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1. Introducéo

Atualmente os micro-organismos possuem grande importancia na industria alimenticia,
tais como: na producdo de iogurte, queijo, pdo, vinagre e &cidos organicos para a
preservacdo de alimentos. O controle de micro-organismos € de fundamental seriedade para
evitar ao homem intoxicacdo alimentar, e aos produtos, diminuicdo da vida de prateleira,
recolhimento nos postos de venda, destruicdo ou reprocesso. De acordo com Evangelista
(2000), o primeiro ponto a ser levantado é que é de fundamental importancia a aplicacdo de
programas de higienizacdo dentro das indudstrias alimenticias. O tipo de sujidade
apresentada e 0s micro-organismos predominantes nos ambientes industriais e nas
superficies analisadas permitem a escolha pontual das substancias a serem utilizadas para a
limpeza e a desinfeccdo (AMARAL, 2005). Os sanitizantes utilizados para a limpeza
devem ser adquiridos ndo s6 por sua eficiéncia na remoc¢do de sujidades, como também
pelo seu efeito sobre equipamentos, superficies, tratabilidade dos efluentes industriais
gerados e também sobre os operadores (NASCIMENTO, DELGADO, BARBARIC, 2010).

A validacdo de procedimentos de higienizacdo tem o objetivo de garantir que, apés a
limpeza e a sanitizacdo, os teores em substancia ativa, em microrganismos e em agentes de
limpeza estejam dentro de critérios de aceitacdo pré-estabelecidos, para se efetuar o
processamento de um novo lote. Trata-se de um processo que visa assegurar que 0S
residuos do produto recém-fabricado nos equipamentos utilizados, porventura ainda
existentes apOs sua limpeza, ndo contaminem o produto seguinte (CEPEDA; MARTINS;
BARATA, 2007; TEIXEIRA, 2007).

E fundamental para o sucesso nas operacdes de limpeza e sanitizacdo e/ou
descontaminacdo a avaliacdo critica de todos os fatores associados ao processo. Os
responsaveis pela elaboracdo dos procedimentos operacionais devem determinar em
conjunto com gquem estd na ponta do processo todos os itens relevantes em um dado
processo ou operacdo. Desta forma é possivel elaborar técnicas de limpeza e desinfecgdo
que possam refletir na pratica o que se prevé em tese. Sendo assim, de nada adianta um
método validado sem a estrutura necessaria para a sua utilizacdo. Os analistas e
amostradores devem ser treinados e todo o recurso necessario deve estar disponivel no
momento das analises (AMARAL, 2005).



Uma das consequéncias mais graves da ma higienizacéo nas indudstrias de alimentos ¢ a
possivel ocorréncia de doencas de origem alimentar. Este € um dos problemas que mais
afligem os responsaveis pela qualidade dos alimentos comercializados. Cerca de 200
doencas podem ser veiculadas pelos alimentos. Elas sdo provocadas por bactérias, fungos,
virus, parasitas, agentes quimicos e substancias toxicas de origem animal ou vegetal. As
bactérias apresentam o grupo de maior importancia, sendo responsaveis pela ocorréncia de
70% dos surtos e 90% dos casos (ANDRADE; MACEDO, 1996). Quando as superficies
de equipamentos e utensilios usados para manipulacdo e preparacdo de alimentos séo
inadequadamente higienizadas, representam fontes de contaminacdo microbiana
(EVANGELISTA, 1998; PINTO, 2006). Portanto, deve-se controlar a contaminagéo, a
multiplicagdo e a sobrevivéncia microbiana inaceitaveis em diversos ambientes, em
equipamentos e utensilios. Ressalte-se a coleta de amostras para avaliacdo microbioldgica
como ferramenta na aplicacdo das Boas Praticas de Fabricacdo, que tem como objetivo
estabelecer procedimentos para o correto manuseio de alimentos, abrangendo desde a
matéria-prima até o produto final, contemplando os controles de processos, produtos,
higiene pessoal e sanitizacdo, para garantir a seguranca e a integridade do consumidor
(SBCTA, 2000; SILVA JR, 2005).

O presente relatério de estdgio curricular obrigatério, realizado nas Duas Rodas
Industrial LTDA, teve como objetivo principal ajustar/otimizar/validar os procedimentos de
higienizacdo, seguindo a estrutura da Resolucdo ANVISA RDC 275, alterando a utilizacéo

do Alcool Etilico como sanitizante, nas secdes Destilaria (DET) e Esséncias (ESS).

2. A Empresa

A Duas Rodas Industrial LTDA. tem sua sede matriz em Jaragud do Sul, cidade
localizada no norte de Santa Catarina. E uma empresa pioneira na producéo de matérias
primas para a industria de alimentos. O aprimoramento da tecnologia e a diversificacdo das

atividades garantem um lugar de destaque na inddstria internacional.
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2.1 Histéria

Filho de Franz e Gertrud Hufenissler, Rudolph nasceu quando seu pai ainda tinha a
farmécia em Dischinger, em 15 de fevereiro de 1893.

Convivendo com a manipulacdo de medicamentos e a producdo de aromas, Rudolph se
matriculou na Escola Superior de Quimica de Stuttgart e depois na de Farmacia. Ainda
estudante o Sr. Rudolph conhecera Hildegard Sinz, casaram-se no dia 3 de janeiro de 1923.
Determinada e de fibra, Dona Hildegard aceitou e compartilhou com Rudolph do plano de
imigrar. Depois de trés semanas no mar, no dia 3 de julho de 1925, o casal Hufenlssler
desembarcou no porto de Santos. De Santos o casal pegou o navio Itapura e desembarcou
em Floriandpolis, de 1& seguiram até o pequeno povoado as margens do Rio Hercilio ou
Itajai do Norte.

A topografia do terreno e o clima ndo pareciam propicios para extensas plantacdes,
principalmente a hortela-pimenta. Despretensiosamente o Sr. Rudolph foi até Jaragua do
Sul. Algumas coisas lhe chamaram a atencdo. Primeiro, a grande quantidade de frutas
citricas, além disso, Jaragua foi escolhida por conter uma ferrovia que ligava Sao Paulo —
Rio Grande do Sul, o que facilitaria a comercializacdo. O casal encantado pelo lugar
comprou uma casa no centro, na bagagem, trouxeram mudas de horteld-pimenta,
compradas no Jardim Botanico de Berlim, e um pequeno destilador com seus
complementos.

