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1. Introducao

A experiéncia do estagio é essencial para a formacdo integral do aluno,
considerando que cada vez mais sao requisitados profissionais com habilidades e bem
preparados. Ao chegar a universidade o aluno se depara com o conhecimento tedrico,
porém muitas vezes, é dificil relacionar teoria e pratica se o estudante ndo vivenciar
momentos reais em que sera preciso analisar o cotidiano (MAFUANI, 2011).

Segundo Bianchi et al. (2005) o Estagio Supervisionado é uma experiéncia em
gue o aluno mostra sua criatividade, independéncia e carater. Essa etapa lhe
proporciona uma oportunidade para perceber se a sua escolha profissional
corresponde com sua aptidao técnica. Isto é importante para o aluno porque atenua o
impacto da passagem da vida académica para a vida profissional, reduzindo
a inseguranca inicial do recém-formado quando chega ao primeiro emprego.

O estagio obrigatdério vai muito além de um simples cumprimento de exigéncias
académicas. Além de oferecer a oportunidade de aplicagdo do conhecimento
académico no mundo real, coloca o futuro profissional em contato com diferentes
realidades culturais, e também contribui para sua iniciacdo na rede de
relacionamentos profissionais. Ele € um importante instrumento de integracao entre
universidade e empresas, sendo uma otima oportunidade de crescimento pessoal e

profissional.



2. AEmpresa

O estagio curricular obrigatério foi realizado na empresa Hathor do Brasil,
localizada em Tijucas-SC, filial da Hathor Group. Esta € uma multinacional, fundada em
1992, na cidade de Santa Isabel, na provincia de Santa Fé, Argentina, com foco na
plantacdo de milho para pipoca e producdo de pipoca para micro-ondas.

Atualmente, além da sede da Companhia em Santa Isabel, o grupo possui
também na Argentina, planta¢des de grao de bico, sementes de girassol e Blueberry.
No Brasil detém uma filial em Tijucas-SC, igualmente focada na fabricacdo de pipoca
para micro-ondas, além da Gelnex, uma fabrica de gelatina reconhecida mundialmente
em Ita-SC.

A Hathor do Brasil sempre teve como principal produto pipoca para micro-
ondas, funcionando apenas como fabricante do mesmo e distribuindo as suas pipocas
para diferentes marcas do pais. Porém, a empresa apresenta acelerado crescimento e
nos ultimos dois anos incorporou a empresa Da Magrinha, o que possibilitou entrar
num diferente mercado, o de produtos naturais.

A marca Delicias Da Magrinha foi idealizada na década de 90 por um casal da
Barra da Lagoa, em Floriandpolis, com a missdao de levar aos lares um conceito de
alimentacdo saudavel e saborosa. Constantemente a empresa vem desenvolvendo
seus métodos de producdo e ampliando sua linha de produtos integrais, mantendo as
mesmas receitas e jeitinho quase caseiro de produzir. Além da famosa granola, hoje a
empresa Da Magrinha ja possui mais de 20 itens em sua linha de produtos, entre
granolas, complementos alimentares e empanadas integrais, apostando em
alternativas sauddveis a alimentacao de seus clientes.

Recentemente, no més de agosto, outra empresa foi incorporada ao grupo, a
Zoom, dedicada a producdo de pizzas para micro-ondas. Hoje todas as trés empresas
Hathor do Brasil, Delicias Da Magrinha e Zoom, estdo instaladas em Tijucas-SC, as
margens da BR-101, em uma nova drea o que possibilitou a juncdo das mesmas, e

também permitiu o crescimento da empresa.



3. Atividades

3.1. Pipoca Para Micro-Ondas
Pipoca é um prato feito a partir de uma variedade especial de milho, o milho-

pipoca (Zea mays everta), que estoura quando aquecido. Ao aquecermos os graos
desse milho de maneira rdpida, sua umidade interna é convertida em vapor. Num
determinado ponto, a pressao faz com que a casca do milho estoure e o grao se torne
uma massa de amido e fibras, a pipoca.

