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RESUMO

Este relatério contempla as principais atividades realizadas no estagio curricular
supervisionado na industria DUAS RODAS INDUSTRIAL LTDA localizada na cidade de
Jaragua do Sul no periodo de 06 de agosto a 07 de dezembro de 2012 com carga
horaria de 650 horas. O trabalho foi realizado na area de Gestdo e Garantia da
gualidade, nas atividades de revisdo dos planos de APPCC, proposta de uma nova
matriz para o plano de APPCC referente a analise de perigos e analise de riscos e
rastreabilidade de alergénicos nas linhas de processo, entre outras atividades de rotina
do setor. Juntamente com a coordenacao da equipe de seguranca dos alimentos foram
revisados todos os 40 planos existentes na empresa. Esta atividade envolveu revisao de
documentos, estudo de normas, acompanhamento in loco dos setores, revisdes de
treinamentos, entre outros. Para construcdo da proposta da matriz para o plano de
APPCC foi realizado estudo de normas e pesquisa a documentos relacionados. A
rastreabilidade de alergénicos é uma atividade que deve ser feita mensalmente,
utilizando o sistema da empresa, para atualizacdo do documento utilizado para consulta
de substancias alergénicas na linha de producdo. Outras atividades envolvem a
elaboracdo de declaracdo de contaminantes quimicos de matérias-primas, participacao
nas atividades da semana da qualidade, apoio no planejamento do orcamento dos
setores produtivos, acompanhamento de procedimentos e propostas de melhorias,
preparacdo de material para auditorias de fornecedores, entre outros. Todas as
atividades foram acompanhadas pelo orientador de estigio da empresa e tiveram apoio
de toda a equipe de Controle de Qualidade e dos colaboradores dos setores produtivos

e afins.
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1. ESTAGIO

1.1 Dados da estagiéaria

Nome: Laura Tenfen

Curso: Engenharia de Alimentos

Endereco: Rua Exp. Cabo Harry Hadlich, n° 817, apto 604, centro, Jaragua do Sul, SC.
Contatos: (48) 91618458 (47) 30541431 e-mail: laura.tenfen@gmail.com
Instituicdo: UFSC — Universidade Federal de Santa Catarina

Namero de matricula: 08145011

Professor orientador: Marcelo Lanza

1.2 Dados do local do estagio

Nome da empresa: Duas Rodas Ltda.

Segmento: Alimenticio

Profissional orientador: Sabrina Melissa Besen da Silva

Setor: Departamento de Gestéo e Garantida da Qualidade
Endereco: Rua Rodolfo Hufenlssler, n® 755 Jaragua do Sul — SC.

Contato: (47) 3372-9098 / Ramal: 9098

Logotipo: O logotipo da Duas Rodas foi reformulado recentemente obtendo como

versao final a imagem mostrada na Figura 1.

Figura 1. Logotipo Duas Rodas

Duas
Rodas
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2. DUAS RODAS LTDA
2.1 A Empresa

A Duas Rodas Industrial Ltda tem sua sede matriz em Jaragua do Sul, cidade
localizada no norte de Santa Catarina. E uma empresa pioneira na producdo de
matérias-primas para a industria de alimentos. O aprimoramento da tecnologia e a
diversificacdo das atividades garantem um lugar de destaque na industria nacional e

internacional.

2.2 Historia
Filho de Franz e Gertrud Hufenissler, Rudolph nasceu em 15 de fevereiro de

1893, época em que seu pai possuia uma farméacia em Dischinger. Convivendo com a
manipulacdo de medicamentos e a producdo de aromas, Rudolph estudou Quimica e
depois Farmacia, em Stuttgart. Ainda estudante o Sr. Rudolph conhecera Hildegard
Sinz, casaram-se no dia 3 de janeiro de 1923. Em julho de 1925, o casal Hufentussler
desembarcou no Brasil e chegaram a Jaragua do Sul. Algumas coisas Ihe chamaram a
atencao, como por exemplo, a grande quantidade de frutas citricas. Além disso, Jaragua
foi escolhida por conter uma ferrovia que ligava S&o Paulo — Rio Grande do Sul, o que
facilitaria a comercializacdo. O casal encantado pelo lugar comprou uma casa no centro,
e na bagagem, trouxeram mudas de hortela-pimenta, compradas no Jardim Botanico de
Berlim, e um pequeno destilador com seus complementos.

Em 1° de dezembro de 1925 foi fundada a Rod. Hufenissler 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. Hufenlssler Fabrica de Esséncias ja comecou a dar os primeiros
sinais de sucesso. A construcdo inicial da nova fabrica é de 1929 e ainda hoje esta
preservada como marco histérico. Esta abrigava apenas a destilaria. A caldeira e as
demais instalacies necessarias ao funcionamento do destilador ficavam em uma
construgdo anexa.

O inicio da exportacéo 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 Indastrias Reunidas Jaragua S.A. No ano de 1947
nasce a Sorvetina Selecta, que produz pé para sorvetes, um dos produtos mais
conhecidos da empresa.

Em 1955, apds a morte de Rudolph, Hildegard e os filhos assumem a empresa,
Dietrich na dire¢cdo 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
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municipio agricola para industrial. Em 1958 foi construido um prédio para abrigar a
expedicdo, laboratério e administracdo 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 exportacdo 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, é 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 ISO 9002 para a sec¢do 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. A empresa conquistou lugar
de destaque no mercado e hoje é reconhecida como a maior empresa de matérias-
primas para alimentos da América Latina. E 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 implantacdo da unidade Duas Rodas Manaus.

Exporta para toda a América Latina, América do Norte e paises da Europa,
Africa e Asia, e possui mais de 25 agentes espalhados pelo mundo todo. A matriz tem
um parque industrial formado por uma area de 43000 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.

O sistema de gestdo da qualidade e o sistema de gestdo ambiental da Duas
Rodas estdo fundamentados nos principios estabelecidos pelas normas internacionais
ISO 9001 e ISO 14001 nas quais a empresa € certificada e o sistema de gestdo da
seguranca dos alimentos é embasado pela ISO 22000:2005 na qual a empresa ainda
ndo possui a certificacdo. S&o mais de 85 anos de histéria, qualidade reconhecida
nacional e internacionalmente (CANUTO; JAGNOW,; CORREA, 2003).

2.3 Divisbes
A Duas Rodas atua em cinco divisdes comerciais, sdo elas:

Aromas: Sao mais de 2000 itens produzidos para as mais diversas aplicacdes na

industria alimenticia. Além da diversidade de produtos a Duas Rodas possui um mix de
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servicos que engloba assisténcia técnica para aplicacdo de produtos prestada por
técnicos especializados, tanto na Duas Rodas como na empresa do cliente.

Produtos para Sorvete: Com expressiva participagdo no mercado nacional de
matérias-primas para a fabricacdo de sorvetes, a Duas Rodas iniciou sua fabricacéo 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.