Em 1° de dezembro de 1925 foi fundada a Rod. Hufenussler Fabrica de Esséncias,
pioneira no pais no ramo de aromas. Rudolph trabalhava nas areas de pesquisa e
desenvolvimento, Hildegard preparava os produtos, despachava, cuidava da linha de
producdo e era a guarda-livros da empresa.

Com menos de trés anos de atividades, a Rod. Hufenussler Fabrica de Esséncias ja
comecou a dar os primeiros sinais de sucesso. Em 1928 foram adquiridas as terras onde
ainda hoje se localiza o parque fabril €, na época, ficavam bastante retiradas da vila.

A construcdo inicial da nova féabrica ¢ de 1929 e ainda hoje esta preservada como
marco historico. Esta abrigava apenas a destilaria. A caldeira e as demais instalagdes

necessarias ao funcionamento do destilador ficavam em uma construgdo anexa.
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O inicio da exportacdo da-se no ano de 1938, com o suco de laranja e 6leos de laranja e
tangerina, destinados ao mercado europeu, ainda neste ano a empresa passa a Ser
reconhecida com o nome de Industrias Reunidas Jaragua S.A.

No ano de 1947 nasce a Sorvetina Selecta, que produz p6 para sorvetes, um dos
produtos mais conhecidos da empresa.

Em 1955, ap6s a morte de Rudolph, Hildegard e os filhos assumem a empresa, Dietrich
na direcdo técnica e Rodolfo na administrativa.

O final dos anos 50 e o inicio dos anos 60 marcaram a transformacdo de Jaragua do
Sul, mudando o seu perfil de municipio agricola para industrial. Em 1958 foi construido um
prédio para abrigar a expedicéo, laboratdrio e administragdo e, em 1960, a nova destilaria.

O inicio do trabalho com o puré de banana se deu em 1965, quando a empresa adquiriu
a Branas Alimenticios Ltda. A exportacédo iniciou em 1971.

O ano de 1979 torna-se um marco para a empresa por ter sido inaugurado um amplo e
moderno laboratério, possibilitando assim treinamentos de técnicos na empresa e dos
proprios clientes.

No ano de 1992, através de uma assembleia, € oficializado o nome de Duas Rodas
Industrial Ltda., homenageando a cidade natal dos fundadores, Mainz, na Alemanha, cujo
brasdo é o desenho de duas rodas de pas de barcos a vapor ligadas por uma cruz, em
referéncia ao Arcebispo da cidade, demonstrando a religiosidade do lugar.

Em 1998 a empresa recebe o certificado 1SO 9002 para a secdo de banana, e a ISO
9000, em 1999, concedido a toda a empresa. O certificado ISO 14001 é conferido a toda a
empresa, incluindo atividades agricolas, em 2001.

Hoje a empresa é composta pela matriz em Jaragué do Sul, Santa Catarina e as filiais
no Nordeste, Argentina, Chile, Peru, e México inaugurada no ano de 2007. E ainda conta
com a implantagdo da unidade Duas Rodas Manaus.

Hoje a matriz tem um parque industrial formado por uma &rea de 43.000 m?
construidos, além de suas fazendas com area superior a 1.500 hectares, responsaveis pelo
suprimento de boa parte da matéria-prima agricola para a fabrica, como banana, limao,
tangerina, pimenta e outros (CANUTO; JAGNOW,; CORREA, 2003).
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2.2 Divisoes

A Duas Rodas atua em cinco divisdes comerciais, sao elas:

e Aromas

S8o mais de 2000 itens produzidos para as mais diversas aplicagdes na industria
alimenticia. Além da diversidade de produtos a Duas Rodas possui um mix de servi¢cos que
engloba assisténcia técnica para aplicacdo de produtos prestada por técnicos especializados,

tanto na Duas Rodas como na empresa do cliente.

e Produtos para Sorvete

Com expressiva participacdo no mercado nacional de matérias-primas para a
fabricacdo de sorvetes, a Duas Rodas iniciou sua fabricacdo de emulsificantes e
estabilizantes em 1948. Com as marcas Selecta & Algemix, Soya Ice, Selecta Cream, entre
outras, possui uma gama enorme de produtos, como bases para sorvetes, coberturas,
estabilizantes, emulsificantes, entres outros. Para colocar seus produtos no mercado a
divisdo conta com uma rede de aproximadamente 1200 atacados e distribuidores, além de
contar com uma equipe de assisténcia técnica permanente, disponivel em todo mercado

brasileiro e na América Latina.

e Condimentos e Aditivos

Sdo mais de 600 itens desenvolvidos para a industria de carnes, desde os tradicionais
até os mais exoticos, utilizados na fabricacdo de presuntos, salsichas, marinados, milhos,
mortadelas e muitos outros produtos. Em todo o Brasil mais de 700 clientes sdo atendidos

através dessa divisao.

e Solucdes Integradas

Solugdes Integradas ¢ uma divisdo especial da Duas Rodas. E nesta divisio que os
aromas, condimentos e aditivos sdo incorporados e misturados a outras matérias-primas
com destino ao produto final. A prioridade aqui é encontrar solucdes tecnoldgicas
adequadas ao processo ou condic¢des de operagdo industrial e logistica do cliente, tais como:

13



a reducdo de itens no estoque, tempo de producdo, entre outros. Os principais produtos da

linha s&o: recheios, molhos e concentrados para bebidas.

e Agroindustrial

Atenta as necessidades do mercado mundial, que exige atencdo especial para alimentos
saudaveis, a Duas Rodas desenvolve produtos com qualidade e tecnologia voltados
especialmente para este segmento. Com um completo mix de flocos de frutas, inclusive
bioldgico, desidratados de vegetais, blends de sucos, extrato de malte, dentre outros

produtos.

