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1. LISTA DE SIGLAS

CF- Coliformes termotolerantes
CT - Coliformes totais

CTB - Contagem total de bactérias
FEL - Bolores e leveduras

LM - Condicao na qual o operador estava usando luvas e mascara durante o trabalho e
no periodo de coleta de amostras

MM - Condicdo na qual o operador ndo estava usando luvas, mas utilizava mascara
durante o trabalho e no periodo de coleta de amostras

MSM - Condicdo na qual o operador ndo estava usando luvas nem mascara durante o
trabalho e no periodo de coleta de amostras

NE - Ndo especificado

NR - Néo realizado

SA — Staphylococcus aureus

MO — Microrganismo

MAFOR- Secador a vacuo Mafor

DRUM — Drum Dryer
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4. DADOS

4.1. Dados da estagiaria

Nome: Jalia Carolina Medeiros Silveira

Curso: Engenharia de Alimentos

Instituicdo: UFSC — Universidade Federal de Santa Catarina
Coordenador de estagio: Prof. Dr. José Miguel Mdller

Professor orientador: Prof. Dr. Marco Di Luccio
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Setor: Anéalise Quimica Microbioldgica

Endereco: Rua Rodolfo Hufenlssler, 755 — Jaragué do Sul, Santa Catarina, Brasil

Contato: (47) 3372-9260



5. INTRODUCAO

O estagio é uma etapa de suma importancia na vida académica do estudante, no
qual este tem a oportunidade de colocar em préatica todo o conhecimento adquirido
durante a graduacdo. Considerando que cada vez mais as empresas exigem profissionais
com habilidades e bem preparados, o estagio é a ocasido que o aluno tem de mostrar sua
criatividade, independéncia, pro-atividade, iniciativa e responsabilidade.

Este relatério tem como finalidade descrever as atividades realizadas durante o
periodo de estagio supervisionado na industria alimenticia Duas Rodas Industrial Ltda.
no Setor de Anélise Quimica Microbioldgica (AQM), no Laboratério de Microbiologia,
de 14 de abril a 18 de julho de 2014.

O objetivo deste estagio foi de averiguar a necessidade do uso de mascara e
luvas pelos colaboradores na Se¢do de Flocos (FLO) durante a manipulagcdo de matéria
prima, produto intermediario e produto acabado; a fim de garantir a seguridade
microbioldgica dos mesmos atraves de coleta de amostras e realizacdo de analises no

Laboratorio de Microbiologia no Setor AQM (Anélise Quimica Microbioldgica).

6. DUAS RODAS INDUSTRIAL LTDA

6.1. Apresentacéao da empresa

A Duas Rodas é considerada uma das mais importantes inddstrias produtoras de
matérias primas alimenticias, contando com unidades no nordeste brasileiro, Argentina,
Chile, Peru, México e com a matriz, localizada em Jaragua do Sul (SC). Atualmente a
empresa trabalha com aromas, sorvetes, condimentos, aditivos e chocolates, atendendo
mais de 10 mil clientes. Com mais de 80 anos de experiéncia no mercado, a empresa
utiliza toda a tecnologia e experiéncia de seus profissionais na fabricacdo de produtos,
exportando para toda América Latina, América do Norte, Europa, Africa e Asia,
somando mais de 25 paises.

A Duas Rodas € uma empresa de alta performance, que investe capital em
inovacdo e desenvolvimento de produtos e servi¢os para seus clientes e funcionarios.
Além de customizar a forma de conduzir cada projeto para cada cliente, dentro de
quadros de trabalho estimulantes e inovadores, esta trabalha com agdes sustentaveis,
incentivos socioculturais, projetos sociais e tem parceria com projetos universitarios.
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Também possui o Sistema de Gestdo Ambiental ISO 14001 e de Gestdo da Qualidade
ISO 9001, o que afirma a misséo e os valores que a empresa carrega.

A empresa foi fundada em 1925 pelo casal de alemé&es Sr. Rudolph Hufenissler
e Sra. Hildegar Sinz Hufenussler, na cidade de Jaragud do Sul em Santa Catarina. O
casal iniciou suas atividades industriais em sua prépria casa, com um destilador e mudas
de hortel&-pimenta trazidas de Berlim. Com o tempo o casal adquiriu os terrenos onde
atualmente o complexo industrial esta localizado.

Com unidades na Argentina, Chile, Colémbia, México e Peru, a Duas Rodas
busca cada vez mais espaco no mercado mundial, mostrando ao mundo seu excelente
portfélio e sempre em busca inovacdo. Possui atividades em outros locais em territério
nacional, como em Campinas (SP), com um escritério de vendas e aplicacdo, e Manaus
(AM), além de atividades fabris em Estancia (SE) e na matriz em Jaragua do Sul (SC).

A Duas Rodas Industrial LTDA. possui amplo portifolio de ingredientes para a
indUstria alimenticia e para tanto conta com cinco divisGes de producdo: Aromas,
Condimentos e Aditivos; Produtos para Sorvetes (Sorvetina); Agroindustria e Solucgdes

Integradas.

6.2. Missao
Promover o sucesso dos nossos clientes, por meio de ingredientes de qualidade

reconhecida, com atencdo técnica e comercial diferenciadas, criando valor para

acionistas, colaboradores e parceiros, construindo relacionamentos duradouros.

6.3. Visao

Ser reconhecida globalmente como empresa de alta performance, eficiente e

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

6.4. Valores

Familia Duas Rodas significa agir com simplicidade e cooperagéo, valorizando
as acdes conjuntas para 0 bem estar de todos. Comunicar-se com clareza, sendo

exemplo para os colegas e fazer com que o0 ambiente seja agradavel e familiar.



Ter foco no cliente significa criar valores para nossos clientes em todas as
atitudes, satisfazer seus anseios com habilidade e competéncia, tornando a Duas Rodas a
“empresa do coracao”.

Ter comprometimento, ter orgulho do trabalho realizado e da empresa. Orientar-
se para execucdo competente das tarefas, superando expectativas, objetivos e resultados.

Inovar no crescimento da empresa esta baseado na busca de oportunidades e na
solucéo criativa de desafios. Iniciativa, agilidade e aperfeicoamento devem ser sempre
estimulados.

Buscar o crescimento continuo significa promover incessantemente a evolucao.
N&o se contentar com parametros pré-estabelecidos. Buscar a lideranca em todos 0s
mercados que 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.
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7. ATIVIDADES DESENVOLVIDAS

Durante o periodo de estdgio foram desenvolvidas atividades como
acompanhamento e participacdo na rotina do Laboratorio de Microbiologia, bem como
0 desenvolvimento de um projeto principal no Setor de Flocos (FLO).

O Laboratério de Microbiologia (MIB) da empresa Duas Rodas Industrial é
responsavel por garantir a seguridade microbioldgica das matérias-primas que chegam a
empresa, de produtos intermedidrios e produtos finais aqui produzidos e que serdo
comercializados. O MIB também analisa amostras de possiveis novos fornecedores de
produtos e matéria prima; bem como realiza monitoramentos microbiolédgicos de rotina
nos diversos setores da empresa.

A rotina do laboratério inclui o preparo das solugdes e meios de cultura que
serdo necessarios para a realizacdo das analises microbioldgicas. Esses materiais sao
preparados diariamente, conforme a necessidade, que depende da demanda dos setores
produtivos da fabrica, de datas de monitoramento ambiental, validacdo de novos
fornecedores, entre outros.