A pipoca de micro-ondas representou um impulso para a Ciéncia e um marco
na Histdria. Em 1945, o norte-americano Percy Spencer descobriu que um grao de
pipoca, colocado sob a energia de micro-ondas, estourava. Isso o levou a repetir a
experiéncia com outros alimentos, dando origem ao desenvolvimento do forno de
micro-ondas. Ou seja, o primeiro produto testado para a utilizacdo em micro-ondas foi
a pipoca. A pipoca de micro-ondas é muito consumida em fung¢do da facilidade de
preparo, além da qualidade e da variedade de sabores encontrados.

Nos primeiros dois meses, o estdgio foi dedicado a aprender e a pesquisar
sobre pipocas de micro-ondas, com o objetivo de dar um suporte técnico para os
clientes. Assim, para entender melhor o produto, nas duas primeiras semanas
acompanhei toda a cadeia de producdo das pipocas. Aprendi a receber matéria-prima,
a fazer analise do milho, da gordura, dos aromas, dos bags, dos overs recebidos, com a
finalidade de verificar se os mesmos se encontram nos padrdes de qualidade exigidos.
Também compreendi o processo de fabricacdo e os controles que sao feitos durante a
producdo, como controle de peso baixo e o controle de produto acabado.

Estas atividades me possibilitaram conhecer o produto e, assim, pude realizar
as tarefas a mim confiadas com mais seguranca. Durante este periodo realizei diversas
atividades, foram elas:

e Pesquisa sobre milho para pipoca organico, com a finalidade de produzir pipoca
para micro-ondas com milho organico. Pesquisou-se sobre a legislacdo de
produtos organicos, sobre fornecedores e a viabilidade de produ¢do no mesmo
ambiente que o milho comum. Entrou-se em contato com a Ecocert Brasil,

responsavel pela certificacdo dos produtos organicos no mercado interno, com



o objetivo de obter esclarecimentos quanto a adequacdo da empresa de acordo
com a legislacdo. Este projeto foi suspenso neste ano, devido a dificuldade de
encontrar fornecedor que suprisse a demanda de milho para pipoca organico.
Pesquisa e aplicacdo para substituir o uso do edulcorante sucralose na pipoca
sabor chocolate. Como a pipoca ndo se enquadra em um alimento Diet ou em
alimentos para dietas com restricdo, ndo seria permitido a utilizacdo de
edulcorantes na formulagdo. Assim, realizaram-se diversos testes com o
objetivo de suprimir a sucralose da férmula, mas mantendo o mesmo padrao
da pipoca. Testaram-se diferentes aglUcares com variadas proporgdes,
diferentes aromas e chocolates. Além disso, entrou-se em contato com diversos
fornecedores, porém nenhum insumo conseguia deixar a pipoca no mesmo
padrdao que o edulcorante. Assim, recorreu-se novamente a legislacdo, o que
possibilitou encontrar um recurso. A solu¢do encontrada foi a de colocar a
informacdo nutricional complementar “baixo teor de acucar”, cujo produto
cumpre 0s requisitos necessarios e assim, pode-se continuar utilizando a
mesma formulagdao com o uso do edulcorante sucralose.

Foram testados diferentes aromas para a pipoca sabor morango e, dos aromas
selecionados, foram elaboradas amostras para envio ao cliente.

Diferentes formulagdes foram desenvolvidas para pipoca sabor manteiga
cinema e pipoca sabor ma¢a com canela, nesta ultima a formulagdo aprovada
foi encaminhada para avaliacdo do cliente. J& para a pipoca sabor manteiga
cinema os diversos testes ndo alcancaram o resultado desejado, o projeto ainda
esta em andamento com a incorporagao de insumos importados.

Foi desenvolvida uma pipoca para micro-ondas com o apelo natural, sem
adicdo de gordura e a base de gelatina, colageno e sal light. Até alcancar o
resultado desejado pelo cliente tanto sensorial como nutricional, diversas
formulas foram avaliadas. O projeto ainda estd em andamento, agora com a
incorporac¢ao de sabores naturais.