2.3 Valores

e Familia Duas Rodas
Significa agir com simplicidade e cooperacdo, valorizando as a¢@es conjuntas para 0
bem-estar de todos. Comunicar-se com clareza, sendo exemplo para os colegas. Fazer com

que o ambiente da Empresa seja agradavel e familiar.

e Foco no Cliente

Significa criar valores para nossos clientes em todas as nossas atitudes, satisfazer seus
anseios com habilidade e competéncia, tornando a Duas Rodas “Empresa do Coragao”.

e Comprometimento

Ter orgulho do trabalho realizado e da nossa Empresa. Orientar-se para execugédo
competente das tarefas, superando expectativas, objetivos e resultados.

e Inovacdo

O crescimento da Empresa estd baseado na busca de oportunidades e na solugédo

criativa de desafios. Iniciativa, agilidade e o aperfeicoamento devem ser estimulados.

14



e Crescimento Continuo
Significa promover incessantemente a evolucdo. Nao se contentar com parametros pré-
estabelecidos. Buscar a lideranga em todos os mercados que atua. Visualizar e planejar o

futuro, reinvestindo recursos.

e Imagem no Mercado e na Comunidade
Significa ser ético. Comprometer-se com a comunidade. Agir com pontualidade e de

acordo com as normas vigentes para a industria de alimentos.

2.4 Visao

Ser reconhecida globalmente como empresa de alta performance, eficiente e

sustentavel, para atingir os maiores indices de crescimento de nossa historia.

2.5 Missao

Promover 0 sucesso dos nossos clientes, por meio de ingredientes de qualidade
reconhecida, com atencdo técnica e comercial diferenciada, criando valor para acionistas,

colaboradores e parceiros, construindo relacionamentos duradouros.

3. Atividades Desenvolvidas

Na primeira semana de atividades na Duas Rodas Industrial foram realizadas visitas as
secOes produtivas da empresa com o intuito de promover uma ambientagdo aos processos
realizados e aos produtos fabricados pelas mesmas. Abaixo segue um resumo de cada se¢éo

visitada.

e NGR - Nova Agro
Esta secdo foi responsavel por produzir durante muitos anos um produto muito
conhecido da Duas Roda Industrial, o puré de banana, que desde 2009 ndo é mais

produzido. Além de possuir todos 0s equipamentos necessarios para a producdo de puré, a

15



secdo conta também com equipamentos utilizados para a fabricacdo de molhos, suco de

cebola, pasteurizacdo de sucos, HVP, aroma de fumaga, levedo, dentre outros.

e DET - Destilaria

Nesta secdo sdo fabricados 6leos, tinturas, extratos e aromas a partir de destilacdes e
extracOes realizadas com produtos naturais, como plantas e frutas. A secdo conta com 3
pavimentos, onde se encontram 2 colunas de recheio de destilacdo (Schott), um
concentrador de superficie delgada (Luwa), 2 centrifugas, uma de cesto e uma de pratos, 22
reatores responsaveis por realizar diversas extracGes, dentre elas a Soxhlet (realizada nos
reatores J com N, S com Q, R com O e A com G), a extracdo por refluxo (realizada nos
reatores R, A, F ou J) e a extracdo por maceracdo dindmica e digestdo (realizada nos
reatores conicos em conjunto com os cilindricos). Alguns dos reatores (C, T e E) possuem
um separador tipo Vorlage e sdo responsaveis por realizar a destilacdo azeotropica. Os
produtos obtidos nesta secdo sdo utilizados internamente e também comercializados como

produto final.

e FLO - Flocos

Secdo responsavel pela producao de flocos de frutas, desidratados em flocos e em pd,
sucos concentrados, produtos para baby-food, na linha do malte produz o HVP e no SIF
produz gordura de galinha e banha de porco. A secdo possui equipamentos de alta

tecnologia como o drum-dryer (secador de rolos) e o mafor (secador a vacuo).

e ESS - Esséncias

A se¢do ESS conta com 3 pavimentos, no primeiro pavimento encontram-se a sala de
envase, a sala de emulsdes e uma sala de lavagdo. No segundo pavimento encontram-se a
sala de misturas, onde estdo presentes as cabines onde os operadores elaboram as misturas
que irdo se tornar aromas, os elevadores Shuttle que sdo responsaveis por trazer a matéria-
prima, os filtros cuno e fanti, os reatores de mistura e a sala de diluicbes que possui 4
banhos maria. No terceiro pavimento estad o estoque das matérias-primas utilizadas. Nesta

secdo sdo misturadas diariamente mais de 100 produtos diferentes, embalando-os em
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frascos que véo de 100 mL até 1000 L, possuindo assim uma grande variedade de volumes

para atendimento dos mais diversos clientes.

e CEM - Cobertura e Emustab

Secdo onde sdo produzidos coberturas, emustab, marshmallows e recheios para bolos.

e SPR - Spray
A secdo conta com 8 atomizadores onde sdo produzidos aromas em po, corantes e
turvadores a partir da secagem por atomizacdo. A producdo € destinada a venda e

internamente sdo enviados como matéria-prima para as se¢des de condimentos e sorvetina.

e CON - Condimentos
Nesta secdo sdo produzidos produtos para frigorificos, dentre eles encontram-se 0s

aditivos, aromas salgados, mixes e misturas de condimentos.

e SOR - Sorvetina
Secdo responsavel por produzir mais de 150 sabores para sorvete, em recipientes que
vao desde 100g até 25 kg. A SOR também é responsavel pela producdo de diversos

corantes.

3.1 Integracéo as atividades de responsabilidade de Métodos e Processos (MEP)

Nas primeiras semanas de estagio foram mostrados os programas utilizados pela secao
(EMS e Isosystem), o portal da DRIL e foi passado um treinamento em Isosystem,
necessario para acessar as pendéncias e consultar os procedimentos operacionais de
higienizagdo. Ainda neste periodo foi realizada uma reunido de alinhamento de trabalho
sobre as PO’s de higienizacdo que precisavam ser revisadas, neste momento foi passado
com cronograma das validagfes mais urgentes (ANEXO B) e as sec¢des de responsabilidade

de cada um dos envolvidos no projeto.
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3.2 Acompanhamento de processos de higienizacao

Na segunda semana de estagio foi realizado um acompanhamento de higienizacéo na
secdo Sorvetina, tal acompanhamento foi necessario para se aprender as funcbes dos
profissionais de MEP na validacdo de um procedimento de higienizagéo, as etapas a serem
seguidas, bem como promover uma ambientacdo com a execucdo dos procedimentos

operacionais de higienizacao.