As analises que devem ser realizadas em cada amostra e suas especificacdes ja
sdo pré-determinadas pelo desenvolvedor do produto. As amostras sdo manipuladas em
fluxo laminar conforme método para cada andlise a ser efetuada. As analises
comumente realizadas sdo: analise de sujidades; Bacillus cereus; Salmonella sp;
Staphylococcus aureus (SA); coliformes totais (CT), coliformes termotolerantes (CF) e
Escherichia coli; Enterobacter sakasakii; enterobactérias; Clostridium sulfito redutor;
Pseudomonas aeruginosa; bolores e leveduras (FEL); Candida albicans; contagem total
de bactérias (CTB); microscopia; coloracdo de Gram; entre outros.

A leitura dos resultados obtidos é realizada todos os dias, conforme o método
das anélises realizadas. Os resultados interpretados sdo emitidos em laudos de liberagdo
ou retencdo dos produtos.

Para garantia da qualidade dos produtos produzidos, os diversos setores
produtivos passam por monitoramentos microbioldgicos mensais ou bimestrais, de
acordo com a necessidade de verificacdo de cada setor.

Nos monitoramentos sdo avaliados: a qualidade microbiologica da agua utilizada
e do ar de circulacdo das salas; a condi¢do higiénica das maos dos manipuladores dos
alimentos e se os procedimentos de higienizacdo de salas, equipamentos e utensilios

esta sendo aplicado e é eficaz.
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Os setores que passam por monitoramentos periodicos sdo Flocos (FLO), Spray,

Cobertura, Sorvetina, Aromas, Condimentos e Aditivos.

8. PROJETO DESENVOLVIDO - ESTUDO MICROBIOLOGICO DO
USO DE MASCARAS E LUVAS NO SETOR DE FLOCOS

O setor de Flocos (FLO) é responsavel pelo desenvolvimento de produtos
desidratados de carnes e vegetais; blends de sucos; extratos de malte; mix de flocos de
frutas; entre outros. O FLO conta com a colaboracéo de 75 funcionarios em 27 salas e
produz em média 342 toneladas/més de produtos.

No setor, € obrigatdrio o uso de méscaras nas salas em que ha manipulacdo dos
produtos, ou seja, em 10 das 20 salas do setor. O uso de luvas é facultativo e depende do
tipo de produto manipulado, do produto final a ser desenvolvido e das recomendagdes
do supervisor responsavel.

Entretanto ha poucas evidéncias documentadas de que alimentos manipulados
por mdos enluvadas sdo mais seguros do que quando o sdo por maos que foram
submetidas a efetiva higienizagdo. Quando manipuladores de alimentos usam luvas,
deve-se entender que com 0 uso e 0 tempo, microrganismos se aderem a superficie das
luvas e estas, quando ndo higienizadas e trocadas frequentemente, podem ser fontes de
contaminacdo cruzada similar a maos nao higienizadas (LUIS e TONDER, 2005).

Além disso, a desvantagem adicional do uso de luvas é que se os individuos ndo
higienizam as maos propriamente antes de vestir as luvas, o interior e o exterior das
luvas fica contaminado. A lavagem de maos é comumente negligenciada ou omitida
quando hd o uso de luvas e organismos presentes nas maos podem se multiplicar
rapidamente dentro deste ambiente imido e quente. (AYCICEK et al., 2004).

Segundo Junior (2002), a utilizacdo de méscaras durante a manipulacdo de
alimentos ndo é recomendada como um mecanismo de prevencdo de contaminacao.
Pois, ap6s 15 minutos de uso a mascara torna-se Umida, agregando as fibras e
permitindo a passagem de grande quantidade de microrganismos. Além disso, torna-se
desconfortdvel para o manipulador ocasionando maior contaminagdo das maos
decorrente do ato de cogar. Fazendo com o que o manipulador toque nas narinas e a
boca aumentando a contaminagdo dos dedos com Staphylococcus aureus que Sdo 0s

microrganismos que habitam estas regides do corpo.
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Segundo a Legislacdo Federal (RDC 216 / ANVISA-2004) o uso de mascaras
n&o esta regulamentado e o uso de luvas ndo é obrigatorio. E importante ressaltar que o
“Codex Alimentarius” ¢ o ICMSF (Comissdo Internacional de Especificagdes
Microbiologicas para Alimentos) ndo reconhecem que a utilizacdo de méascaras seja um
procedimento adequado para a protecdo dos alimentos, e também ndo existe na
Legislacdo Federal (RDC 216 / ANVISA-2004) a obrigatoriedade da utilizagdo de
mascaras e luvas na manipulacéo dos alimentos.

O objetivo deste projeto foi de averiguar a necessidade do uso de mascara e
luvas pelos colaboradores no setor de Flocos durante a manipulacdo de matéria prima,
produto intermediario e produto acabado a fim de garantir a seguridade microbioldgica
dos mesmos, através de coleta de amostras e anélise no Laboratorio de Microbiologia
no Setor AQM.

8.1. Método

A Figura 1 esquematiza a método de analise que foi realizada neste estudo.

Y EEEE—— N ~N ™~ I
Definigéo
Acompanhamento do de pontos e .
Setor FLO Condigﬁes Coleta de Analises Leitura de
Anilise dos APPCC de Coleta Amostras Microbiolégicas Resultados
do Setor FLO de
Amostras /
9 S/

Figura 1. Método de analise.

Inicialmente, foi realizado um estudo e acompanhamento do setor FLO, a fim de
conhecer as salas, rotinas e processos do setor e observar o trabalho dos colaboradores.
A partir desses dados e da anélise do APPCC do setor, foram definidos os pontos de
coleta com enfoque em processos de alto risco de contaminagdo microbioldgica por

manipulagdo e higiene inadequadas do operador.
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No setor FLO existem basicamente duas linhas de producao que séo de interesse
deste projeto: a linha DRUM DRYER e a linha MAFOR. Com exclusdo de alguns
produtos intermedidrios que vem de outros setores da empresa ja parcialmente
processados, como reacdes de carne e malte, os demais produtos desenvolvidos passam

por resumidamente o mesmo processo. Conforme pode ser observado na Figura 2.

RECEPCAO DA PREPARQ DE
MATERIA-PRIMA DESCONGELAMENTO EMULSAO
-~ ~ -~ -~ -~ ~\
SALA DE_ DESIDRATAGAO
TRANSPORTE INTERNO FINALIZACAO DRUM/MAFOR

Figura 2. Fluxograma geral de processamento de polpas congeladas no setor de Flocos.

Durante o descongelamento o perigo potencial microbiolégico € o
desenvolvimento de patdgenos e enterobactérias devido ao tempo de descongelamento
em temperatura inadequada, entretanto o risco desta etapa € baixo, pois 0 processo
ocorre imediatamente ap6s a retirada da polpa da camara de refrigeracdo e logo apés o
descongelamento a polpa congelada retorna a cdmara se nao for utilizada de imediato.

Durante o preparo de emulsdo na Sala de Mistura, segundo Anélise de Perigos
ndo hé indicios de perigo de contaminagdo microbioldgica por parte do manipulador.

Durante desidratagédo e finalizagdo do DRUM DRYER e MAFOR o0 perigo
potencial microbioldgico oriundo do manipulador, que é de alto risco, é controlado pela
medida PPR PO FLO 087, que diz respeito a higienizacdo de luvas de borracha. O
perigo potencial é devido a possivel contaminacdo por coliformes termotolerantes e
enterobactérias provenientes da higienizacdo inadequada das mdos e luvas. O nivel

aceitdvel no produto final, conforme a ficha de especificagdo, sem ultrapassar 0s
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requisitos da RDC12/01 é de 3000UFC/g de Staphylococcus aureus e auséncia de
Salmonella.