Foi elaborada uma planilha no Excel com as tabelas nutricionais de todos os
sabores das pipocas e atualizada a dos sabores pizza e morango.

Com a aprovacao do Regulamento Técnico sobre Informacdo Nutricional

Complementar (RDC n° 54), que entrara em vigor a partir do dia 1° de janeiro



de 2014, as embalagens dos clientes das pipocas de micro-ondas, assim como o
manual de instrucdes para a elaboracdo das mesmas, tiveram que ter os apelos
alterados, por ndao serem mais permitidos com a nova legislagao.

e Diversas artes de diferentes clientes foram analisadas, alteradas e aprovadas.
Nestas observam-se as escritas corretas do modo de preparo, da lista de
ingredientes, da tabela nutricional, dos apelos, do peso liquido e da empresa,
assim como também, as dimensdes corretas da embalagem e do ponto de

fotocélula.

3.2. Granola e Outros
A granola é um composto de varios cereais torrados - aveia, arroz, trigo, milho

e centeio -, misturados com mel ou aglcar mascavo e frutas, como uvas passas, flocos
de maca e castanhas. Ela foi inventada por um médico suico em 1886 para aqueles que
gueriam ter uma alimentacdo saudavel e de baixa caloria no café da manha. Ao
misturar todos esses ingredientes, o médico criou um alimento altamente nutritivo
(Fluxograma em anexo).

Por possuir baixo teor de gordura, a granola ajuda a controlar a glicemia,
prevenindo a diabetes. Por ser rica em fibras, mantém a sensacdo de saciedade e ajuda
no funcionamento do sistema digestivo.

A partir do més de outubro, com a mudanca de local e reestruturacao da
empresa, fui realocada e passei a trabalhar no controle de qualidade das granolas e
dos embalamentos dos outros produtos secos como aveia, chia, castanha, linhaca
dourada e marrom e proteina texturizada de soja.

Desta forma, por a granola ser um alimento constituido basicamente por
produtos naturais, torna-se imprescindivel a existéncia de um rigido controle de
qgualidade nos estabelecimentos produtores.

O controle de qualidade dos alimentos se refere a toda e qualquer ag¢do que
visa melhorar as boas praticas nos procedimentos de higiene e manipulacdo de
alimentos, para que o produto fique livre de qualquer contaminacdo e seja um
“Alimento Seguro”, que ndo cause perigo a salde de quem consumir.

Para que o produto seja seguro é importante fiscalizar a qualidade dos

alimentos em todas as etapas de producdo, desde a colheita, passando pelo



transporte, recebimento, armazenamento, processamento até a distribuicdo final ao
consumidor.

Assim, todo dia tinha que ser feito o recebimento das matérias-primas, onde
eram avaliadas as condi¢des da chegada dos insumos, como a conserva¢dao da
embalagem dos produtos, o local de transporte, o lote e a validade. A partir destes
dados era preenchido o registro de recebimento e arquivado no laboratério.

Além disso, diariamente tinha que ser feita avaliacdo dos insumos utilizados na
producdo, como a temperatura ideal de armazenamento do coco. Também se fazia o
acompanhamento da producdo, verificando a regulagem correta de tempo e
temperatura do forno, como também a avaliacdo das condicGes do resfriamento,
através da anotacdo da temperatura e da umidade de entrada e saida do resfriador.

O embalamento da producdo de granola e dos outros produtos secos também
era realizado diariamente, com a analise da embalagem, da impressao correta do lote
e validade, com o controle de peso e armazenamento das contra-provas.

Além das atividades diarias acima descritas outras foram desenvolvidas, com a
mudanca de um forno elétrico para um a gds e com maior capacidade, o tempo e a
temperatura utilizados anteriormente ndo foram suficientes para deixar o produto
com a qualidade desejada. Desta forma, testes para definicdo da quantidade de
granola, o tempo e a temperatura ideal de uma fornada tiveram que ser realizados.
Assim, chegou-se em um novo padrdo para o processo e com a qualidade do produto
garantida.