3.3 Ambientacao as Sec¢des onde o Projeto foi Desenvolvido

O projeto teve inicio com as visitas as duas secGes onde as atividades foram
desenvolvidas, ESS e DET. Estas primeiras visitas foram Uteis para que o pessoal de casa
secdo pudesse conhecer o projeto que seria desenvolvido e para que houvesse uma
ambientacdo com a rotina de trabalho de cada secdo, visando sempre o0 apoio dos
supervisores, lideres e operadores para 0 bom desenvolvimento das atividades que
deveriam ser realizadas.

As visitas também foram necessarias para as modificagdes dos procedimentos
operacionais de higienizacdo, conversando com 0s operadores responsaveis pela
higienizacdo de cada equipamento foi possivel observar se eles estavam seguindo 0s
procedimentos que ainda estavam em vigor, o que ainda poderia ser utilizado do
procedimento antigo, o que eles tinham modificado pra melhorar/facilitar a higienizacéo e
que poderia ser escrito nos novos POs e quais sugestbes ele tinham pra facilitar a
higienizacdo, além disso, as ideias que surgiam para serem colocadas nos novos
procedimentos normalmente eram apresentadas aos lideres de cada segdo pra discutir se

eram viaveis.
3.4 Elaboracao/ validagédo dos PO’s de higienizacio
Os procedimentos de higienizacdo (ANEXO A) s&o documentos que instruem como a

higienizacdo de determinado equipamento/utensilio deve ser realizada. O documento possui

informacOes Uteis para a realizacdo da higienizacdo, tais como: etapas do fluxo, atividade,
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parte do equipamento, natureza da superficie a ser higienizada, produto quimico utilizado,
diluicdo e concentracdo do mesmo, frequéncia de higienizacdo e método correto de se
efetuar a etapa. No procedimento ainda consta a ag&o corretiva que deve ser tomada caso a
higienizacdo falhe em algum aspecto e sejam observadas sujidades e/ou odor, 0s
responsaveis pela realizacdo e monitoramento do procedimento e 0s materiais necessarios
para a higienizagdo do equipamento/utensilio.

Os procedimentos operacionais de higienizacdo estdo disponiveis no lIsosystem,
podendo ser acessados na forma digitalizada, e nas secBes de responsabilidade da
realizacdo do procedimento. A impressdo de tais documentos € controlada visto que sao
documentos de grande importancia e ndo podem ficar circulando pela industria.

A validagdo de um procedimento de higienizacdo é realizada pela secdo de Métodos e
Processos (MEP), em conjunto com a secdo a qual o equipamento/utensilio pertence e com
a Microbiologia (MIB). O profissional de MEP elabora um procedimento e instrui o
operador da se¢do a realiza-lo, ao final da realizacdo de todas as etapas do procedimento,
um profissional da microbiologia é chamado e o mesmo realiza a coleta de amostra no
equipamento/utensilio. A secdo de Microbiologia emite um laudo com os resultados das
analises, se o laudo apresentar quantidades de micro-organismos inferiores as maximas
permitidas o procedimento de higienizacao foi efetivo e pode ser repetido, ao final de duas
analises microbioldgicas positivas, o procedimento é considerado validado. Caso a andlise
microbioldgica tenha afirmado que o procedimento de higienizacdo nao foi efetivo na

eliminacdo de micro-organismos, 0 mesmo deve ser revisto, reescrito e testado novamente.

3.4.1 Objetivo e Justificativa

Segundo a Portaria n° 15 de 23 de agosto de 1988 da ANVISA, o uso do Alcool Etilico
como desinfetante nas industrias de alimentos é proibido, sendo assim, o projeto de estagio
tinha como finalidade, alterar os procedimentos de higienizacdo de duas secOes, DET e
ESS, visando substituir o uso do Alcool pelo Acido Peracético ou vapor na etapa de
desinfeccéo.

19



3.4.2 Materiais e Métodos

A partir da terceira semana de estdgio iniciou-se a consulta aos procedimentos
operacionais que precisavam ser validados e alterados nas secdes Esséncias (ESS) e
Destilaria (DET). Os procedimentos foram reescritos substituindo-se o Alcool Etilico por
Acido Peracético ou vapor quando aquele era utilizado como desinfetante, modificando-se
as operagOes que pudessem causar riscos ao operador ou que pudessem ser reescritas de
maneira que facilitassem o procedimento de higienizacdo e fizeram-se também restrigcdes
guanto ao uso de hipoclorito de sodio e soda caustica, substituindo-os ou diminuindo-se a
concentracdo utilizada, sempre que possivel. Quando possivel, preferiu-se fazer uso do
gerador de espumas (Figuras 1 e 2), o que facilitaria a remocdo de sujidades incrustadas e
em muitos casos diminuiria o consumo de &gua gasto na higienizacéo e o tempo de servico,
visto que muitas vezes os reatores da destilaria eram cheios até a metade com &gua e soda e

aplicava-se calor por um o periodo de 30 minutos a 1 hora.

Figura 1: Gerador de espumas fixo da secdo DET
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Figura 2: Gerador de espumas movel da se¢do ESS

Na secdo Esséncias havia trés procedimentos operacionais de higienizacdo a serem
validados, j& na secdo Destilaria havia quatorze, como pode ser observado na Tabela 1,
além do numero de procedimentos na sec¢do Destilaria ser maior, ainda era necessario levar
em conta o tipo de sujidade presente em cada uma das secdes, sendo os residuos da
Destilaria muito mais aderidos as superficies, fator decisivo na escolha do tipo de
detergente e do procedimento de limpeza a ser adotado.