Durante 0 processo de secagem, o produto s6 é obtido se os parametros de
processo forem respeitados, segundo PPRO. O processo na linha DRUM DRYER
ocorre com no minimo 105°C por 7 segundos, permitindo reducéo da carga microbiana
original. Enquanto o processo na linha MAFOR ocorre com no minimo 80°C por 2,5
horas em vacuo total, permitindo reducdo da carga microbiana original. Além do
tratamento térmico em ambas as linhas, o produto é desidratado em umidade abaixo de
2%. O perigo potencial dessa etapa é a contaminagdo do produto com Salmonella.
Escherichia. colli, Staphylococcus aureus coagulase positivo e Bacillus cereus oriundo
de etapas anteriores ao processo se 0s parametros de processo nao forem respeitados.

Apds a secagem o produto é conduzido a finalizacao continua (linha DRUM 3 e
4) ou a Sala de Finalizagdo ( 1, 2, 3 ou 4) para quebrar os flocos, passar pelo detector de
metais e ser envasado manualmente. O perigo potencial microbioldgico oriundo do
manipulador é controlado pela medida PPRPO FLO 087, que diz respeito a higienizagdo
de luvas de borracha. O perigo potencial é alto, devido a possivel contaminacdo por
coliformes termotolerantes e enterobactérias provenientes da higienizacdo inadequada.
O nivel aceitavel no produto final, conforme a ficha de especificagdo, sem ultrapassar 0s
requisitos da RDC12/01 é de 3000UFC/g de Staphylococcus aureus, auséncia de
Salmonella, auséncia de coliformes termotolerantes e enterobacteérias.

O agente E. coli é aceito como indicador de contaminacdo e pode sugerir a
possivel ocorréncia e o crescimento de muitos outros patdgenos mesofilos e entéricos
(MATA, 2003). A presenca de coliformes e S. aureus é geralmente considerada
indicadora de mas condicGes higiénico-sanitarias (BENEVIDES et al., 2004).

Como no processamento pelo DRUM DRYER ha exposicdo constante do
produto ao ambiente e ao manipulador, essa linha de producéao foi definida como a que
melhor atenderia ao enfoque do projeto, por ter um risco potencial de contaminacao
microbioldgica maior que o da linha MAFOR, onde o produto fica isolado a vacuo
durante todo periodo de processamento.

A fim de ilustrar como ocorre o0 processamento em sistema continuo pelo
DRUM DRYER, a Figura 3 representa um esquema do sistema. As setas azuis indicam
a rota que o produto faz desde a recepgdo em “1” até a expedicdo em “4”, enquanto as
setas verdes indicam o fluxo de entrada de colaboradores nas salas de processamento e

finalizagdo apds passarem pela barreira sanitaria.
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Figura 3. Esquema geral linha DRUM. 1. Entrada de produtos para processamento; 2.
sala de processamento DRUM DRYER em linha continua; 3. Sala de finalizacéo; 4.
entrada de embalagens e saida do produto para expedicdo; B. barreira sanitaria. Setas
vermelhas indicam o fluxo de produto; setas azuis indicam o fluxo de operadores.

As mascaras cirdrgicas sdo de uso obrigatério em todas as salas apresentadas na
Figura 2, enquanto as luvas sdo de uso obrigatério em “2” somente quando ha a
manipulacdo do produto. Em “3” o uso de luvas € definido pela preferencia do operador,

respeitando as indicagdes supervisor responsavel e BPF (Boas Préticas de Fabricacao).

Amostra Total
Produto 56
SWAB de maos 61
TOTAL 117

Figura 4. Nimero de amostras de SWAB de mdos e produtos coletadas durante este

estudo.

Como pode ser observado na Figura 4, foram coletadas 56 amostras de produto
manipulado e 61 SWAB de mé&os dos colaboradores em “2” e “3”, que sdo salas onde ha
efetiva manipulagdo do mesmo. Para os resultados das anélises serem comparaveis, as
condicdes de coleta, como temperatura da sala, umidade do ar, tipo de produto
manipulado, sala e turno foram respeitadas. As coletas foram realizadas durante 0 1°e o
2° turno de trabalho, conforme as ordens de producdo do setor e 8 colaboradores foram
monitorados. Foram coletadas amostras de produto e amostras de SWAB de maos, com
e sem o0 uso de mascaras e luvas, como pode ser observado nos anexos A, B e C. Os
SWAB foram coletados das palmas direita e esquerda dos operarios durante o

manuseamento dos produtos.
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A Figura 5 esquematiza o método de coleta de amostras que foi realizada neste

estudo.

~ 7 N 7 ~ 7\,‘ a I
Coleta de SWAB ar?}g';f%gg e Coleta de SWAB ar%glsif’igg e
de méaos dos produto Intervalo de maos dos produto
colaboradores manipulado colaboradores manipulado
\ i | | / 7/.‘

Figura 5. Método de coleta de amostras de SWAB de maos e produto manipulado.

Para realizar a coleta de amostras, os colaboradores trabalharam de forma usual
durante, no minimo, 1 hora. Amostras de SWAB de méaos foram coletadas (conforme
método baseado em APHA, 1992 e MERCK) e foi requisitado ao colaborador a coleta
de aproximadamente 100 gramas de amostra de produto. O colaborador entdo trabalhou
por um curto periodo de tempo de 30 minutos sem mascara ou luvas e as coletas foram
realizadas novamente.

As andlises microbiol6gicas realizadas nos produtos manipulados foram para
Staphylococcus aureus coagulase positiva (SA); coliformes totais (CT), coliformes
termotolerantes (CF) e Escherichia coli (E. coli); bolores e leveduras (FEL); contagem
total de bactérias (CTB); e outras analises realizadas conforme especificacdo de cada
produto final, como Salmonella, Bacillus cereus e Clostridium sulfito redutor. As
analises microbioldgicas realizadas nos SWAB de maos coletados foram para
Staphylococcus aureus coagulase positiva; coliformes totais, termotolerantes e

Escherichia coli; bolores e leveduras; contagem total de bactérias.

8.2. Resultados e Discussao

Os resultados obtidos das analises realizadas podem ser observados nos anexos
A, B e C. O Anexo A ¢ referente as analises realizadas nas amostras de produto final

coletadas pelos colaboradores nas salas de finalizacdo: Sala 2, Sala de Finalizagédo
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Continua DRUM 3 e Sala de Finalizacdo Continua DRUM 4. O Anexo B apresenta os
resultados das analises realizadas nas amostras de intermediério coletadas pelos
colaboradores nas salas de processamento DRUM DRYER 3 e 4. O Anexo C apresenta
os resultados das andlises realizadas nos SWAB coletados nas salas de finalizacdo e
processamento. Os anexos apresentam as condi¢des de coleta, descritas como: com o
uso de luva e méscara (LM); sem o uso de luvas, mas utilizando méscara (MM); e sem
0 uso de luvas ou mascara (MSM). Bem como apresentam a data e turno de coleta; a
sala de coleta; o produto que estava sendo processado; o limite aceitdvel para cada
analise referente a cada produto/SWAB quando especificado e quando ndo especificado
(NE) pelo pesquisador responsavel; o resultado que foi obtido em cada analise; e se o
status do produto/SWAB esté satisfatorio ou insatisfatorio.

Para as andlises realizadas conforme especificacdo do produto final (Salmonella
spp, Bacillus cereus e Clostridium sulfito redutor), todos os produtos e SWAB de méos

estdo dentro da especificagdo.

60%

% amostras positivas

Positivos M SEM Mascara B COM Mascara

Figura 6. Porcentagem de amostras de SWAB de maos dos manipuladores positiva para
a analise de Staphylococcus aureus coagulase Positiva.