Testes de andlise sensorial da granola também foram elaborados com o
objetivo de definir um padrdo para a granola ou com a finalidade de aprovar ou
reprovar um lote. O teste a ser feito era escolhido de acordo com a finalidade e com o
prévio conhecimento que a disciplina de Analise Sensorial forneceu. Estes testes eram
realizados no laboratério, com os proprios colaboradores da empresa, a fim de simular
os diferentes perfis de consumidores.

Outro fator imprescindivel para a manutencdao do controle de qualidade é o
Manual de Boas Prdaticas de Fabricacdao (BPF) e os Procedimentos Operacionais
Padronizados (POP’s). Segundo a Anvisa, POP é o procedimento escrito de forma
objetiva que estabelece instrucdes sequenciais para a realizacdo de operacdes

rotineiras e especificas na produgado, armazenamento e transporte de alimentos. Deste
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modo, devido a mudanca de local da empresa e a automatiza¢cao de algumas etapas do
processo, fez-se necessdria a revisdo de todos os POP’s ja existentes e a elaboracdo do
POP numero oito sobre o recolhimento de alimentos.

Outra dificuldade que o processo de fabricacdo da granola apresenta é a etapa
do resfriamento. Atualmente o mesmo é feito em um tanque com pas giratérias com
um exaustor que suga o vapor, porém como a quantidade de granola que vai neste
tanque é elevada, e o tempo transcorrido suficiente para atingir o equilibrio, a granola
ainda sai com uma temperatura muito elevada. Assim, quando colocada no bag nao
resfria o ideal para embalamento, pois ndo ha circulacdo de ar e o centro sempre esta
guente. A solucdo paliativa encontrada foi a de colocar um potente ventilador na
frente do silo, a partir do qual a granola serd embalada, assim amenizou o problema,
pois o ventilador ndo deixa o sistema entrar em equilibrio térmico.

Portanto, como qualquer producdo de alimentos, o processo de fabricacdo da
granola sempre necessita rigida fiscalizacdo, acompanhamento e aperfeicoamento,

pois esta continuamente sujeito as eventualidades do dia a dia.

3.3. Pesquisa e Desenvolvimento
O desenvolvimento de novos produtos e processos é um ponto crucial hoje

para uma empresa que procura se destacar no mercado. A ideia do novo se alinha com
a tendéncia de satisfazer ou criar novas necessidades para os consumidores que
surgem ou se reciclam a cada dia.

Assim sendo, além do controle de qualidade da granola, também estive
envolvida com pesquisa e desenvolvimento de novos produtos e melhoramento de
produtos ja existentes no mercado.

Os projetos trabalhados foram o desenvolvimento de barrinhas de cereais e o
melhoramento de granola sem acucar. Para estes projetos foi necessdria a realizacdo
de pesquisas bibliograficas em artigos, livros, legislacdo e em diferentes produtos do
mercado. Além disso, foi importante contatar fornecedores, com o intuito de trocar
informacdes e conseguir amostras dos insumos para testes. Diversas formulagoes ja
foram produzidas, mas ainda ndo se chegou ao produto final desejado. Assim os

projetos continuam em andamento.
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4. Conclusao

O estagio me permitiu uma aprendizagem em diferentes areas e produtos.
Trabalhei com pesquisa e desenvolvimento de novos produtos, com atualizagao e
montagem de tabelas nutricionais, com rotulagem de alimentos, o que se faz
necessario muita pesquisa na legislacdo, com controle de qualidade, envolvendo
recebimento de matérias-primas, controle da producado, da higiene dos funcionarios e
da qualidade na hora do embalamento. Além disso, tive contato com diversos clientes
e fornecedores, agregando ainda mais para o meu crescimento profissional.