Condimentos e Aditivos: Sao mais de 600 itens desenvolvidos para a industria
de carnes, desde os tradicionais até os mais exéticos, utilizados na fabricacdo de
presuntos, salsichas, marinados, milhos, mortadelas e muitos outros produtos. Em todo
o Brasil mais de 700 clientes sédo atendidos através dessa divisédo.

Solucbes Integradas: Solugdes Integradas € uma divisdo especial da Duas
Rodas. E nesta divisdo que os aromas, condimentos e aditivos s&o incorporados e
misturados a outras matérias-primas com destino ao produto final. A prioridade aqui é
encontrar solucbes tecnoldgicas adequadas ao processo ou condicbes de operagado
industrial e logistica do cliente, tais como: a reducdo de itens no estoque, tempo de
producdo, entre outros. Os principais produtos da linha séo: recheios, molhos e
concentrados para bebidas.

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 biol6gico, desidratados de vegetais, blends de sucos, extrato de

malte, dentre outros produtos.

2.4 Valores
Familia Duas Rodas: Significa agir com simplicidade e cooperacgéo, valorizando

as acgbes conjuntas para o bem-estar de todos. Comunicar-se com clareza, sendo
exemplo para os colegas. Fazer com que o ambiente da Empresa seja agradavel e
familiar.

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 Coracao”.
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Comprometimento: Ter orgulho do trabalho realizado e da nossa Empresa.
Orientar-se para execugado competente das tarefas, superando expectativas, objetivos e
resultados.

Inovacao: O crescimento da Empresa esta baseado na busca de oportunidades
e na solucéo criativa de desafios. Iniciativa, agilidade e o aperfeicoamento devem ser
estimulados.

Crescimento continuo: Significa promover incessantemente a evolugdo. Ndo se
contentar com parametros pré-estabelecidos. Buscar a liderangca em todos os mercados
gue atua. Visualizar e planejar o futuro, reinvestindo recursos.

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.

2.5 Visdo
Ser reconhecida globalmente como empresa de alta performance, eficiente e

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

2.6 Misséo
Promover o 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 (DUAS
RODAS, 2012).

3. GESTAO E GARANTIA DA QUALIDADE DRIL

A Garantia da Qualidade é responsavel pelo Sistema de Gestdo da Qualidade
Duas Rodas. Os sistemas de gestdo padronizam os processos, documentam, verificam
e os fazem facilmente rastreaveis de forma a assegurar o fornecimento de produtos em
conformidade com os requisitos contratuais, estatuarios, legais e outros de interesse da
empresa bem como para garantir a satisfacdo plena dos seus clientes e a provisdo de
melhorias continuas ao ambiente empresarial. Contemplam também os planos de
APPCC das linhas de produtos, gerando procedimentos operacionais para o controle da

gualidade.

3.1 Sistema de gestdo da seguranca dos alimentos NBR/ISO 22000:2006

Segundo a norma NBR/ISO 22000:2006, a seguranca dos alimentos € garantida
com esforcos combinados de todas as partes da cadeia produtiva de alimentos,
envolvendo desde os produtores de alimentos para animais e produtores primarios até

produtores e revendedores de alimentos para consumo humano.
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A norma integra os principios de APPCC e as etapas de aplicacéo desenvolvidas
pela Comissdo do Codex Alimentarius e afirma que a andlise de perigos € a chave para
um sistema de gestdo da seguranc¢a dos alimentos eficaz, que auxilia na organizacéo do
conhecimento requerido para estabelecer uma combinacdo eficaz de medidas de
controle requerendo que todos o0s perigos provaveis, considerando toda a cadeia
produtiva de alimentos, sejam identificados e avaliados, incluindo os que podem estar
associados ao tipo de processo e instalagfes utilizadas. Durante a analise de perigos a
empresa determina a estratégia a ser utilizada para assegurar o controle de perigos
combinando Programas de Pré-Requisitos, Programas de Pré-Requisitos Operacionais
e sistema APPCC (ISO 22000:2006).

Segundo a norma, os programas de pré-requisitos (PPR) sdo programas que
devem fornecer condigbes basicas e descrever atividades necessérias para manter um
ambiente higiénico ao longo da cadeia produtiva de alimentos adequadas para a
producdo, manuseio e provisao de produtos finais seguros e de alimento seguro para o
consumo humano. Séo considerados PPR programas como as Boas Praticas em geral
(de fabricacao, de laboratério, de transporte e de manutencéo), politica de vidros e de
facas, controle interno de pragas, entre outros.

Ainda segundo a ISO 2200:2006, sdo considerados programas de pré-requisito
operacional (PPRO) os PPR identificados pela analise de perigos como essenciais para
controlar a probabilidade da introducéo, contaminacdo ou proliferacdo de perigos a
seguranca dos alimentos nos produtos ou ambientes de processo. PPRO sdo acdes
pré-determinadas descritas no plano APPCC e realizada por operadores que reduzem
a probabilidade da insercéo do perigo no processo.

A Duas Rodas ndo esta certificada em conformidade com a NBR ISO
22000:2006, no entanto baseia seus processos e fundamenta o sistema de gestédo da

seguranca dos alimentos nas diretrizes desta norma.

3.2 APPCC - Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle

O sistema APPCC da Duas Rodas esta estruturado em conformidade com os
requisitos estabelecidos pela NBR ISO 22000:2006 e Codex Alimentarius.

O APPCC é um sistema voltado para a prevencdo de riscos. Com este sistema
podemos prever as falhas e riscos que podem ocorrer durante o processo produtivo.
Desta forma pode-se elaborar medidas preventivas, de forma a evitar a ocorréncia da
contaminagcdo e até mesmo medidas corretivas no caso de efetivamente ocorrer a

contaminacgédo do alimento.
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O sistema APPCC se fundamenta na aplicagdo de principios técnicos e
cientificos da manipulacdo de alimentos, desde o campo até a mesa do consumidor,
identificando e controlando pontos do processo passiveis de contaminagdo. S&o
consideradas contaminacg6es perigos de natureza quimica, fisica ou microbiolégica. O
plano deve assegurar a inocuidade dos produtos.

Segundo o Codex Alimentarius, o sistema APPCC consiste em aplicar os sete
seguintes principios:

01. Identificar os perigos e analisar os riscos de severidade e probabilidade de

ocorréncia.

02. Determinar os pontos criticos de controle necesséarios para controlar os

perigos identificados.

03. Especificar os limites criticos para garantir que a operacdo esta sob controle

(PCCQ).

04. Estabelecer e implementar a monitoriza¢do do sistema.

05. Executar as ac¢@es corretivas quando os limites criticos forem atingidos.

06. Verificar o sistema.

07. Manter registros.

Cada linha de producédo deve ter o seu APPCC especifico de acordo com as
caracteristicas dos produtos ali produzidos e o sistema produtivo ao qual ele é
submetido.