Tabela 1: Procedimentos de higienizag&o a serem validados

Identificador Procedimento Operacional
Esséncias
ESS004 Higienizacdo de Bombonas e Cubas
ESS008 Higienizacdo da Envasadora Automatica de 100 mL
ESS009 Higienizacdo das Dosadoras Manuais
Destilaria
DETO001 Higienizacdo dos Reatores B, D, G, I, K, L, M, N, O,Pe Q
DET002 Higienizacdo dos Reatores A, F,J,Re S
DETO003 Higienizacao do Conjunto de Extratores Conicos
DETO004 Higieniza¢do dos Reatores “Bacon”
DETO005 Higienizacdo do Concentrador Luwa
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DETO006 Higienizacdo dos Reatores C, Te E

DETO007 Higienizacdo da Centrifuga de Cesto
DETO010 Higienizacdo do Moinho de Frutas
DETO011 Higienizacdo da Coluna Schott
DETO013 Higienizacdo do Moinho Mannesmann
DETO014 Higienizacdo do Moinho Nogueira
DETO017 Higienizacao das Bombonas e Cubas
DETO018 Higienizacao dos Utensilios e Tachos
DET020 Higienizacdo do Moinho de Ervas

As validacOes foram sempre realizadas em conjunto com a se¢do de Microbiologia
(MIB), sendo eles os responsaveis por coletar as amostras e emitir os resultados para que
pudesse ser dada continuidade nas validacdes ou para que os procedimentos operacionais
fossem reescritos de maneira a melhorar a higienizacdo e entdo validar o procedimento,
evitando-se assim riscos de contaminagéo e lotes rejeitados.

O procedimento foi considerado validado quando apresentou duas analises
microbioldgicas, realizadas ap6s duas higienizacGes em datas diferentes, onde os resultados
foram considerados satisfatérios quanto ao nimero e tipo de micro-organismos presentes.

Na Tabela 2 encontra-se a identificacdo dos produtos quimicos que foram ou eram
utilizados nos procedimentos de higienizacéo validados nas se¢des ESS e DET.

Tabela 2: Identificacdo dos produtos quimicos utilizados nos POs validados

Produto Identificacdo Descricdo
Soda Caustica Liquida 50% Detergente D-1 Solucdo de soda caustica 50%,
grau comercial
Detergente Alpass P3 Detergente D-2 Detergente Neutro
Nexobil
Detergente Ultralab Foam Detergente D-13 Detergente Alcalino Clorado
660 Espumante
Detergente Ultralab Foam Detergente D-14 Detergente alcalino forte para
690 sistema CIP
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Detergente Pluron 489 AT/5 Detergente D-17 Detergente Alcalino a base de
soda castica

Alcool Neutro 96 GL Secante/Desodorizante Secante/Desodorizante
SD-1

Hipoclorito de Sodio 10/12% Desinfetante S-2 Desinfetante Industrial

Acido Peracético 15% Desinfetante S-9 Desinfetante Industrial

3.4.3 Resultados e Discussoes

Os primeiros procedimentos a serem validados foram na secdo ESS, os procedimentos
foram ESS004, ESS008 e ESS009. Tais validagdes foram realizadas no més de Marco e de
uma maneira geral constituiu-se basicamente em utilizar o gerador de espumas na limpeza
de cubas e bombonas plasticas, em substituir o uso de hipoclorito de sédio pelo detergente
D-13 na limpeza da dosadora manual e da envasadora automatica e de substituir o uso de
Alcool por Acido Peracético na desinfeccdo das bombonas, cubas, dosadoras e envasadora.
O procedimento de higienizacdo ESS004 ja utilizava o D-13 no gerador de espumas e 0
Acido Peracético como desinfetante, no entanto ainda precisava passar por validacio
microbioldgica e serem acrescidos alguns detalhes no PO.

Na secdo DET foram validados os procedimentos: DET001, DET002, DETO003,
DETO004, DET005, DET006, DET007, DET014, DET017, DET018 e DET020.

De um modo geral, em todos os procedimentos foram alteradas as formas de
higienizacdo de cada etapa e ndo somente a substituicdo do Alcool pelo Acido Peracético
ou vapor como desinfetante, também foram adicionadas etapas nos procedimentos para
seguir a ordem correta de higienizacdo que é Pré-limpeza, Limpeza, Enxague e
Desinfeccao.

Nos procedimentos DET001, DET002 e DETO003 foram substituidos o uso da Soda
Céustica pelo gerador de espumas contendo o detergente D-13 e adicionada a etapa de
desinfeccdo com vapor. Ja no procedimento de higienizacdo DET004 substituiu-se o uso do
Detergente 2,2% pelo uso do D-13 e adicionou-se a etapa de desinfec¢éo utilizando-se o S-
9.
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No PO DETO005 o uso da Soda Caustica foi substituido pelo uso de um detergente
alcalino para sistemas CIP (D-14), apresentando uma grande eficacia principalmente na
remocao de residuos de 6leo de pimenta, no entanto continuou-se com a utilizacao do 6leo
T-Schott na remocéo de residuos de 6leos de laranja e limdo. Na etapa de desinfec¢édo fez-
se uso do vapor como agente desinfetante e continuou-se utilizando o Alcool Etilico, porém
como desodorizante.

Nos procedimentos DET006 e DET007 foram substituidos os usos da Soda Céustica e
do Detergente 3,1% respectivamente pelo detergente D-13 e o uso do Alcool Etilico pelo
vapor, sendo 0s acessorios de cada um dos equipamentos desinfetados com o Acido
Peracético, visto que ndo era possivel aplicar vapor direto nos mesmos sem o risco de
queimaduras nos operadores. No PO DETO006 continuou-se com a aplicacdo de Alcool
Etilico, porém com a finalidade de desodorizacéo.

Os moinhos da secdo DET encontram-se muito antigos e enferrujados, por esse motivo
e também pelo fato de que a matéria-prima que vai ser moida ja encontrar-se contaminada
ndo foi inserida a etapa de desinfeccdo nos POs de higienizacdo, pois ndo havia a
necessidade do equipamento estar desinfetado para receber uma matéria-prima ja
contaminada. Sendo assim, para a validacdo destes procedimentos de higienizacdo foi
realizada apenas inspecdo visual. Para a etapa de Limpeza, tanto na DET014 quanto na
DETO020 optou-se por utilizar um detergente neutro, o D-2, evitando assim o0 aumento da
ferrugem.

Nos POs DET017 e DET018 foi substituido o uso do detergente D-17 e dos solventes
recuperados pelo D-13, utilizando o gerador de espumas e foi alterado o uso do Alcool pelo
desinfetante Acido Peracético.