Analisando todas as atividades desenvolvidas e as diversas experiéncias que a
empresa me possibilitou vivenciar, concluo que o estégio foi 6timo, pois confiaram em
minha capacidade, me dando responsabilidades e autonomia para lidar com os

desafios.
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6. Anexos

6.1. Planilha Excel Tabelas Nutricionais

Inserir Layout da Pagina Farmulas Dados Revisdo Exibicdo

iﬂj & Calibri -1 = Nimera - FJ-.! Formatagio Condicional ~  g*=Inserir = z - W [ﬁ
B EE R E_E - %% 000 ﬁ Formatar como Tabela ~ % Excluir = |j - H

Colar - E | e Lo S ) oy Classificar Localizar

- 7 LS00 #,0 5 Estilos de Célula ~ LEjFormatar " | <27 eFiltrar = Selecional
Area de Transferén... Fonte = Alinhamento % | Ndmero 1 Estilo Células Edicao
c63 - £ | =032

1
2
3
4 Formulagdo (102g) Porgdo Referéncia
5 Ingredientes Quantidade (g) Alimento Porgdo Medida Caseira
6 Sal 2,5 Pipoca 25g 1xicara de cha
7 Gordura 5
B Aroma Pizza (1) 2
9 Aroma Queijo (2) 1
10 Qrégano 0,25
11 Milho 91,25
12
13 Composicdo Quimica dos Ingredientes (100g)
14 Ingredientes Carboidratos (g) | Proteinas (g)| Gorduras Totais (g)] Gorduras Saturadas (g) Gorduras Trans (g) Colesterol (mg) | Fibra Alimentar (g) Sadio (g)
15 sal 0 ] 0 0 0 0 o 38,6
16 Gordura [1] 1} 100 57 2 ] o ]
17 Aroma Pizza 0 0 8422 15,12 0,88 0 o 0
18 Aroma Queijo 1] 0 70 0 0 0 o 0
19 Orégano B4 11 10 3 0 0 43 0,015
20 Milho 63 10,5 4 0,2 0 0 16 0,00096
21
22
23 Carboidratos Proteinas Gorduras Totais (g) ‘Gorduras Saturadas (g)
24 Ingredientes Quantidade (g) Ingredientes Quantidade (g) Ingredientes | Quantidade (g) Ingredientes Quantidade (g)
25 Sal 0,00 sal 0,00 sal 0,00 sal 0,00
26 Gordura 0,00 Gordura 0,00 Gordura 5,00 Gordura 2,85
27 Aroma Pizza 0,00 Aroma Pizza 0,00 Aroma Pizza 1,68 Aroma Pizza 0,26
28 Aroma Queijo 0,00 Aroma Queijo 0,00 Aroma Queijol 0,70 Aroma Queijo 0,00
29 Orégano 0,16 Orégano 0,03 Orégano 0,03 Oréganc 0,01
30 Milhao 57,49 Milhao 9,58 Milho 3,65 Milho 0,18
31 Total 57,65 Total 9,61 Total 11,06 Total 3,302
1 4 r v IECEY WEnteigaY” Manteiga Light MEnteigaicinenany. Queio Pizza 41| 4 i 30|
Pronto | == 80% [
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6.2. Manual para Elaboragao Embalagem Pipoca

MANUAL PARA ELABORACAO DE EMBALAGEM

Piroca Para MiICRO-ONDAS

SABOR PIZZA
INFORMACAO NUTRICIONAL Ingredientes: Milho para pipoca, gordura vegetal, sal, aroma idéntico 20 naturzl de pizza, aroma idéntico 2o naturzl de
Porgdo de 25g (1 xicara) queijo e orégano.
Quantidade por porgo. 3% VD (*) | N3o contém gluten — Contém aromatizante sintético idénticoao natural
Valor energético 86 keal = 361 KJ 4%
Carboidratos 14 g 5%
Proteinas 24z 3%
Gorduras totais 23g 4%
Gordurassaturadas 08¢ 3%
Gorduras trans 0z .
Gorduras monoinsaturadas 04¢g 2 CORES SUGERIDAS: OU LARANIA
Gorduras poliinsaturadas 0,3g e
Colesterol Qmg 0%
Fibra alimentar 4E 16%
Sodio 241 mg 10%
Ferro 0,6 mg 5%
(*)% Valores Didrios de refaréncia com base em umza distade
2.000 kcal ou 8400 kJ. Seus valores didrios podem ser maiores
ou menoresdependendo de suas necessidades energéticas.
(**)VD n3o estzbelecido.