A responsabilidade da gestdo e garantia da qualidade € coordenar os trabalhos
da equipe multidisciplinar de seguranca dos alimentos de forma a controlar efetivamente
os PCC’s (com treinamentos, atualizacdo de fluxo, revisdo das analises de perigos)

atualiza-los quando necessario, auditar os planos e fazer as mudancgas necessarias.

3.3 Controle de Qualidade
Responsavel pelo controle da qualidade de matérias-primas e produtos, pelos

procedimentos operacionais definidos nos planos APPCC de cada linha de produto,
disposicdo de produtos ndo conformes, monitoramentos analiticos e analise de
procedéncia de reclamacdes de clientes. Conta com laboratérios de Anélise Sensorial,
Andlise Fisico-Quimica e Microbiologica, Analise Cromatogréfica e Aplicagdo de
Produtos, com grande suporte analitico e projetos de pesquisa. Programas da

gualidade.

4. PLANO DE ATIVIDADES

4.1 Projeto especifico
Realizar atualizacdes de todos os planos APPCC da Duas Rodas com foco em

PCC’s e PPRO’s. Estudar e propor revisdo da matriz atual de construgédo dos planos
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APPCC da Duas Rodas com foco na Norma ISO22000 e exigéncias de auditoria de

clientes.

4.2 Outras atividades
Rastreabilidade mensal de alergénicos e atualizacdo do documento SGSAQO0L.

Elaboracdo de declaracdo de contaminantes quimicos de matérias-primas. Auxilio a
todas as atividades que envolvem o Sistema de Gestdo e Seguranca de Alimentos,
como por exemplo, pesquisa de legislacdes e revisdo de documentos.

5. ATIVIDADES DESENVOLVIDAS

5.1 Reviséo e atualizacdo dos planos APPCC

5.1.1 Justificativa e objetivos especificos

A Duas Rodas Matriz possui 40 planos de APPCC além do plano de APPCC
matérias-primas, todos eles elaborados pela equipe ESA. Esses planos abordam todas
as linhas de produtos e fluxogramas existentes nos 10 setores da empresa. A revisdo
anual dos planos é exigida pelo Manual do Sistema de Gestdo da Seguranca dos
Alimentos da empresa e por requisitos de clientes. Visa identificar necessidades de
melhorias, atualizar procedimentos adotados, novas etapas de processos, validagcéo e
verificacdo de PCC’s e PPRO’s, atualizacdo de documentos e formularios, e
principalmente a verificacdo e atualizacdo da andlise de perigos e as medidas de
controle adotadas. A revisdo dos planos garante a eficacia da gestdo de seguranca dos
alimentos, consequentemente oferecendo produtos seguros aos clientes,
proporcionando maior confiabilidade para a empresa. Dessa forma, o objetivo especifico
desta etapa foi revisar todos os 40 planos de APPCC da empresa e todos os
documentos envolvidos neste processo, juntamente com o apoio de toda a equipe de

Seguranca dos Alimentos, supervisores, lideres e operadores de producao.
5.5.2 Elaboragédo cronograma

Para melhor organizacdo das atividades, foi elaborado, junto ao supervisor do

estagio, um cronograma das revisdes, conforme Tabela 1.
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Tabela 1. Cronograma de estagio 2° semestre 2012.

S 5 3 8 858 3 J % 8 9% 3 & 8 8 &8 2 8 B

Inicio 06/08 até 07/12

Agosto Setembro Outubro Novembro Dezembro Situacdo
Plano APPCC S1 [s2 [s3 [s4 |s1 |s2 [s3 |s4 [S1 [s2 |s3 [s4 [s5 |1 [s2 |s3 [s4 |s1 [s2]s3]|s4

OK

ALMO001 X Revisado
CEMO001 Revisado
CEMO002 Revisado
CEMO003 X Revisado
CEMO004 X Revisado
CONO001 X Revisado
DET001 X Revisado
DET002 X Revisado
DET003 X Revisado
DETFLO001 X Revisado
ESS001 X Revisado
ESS002 X Revisado
ESS003 X Revisado
FLO001 X Revisado
FLO002 X Revisado
FLOOO03 X Revisado
FLOO04 X Revisado
FLOO06 X Revisado
FLOO08 X Revisado
FLOO11 X Revisado
FLOO13 X Revisado
FRA001 X Revisado
[NGRLObsoleto | Obsoleto
NGR2 X Revisado
NGR3 X Revisado
NGR4 X Revisado
NGR5 X Revisado
NGR6 X Revisado
NGR7 X Revisado
NGRFLO001 X Revisado
NGRFLO002 X Revisado
NGRFLO003 X Revisado
NGRFLO004 X Revisado
NGRFLO005 X Revisado
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SOR001 X Revisado
SOR002 X Revisado
SOR003 X Revisado
SPROO1 X | X [ X | X | X[ X |[X[Xx]|X]|X]|X]|Xx Revisado
SPR002 X Revisado
SPRO03 X Revisado
Proposta de matriz

APPCC X[ X | x| x|x]|x OK
Reunides de

fechamento X |[X |[X [X [x [x [x |x | xX]|x |X

5.5.3 Andamento das atividades

- Estudo manual APPCC da empresa e estrutura do plano

Antes de dar inicio as revisfes, para proporcionar melhor base teodrica, foi

realizado estudo de normas e manuais, entre eles os manuais de BPF, APPCC, SGSA

e norma ISO 22000. Também foi estudado minuciosamente a estrutura do plano de

APPCC adotado pela Duas Rodas, os programas de pré-requisitos, a abrangéncia e as

politicas envolvidas.

- Sequéncia das atividades de revisado

A revisdo de um plano de APPCC segue basicamente as etapas listadas na

Figura 2.
Figura 2. Fluxograma das atividades de revisdo
1-Estudo do 2-Conferéncia 3-Consulta as 4-Visita aos
Plano APPCC do Check List Anadlises Criticas Setores
8-Normaliza¢do 7-Reunido de 6-Verificacs o .
- -Verificacdo 5-Revisdo Andlise
ao sistema da ¢ ) ¢ < .
Fechamento PCC e PPRO de Perigos
empresa

1- Estudo do Plano APPCC: Consiste na ambientalizacdo com o plano a ser

revisado para tomar conhecimento das caracteristicas dos produtos, do

fluxograma de processo, dos PCC’s e PPRQO’s existentes na linha, entre outros.
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Conferéncia do Check List: Para dar embasamento as revisdes, a equipe ESA
elaborou um check list de revisdo, para garantir que todos os aspectos sejam
revisados. O check list pode ser visualizado no Anexo I.

Consulta as andlises criticas: Como facilitador da comunicagéo interna entre a
coordenacdo da ESA e o setor produtivo, € enviado mensalmente aos
supervisores um documento para que sejam informadas todas as acgles
realizadas naquele més, com impacto da seguran¢a dos alimentos, bem como o
status das demandas de melhorias. Dessa forma é possivel monitorar de
maneira mais clara e eficiente as pendéncias de cada setor. Portanto é
imprescindivel a consulta a esse documento antes de iniciar a revisdo de

determinado plano.