Observou-se que na se¢do Destilaria alguns equipamentos ja sdo bastante antigos e que
ndo foram projetados de maneira correta para facilitar a higienizacdo, possuindo muitos
cantos mortos o que acumula sujeira, ou foram fabricados com materiais que hoje sabe-se
que ndo sdo desejaveis que entrem em contato com o alimento, como o ferro por exemplo.
Isto foi observado na centrifuga de cesto e nos moinhos.

Os procedimentos operacionais de higienizacdo DET010, DET011 e DETO013 nédo
puderam ser validados. Os procedimentos DET011 e DET013 ndo foram validados porque

ndo foi possivel realizar as duas analises microbioldgicas necessarias para a validagdo por
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falta de tempo e de disponibilidade dos profissionais de MIB. J4 0 PO DETO010 néo pode

ser validado porque o equipamento ndo foi utilizado no periodo de realiza¢do do projeto de

estdgio. Na Tabela 3 encontram-se 0s procedimentos operacionais de higienizacdo que

foram validados e as trocas de detergentes e desinfetantes que foram efetuadas.

Tabela 3: Resumo das trocas de detergentes e desinfetantes realizadas nos POs de higienizacéo

Resumo
. Detergente Detergente  Desinfetante  Desinfetante
Identificador _ )
Antigo Atual Antigo Atual
ESS004 D-13 D-13 S-9 S-9
Hipoclorito de i
ESS008 ) D-13 Alcool 70°GL S-9
Sodio
Hipoclorito de .
ESS009 o D-13 Alcool 70°GL S-9
Sodio
DETO001 D-1 D-13 - Vapor
DET002 D-1 D-13 - Vapor
DETO003 - D-13 - Vapor
D-1/Detergente
DET004 D-13/D-1 - S-9
2,2%
DETO005 D-1 D-14 - Vapor
DET006 D-1 D-1/D-13 S-1 Vapor e S-9
DETO007 Detergente 3,1% D-13 S-1 Vapor e S-9
DETO014 - D-2 S-1 -
DETO017 D-17 D-13 S-1 Vapor
DETO018 D-17 D-13 S-1 S-9
DET020 - D-2 Alcool 70°GL -
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3.5 Elaboracéo do Fluxograma de Processo da Se¢do Esséncias

3.5.1 Objetivo e Justificativa

Os fluxogramas das secdes produtivas sdo elaborados com a finalidade de fornecer
uma visdo geral dos processos que sao realizados nas mesmas. A se¢do de MEP conta com
o fluxograma de algumas das secGes produtivas da Duas Rodas Industrial, elaborado no
Excel® e responsdvel por apresentar de forma resumida a funcdo da secdo e o0s
equipamentos presentes. A secdo ESS ndo possuia tal fluxograma sendo necessaria a sua

elaboracao.

3.5.2 Materiais e Métodos

O fluxograma da secdo Esséncias foi realizado inicialmente com visitas a se¢do, onde
pode-se observar quais eram 0s produtos desenvolvidos pela mesma e quais eram 0s
processos pelos quais cada um deles passava, bem como 0 nimero de pessoas necessarias
para a realizacdo de cada etapa. Nas visitas que foram realizadas eram feitas coletas de
informacgdes com os operadores e o lider sobre a etapa que estava sendo realizada e eram
feitos desenhos manuais de cada equipamento necessario para a realizacdo de tal etapa.
Apds, com o auxilio do programa computacional Visio®, os desenhos eram refeitos e foi

realizado um fluxograma de processo da se¢do Esséncias no Excel®.

3.5.3 Resultados e Discussoes

O fluxograma da se¢io ESS (APENDICE A) elaborado no Excel® mostra em forma de
desenho a elaboracdo das misturas, as filtragens e os envases realizados na secéo,
informando o numero de pessoas necessérias e a fun¢do de cada uma delas no processo. O
programa é constituido por:

e Lay-out do 1° Pavimento;

e Fluxo da Sala de Misturas;

e Fluxo da Sala de Diluigdes;
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e Fluxo da Filtragem por Filtro Fanti;
e Fluxo da Filtragem por Filtro Cuno;
e Tanques;

e Lay-out do Térreo;

e Fluxo da Sala de Envase;

e Fluxo da Sala de Diluigdes;

e Produtos Peneira;

e Produtos Cuno;

e Produtos Fanti;

e Produtos Papel;

e Fotos Sala de Misturas;

e Fotos Sala de Diluicdes;

e Fotos Sala de Emulséo;

e Fotos Sala de Envase.

A elaboracdo deste fluxograma foi Gtil para se ter uma visdo geral do funcionamento da
secdo ESS. Desde o recebimento dos extratos obtidos na DET, passando pela filtragem e
indo por envase e desde a elaboracdo das misturas para a obtencdo das esséncias, as

filtragens e envase dos aromas artificiais.

4 Comentarios e Conclusdes

Neste periodo de estagio foi possivel vivenciar no dia-a-dia 0 quanto a higienizacdo na
industria de alimentos € de fundamental importancia na garantia da obtencéo de um produto
de qualidade, ndo apenas em termos das caracteristicas sensoriais/nutricionais do alimento,
como também das condigdes higiénico-sanitarias, disponibilizando desta forma um produto
que ndo acarretara um risco a saude do consumidor. Sendo assim, a higienizacdo é uma
etapa de fundamental importancia para manter o alimento dentro dos padrbes
microbioldgicos recomendados pela legislagdo. No entanto, percebeu-se também que ha
certa falta de conhecimento por parte dos operadores de algumas se¢des, que ndo possuiram

a instrucdo necessaria para saber que esta atividade deve ser efetuada com muito cuidado e
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sempre seguindo fielmente as etapas descritas nos POs de higienizacdo, para que a
qualidade microbioldgica desejada possa ser alcancada.

Nem todas as validagOes propostas pelos orientadores de MEP puderam ser alcangadas,
visto que alguns equipamentos ndo foram utilizados ou foram pouco utilizados no periodo
de estagio, ou processavam lotes consecutivos sem higienizagéo prévia, ndo sendo possivel
realizar as duas higienizacGes necessérias para ocorrer a validacdo, outro fator que
influenciou o ndo término das validagfes foi o fato das validacGes necessitarem de um
profissional de MIB para coletar as amostras e eles nem sempre puderam estar disponiveis
nos dias que ocorriam as higienizagdes, todos estes fatores contribuiram negativamente no
namero de validacGes alcangadas.