Como pode ser observado na Figura 6, com relacdo as analises para
Staphylococcus aureus coagulase positiva, ndo foi constatada a sua presenga nos
produtos manipulados. Entretanto, nas amostras de SWAB de maos 34,9 % foram
positivas para SA, sendo que destes 40% foram de amostras de manipuladores que nédo
estavam utilizando méascara e 60% foram de manipuladores que utilizaram mascara. 1sso

se deve ao fato de que como os operadores ndo trocam as mascaras com frequéncia,
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cria-se condicdo ideal de umidade e temperatura para o desenvolvimento do S. aureus,
que é um MO comum & flora humana e estd presente na pele, boca, nariz de
manipuladores de alimentos.

Nas analises contagem total de bactérias (UFC/méo), todos os produtos e SWAB
de maos estdo dentro da especificacdo, conforme pode ser observado nos anexos A, B e
C. Entretanto pode ser observado na Figura 7 que a média da CTB para amostras de
SWAB de méos com o operador sem méscara foi menor que a média para o operador
utilizando maéscara. Isso pode ser devido ao operador estar por longos periodos de
tempo utilizando mascaras, condicionando um ambiente ideal para o desenvolvimento
de MO na regido oro bucal. Dessa forma, com 0 manuseamento da mascara ao longo do
tempo, sem a higienizacdo adequada das maos, a contagem total de bactérias nas maos

aumenta.

2402

2500

1462

2000

1500

1000

UFC média/mio

500 A

0

B Com Madascara M Sem mascara

Figura 7. Média da contagem total de bactérias para amostras de SWAB de méos com
o0 operador utilizando mascara e ndo utilizando mascara.

No Setor de Flocos a frequéncia de troca de mascaras por parte dos
colaboradores é de aproximadamente duas vezes por turno. O que ndo é o ideal, pois
apos longos periodos de utilizagdo a mascara proporciona um ambiente favoravel a
proliferacdo de MO na regido oro-bucal do colaborador, que durante o trabalho
manipula a méascara com frequéncia, gerando aumento no numero de CTB e SA nos
SWAB de maos. De acordo com Aberc (2003), mascaras devem ser trocadas a cada 30
minutos e as m&os e antebragos devem ser higienizadas corretamente antes e depois de a
colocar, para ndo contaminar a mascara e consequentemente o manipulador e o

alimento.
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As analises de bolores e leveduras (UFC/mé&o) realizadas para os produtos e
SWAB de maéos estdo dentro da especificacdo, conforme pode ser observado nos
Anexos A, B e C. A média obtida para SWAB de méos foi de 10 UFC/méo e <10
UFC/g para produtos manipulados.

11,47

% amostras positivas
‘|A
(@)}
IS

ECT (%) mE.coli (%)

Figura 8. Porcentagem de amostras de SWAB de mé&os de manipuladores positivas para
as analises microbiologicas de coliformes totais e coliformes termotolerantes
(Escherichia coli).

Com relagdo as analises para coliformes totais, coliformes termotolerantes e
Escherichia coli, ndo foi constatada a sua presenca nos produtos manipulados.
Entretanto, como pode ser observado na Figura 8, das 61 amostras de SWAB de maos
11,4 % foram positivas para CT e 1 amostra foi positiva para E. coli. A presenca desta
bactéria pertencente ao grupo Enterobacteriaeceae pode ser um indicativo de
contaminacdo fecal, por estar presente naturalmente no trato gastrointestinal do ser
humano e em animais de sangue quente. O que evidencia a necessidade de um reforco
no treinamento de higienizagdo correta das méos dos colaboradores que trabalham

diretamente com os produtos.

8.3. Monitoramento

Como ndo foram encontradas evidéncias de contaminagdo microbioldgica dos
produtos quando manipulados pelos colaboradores sem o uso de luvas ou mascara, em
uma segunda etapa do projeto, os colaboradores trabalharam por periodos de 2 a 3 horas
sem mascara ou luvas, a fim de obter resultados mais representativos de analises de

produto e SWAB de méos. Antes do inicio das coletas uma conversa informal com os
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colaboradores foi realizada, a fim de que esses relembrassem das boas praticas de
fabricacéo e da higienizacdo adequada das maos.

Foram coletadas amostras de produto e SWAB de méos conforme as condigdes
descritas anteriormente durante 3 dias em 2 turnos. As analises realizadas e resultados

obtidos estdo descritos nos Anexos A, B e C, referentes as datas de 21 a 23 de maio.

21,6%

% amostras positivas

mCT mS. aureus

Figura 9. Porcentagem de amostras positivas para as anélises de coliformes
totais e Staphylococcus aureus coagulase positiva.

Todos os produtos estdo dentro da especificagdo para as analises realizadas,
entretanto, como pode ser observado na Figura 9, foram verificados 16,2% resultados
insatisfatorios das andlises de CT realizadas nos SWAB de méos e 21,6% resultados
insatisfatérios nas analises de SA coagulase positiva. O que indica que deve ser
ministrado um reforco da educacdo em salde continuada das boas praticas de
fabricacdo. Dando relevancia especial com relagdo a higienizagdo pessoal,
principalmente com relacdo a lavagem de maos durante os turnos de trabalho e apds
utilizar os sanitarios. N&o foi constatada presenca de Escherichia coli nas amostras de
SWAB de maos analisadas, o que indica que a amostra de SWAB de maos contaminada
foi um evento isolado.

O limite permitido para SWAB de méos na contagem total de bactérias é de 100
000 UFC/maéo, sendo que o resultado médio para essa analise foi satisfatério, de 1792,8
UFC/méo, ou seja, 56 vezes menor que a especificacao.

A especificacdo de SWAB de maos de na analise de bolores e leveduras é de 100
UFC/mao, o resultado médio obtido foi satisfatério de 38 UFC/mdo, ou seja 2,6 vezes

menor que o limite.
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8.4. Concluséo do Projeto

A partir dos resultados e discussfes desenvolvidas neste estudo, constatou-se
que o uso prolongado de mascaras cirdrgicas pelos colaboradores a fim de garantir a
seguranga microbioldgica dos produtos desenvolvidos ndo é correto e que deste
acessorio aumenta o risco de contaminagdo do produto manipulado.

Com relagdo a utilizacdo de luvas, se os colaboradores respeitarem as
recomendacdes de Boas Préaticas de Fabricacdo (BPF) € possivel trabalhar sem o uso
deste acessorio sem prejudicar o produto a ser desenvolvido. Dessa forma, antes de
implantar essa prética de trabalho sem luvas, se faz necessario o reforgo da educagdo em
salde continuada das boas praticas de fabricacdo dos colaboradores, dando relevancia
especial com relacdo a higienizacdo pessoal. A escovacdo diaria dos dentes também ¢é
essencial para reduzir a quantidade de microrganismos presentes na boca.

Os resultados obtidos foram favoréveis a retirada do uso de méscaras e luvas
pelo setor. Entretanto, 0 monitoramento constante deve ser efetuado a fim de garantir

gue cuidados sejam tomados pelos colaboradores.
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9. CONCLUSAO

O desenvolvimento do projeto do setor de Flocos e das atividades diarias na
rotina do Laboratorio de Microbiologia durante a realizacdo do estagio supervisionado
proporcionou novos desafios e conhecimento.