Visitas aos setores: Para o acompanhamento do processo, deve ser realizada
visita aos setores produtivos para verificacéo in loco do fluxograma. Com o apoio
de lideres e operadores, deve-se comprovar a realizacdo de todas as etapas
indicadas no fluxograma, os equipamentos utilizados, os locais onde cada etapa
ocorre, e o monitoramento dos PPRO’s e PCC’s. Verificar também os registros e

evidéncias do monitoramento, através da inspecéo de documentos e formularios.

Revisdo da analise de perigos: Durante a verificacdo in loco, € necessario
identificar todos os perigos envolvidos. Sendo eles relacionados ao processo, ao
equipamento, ao layout, a matéria-prima, & manipulacao, entre outros. Apds este
levantamento deve-se realizar a revisdo da analise de perigos, classificando-os
em fisicos, quimicos ou microbioldgicos, determinando o risco de cada perigo, as
medidas de controle para serem evitados, e se essas medidas séo classificadas
como PPR, PPRO ou PCC. Nesta etapa é importante também revisar os limites
criticos de cada perigo, as medidas a serem tomadas em caso de desvios de

processo, acdes corretivas e 0S responsaveis.

Verificacdo de PCC’s e PPRO’s e das validagfes — INCC e IRCC: Para que 0s
PCC’s e PPRO’s do processo sejam efetivos, sé@o realizadas validagfes destas
etapas, podendo ser baseadas na literatura e em analises — em caso de
tratamentos térmicos, pH, congelamento, etc. - ou em histéricos registrados na
empresa. Durante a revisdo do plano é necessario verificar se esta validacao
ainda esta condizente com o processo. Na DRIL sdo registrados todos os

desvios de processo, e € possivel consultar o indice de N&o Conformidades —
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INCC e o indice de Reclamacdes de Clientes — IRCC. Dessa forma temos como
consultar a frequéncia desses desvios para verificar se as medidas de controle

estdo sendo realmente efetivas.

7- Reunides de fechamento: Ap6s a conferéncia e atualizacdo da estrutura do
plano, é realizada reunido com o0s supervisores e responsaveis por cada setor
para dar fechamento aquela revisdo. Devem ser discutidas as demandas de
melhorias, as alteracbes realizadas e as necessidades de treinamento de

operadores.

8- Normalizacdo ao sistema: Finalizada a revisdo do plano, é realizada a
normalizacdo do documento atualizado ao sistema da empresa pelo analista
responsavel e entdo pode ser disponibilizado aos setores interessados e aos

clientes.

5.5.4 Resultados

A proposta inicial era revisar todos os 40 planos APPCC da Duas Rodas. Com o
apoio do meu orientador de estagio, da equipe do GQL e demais equipes de apoio foi
possivel a revisdo de 100% dos planos. Este resultado traz grandes beneficios para a
empresa, pois estd em conformidade com a norma SGSA DRIL, e requisitos de

auditorias de clientes, garantindo a qualidade dos produtos e processos.

5.6 Estruturacéo e desenvolvimento do plano de APPCC para corante urucum liquido

Outra atividade inserida no planejamento do estdgio foi a estruturacdo e
elaboracdo do plano de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle do produto
corante urucum liquido. A construcdo e implementacédo desse plano foi realizada com o

apoio da equipe ESA, conforme as etapas abaixo:

- Definicdo do escopo, do plano de contingéncia, dos documentos relacionados e da

implementacéo de pré-requisitos e politicas da empresa.

- Reunibes com equipe ESA para levantamento de informacgdes referentes as matérias-
primas, ficha técnica, legislacdes vigentes e seus requisitos, requisitos de clientes, etc.
Levantamento de informagdes referentes ao produto final, como por exemplo, as
caracteristicas fisico-quimicas, condicbes de armazenamento, vida util, publico alvo,

indicacdes e contraindicacdes de uso.
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- Verificagéo in loco do processo produzido, etapas, equipamentos utilizados, condi¢cbes
do local, evidéncias da implementacdo dos pré-requisitos indispensaveis a elaboracao
de um plano APPCC, andlise de todas as etapas e 0s perigos relacionados, etapas
onde ocorrem adicdo de matérias-primas e/ou saida de residuos.

- Elaboracgéo do fluxograma de processo.

- Elaboracdo da analise de perigos. Levantamento e avaliagdo de cada perigo
individualmente, relacionados ao processo e as matérias-primas, avaliacdo do risco
potencial, bem como as medidas preventivas e medidas de controle adotadas.

Utilizacao da arvore decisoria para instituir PPRO’s e PCC’s.

- Definicdo dos limites criticos para cada etapa, das correcdes e acdes corretivas a
serem tomadas em caso de desvio, para PCC e PPRO, bem como a forma de

monitoramento, o responsavel e os formularios de registros.

- Determinacado, com o apoio do setor de ANP (Analise de Produtos), das condicbes de

retrabalho para produtos em caso de desvios.

- Avaliar as necessidades de melhorias do processo e demandas de investimentos, para
gue esteja totalmente adequado aos requisitos exigidos pelas normas, e inseri-las no

plano, para que sejam levadas as analises criticas da diretoria.

- Indicar as formas de validacdo de PCC’s e PPRO’s.

- Transcricdo de todas as informacfes e evidéncias citadas acima para a matriz do
plano APPCC da empresa.

- Fechamento do plano junto a coordenadoria do SGSA e supervisdo da area,
normalizacdo no sistema da empresa e disponibilizagdo para todas as partes

interessadas.

5.6.1 Resultados

Como resultado obteve-se a conclusao do plano APPCC do processo do corante
urucum liquido, que recebeu denominagdo plano APPCCDETO004. Para a empresa este
resultado representa mais um de seus produtos potenciais sendo produzido com

garantia de alimento seguro e de acordo com o0s requisitos da legislagdo vigente
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nacional e internacional e requisitos de clientes. A capa do plano pode ser visualizada

na figura 3.
Figura 3. Capa do plano de APPCCDET004

LAY-OUT [ DETO004 rev 00 VALIDAQﬁO[
CAPA | U [ ~ | AD [

CAPA APPCC PRODUTO FLUXOGRAMA ARVORE
DECISORIA

= | - | PPRO [ PADROES [

cc
ANALISE DE PERIGOS PCC's PROGRAMA PRE-REQUISITO PADROES
IDENTIFICACAO PCC's ACOES PENDENTES

O v v P

(2]

Formulario 50078 rev 01 - 17/09/2012

+ M| PORTAL ~ CAPA ~PT /FX /AP /PCC /PPRO VAL ~AD . PADROES . LAYOUT ) 14

5.7 Desenvolvimento Matriz APPCC

5.7.1 Justificativa e objetivo especifico

A Duas Rodas possui uma matriz do plano APPCC em formato Excel onde
constam todas as etapas de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle,
separadas em diferentes abas, atendendo, dessa forma, todos os requisitos da norma
ABNT NBR ISO 22000:2006. Esse documento € passivel de modificacbes em qualquer
circunstancia e necessidade de novas revisfes, por motivos de atualizacéo de normas e
legislagdes, novos requisitos de clientes, mudancas nas politicas da empresa, entre
outros. Dessa forma é possivel a empresa se adequar as exigéncias nacionais e
internacionais, dentro da politica de melhoria continua.