Tabela Comparativa Obrigatoria
e Fontede Fibras;
* Milho Livre de Transgénicos;

INFORMACAQO NUTRICIONAL COMPLEMENTAR POR 25g

* 43% Menos Gorduras Saturadas, com adicdo da tabela nutricional Similares® | Pipoca Pizza “Sua Marca® | Reducao
complementar:

Gorduras Saturadas 14g 0,82 43%

*Média dos produtos similares de mercado.
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6.3. Fluxograma Processo Produc¢ao Granola Tradicional

[ Pesagem ]
Acucar Mascavo 'L
Acticar Demerara .
Coco Mistura 1 Drageadeira
Mel (5 min.)
Melado
Agua ¢

[ Pesagem ]

J, Aveia

Flocos Milho . )
Gergelim | Mistura 2 Drageadeira Flocos de Milho
FarelodeTrigo (10 min.)

G?I’H'IE de & Flocos de Arroz
Trigo

Aroma

(oo )

v

(Comer)

¥

Forno

(150°C/50min.)

Bater formas

v

Esteira

Castanha do Pard i
Resfriador
(10 min.)
Uva Passa &

Bag

!

Embalagem

!

Expedicao




6.4. Analise Sensorial — Granola

TESTE DE ORDENACAO — PREFERENCIA

Mome: Data: ! !

Produto:

Avalie as amostras, colocando-as em ordem decrescente de sua preferéncia.

PREFERENCIA CODIGO DA AMOSTRA

Primeira

Segunda

Terceira

COMENTARIOS:

Dé uma nota de 1 a 5, relativa a escala abaixo, para os seguintesitens de cada sabor.

Ameostra 1: Crocancia Sabor _ Cheiro_ Cor__
Amostra 2: Crocancia Sabor__ Cheiro_ Cor___
Amostra 3: Crocancia Sabor__ Cheiro_ Cor__
OB5:

Escala avaliagao: 1-Muito ruim_2- Ruim 3- Satisfatorio 4-Bom 5- Muito bom
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6.5. POP 8 — Recolhimento de Alimentos

Procedimento Operacional Padronizado Cédigo: POP 8
) Reviséo: 00
BPF Programa de Recolhimento de
Alimentos Emisséo: 11/2013

1 OBJETIVO
Adotar procedimentos que permitam efetivo recolhimento e apropriado destino final de
lote de alimentos exposto & comercializacdo com suspeita ou constatacdo de causar

dano a saude.

2 DOCUMENTOS DE REFERENCIA
Resolucdo - RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002 - Regulamento Técnico de
Procedimentos Operacionais Padronizados aplicados aos Estabelecimentos

Produtores/Industrializadores de Alimentos.

3 CAMPO DE APLICACAO
Este documento aplica-se aos estabelecimentos que consomem ou vendem produtos

elaborados pela Hathor do Brasil.

4 DEFINICOES
Contaminacédo: presenca de substancias ou agentes estranhos, de origem bioldgica,

guimica ou fisica, nocivos ou ndo para a saude humana.

Programa de recolhimento de alimentos: procedimentos que permitam efetivo
recolhimento e apropriado destino final de produtos com suspeita de causar danos a

saude.

5 RESPONSABILIDADES
O encarregado do controle de qualidade é o responsavel por implementar,

acompanhar e assegurar o cumprimento deste procedimento.