A oportunidade de estagiar em uma inddstria consolidada no ramo alimenticio
contribuiu significativamente para minha formacdo académica, possibilitou o
aprimoramento da capacidade de organizacédo, sociabilidade no trabalho com a equipe,
capacidade de adaptacdo a diferentes situacdes, aliando, desse modo o conhecimento
tedrico ao pratico, complementando o0s ensinamentos da graduacdo. Além de
conhecimentos especificos adquiridos durante esses meses, pude conhecer o dia a dia da
empresa, assim como as necessidades enfrentadas pela a mesma e a vivéncia com

profissionais de diversas areas, resultando em amadurecimento profissional e pessoal.
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ANEXOA -1 /PRODUTO FINALIZADO - FLO

Data |Turno| .. S-ala~ Condicao| Produto | Identificagdo |— .SAcoaguIase Rosing — el — Crele el
(finalizagdo) Limite* [ Resultado Status Limite* | Resultado* Status Limite | Resultado Status
1 Sala 2 LM Morango 1 <3000 | Ausente [ Satisfatério | <100 <3 Satisfatorio | Auséncia| Ausente | Satisfatério
1 MSM 2 <3000 | Ausente | Satisfatério| <100 <3 Satisfatorio | Auséncia| Ausente | Satisfatério
07/mai 1 MM 3 <3000 | Ausente Sat?sfatér?o NE <3 Sat?sfatér?o Ausénc?a Ausente Satisfatério
1 DRUM 4 MSM Malte 4 <3000 | Ausente [ Satisfatério| NE <3 Satisfatorio | Auséncia| Ausente | Satisfatério
2 MSM 5 <3000 | Ausente | Satisfatério NE <3 Satisfatorio | Auséncia| Ausente | Satisfatério
2 LM 6 <3000 | Ausente | Satisfatério NE <3 Satisfatorio | Auséncia| Ausente | Satisfatorio
1 MSM 7 <10 | Ausente [ Satisfatério | <100 <3 Satisfatorio | Auséncia| Ausente | Satisfatério
|1 LM 8 <10 [ Ausente [ Satisfatério| <100 <3 Satisfatorio | Auséncia| Ausente | Satisfatério
09/ mai 2 DRUM 4 MSM Tomate 9 <10 | Ausente | Satisfatério| <100 <3 Satisfatorio | Auséncia| Ausente | Satisfatorio
2 LM 10 <10 | Ausente | Satisfatério| <100 <3 Satisfatorio | Auséncia| Ausente | Satisfatorio
1 MSM 11 <3000 | Ausente | Satisfatério| <100 <3 Satisfatorio | Auséncia| Ausente | Satisfatério
13/mai 1 DRUM 3 MM Abacaxi 12 <3000 | Ausente | Satisfatério| <100 <3 Satisfatorio | Auséncia| Ausente | Satisfatorio
2 MSM 13 <3000 | Ausente [ Satisfatério | <100 <3 Satisfatorio | Auséncia| Ausente | Satisfatério
2 MM 14 <3000 | Ausente | Satisfatério| <100 <3 Satisfatorio | Auséncia| Ausente | Satisfatério
14/mai 1 DRUM 3 MSM Malte 15 <3000 | Ausente | Satisfatorio| <100 <3 Satisfatorio | Auséncia| Ausente | Satisfatorio
1 MM 16 <3000 | Ausente [ Satisfatério | <100 <3 Satisfatorio | Auséncia| Ausente | Satisfatério
16/mai 1 DRUM 3 MSM Banana 17 <3000 | Ausente | Satisfatério| <100 <3 Satisfatorio | Auséncia| Ausente | Satisfatério
1 MM 18 <3000 | Ausente | Satisfatério| <100 <3 Satisfatorio | Auséncia| Ausente | Satisfatorio
1 MM 19 <3000 | Ausente [ Satisfatério | <100 <3 Satisfatorio | Auséncia| Ausente | Satisfatério
1 LM 20 <3000 | Ausente | Satisfatério| <100 <3 Satisfatorio | Auséncia| Ausente | Satisfatério
20/mai| 1 DRUM 3 MSM Magca 21 <3000 | Ausente | Satisfatorio| <100 <3 Satisfatorio | Auséncia| Ausente | Satisfatorio
2 MSM 22 <3000 | Ausente | Satisfatério| <100 <3 Satisfatorio | Auséncia| Ausente | Satisfatério
2 MM 23 <3000 | Ausente | Satisfatério| <100 <3 Satisfatorio | Auséncia| Ausente | Satisfatério
1 MSM 24 <3000 | Ausente [ Satisfatério | <100 <3 Satisfatorio | Auséncia| Ausente | Satisfatério
22/mai 1 DRUM 3 MSM Magcé 25 <3000 | Ausente | Satisfatério| <100 <3 Satisfatorio | Auséncia| Ausente | Satisfatorio
1 MSM 26 <3000 | Ausente | Satisfatorio| <100 <3 Satisfatorio | Auséncia| Ausente | Satisfatorio
1 DRUM 3 MSM Banana 27 <3000 | Ausente [ Satisfatério | <100 <3 Satisfatorio | Auséncia| Ausente | Satisfatério
23/mai 2 MSM 28 <3000 | Ausente | Satisfatério| <100 <3 Satisfatorio | Auséncia| Ausente | Satisfatério
2 DRUM 4 MSM | Abacaxi 29 <3000 | Ausente | Satisfatorio| <100 <3 Satisfatorio | Auséncia| Ausente | Satisfatorio
*UFC/g de amostra
ANEXO A -2 / PRODUTO FINALIZADO - FLO
Identificacdo FEL CTB Salmonella C. botulinum B. cereus*
Limite*|Resultado*| Status | Limite*|Resultado*|  Status Limite |Resultado| Status |Limite*[Resultado*| Status |JLimite*|Resultado*| Status
1 <2000 <10 Satisfatorio] <10000( <100 Satisfatdrio | Auséncia| Ausente |Satisfatério] NR NR NR NR NR NR
2 <2000 <10 Satisfatério| <10000| <100 | Satisfatdrio | Auséncia| Ausente |Satisfatério] NR NR NR NR NR NR
3 NE 10 Satisfatério] NR NR Satisfatério NR NR NR NR NR NR NR NR NR
4 NE <10 Satisfatério] NR NR Satisfatério NR NR NR NR NR NR NR NR NR
5 NE <10 Satisfatorio] NR NR Satisfatério NR NR NR NR NR NR NR NR NR
6 NE <10 Satisfatorio] NR NR Satisfatério NR NR NR NR NR NR NR NR NR
7 <2000 <10 Satisfatério] <10000 <10 Satisfatdrio | Auséncia| Ausente |Satisfatorio] <10 <10 Satisfatdrio] <100 <100 Satisfatdrio
8 <2000 <10 Satisfatdrio] <10000 <10 Satisfatdrio | Auséncia| Ausente |Satisfatério] <10 <10 Satisfatdrio] <100 <100 Satisfatdrio
9 <2000 <10 Satisfatorio| <10000 <10 Satisfatdrio | Auséncia| Ausente |Satisfatorio] <10 <10 Satisfatdrio] <100 <100 Satisfatdrio
10 <2000 <10 Satisfatdrio| <10000 <10 Satisfatorio | Auséncia| Ausente |Satisfatério] <10 <10 |Satisfatério] <100 <100 |Satisfatério
11 <2000 10 Satisfatorio] <100 <10 Satisfatdrio | Auséncia| Ausente |Satisfatério] NR NR NR NR NR NR
12 <2000 <10 Satisfatorio] <100 <10 Satisfatdrio | Auséncia| Ausente |Satisfatério] NR NR NR NR NR NR
13 <2000 <10 Satisfatorio] <100 30 Satisfatdrio | Auséncia| Ausente |Satisfatério] NR NR NR NR NR NR
14 <2000 <10 Satisfatorio| <100 <10 Satisfatorio | Auséncia] Ausente |Satisfatério] NR NR NR NR NR NR
15 <2000 <10 Satisfatorio] <100 30 Satisfatério | Auséncia] Ausente |Satisfatério] NR NR NR <100 <100 [Satisfatério
16 <2000 <10 Satisfatério] <100 30 Satisfatério | Auséncia] Ausente |Satisfatério] NR NR NR <100 <100 Satisfatdrio
17 <2000 <10 Satisfatério] <10000 <10 Satisfatdrio | Auséncia| Ausente |Satisfatério] NR NR NR NR NR NR
18 <2000 <10 Satisfatdrio] <10000 <10 Satisfatdrio | Auséncia| Ausente |Satisfatério] NR NR NR NR NR NR
19 <200 <10 Satisfatdrio] <10000 10 Satisfatdrio | Auséncia| Ausente |Satisfatério] NR NR NR NR NR NR
20 <200 <10 Satisfatdrio| <10000 <10 Satisfatdrio | Auséncia| Ausente |Satisfatério] NR NR NR NR NR NR
21 <200 <10 Satisfatdrio| <10000 <10 Satisfatério | Auséncia] Ausente |Satisfatério] NR NR NR NR NR NR
22 <200 <10 Satisfatério| <10000 <10 Satisfatério NR NR NR NR NR NR NR NR NR
23 <200 <10 Satisfatério] <10000 <10 Satisfatério | Auséncia| Ausente |Satisfatério] NR NR NR NR NR NR
24 <200 <10 Satisfatorio] <10000 <10 Satisfatdrio | Auséncia| Ausente |Satisfatério] NR NR NR NR NR NR
25 <200 <10 Satisfatério] <10000 <10 Satisfatdrio | Auséncia| Ausente |Satisfatério] NR NR NR NR NR NR
26 <200 <10 Satisfatdrio] <10000 <10 Satisfatdrio | Auséncia| Ausente |Satisfatério] NR NR NR NR NR NR
27 <2000 <10 Satisfatdrio] <10000 <10 Satisfatdrio | Auséncia| Ausente |Satisfatério] NR NR NR NR NR NR
28 <2000 <10 Satisfatério| <10000 <10 Satisfatério | Auséncia] Ausente |Satisfatério] NR NR NR NR NR NR
29 <2000 <10 Satisfatério] <10000 10 Satisfatério | Auséncia] Ausente |Satisfatério] NR NR NR NR NR NR