A elaboracdo do fluxograma da secdo Esséncias foi muito Util para aquisicdo de
conhecimento da sequéncia de fases necessarias para funcionamento de grande parte desta
secdo de uma forma simplificada e de facil visualizacdo. Além disso, o fato de presenciar a
rotina dos trabalhadores e as diversas etapas na elaboracdo de uma esséncia possibilitou
uma viséo geral da secéo.

De uma maneira geral o estagio possibilitou além de conhecimento técnico e da
aplicacdo dos conhecimentos adquiridos durante a graduacdo, uma vivéncia da rotina de
uma grande inddstria do ramo alimenticio, o que representa uma experiéncia
completamente nova pra quem até entdo sO vivenciava 0s processos na teoria. Alguns
fatores como estar presente no dia-a-dia dos operadores, saber como falar com eles,
adquirir um pouco do conhecimento pratico deles, poder ver na pratica e em grande escala
as operacdes unitarias que até entdo estavam apenas nos livros foi uma experiéncia muito

gratificante.
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ANEXO A: Exemplo de Procedimento Operacional de Higienizacéo

PROCEDIMENTO OPERACIONAL

Industrial

HIGIENIZACAO DO EQUIPAMENTO

APLICACAO:

SECAO

1. OBJETIVO:

Estabelecer procedimento de higieniza¢do do equipamento

2. DOCUMENTOS COMPLEMENTARES:

- Resolucéo - RDC n.° 275, de 21 de outubro de 2002

- Manual de BPFDR — Manual Boas Praticas de Fabricacao

- Formulario 20.206DR (Check List Higienizacdo das Dosadoras Manuais)
- Formulério 20.227 (Identificacdo dos Produtos Quimicos Utilizados nos
Procedimentos de Higienizacao)

3. DEFINICOES:

- Conforme Manual de BPFDR0O01 — Manual Boas Préticas de Fabricacao

4. SIMBOLOS/SIGLAS:
— NJ/A: Nao se aplica

5. CONDICOES NECESSARIAS:

UTENSILIOS EPI's MATERIAIS DE CONSUMO
e Mangueira e Luva de Borracha e Agua Potavel
e Balde Plastico e Oculos de protegéo e Vapor
e Tanque Inox 250 L e Avental e Detergente D-13
e Vassoura e Botas

6. DESCRICAO ATIVIDADES E RESPONSABILIDADES:

- E de

responsabilidade do supervisor da secdo a implementagdo do

procedimento operacional o monitoramento e a avaliagdo dos registros.
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N°: SECAO000

FOLHA: 1de 5




PROCEDIMENTO OPERACIONAL

“t) | DPuas Rodas
¢y Indaustrial
HIGIENIZACAO DO EQUIPAMENTO N°: SECAO000
APLICACAO: SECAO FOLHA: 2de 5

- E de responsabilidade do operador executar a higienizacdo conforme descrito no

procedimento operacional e avaliar a cada higienizacéo realizada.

6.1. E necessario desmontar o equipamento?

O Sim

X Néo
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Indastrial

PROCEDIMENTO OPERACIONAL

HIGIENIZACAO DO EQUIPAMENTO

N°: SECA0000

APLICACAO: SECAO FOLHA: 3de 5
6.2.Descricdo do fluxo de operacgdes:
NATUREZA | PRODUTO
ET?ESEODO ATIVIDADE EQPLﬁFFfZI\EAED,\?TO DA QuiMICO/ CT%'XCQ%%' FREQUENCIA METODO
SUPERFICIE | DILUICAO
Limpar a Tubulacio de ACO inox Apbs final de cada | Abrir o vapor direto no equipamento por cerca de 15 minutos (deixar
tubulacéo de va or%ireto %O m N/A N/A producdo (na troca | a tampa do reator aberta) para que o mesmo carregue residuos de
vapor direto P de produto) produto que estejam na referida tubulacéo.
1. LIMPEZA DOS
ACESSORIOS
Limpar a Aco inox Apos final de cada Passar cerca de 20 litros de agua limpa pela bomba promovendo a
P Bomba § N/A N/A producgéo (na troca | . SR 9 pap P
bomba 304L limpeza e higienizagdo da mesma.
de produto)
Remover os . . . Esguichar 4gua potavel com mangueira nas superficies internas do
- . . Aco inox Apobs realizar a : T .
2. PRE-LIMPEZA residuos do Parte interna 3041 N/A N/A etapa 1 equipamento, eliminando restos do produto. Manter aberta a saida do
produto p reator, descartando a agua de enxagiie para o efluente agressivo.
Passa o D-13 com o auxilio do gerador de espumas por toda a
D-13 - 5% o b . >
Remover as ' Aco inox (0,5 kg de Apés realizar a superﬁqg interna do reator, deixar agir por 5 minutos e se
3. LIMPEZA suiidades Parte interna 204L D—'13 e 10 0,48% etana 2 necessario, esfregar o fundo e a superficie interna do reator com o
I kg de agua) P auxilio de uma vassoura. Ao término, encaminhar a solugéo para o
g g efluente agressivo.
Remover a . . . . . . . L
4. ENXAGUE soluco de Parte interna Aco inox N/A N/A Apos realizar a Esg_wchar agua potavel com mangueira nas superficies internas do
limpeza 304L etapa 3 equipamento, removendo toda a solu¢éo de limpeza.
- Rgdu_zu os _ Aco inox Apés realizar a Passar vapor na parte interna do equipamento du_rante cerca de 30
5. DESINFECCAO niveis de Parte interna 2041 N/A N/A ctapa 4 minutos, mantendo-se a tampa aberta, o cachimbo instalado e
contaminacao p coletando-se o condensado.
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PROCEDIMENTO OPERACIONAL
“t) | DPuas Rodas
¢y Indastrial

HIGIENIZACAO DO EQUIPAMENTO )
N°: SECA0000

APLICACAO: SECAO FOLHA: 4de 5

6.3. Monitoramento e validacéo
a) Pontos a inspecionar apos limpeza:

Todos os pontos avaliados devem estar com auséncia de qualquer tipo de
sujidade, inclusive incrustagoes.