Nesse contexto, a coordenagdo do SGSA levantou uma demanda de estudo e
revisdo da matriz atual de construcdo dos planos APPCC da Duas Rodas, mais
precisamente no que se refere a Analise de Risco. O estudo deve ser realizado com
foco na Norma ISO 22000, Codex Alimentarius e exigéncias de auditoria de clientes. A
atual fonte/tabela de analise de risco utilizada pela Duas Rodas pode ser visualizada no
Anexo I, conforme item 7.4.3 do Manual SGSA — DRIL.
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O objetivo especifico desta etapa do estagio foi estudar e propor uma nova base
para a Andlise de Risco, segundo o que foi apontado por auditorias de clientes.

5.7.2 Pesquisa bibliografica

Para o desenvolvimento do projeto foi necessario a pesquisa e estudo de
documentos como a norma NBR ISO 22000:2006, Codex Alimentarius, a Norma
Chilena NCh 2861-2011, entre outras referéncias que serao citadas.

Segundo a NBR ISO 22000, no tépico 7.4.3, “Cada perigo a seguranca dos
alimentos deve ser avaliado conforme a possivel severidade de efeito adverso a saude
e a probabilidade de sua ocorréncia. A metodologia usada deve ser descrita e 0s
resultados da avaliacdo dos perigos a seguranca de alimentos devem ser registrados”.
Como podemos ver, a NBR ISO 22000 ndo traz mais precisamente como deve ser
realizada esta andlise de severidade e de probabilidade. Dessa forma, baseando-se
nesta norma, podemos dizer que a atual tabela utilizada pela empresa estd em
conformidade ao exigido. Porém, segundo apontamento de auditorias e algumas
davidas e dificuldades apresentadas na analise de riscos durante a construcdo dos
planos APPCC da empresa, verificou-se a necessidade de pesquisar outras fontes para
determinar os conceitos de severidade e de probabilidade de perigos.

A norma ISO 22000 estabelecida pelo Codex Alimentarius CAC/RCP 1-1969,
Rev. 4-2003 descreve no primeiro principio da analise de perigos:

“A equipe multidisciplinar deve conduzir a andlise de perigos para identificar, no
plano de APPCC, quais sdo os perigos 0s quais a sua eliminacdo ou reducéo a niveis
aceitaveis sdo essenciais para a producdo de um alimento seguro. Na andlise de
perigos deve-se levar em consideracdo 0s seguintes aspectos:

- a probabilidade do perigo e a severidade de seus efeitos adversos a saude;

- a avaliacdo qualitativa e/ou quantitativa da presenca de perigos;

- a sobrevivéncia ou multiplicacdo dos microrganismos avaliados;

- producao ou persisténcia de toxinas, agentes quimicos ou fisicos no alimento;

- as condi¢des que levam ao descrito acima.

Deve-se considerar quais as medidas de controle, se existirem, podem ser
aplicadas para cada perigo. Mais de uma medida de controle pode ser requerida para
controlar um perigo especifico e mais de um perigo pode ser controlado por uma
mesma medida de controle.”

Assim como o Codex, outros artigos descrevem que a analise de riscos deve ser
baseada na probabilidade de ocorréncia do perigo e sua severidade em relagdo aos

efeitos adversos a salde, ou seja, a gravidade. Dessa forma, o risco seria avaliado
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segundo uma relacdo de probabilidade com severidade (DIAS, 2010;
FIGUEIREDO;COSTA NETO, 2001).

A norma chilena cita 0s mesmos conceitos para probabilidade e severidade,
sendo que a relagao entre eles nos da a significancia do perigo. Tomando o conceito de
significancia igual ao de risco, podemos citar a seguinte relacao:

RISCO (significancia) = PROBABILIDADE x SEVERIDADE

Existem vérias formas de avaliar a probabilidade de um perigo e sua severidade.
Cada fonte apresenta conceitos diferentes. Por exemplo, o autor Dias (2010) o qual se
baseia ha norma portuguesa, cita como probabilidade alta (frequente), a ocorréncia do
perigo mais de 12 vezes por ano. Por outro lado a norma chilena cita como
probabilidade alta a ocorréncia do perigo mais de 2 vezes ao ano. Nota-se que nao
existe um conceito internacional padronizado. Isto pode variar de acordo com a
empresa ou instituicdo, segundo a avaliagdo de risco que estiver mais adequada para

seu produto e processo.

5.7.3 Apresentacao da proposta

Na atual tabela utilizada pela ESA Duas Rodas como fonte para andlise de risco
(anexo 1), notamos que ao descrever a probabilidade do perigo, levou-se em conta
somente o0s aspectos qualitativos referente ao produto final (ou matéria-prima) a ser
manipulado no processo em questdo, no que diz respeito a sua pré-disposicdo em
apresentar uma contaminacao.

Pelo estudo realizado, concluiu-se que na analise de probabilidade deve ser
considerada também dados quantitativos da frequéncia de ocorréncia do perigo, quando
nao houver medida de controle aplicada, independente das condi¢cdes favoraveis
ocasionadas pela sensibilidade do produto. Muitas vezes, mesmo sendo um produto
considerado como resistente, com pouca manipulacdo, ou com caracteristicas fisico-
guimicas que inviabilizem crescimento de patdgenos, podem ocorrer contaminacdes
relativas ao processo, ao equipamento, a matéria-prima, layout, entre outros. Estes
aspectos devem ser levados em conta, pois podem afetar a seguranga do produto,
podendo levar a um perigo com risco alto.

Considerando o exposto acima, foi construida uma nova matriz para realizar a
analise de risco. Levou-se em conta que a probabilidade deve ser exposta em conceitos
tanto quantitativos como também qualitativos. Por isso foi proposto uma frequéncia de
ocorréncia de perigos para ter como base. Em casos em que nao ha registros de
desvios e nao for possivel classificar a frequéncia do perigo, como por exemplo, na
construcdo de um novo plano de APPCC, deve ser realizada em paralelo uma anélise

gualitativa. Essa analise pode ser baseada em dados fisico-quimicos do produto ou da
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matéria-prima, nas condi¢cdes do processo e dos equipamentos e 0s perigos potenciais
gue oferecem, nos programas pré-requisitos implementados, nas analises realizadas
sobre o produto, entre outros. Depois de levantados os dados pode ser realizada uma
estimativa da provavel frequéncia de ocorréncia do perigo, e assim determinar a
probabilidade.