*UFC/g de amostra
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ANEXO B - PRODUTO INTERMEDIARIO - FLO

- SA coagulase positiva CT CFeE. coli FEL CTB
Data [Turno| Sala (DRUM) |Condigdo | Produto
( ) ¢ Resultado | Status |Resultado*| Status | Resultado| Status |Resultado*| Status |Resultado*| Status
1 LM Ausente | Satisfatdrio <3 Satisfatério] Ausente [Satisfatério <10 Satisfatério NR Satisfatério
1 MSM Ausente | Satisfatorio <3 Satisfatério] Ausente | Satisfatorio 10 Satisfatorio NR Satisfatorio
07/mai DRUM 4 Malte - — - — - — - — - —
2 LM Ausente | Satisfatério <3 Satisfatério] Ausente |Satisfatério <10 Satisfatério NR Satisfatério
2 MSM Ausente | Satisfatdrio <3 Satisfatério] Ausente [Satisfatério <10 Satisfatério NR Satisfatério
1 MM Ausente | Satisfatdrio <3 Satisfatério] Ausente [Satisfatério <10 Satisfatério <10 Satisfatério
09/mai 1 DRUM 4 MSM Tomate Ausente | Satisfatério <3 Satisfatorio] Ausente | Satisfatorio <10 Satisfatério <10 Satisfatorio
2 MM Ausente | Satisfatorio <3 Satisfatério] Ausente | Satisfatério <10 Satisfatorio <10 Satisfatorio
2 MSM Ausente | Satisfatdrio <3 Satisfatério] Ausente [Satisfatério <10 Satisfatério <10 Satisfatério
1 LM Ausente | Satisfatdrio <3 Satisfatério] Ausente [Satisfatério <10 Satisfatério 10 Satisfatério
13/mai 1 DRUM 3 MSM Abacaxi Ausente | Satisfatorio <3 Satisfatorio] Ausente | Satisfatério <10 Satisfatorio <10 Satisfatorio
2 MM Ausente | Satisfatério <3 Satisfatério] Ausente |Satisfatorio <10 Satisfatorio <10 Satisfatério
2 MSM Ausente | Satisfatdrio <3 Satisfatério] Ausente [Satisfatério <10 Satisfatério <10 Satisfatério
J o1 MM Ausente | Satisfatdrio <3 Satisfatério] Ausente [Satisfatério <10 Satisfatério 20 Satisfatério
14/mai DRUM 3 Malte - — - — - — - — - —
2 MSM Ausente | Satisfatorio <3 Satisfatério] Ausente | Satisfatorio <10 Satisfatorio 60 Satisfatério
1 MM Ausente | Satisfatério <3 Satisfatério] Ausente |Satisfatorio <10 Satisfatério <10 Satisfatorio
16/mai 1 DRUM 3 MSM Banana Ausente | Satisfatdrio <3 Satisfatério] Ausente [Satisfatério 10 Satisfatério <10 Satisfatério
1 MM Ausente | Satisfatdrio <3 Satisfatério] Ausente [Satisfatério <10 Satisfatério <10 Satisfatério
1 MSM Ausente | Satisfatorio <3 Satisfatorio] Ausente | Satisfatorio <10 Satisfatério <10 Satisfatério
1 MM Ausente | Satisfatorio <3 Satisfatério] Ausente | Satisfatorio <10 Satisfatorio <10 Satisfatorio
J 1 MSM ~ | Ausente |Satisfatdrio <3 Satisfatério] Ausente [Satisfatério <10 Satisfatério <10 Satisfatério
20/mai DRUM 3 Maca - — - — - - - — - —
2 MM Ausente | Satisfatorio <3 Satisfatorio] Ausente | Satisfatério <10 Satisfatorio <10 Satisfatorio
2 MSM Ausente | Satisfatorio <3 Satisfatério] Ausente | Satisfatorio <10 Satisfatorio <10 Satisfatério
1 MSM [ Tomate | Ausente [Satisfatério <3 Satisfatorio] Ausente | Satisfatorio <10 Satisfatério <10 Satisfatorio
2l/mai| 1 DRUM 3 MSM Maci Ausente | Satisfatério <3 Satisfatério] Ausente [Satisfatério <10 Satisfatério <10 Satisfatério
1 MSM ¢ Ausente | Satisfatdrio <3 Satisfatério] Ausente [Satisfatério <10 Satisfatério <10 Satisfatério
23/mai 1 DRUM 3 MSM Banana Ausente | Satisfatorio <3 Satisfatorio] Ausente | Satisfatorio 10 Satisfatorio <10 Satisfatério
2 MSM Ausente | Satisfatorio <3 Satisfatorio] Ausente | Satisfatorio <10 Satisfatorio <10 Satisfatorio
*UFC/g de amostra
ANEXO C-1 /SWAB DEMAOS - FLO
- L . iti CFeE.coli
Data [Turno Sala Operador | Condicéo Prgduto Identificacéo| Limite A0l o el iU cT
Manipulado Resultado Status Resultado Status Resultado Status
1 1 MSM 1 Auséncia] Ausente [ Satisfatério | Ausente [ Satisfatério | Ausente | Satisfatorio
Sala 2 Morango - - - —— - -
1 2 LM 2 Auséncia] Ausente | Satisfatério | Ausente [ Satisfatério | Ausente | Satisfatrio
1 1 MSM 3 Auséncia] Ausente | Satisfatério | Ausente | Satisfatério | Ausente | Satisfatério
1 DRUM 4 2 MM 4 Auséncia| Ausente | Satisfatério | Ausente | Satisfatério | Ausente | Satisfatorio
1 1 LM 5 Auséncia] Ausente | Satisfatério | Ausente | Satisfatério | Ausente | Satisfatério
07/maif 1 s 1 MSM 6 Auséncia] Ausente | Satisfatério | Ausente | Satisfatério | Ausente | Satisfatério
Finalizagdo DRUM 4
1 1 MM Malte 7 Auséncia] Ausente [ Satisfatorio | Ausente [ Satisfatério | Ausente | Satisfatdrio
2 DRUM 4 1 MSM 8 Auséncia] Ausente [ Satisfatorio | Ausente [ Satisfatério | Ausente | Satisfatdrio
2 2 LM 9 Auséncia] Ausente [ Satisfatério | Ausente [ Satisfatério | Ausente | Satisfatério
2 - 1 MSM 10 Auséncia] Ausente [ Satisfatério | Ausente [ Satisfatério | Ausente | Satisfatério
Finalizagdo DRUM 4
2 2 LM 11 Auséncia] Presente [Insatisfatorio|] Ausente [ Satisfatério | Ausente | Satisfatério
1 DRUM 4 1 MSM 12 Auséncia] Ausente | Satisfatério | Ausente [ Satisfatério | Ausente | Satisfatrio
1 1 MM 13 Auséncia| Presente |Insatisfatorio| Ausente | Satisfatério | Ausente | Satisfatério
1 s 1 MSM 14 Auséncia| Presente |Insatisfatério| Ausente | Satisfatério | Ausente | Satisfatério
Finalizacdo DRUM 4 - - - - - - -
J 1 2 LM 15 Auséncia] Ausente | Satisfatério | Ausente | Satisfatério | Ausente | Satisfatério
09/mai Tomate - - - - - - -
2 DRUM 4 1 MSM 16 Auséncia] Ausente | Satisfatério | Ausente | Satisfatério | Ausente | Satisfatério
2 1 MM 17 Auséncia] Ausente [ Satisfatorio | Ausente [ Satisfatério | Ausente | Satisfatdrio
2 - 1 MSM 18 Auséncia| Presente |Insatisfatorio] Ausente | Satisfatorio | Ausente | Satisfatorio
Finalizacdo DRUM 4
2 2 LM 19 Auséncia] Ausente [ Satisfatério | Ausente [ Satisfatério | Ausente | Satisfatdrio
1 DRUM 3 1 MSM 20 Auséncia] Ausente [ Satisfatério | Ausente [ Satisfatério | Ausente | Satisfatorio
1 1 LM 21 Auséncia] Ausente | Satisfatério | Ausente [ Satisfatério | Ausente | Satisfatério
1 o s 1 MSM 2 Auséncia| Ausente | Satisfatorio | Presente |Insatisfatorio] Ausente | Satisfatério
Finalizagdo DRUM 3 - : : : : - -
d o1 2 MM . 23 Auséncia| Presente |Insatisfatério| Presente |Insatisfatorio] Ausente | Satisfatério
13/mai Abacaxi - - - - - - -
2 DRUM 3 1 MSM 24 Auséncia| Presente |Insatisfatério| Presente |Insatisfatorio] Ausente | Satisfatério
2 1 MM 25 Auséncia| Presente |Insatisfatorio] Ausente | Satisfatorio | Ausente | Satisfatorio
2 s 1 MSM 26 Auséncia] Ausente | Satisfatério | Presente |Insatisfatorio| Presente |Insatisfatério
Finalizagdo DRUM 3 — o ———— ———
2 2 MM 27 Auséncial Presente |Insatisfatério] Ausente | Satisfatério | Ausente | Satisfatério
*UFC/mio
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ANEXO C-2 / SWAB DE MAOS - FLO