e Verificar a superficie interna do equipamento;
e Verificar a presenca de odor;
e Verificar a agua final de lavacao.

b) Acdes corretivas:

Caso haja presenca de sujidade ou odor, proceder da seguinte forma:

PRODUTO
EQPLﬁs/I:\EAgr\?To ATIVIDADE | QUIMICO/ | CONCENTRAGAO METODO
DILUICAO
a) Adicionar no interior do equipamento a
solucédo de forma que ocupe no minimo a
metade da capacidade do mesmo.
b) Instalar o cachimbo que conecta ao
Remover condensador, quando este ndo estiver
incrustacées instalado.
d . Detergente .
e guassia D-1 - 5% (5 ¢) Aquecer 0 equipamento com vapor na
amara, ) o camisa de aquecimento.
pimenta ou kgdeD-1e 2,38% d) Ligar o agitador, quando o equipamento
: 100 kg de /
mais de um agua) dispuser deste.
lote 9 e) Manter em fervura por 1 hora, com a

Parte interna consecutivo saida para o0 condensador aberta,
recolhendo-se o condensado.

f) Ao término, cessar o aquecimento e
encaminhar a solucdo para o efluente
agressivo.

Passa o D-13 com o auxilio do gerador de

espumas por toda a superficie interna do
D-13 - 5% ) . .
Remover reator, deixar agir por 5 minutos e se
. (0,5 kg de o L i
demais D-13 e 10 kg 0,48% necessario esfregar o fundo e a superficie
incrustagdes de & interna do reator com o auxilio de uma
e 4gua) P .

vassoura. Ao término, encaminhar a

solucéo para o efluente agressivo.
Passar vapor na parte interna do
Parte interna Remover odor Vapor N/A equipamento durante cerca de 30 minutos,

mantendo-se a tampa aberta, o cachimbo
instalado e coletando-se o condensado.
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PROCEDIMENTO OPERACIONAL
%) | Duas Rodas

L2
¢y Indaustrial

HIGIENIZACAO DO EQUIPAMENTO )
N°: SECA0000

APLICACAO: SECAO FOLHA: 5de 5

c) Registro:

O procedimento deverd ficar & disposi¢cdo dos operadores. A higienizacao
dever4d ser conforme o descrito neste procedimento e o0s registros da
higienizagdo deverdo ser feitos no formulario 20.206DR. Este formulério
deverd estar devidamente preenchido e arquivado em local adequado.

REVISAO

N°: 00 DATA: 00/00/0000 |APROVACAO: SUPERVISOR DE MEP
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ANEXO B: Cronograma das Higienizacbes

E 2012 - Plano higienizacdo ANVISA (1° Semestre).pdf - Adobe Reader

Arquivo Editar

Visualizar

Janela Ajuda

=]

»®

fa &)

Ferramentas

Comentario

id  |Nome da tarefa | Segao | Walidad 2 Fewi12 M=arf12 Wbl 12 Mainl12 Dun/12 Hulf12
081527 [20[05 17 10 |26 [04 [11 [ 162501 (08 [15[s7] 20 [oe [ 18 [o0] 27 [oa 0 [1v |24 (01|08
1 PO ESS004 Bombonas e cubas ES5 e P amela
2 PO ESS00E Envasadora Automatic ESS ey Pameala
3 PO ESS002 Dosadora Manuais ESS (o Famela
4 |PODETO01 Reatores B, 0, G, LK, L, M, N, O, P e Q DET e | Pamela
E |PO DETO02 Reatores A, F, J.Re S DET . | Pamnela
[:] PO DETO03 Conjunto de Extratores cinicos DET Pamela
7 |FO DETO04 Reatores “Bacon” DET e | Farmela
] PO DETO0S Concentrador Luwa DET Famela
T |PO DETO0G Reatores C. T e E DET e | Farnela
70 |PO DETOGT Centrifuga Cesto DET sy Famela
11 PO DETO10 Moinhos de Fruta DET ) | Pamela
12 |PO DETO11 Cokumna Shott DET T P amela
13 |PO DETO013 Moinho Mannesman DET ) Pamela
14 PO DETO14 Moinho Mogueir DET e | P Ao la.
15 |PO DETO17 Bombonas e Cubas DET Io—— | P Az la
16 |PO DETO18 Utensilios DET e | P armve [
17 |PO DETO20 Moinho de Enva DET e | Parrvela.
18 |PO CON DDS TANQUE PULMAC 2.000 LITRO COND o)
10 PO CONOO2 TANQUES MOVEIS COND e | Andréa
20 |PO CONO18 ENVASILHADORA BOSCH COND (=
21 |PO CONO19 MOINHO MARTELD COND e | Arvdré 2 |
77 |PO COMNOIZE TANGQUE BANHO-MARIA COND ey | Andiréa
23 |PO SOR101 UTENSILIOS CORANTE SOR ) | ANdIréa
24 |PO SOR102 MISTURADORES. PENEIRA E SOR ey | Andiréa
ENVASILHADOR
25 PO NGRO19 UTENSILIOS MNGR [ Rl L]
26 |PO NGRO34 PRENSA FINISCHER MNGR [ T
27 |PO CEMOO4 UTEMNSILIOS CEM [ L
28 |PO CEMO03 PENEIRA CILINDRICA FECHADA CEM [r— W
70 |FO CEMO11 PACKER CEM P
30 |PO CEMO12 DOSADORA EMUSTAE CASEIRO CEM R | Andréa.
31 |PO CEMO25 TANQUES E TAGHOS CEM e | Andréa
32 |PO CEMO23 EMULSO CEM e ——e e
Tarsfa Etapa extema <@ Acimulo de Resumo Manual e
Divis3o0 Tarefa Inativa Resumao Manual e
Projeto: Plano higienizago ANVISA Etapa Etapa Inativa < Somente inicio E
Drata- Cei 01/03012 Resumo PEE——————=  Sez.mic |- st ) Somente tSmming a
Resumo do projeto [ W Tarefa E———— Armvdamento —_—
Tarsfas extemas ey Somente duragio Diata limite Rl
Pagina 1
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Fluxo do Envase
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