Para andlise de severidade, foram considerados os perigos de acordo com a
gravidade de seus efeitos adversos a saude e também foram classificados em
bioldgicos, quimicos e fisicos, com o intuito de facilitar a consulta e abranger uma gama

maior de possiveis perigos. A proposta pode ser visualizada nas Tabelas 2, 3, 4 e 5.
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Tabela 2. Analise de Probabilidade

Probabilidade Andlise Quantitativa Andlise Qualitativa

Produtos com caracteristicas nutritivas;
Aw acima de 0,91; pH acima de 4,5;
Situagbes onde a etapa do processo &

. A determinante para reter o perigo potencial,

3 - Alta Mais de 9 ocorréncias ao ano Etapas de processo e equipamentos
que oferecem perigos potenciais;
Etapas de alta manipulacdo que exigem
inspecao.

2 - Média Entre 3 e 9 ocorréncias ao ano N&o se aplica

Produtos com pH abaixo de 4,5;
Produtos com Aw abaixo de 0,91 ;
Alimentos nunca, ou raramente citados
como veiculos de doencas de origem
a alimentar;
, Menos de 3 ocorréncias ao . :
1 - Baixa ano Alimentos processados de modo que exista
controle de todas as etapas para prevenir,
minimizar ou reduzir significativamente as
contaminacoes;
Alimentos onde sua prépria composi¢ao
iniba o crescimentos de patdgenos.

Tabela 3. Andlise de Severidade

Severidade Efeito
Produto inseguro, ocasiona lesfes e
3 - Alta enfermidades graves, permanentes

ou ndo, podendo haver risco de vida.

Pode resultar em produto inseguro,
2 - Média ocasionando lesdo ou enfermidade
leve.

. N&o resulta produto inseguro,
1 - Baixa ~ . ~ X
nao ocasiona lesao ou enfermidade.

Tabela 4. Andlise de Risco

RISCO Probabilidade
ALTO/BAIXO 3 2 1
3| ALTO ALTO ALTO

Severidade 2| ALTO | ALTO | BAIXO
1| BAIXO | BAIXO | BAIXO
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Tabela 5. Perigo x Severidade

4dVvVAdld3aAds

Perigos
Biolégicos

ALTA

Familia Enterobacteriace;

Toxina Clostridium botulinum (esporogénica);
Salmonella typhi, Salmonella sp.;
Cronobacter sakazakii (baby food);

Listeria Monocitogenes (criancas e adultos
imunodeprimidos);

Vibrio cholerae, Vibrio vulnificus, Vibrio
paraemolyticus;

Brucella sp.;

Campylobacter sp.,

Escherichia coli entero-patogénica (enterotoxina);
Shigella sp. (endotoxina);

Streptococcus faecalis (endotoxina);

Yersinia enterocolitica;

Virus Hepatitis A e B;

Poliovirus I, II, llI;

Protozoarios e Parasitas.

MEDIA

Bacillus Cereus (esporogénico);
Clostridium perfringes (enterotoxina);
Staphylococcus aureus (enterotoxina);
Listeria Monocitogenes (adultos sadios).

BAIXA

Contagem total de bactérias;
Fungos e leveduras;
Esporos mesdfilos.

Perigos
Quimicos

ALTA

Substancias Alergénicas;

Micotoxinas;

Produtos Agricolas (Pesticidas, Fertilizantes,
Antibiéticos, Hormonios);

Aditivos alimenticios;

Toxinas de Cogumelos e de Mariscos.

MEDIA

Metais Pesados;

Bifenis policlorados (PCBs);
Graxas e lubrificantes téxicos;
Detergentes e Sanitizantes;
Fluidos de refrigeracéo;
Produtos de controle de pragas.

BAIXA

Residuos de sanitizantes (dosagens residuais);
Produtos tratamento de agua e vapor;

Produtos provenientes de materiais de embalagem
(plastificantes).

Perigos
Fisicos

ALTA

Pedacos/partes de : Vidro, Metal, Madeira, Pedra,
Ossos e Plasticos.

MEDIA

Cabelo, pragas ou fragmentos de pragas.

BAIXA

Defeitos do produto como pontos pretos,
incrustacdes, grumos, etc.;

Deterioracao fisico-quimica: alteracdes de cor,
odor, sabor, turvacdo, gas, estruturas fisicas ou
outros prejuizos na qualidade esperada, na
guantidade de uso, e nas propriedades funcionais.
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5.7.4 Proposta para a andlise de perigos

Ao realizar o estudo do material de referéncia e constru¢cdo da matriz de analise
de risco, notou-se outro aspecto relacionado a andlise de perigos e as medidas de
controle adotadas.

Segundo o Codex Alimentarius a equipe multidisciplinar deve listar todos os
perigos possiveis de ocorrer em cada etapa de producao. Como proximo passo, deve-
se conduzir a andlise de perigos para identificar quais destes perigos devem ser
eliminados ou reduzidos a niveis aceitaveis para garantir um alimento seguro, e propor
medidas de controle para estes Ultimos perigos.

Na NBR 1S0O22000 consta que todos os perigos de Seguranca dos Alimentos
gue podem ocorrer em relacédo ao tipo de produto, tipo de processo e instalacbes de
processamento devem ser identificados e registrados. Para cada perigo identificado
deve ser conduzida a andlise de perigos e deve ser identificado se a eliminacdo ou
reducdo do perigo a niveis aceitaveis € essencial para a producdo de um alimento
seguro e se 0 seu controle é necessario para permitir que 0s niveis aceitaveis definidos
sejam respeitados.

De acordo com o descrito acima, podemos resumir que apds realizar o
levantamento de todos os perigos relacionados ao processo, deve ser realizada analise
de risco de cada um para verificar se 0 perigo possui risco baixo ou alto. Considerando
0 conceito de perigo de risco alto aquele que sua eliminacdo ou reducdo a niveis
aceitaveis € essencial para garantir o produto seguro, temos que, se o perigo for
classificado como risco alto, devem ser aplicadas medidas de controle para prevenir,
reduzir ou eliminar este perigo. Vale lembrar que se entendem por medidas de controle
0s PCC’s e/lou PPRQO’s. Porém, se o perigo for classificado como risco baixo, ndo ha
necessidade de aplicar medidas de controle especificas, os programas de pré-requisitos
e politicas de BPF implementadas na empresa serdo suficientes para evitar que esse
perigo seja procedente, sendo que nao é aconselhavel classificar PPR e BPF como
medidas de controle. Ou seja, ndo convém citar como medida de controle para um
perigo de risco baixo os programas de pré-requisitos e boas praticas de fabricacao.