Data [Turno Sala Operador | Condigdo Prqduto Identificagdo| Limite SAGEE U 0 [ i cT CFeE. coli
Manipulado Resultado Status | Resultado [ Status |Resultado| Status

2 DRUM 3 1 MSM 28 Auséncia] Ausente | Satisfatério | Ausente | Satisfatério | Ausente | Satisfatorio

14/mai 2 1 MM Malte 29 Auséncia] Presente |Insatisfatorio] Ausente | Satisfatério | Ausente | Satisfatorio
2 Finalizacio DRUM 3 1 MSM 30 Auséncia] Presente |Insatisfatorio] Ausente [ Satisfatério | Ausente | Satisfatorio
2 2 MM 31 Auséncia] Presente |Insatisfatorio] Ausente [ Satisfatério | Ausente | Satisfatorio
1 DRUM 3 1 MSM 32 Auséncia] Presente |Insatisfatorio] Ausente [ Satisfatério | Ausente | Satisfatorio
1 1 MM 33 Auséncia| Presente [Insatisfatério] Ausente | Satisfatério | Ausente | Satisfatdrio

16/mai 1 Finalizacio DRUM 3 1 MSM Banana 34 Auséncia| Presente [Insatisfatério] Ausente | Satisfatério | Ausente | Satisfatdrio
1 2 MM 35 Auséncia| Presente |Insatisfatorio| Ausente | Satisfatério | Ausente | Satisfatério
1 DRUM 3 1 MSM 36 Auséncia|] Ausente | Satisfatério | Presente [Insatisfatorio] Ausente | Satisfatério
1 1 MM 37 Auséncial Ausente | Satisfatério | Ausente [ Satisfatério | Ausente | Satisfatério
1 DRUM 3 1 MM 38 Auséncia|] Ausente | Satisfatério | Ausente | Satisfatério | Ausente | Satisfatério
1 1 MSM 39 Auséncial Ausente | Satisfatério | Ausente [ Satisfatério | Ausente | Satisfatério
1 1 MM 40 Auséncia| Ausente | Satisfatério | Ausente | Satisfatério | Ausente [ Satisfatdrio
1 | Finalizagdo DRUM 3 2 LM 41 Auséncia| Ausente | Satisfatério | Ausente | Satisfatério | Ausente | Satisfatério

20/mai| 1 1 MSM Maga 42 Auséncia| Ausente | Satisfatorio | Ausente | Satisfatorio | Ausente | Satisfatorio
2 DRUM 3 1 MSM 43 Auséncia] Ausente | Satisfatério | Ausente | Satisfatério | Ausente | Satisfatorio
2 2 MM 44 Auséncia] Ausente | Satisfatério | Ausente [ Satisfatério | Ausente | Satisfatorio
2 Finalizagio DRUM 3 1 MSM 45 Auséncia] Ausente | Satisfatério | Ausente [ Satisfatério | Ausente | Satisfatorio
2 1 MM 46 Auséncia] Ausente | Satisfatério | Ausente [ Satisfatorio | Ausente | Satisfatorio

2U/mai 1 DRUM 3 1 MSM Tomate 47 Auséncia| Ausente | Satisfatorio | Ausente | Satisfatdrio | Ausente [ Satisfatério
1 2 MSM 48 Auséncia| Ausente | Satisfatorio | Ausente | Satisfatdrio | Ausente | Satisfatorio
1 Finalizagio DRUM 3 1 MSM 49 Auséncia|] Ausente | Satisfatério | Presente |[Insatisfatorio] Ausente | Satisfatério
1 2 MSM 50 Auséncia|] Ausente | Satisfatério | Ausente [ Satisfatério | Ausente | Satisfatério
1 DRUM 3 1 MSM 51 Auséncia|] Ausente | Satisfatério | Ausente [ Satisfatério | Ausente | Satisfatério