O responsavel pela logistica e os vendedores sdo responsaveis por aplicar os

requisitos de recolhimento de alimentos descritos neste procedimento.
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6 DESCRICAO

6.1 Programa de recolhimento de alimentos

e Procedimentos que permitam efetivo recolhimento e apropriado destino final de

lote de alimentos exposto a comercializacdo com suspeita ou constatacao de
causar dano a saude (ANVISA, Resolu¢cdo RDC n° 275, de 21 de outubro de

2002).

e Todo alimento que ndo se encontra em condicdes de comercializacdo e

consumo é recolhido pelos entregadores da empresa, imediatamente apds a

comunicacéo do solicitante.

¢ O alimento recolhido é entregue no laboratério para que a equipe do controle

de qualidade possa analisar o produto e, verificar as possiveis causas da

contaminacéo, a fim de evitar reincidéncia.

e ApOs analise o alimento é enviado para descarte de acordo com o POP 7.

6.2 Manutencé&o do programa de recolhimento de alimentos

¢ Os contatos de todos os clientes sdo mantidos em constante atualizagéo.

e Todos os responsaveis pela efetivacdo deste POP sd&o instruidos de como

proceder ao recolhimento do alimento e destinagdo do mesmo.

7 MONITORIZACAO

O que? Como? Quando? Quem?
SAC _ i
_ Visual através do
(Servico de _ Sempre que _ _
_ registro das - Supervisor Qualidade
Atendimento do necessario

Consumidor)

reclamacdes

8 ACOES CORRETIVAS

v' Correcao de problemas relacionados as nao-conformidades detectadas na

avaliacédo do recolhimento de alimentos.
v" Aplicar treinamento nos colaboradores.

v Ajustar o programa de capacitacdo e educacgéo continuada.
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9 VERIFICACAO

O que?

Como?

Quando?

Quem?

Eficiéncia do

recolhimento

Contato com o

solicitante

Quando houver a

solicitacdo logo apds o

recolhimento

Supervisor de

gualidade

Planilha de recolhimento

Observacéo visual

Logo apds o

Supervisor de

de alimentos recolhimento qualidade
R-23
(Check-list . Supervisor de
_ Observacéo visual Mensal _
Recolhimento de qualidade
Alimentos)
R-22 L Supervisor de
_ _ Observacéo visual Mensal _
(Registro Treinamento) qualidade
10 REGISTROS
Quais registros | Periodicidade | Arquivamento | Armazenamento | Tempo de | Responsavel
retencéo
R_23
(Check-list Arquivos Supervisor de
Recolhimento de Laboratério gualidade
) Mensal Em pastas Um ano
Alimentos)
R 22 Arquivos Supervisor de
. f qualidade
(Registro de Mensal Em pastas Laboratorio Um ano
Treinamento)
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11 ANEXOS

R — 23: CHECK-LIST PARA AVALIACAO DO PROGRAMA DE RECOLHIMENTO DE
ALIMENTOS.

Responséavel: Data: I

Alimento:

MATERIAL ADEQUADO PARA RECOLHIMENTO | SIM | NAO OBSERVACOES
DE ALIMENTOS

Os colaboradores estdo aptos a realizar o

recolhimento de alimentos adequadamente?

As vasilhas para o recolhimento de alimentos

apresentam tampas?

As vasilhas sao especificas para esta finalidade?

Os alimentos coletados estdo dispostos em local

adequado?

Os alimentos estéo nas embalagens originais?

Os alimentos apresentam sinais de alteracédo?

O transporte do alimento recolhido € realizado em

veiculo adequado /fechado?

O recolhimento ocorre logo apds a solicitacdo de

coleta?

O alimento recolhido foi entregue no laborat6rio?

Sdo realizadas andlises microbiolégicas nos

alimentos recolhidos?

O resultado das analises microbiologicas €

comparado com o que determina a legislagao?

O descarte do alimento recolhido é realizado

corretamente?
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R — 22: Treinamento e Capacitacdo de Funcionarios

Data: Ministrante:
Conteudo Ministrado
Participantes:

Nome Assinatura

Elaborado por: Revisado por: Aprovado por:

Mitchelle Felske Vilmar Mafra Emerson Simao
Controle de Qualidade Gerente da producao Gerente Administrativo

Ass: Ass: Ass:
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