Devido a isso, foi elaborada também uma proposta alternativa para a matriz do
plano de APPCC adotada pela empresa, no que diz respeito a analise de perigos. A
matriz atual da empresa pode ser visualizada no Anexo Ill. Como podemos ver, para
todos os perigos citados, aplica-se uma medida de controle, sendo esta PPR, BPF,
PPRO ou PCC. Nesta nova proposta, juntou-se 0s conceitos citados anteriormente no
item 5.7.3 com a questdo abordada neste item. A proposta pode ser visualizada na
Tabela 6.
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Tabela 6. Proposta para Analise de Perigos

ANALISE DE PERIGOS

APPCC
SECAO: SIGLA SECAO N° PLANO N°SECAO
@ D REVISAO n°
@ Rodas | LINHA: DESCRIGAO LINHA DE PRODUCAO IMPLANTACAO: Data
ULTIMA REVISAO: | Data
NIVEL i « =
NATUREZA . ARVORE DECISORIA | 5 & MEDIDA
Ne F',EJSEQSDS% DO P(IJDTEEIL((;:?AL N'?)CPEIIQTOAS/E'II'_O SEVERIDADE | PROBABILIDADE | RISCO 88 DE No
PERIGO Q1/Q2|Q3/Q4|Q5|Q6 | O CONTROLE

FINAL




5.7.5 Concluséo

Com o desenvolvimento do projeto de atualizagdo da matriz do plano de APPCC
da Duas Rodas, foi possivel adequar o plano aos requisitos das normas, ao requisitos
de clientes apontados em auditorias, e de acordo com as necessidades recentemente
levantadas. Foram alteradas as etapas de andlise de perigos e andlise de risco,
modificando conceitos de probabilidade e severidade. Com isso, nas futuras revisoes,
podera ser realizada a atualiza¢do de todos os 40 planos de APPCC para este novo
formato, possibilitando cada vez mais que a Duas Rodas esteja em conformidade de

processos e em melhoria continua.

5.8 Outras atividades realizadas

5.8.1 Atualizagdo mensal do documento SGSA001

Este documento é utilizado por toda a empresa como base para consulta de
substancias alergénicas que contém nas linhas de producédo. A cada més deve ser
realizada rastreabilidade no sistema para detectar os alergénicos presentes na linha e

atualizar a planilha.

5.8.2 Elaboracdo de declaracdo de contaminantes quimicos de matérias-primas
A DRIL exige requisitos de seus fornecedores no que diz respeito aos
contaminantes quimicos. Esta declaracdo é baseada nas exigéncias de legislacdes

nacionais e internacionais.

5.8.3 Acompanhamento de caso - descarregamento da glicose

A matéria-prima glicose usada no setor Coberturas é armazenada em tanques. A
reposicao desta matéria-prima é realizada através do descarregamento do caminhao
tanque. Durante o0 periodo de estagio foi realizado acompanhamento deste

carregamento e apontado algumas falhas de BPF e foram propostas melhorias.

5.8.4 Apoio no planejamento e orgamento anual dos setores

Todo ano cada setor produtivo realiza orcamento dos investimentos para 0 ano
seguinte, para se adequarem ao que foi apontado por auditoria da ANVISA, por
demandas dos planos APPCC e por auditorias internas. Foi realizado apoio na

preparacdo do material e nas reuniées com supervisores.

5.8.5 Participagado nas atividades da Semana da Qualidade



Uma vez ao ano a equipe da Garantia da Qualidade organiza a Semana da
Qualidade com atividades que envolvem todos os setores da empresa, dando énfase
em BPF, Gestdo ambiental e Seguranca dos Alimentos. Este ano a semana aconteceu
de 22 a 26 de outubro. Durante este periodo foi realizado apoio as atividades que

envolveram a Seguranga dos Alimentos.

5.8.6 Construcdo de matriz de qualificacdo de fornecedor

Apoio na construcdo de matriz de qualificacdo para realizacdo de auditoria de
fornecedores. Trata-se de um documento com informacdes relevantes sobre a matéria-
prima fornecida, em que produtos sdo usadas, quais 0s perigos relacionados, o plano
APPCC o qual esta inserida, entre outros. Dessa forma o auditor tem material base para

realizar a auditoria.

5.8.7 Apoio no plano de melhorias no setor de Fracionamento

Foi realizado apoio nas questbes envolvidas com a higienizacdo externa das
embalagens dos produtos que devem ser fracionados. Foi proposto melhorias e
elaborado novo PO de higienizacdo (POFRAO003) para melhor adequacédo do processo e

evitar possiveis contaminacdes.

6. COMENTARIOS E CONCLUSOES

A realizacdo das atividades de estagio me proporcionaram significante
aprendizado e progresso referente aos conhecimentos na area de Gestédo e Garantia da
Qualidade e conhecimentos praticos de uma organizacao industrial. Todas as atividades
estavam em conformidade com a minha area de formacdo e o desenvolvimento das
mesmas foi possivel devido ao apoio imprescindivel da orientadora de estagio, dos
colegas de trabalho, da equipe do GQL e demais funcionérios e colaboradores. Como
dificuldades encontradas podemos citar a ambientacdo e conhecimento de todos os
processos, siglas, e politicas da empresa nas primeiras semanas do estagio, porém
estas foram superadas através das visitas aos setores, conversas com colegas de
trabalho e pesquisas. Minha contribuicdo para a empresa esta no projeto desenvolvido
com o plano de APPCC e as atividades de apoio ao GQL e SGSA, além das melhorias
qgue foram propostas nesse periodo junto com a coordenacdo da ESA. Enfim, posso
avaliar que meu estagio curricular foi de extrema importancia para meu crescimento
profissional e pessoal, e agradeco a Duas Rodas Industrial Ltda pela oportunidade e

pelas portas abertas.
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ANEXOS

ANEXO | — Check list para revisao dos planos de APPCC

CHECK LIST PARA REVISAO DE APPCC's

Local no Pergunta Visto
plano

Tudo Foi observado se hd demanda de adequacgéo nas
andlises criticas?

Capa Foram especificados quais os PO’s de higienizagédo que
contemplam o plano assim como os PQO’s e normas
relacionadas?

Capa Foram detalhados em “aplicagao” quais as sec¢des terdo
acesso a este plano APPCC no ISODOC?

PT Solicitar a MEP quais 0s grupos de maquinas apropriados
para esta linha. Realizado?

PT Verificar com pesquisador se o APPCC produto esta
conforme?

Fluxograma Foi finalizado com transporte interno ou distribuicdo?

Fluxograma Foram identificadas saidas de residuos?

Fluxograma Foi identificada caixa considerando matérias-primas
basicas de producao?

Fluxograma Foram identificados retrabalhos e reprocessos?

Fluxograma Foram identificados uso de insumaos tais como vapor,
agua, ar comprimido, éleo térmico, etc?

Fluxograma Foram identificados os locais onde as etapas de processo
ocorrem?

Fluxograma Foram identificadas todas as superficies de contato com o
produto?