22/mai| 1 2 MSM Maga 52 Auséncial Ausente | Satisfatorio | Ausente | Satisfatério | Ausente | SatisfatGrio
1 | Finalizagdo DRUM 3 1 MSM 53 Auséncia| Ausente | Satisfatério | Ausente | Satisfatério | Ausente | Satisfatdrio
1 DRUM 3 1 MSM 54 Auséncia] Ausente | Satisfatério | Ausente | Satisfatério | Ausente | Satisfatorio
1 2 MSM 55 Auséncia|l Ausente | Satisfatorio | Ausente | Satisfatdrio | Ausente [ Satisfatorio

*UFC/mdo

ANEXOC-3 / SWAB DE MAOS - FLO

Data | Turno Sala Operador| Condigdo Prqduto Identificacdo [ Limite 2 tconillas elpoesiie i) CFeE. coli

Manipulado Resultado Status Resultado Status  |Resultado| Status

1 1 MSM 56 Auséncia] Presente |Insatisfatorio| Presente [Insatisfatorio] Ausente | Satisfatério
1 | Finalizagdo DRUM 3 2 MSM 57 Auséncia] Ausente | Satisfatério | Ausente | Satisfatério | Ausente | Satisfatdrio

23/mai 2 1 MSM Banana 58 Auséncia] Ausente [ Satisfatério | Ausente | Satisfatério | Ausente | Satisfatdrio
2 DRUM 3 1 MSM 59 Auséncia] Ausente | Satisfatério | Ausente | Satisfatério | Ausente | Satisfatério
2 2 MSM 60 Auséncia] Ausente | Satisfatério | Ausente [ Satisfatério | Ausente | Satisfatorio
2 Finalizagdo DRUM 4 1 MSM Abacaxi 61 Auséncia] Presente |Insatisfatorio] Ausente | Satisfatério | Ausente | Satisfatério

*UFC/méo
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ANEXO C-4 / SWAB DE MAOS - FLO

Identificacdo |— FEL — L — B. cereus

Limite* [Resultado* | Status | Limite* | Resultado* [ Status Limite* |Resultado*| Status
1 <100 80 Satisfatério | <100000 500 Satisfatorio NR NR NR
2 <100 30 Satisfatorio | <100000 830 Satisfatorio NR NR NR
3 <100 <10 Satisfatério | <100000 NR NR NR NR NR
4 <100 <10 Satisfatorio] NR NR NR NR NR NR
5 <100 <10 Satisfatorio] NR NR NR NR NR NR
6 <100 <10 Satisfatério] NR NR NR NR NR NR
7 <100 <10 Satisfatorio] NR NR NR NR NR NR
8 <100 <10 Satisfatério] NR NR NR NR NR NR
9 <100 <10 Satisfatério] NR NR NR NR NR NR
10 <100 <10 Satisfatorio] NR NR NR NR NR NR
11 <100 10 Satisfatorio] NR NR NR NR NR NR
12 <100 <10 Satisfatério | <100000 890 Satisfatorio NR NR NR
13 <100 <10 Satisfatdrio | <100000 920 Satisfatorio NR NR NR
14 <100 <10 Satisfatério | <100000 1020 Satisfatério NR NR NR
15 <100 <10 Satisfatério | <100000 780 Satisfatorio NR NR NR
16 <100 <10 Satisfatorio | <100000 4680 Satisfatorio NR NR NR
17 <100 10 Satisfatorio] <100000{ 20600 | Satisfatdrio NR NR NR
18 <100 10 Satisfatorio | <100000 1320 Satisfatorio NR NR NR
19 <100 <10 Satisfatério | <100000 60 Satisfatério NR NR NR
20 <100 15 Satisfatdrio | <100000 900 Satisfatorio NR NR NR
21 <100 <10 Satisfatério | <100000 40 Satisfatério NR NR NR
22 <100 <10 Satisfatério | <100000 1470 Satisfatorio NR NR NR
23 <100 <10 Satisfatorio | <100000 130 Satisfatorio NR NR NR
24 <100 <10 Satisfatorio | <100000 270 Satisfatorio NR NR NR
25 <100 <10 Satisfatério | <100000 270 Satisfatorio NR NR NR
26 <100 <10 Satisfatério | <100000 210 Satisfatério NR NR NR
27 <100 <10 Satisfatorio | <100000 310 Satisfatorio NR NR NR

*UFC/méo
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ANEXO C-5 / SWAB DE MAOQS - FLO

Identificagdo |— FEL — CTB — B. cereus
Limite* | Resultado* |  Status Limite* [Resultado* [ Status Limite* |Resultado*| Status

28 <100 15 Satisfatdrio | <100000 4600 Satisfatorio NE Ausente [Satisfatério
29 <100 <10 Satisfatdrio | <100000 40 Satisfatorio NR NR NR
30 <100 <10 Satisfatdrio | <100000 1330 Satisfatério NE Ausente [Satisfatério
31 <100 5 Satisfatdrio | <100000 4800 Satisfatorio NR NR NR
32 <100 <10 Satisfatdrio | <100000 400 Satisfatorio NR NR NR
33 <100 <10 Satisfatério | <100000 740 Satisfatério NR NR NR
34 <100 <10 Satisfatdrio | <100000 2800 Satisfatorio NR NR NR
35 <100 <10 Satisfatdrio | <100000 4000 Satisfatorio NR NR NR
36 <100 <10 Satisfatério | <100000 80 Satisfatério NR NR NR
37 <100 <10 Satisfatdrio | <100000 110 Satisfatorio NR NR NR
38 <100 <10 Satisfatdrio | <100000 370 Satisfatorio NR NR NR
39 <100 <10 Satisfatério | <100000 140 Satisfatério NR NR NR
40 <100 <10 Satisfatdrio | <100000 6400 Satisfatorio NR NR NR
41 <100 <10 Satisfatério | <100000 1080 Satisfatorio NR NR NR
42 <100 <10 Satisfatério | <100000 1200 Satisfatério NR NR NR
43 <100 <10 Satisfatdrio | <100000 9600 Satisfatorio NR NR NR
44 <100 <10 Satisfatorio| <100000| 11800 | Satisfatério NR NR NR
45 <100 <10 Satisfatdrio | <100000 800 Satisfatério NR NR NR
46 <100 10 Satisfatdrio | <100000 360 Satisfatorio NR NR NR
47 <100 <10 Satisfatério | <100000 660 Satisfatdrio NR NR NR
48 <100 <10 Satisfatdrio | <100000 300 Satisfatorio NR NR NR
49 <100 70 Satisfatdrio | <100000 9000 Satisfatorio NR NR NR
50 <100 20 Satisfatério | <100000 770 Satisfatério NR NR NR
51 <100 <10 Satisfatdrio | <100000 <10 Satisfatorio NR NR NR
52 <100 <10 Satisfatdrio | <100000 490 Satisfatorio NR NR NR
53 <100 10 Satisfatério | <100000 190 Satisfatério NR NR NR
54 <100 <10 Satisfatdrio | <100000 7200 Satisfatorio NR NR NR
55 <100 <10 Satisfatério | <100000 840 Satisfatorio NR NR NR

*UFC/mao

ANEXO C -6 / SWAB DE MAOS - FLO

Identificacio |— FEL _ CTB _ B. cereus

Limite* | Resultado* |  Status Limite* [Resultado* [ Status Limite* [Resultado*| Status

56 <100 <10 Satisfatdrio | <100000 4400 Satisfatdrio NR NR NR
57 <100 <10 Satisfatdrio | <100000 10 Satisfatdrio NR NR NR
58 <100 20 Satisfatério | <100000 1580  [Satisfatério NR NR NR
59 <100 10 Satisfatério | <100000 530 Satisfatério NR NR NR
60 <100 60 Satisfatério | <100000 3020  [Satisfatério NR NR NR
61 <100 <10 Satisfatério | <100000 740 Satisfatdrio NR NR NR

*UFC/mdo
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