Fluxograma Foram identificadas as etapas que nado estao presentes
em todos os itens da linha?

Fluxograma Foram identificadas etapas em gque ha adi¢do de
matérias-primas ou intermediarias?

Fluxograma Foram identificadas saidas de subprodutos ou produtos
finais?

Fluxograma Foram identificados os PCC’s e PPRO’s?

Fluxograma A legenda estd completa?

Fluxograma O fluxo foi observado in loco? Temos registro de MEP que
o fluxo esta conforme? Foi arquivado?

Andlise PPRO higienizagéo foi considerado risco alto onde requer

perigos validacao de limpeza?

Andlise de PPRO alergénicos foi colocado como risco alto e inclui

perigos como medida preventiva além da higienizacéo a
declaracdo?

Andlise de Foram considerados perigos de peso inadequado para

perigos secOes que pesam aditivos (CON e FRA)?

Andlise de Foram seguidos os padrdes de analise de perigos do

perigos? plano APPCC FLO002?

Andlise de Foi tomado o cuidado de considerar como perigo o tipo de

perigos? contaminante e nao a fonte do problema?

(exemplo: perigo é “S.aureus devido a ma higienizagéo de
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maos” e ndo “Ma higienizagdo de méaos”.

Andlise de Residuos de limpeza foram considerados somente onde

perigos sdo utilizados quimicos de limpeza que podem deixar
residual?

PCC’s Nas etapas onde h& controle realizado por equipamento
de medicdo que seja fundamental para a seguranga do
alimento, foi considerado o risco de equipamento de
medicdo descalibrado?

Andlise de Foram detalhados os tamanhos de peneiras, forga do im4,

perigos 0u outros parametros?

PCC’s Foi incluida inspecdo dos materiais retidos nas peneiras
(ex. APPCCCEMO001)?

PPRO’s Checar demandas da lista de investimentos se estao
contempladas e confirmar com supervisor se ainda estdo
pendentes e depois inserir no plano as pendentes.
Realizado?

PPRO’s Foi solicitado a ANP confirmacéo de retrabalho?

Validagbes Foi incluido o relatério de validagao do detector de
metais?

Validacdes Foi realizada uma curva de temperatura de processo ?

Layout O layout foi atualizado (solicitar PIN)?

Conclusdo Foi enviado e arquivado e-mail da normalizagao?

PT Faremos em conjunto atualizagdo SGSA002 e SGSA001
com base nos novos grupos de maquinas?

Fluxograma Foi feita uma copia em Excel (portugués e inglés) do fluxo

para envio ao
cliente

de processo removendo informacdes detalhadas
(equipamentos, local de fabricacdo, insumos, matérias-
primas, reprocessos e retrabalhos, parametros de
processos)? As etapas foram enxugadas?

PCC’s Depois de validado o PCC ele foi adequado no sistema
EMS?
Validacdes Os niveis aceitaveis dos perigos foram checados ao

menos uma vez ao ano?
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ANEXO Il - Tabela de padrbes para analise de risco - DRIL

* botulismo causado por ingestdo da toxina de Clostridium botulinum
(esporogénica),
* febre tiféide causada por células viaveis de Salmonella typhi,

prevenir, minimizar ou reduzir significativamente as contaminagdes;
Alimentos onde sua prépria composicao iniba o crescimentos de patégenos.

1 * infeccdo (meningite) causada por Enterobacter sakazakii (baby-food),
* listeriose em gestantes, criangas e adultos imunodeprimidos causada por
Listeria monocitogenes,
* colera causada por Vibrio cholerae, Vibrio vulnificus.
* salmonelose causada por Salmonella sp.,
* prucelose causado por Brucella sp.,
* gastroenterite causada por Campylobacter sp.,
* infeccao por Escheria coli entero-patogénica (enterotoxina),
* desinteria bacilar causada por Shigella sp. (endotoxina),
2 * intoxicagdo causada por Streptococcus faecalis (endotoxina),
* gastroenterite causada por célula viaveis de Vibrio paraemolyticus,
* yersiniose causada por Yersinia enterocolitica,
G) * hepatite infeciosa causada por virus de hepatite infecciosa;
;U * poliomelite causada por poliovirus 1, 11, IlI;
j> * micotoxina de Cladosporium, Penicillium, Fusarium, Mucor, Alternaria;
< * Substancias Alergénicas;
_— * Corpos fisicos como vidro, metais e madeira.
O * gastroenterite causada por Bacillus cereus (esporogénico),
> * gastroenterite causada por ingestao de células viaveis de Clostridium
O perfringes (enterotoxina);
M * intoxicagdo causada por ingestdo da enterotoxina de Staphylococcus
aureus,
3 * listeriose causada por Listeria monocitogenes (moével)(em adultos sadios),
* A maioria dos metais pesados e agrotoxicos (organoclorados, carbamatos,
organofosforados e organocarbamatos, etc);
* Graxas e lubrificantes
* Pragas e fragmentos de pragas.
* Cabelo
* Contagem total de Bactérias;
* Fungos e Leveduras;
* Esporos mesdfilos;
* Deterioracdo: Inclui altera¢des de odor, sabor, cor, turvagéo, gas,
4 deterioracdo das estruturas fisicas ou outros prejuizos na qualidade esperada
na quantidade de uso nas propriedades funcionais;
* Residuos de sanitizantes que ndo causem problemas & saude em
dosagens residuais como alcool e detergentes.
* Defeitos do produto, como pontos pretos ou incrustages;
Y Produtos com caracteristicas nutritivas; Aw acima de 0,91; pH acima de 4,5;
Py A Situacdes onde a etapa do processo é determinante para reter o risco
8 Alto |potencial; Alimentos sensiveis;, Etapas de alta manipulagio que exigem
> inspecéo.
w Produtos com pH abaixo de 4,5; com Aw abaixo de 0,91 ; Alimentos nunca,
I B ou raramente citados como veiculos de doengas de origem alimentar;
:(U> Baixo Alimentos processados de modo que exista controle de todas as etapas para
O
m

RISCO = ALTO (GRAVIDADE/PROBABILIDADE = 1A/ 2A)

RISCO = BAIXO (GRAVIDADE/PROBABILIDADE = demais combinagdes)
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ANEXO Il — Tabela para Analise de Perigos DRIL

APPCC ANALISE DE PERIGOS
SECAO: SIGLA SECAO N° PLANO N°SECAO
* D REVISAO n°
2 Rodas— | LINHA: DESCRICAO LINHA DE PRODUCAO IMPLANTAGAO: data
ULTIMA REVISAO: |data
ETAPA DO NATUREZA NIVEL ARVORE DECISORIA 3
Ne PROCESSO DO PERIGO POTENCIAL ACEITAVEL NO RISCO | MEDIDAS DE CONTROLE O« |N°
PERIGO PRODUTO FINAL Q1/Q2|Q3|Q4|Q5|Q6 (&Y
oo




