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SIGLAS E ABREVIACOES

ANVISA — Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria

APPCC — Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle
BPF — Boas Préticas de Fabricagédo

FDA — Food and Drug Administration

MAPA — Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
PC - Ponto de Controle

PCC — Ponto Critico de Controle

POP — Procedimento Operacional Padrao



1. INTRODUCAO

O Estagio Supervisionado em Engenharia de Alimentos foi realizado na empresa Otimize
Consultoria em Engenharia de Alimentos totalizando 320 horas durante 8 semanas de trabalho.

Empresas de consultoria sdéo comuns no mercado auxiliando empresarios que em diversas
vezes aprenderam com suas familias a parte pratica da producdo, porém, lhes falta a parte
técnica para seu produto possa ser comercializado de acordo com a legislacao sanitaria vigente.
Diferentes aspectos abordados durante a graduacdo em Engenharia de Alimentos na UFSC
puderam ser vistos e vivenciados na prética, principalmente em relacdo as disciplinas de
Higiene e Legislacdo e Controle de Qualidade na Industria de Alimentos.

A Otimize Consultoria atua nos setores do ramo alimenticio de pequenas e médias
empresas da regido Sul promovendo produtos de qualidade, seguranca microbiolégica, além
do desenvolvimento de produtos e processos.

Durante o periodo do estagio as atividades desenvolvidas foram variadas. Inicialmente, foi
elaborada parte da documentacdo necessaria para registro na ANVISA de dois tipos de algas,
Clorela e Espirulina, importadas e vendidas em tabletes para o0 mercado brasileiro. Apés esta
atividade, uma revisao bibliografica sobre os manuais BPF e APPCC foi realizada. Também
realizaram-se visitas técnicas nas empresas clientes com intuito de elaborar tais manuais.

Além disso, ocorreram atividades adicionais, como o estudo para o registro na ANVISA
de um produto alimenticio com propriedade funcional, além da revisao e elaboracdo de planilha
mestra de legislacdes de diversos 6rgaos brasileiros e internacionais.

Neste trabalho serdo relatadas as atividades desenvolvidas na empresa assim como um

breve historico da mesma.

2. OBJETIVOS
Repassar um breve historico sobre a empresa Otimize Consultoria, seus ramos de atuacéo,

assim como as fungdes realizadas por mim ao longo do periodo do estagio.

3. EMPRESA
3.1 Historico
A empresa Otimize Consultoria e Engenharia LTDA ME foi fundada em setembro de
2009, por trés ex-alunas do curso de Engenharia de Alimentos da Universidade Federal de

Santa Catarina (UFSC), sendo elas Juliana Lemfres Pinheiro, Daniele De Bastiani e Gabriela



Juliana Boscollo Heleno. Em marco de 2012, a empresa foi adquirida pelos Engenheiros de
Alimentos, também formados na UFSC, Rafael Ferraz Cella e Gabriel Jungueira Cabral,
mudando a razdo social para Otimize Consultoria e Engenharia S/S ME e adquirindo o atual
nome fantasia Otimize Consultoria em Engenharia de Alimentos. A empresa realiza projetos
em toda a regido Sul, personalizando projetos de acordo com a necessidade dos clientes e

buscando as mais diversas solucfes para empresas do ramo alimenticio.

3.2 Servicos de consultoria

A Empresa Otimize Consultoria assessora os setores do ramo alimenticio promovendo
qualidade, seguranca microbioldgica e desenvolvimento de produtos e processos. Oferece
servigos principalmente para industrias de alimentos. A empresa trabalha com a insercdo de
padrdes de seguranca de alimentos segundo a legislacdo vigente no Brasil, prestando servigcos
de:

Assessoria:

e Obtencdo de Alvara Sanitario e Selos de Inspecdo Municipal, Estadual e Federal
(SIM, SIE e SIF)

e Acompanhamento de reformas e novos projetos estruturais - Estudo de layout e
fluxo de producéo

e Rotulagem - Tabela de informacao nutricional

e Certificacdo de fornecedores

e Auxilio na certificacdo de alimentos organicos

e Reducdo de custos e desperdicios

e Analise de mercado

e Calculos de producéo

e Solucdo dos mais diversos problemas utilizando ferramentas da qualidade

Seguranca de alimentos e Qualidade:
e Diagndstico higiénico-sanitario
e Elaboracdo do Manual de Boas Praticas de Fabricacdo (BPF ou GMP - Good
Manufacturing Practices), de acordo com o Codex Alimentarius

e Elaboracéo dos Procedimentos Operacionais Padronizados (POP)



e Elaboracdo e Implantacdo do Plano APPCC (Analise de Perigos e Pontos

Criticos de Controle ou HACCP - Hazard Analysis and Critical Control Points)

Alimentos e Embalagens:
« Pesquisa e desenvolvimento de novos produtos e embalagens

Projetos:
e Dimensionamento de equipamentos

e Automacdo industrial e controle de processos

Os responsaveis técnicos da empresa sdo 0s Engenheiros de Alimentos Gabriel Junqueira
Cabral e Rafael Ferraz Cella.
A Otimize Consultoria possui em seu portfélio clientes como:
e Equilibrato
e VIA PAX BIO Produtos Organicos
e Pizzana Pedra
e Atum Tours
e FK Gastronomia
e PuraVida

e Agreco — produtos organicos



Figura 1. Exemplos de alimentos produzidos por clientes da Otimize Consultoria.
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4. ATIVIDADES DESENVOLVIDAS

4.1 Registro de alimentos na ANVISA

4.1.1 Registro dos tabletes de algas Espirulina e Clorela

A Resolucdo n° 16, de 30 de abril de 1999 dispde sobre o manual de procedimentos basicos
para registro de alimentos e/ou novos ingredientes. Algas ou produtos a base de algas foram
aprovados pela ANVISA como novos alimentos e para isso, deve-se submeter um relatério
técnico cientifico e incluir as seguintes informacdes:

- Dados sobre consumo tradicional pela populagdo sem historico de efeito adverso;

- Quando apresentados em céapsulas, comprimidos, balas, pds e outras formas ndo
convencionais na area de alimentos, apresentar dados baseados na literatura, referentes a
ingestdo de curto e longo prazo, de forma a possibilitar a avaliacdo do possivel risco associado
ao consumo superior a recomendag&o de uso do produto, incluindo o possivel desenvolvimento
de alergias;

- Recomendacéo de consumo maximo diario;



- Apresentar as especificacdes do produto, incluindo identificacdo da espécie, local de
cultivo da alga. Quando se tratar de mistura de algas, devem ser fornecidas as especificacfes
de todas as espécies;

- Descrever os testes utilizados para controle da qualidade da matéria-prima.

Na rotulagem, deve-se incluir as seguintes informacdes:

“Consumir preferencialmente sob orientacdo de médico ou nutricionista.”

“Este produto nao ¢ indicado para gestantes, nutrizes (maes que amamentam) e criangas.”

“O consumo deste produto deve ser acompanhado da ingestdo de liquidos.”

Uma revisao bibliografica sobre as algas em questdo, Espirulina e Clorela, foi realizada e
o relatorio foi enviado para aprovacdo da ANVISA referente as algas na forma de tabletes. Até

0 momento em que esse relatdrio foi finalizado, o processo se encontrava em analise.

4.1.2 Registro de uma bebida funcional com polidextrose

A Resolugdo n° 18, de 30 de abril de 1999, traz informagdes referentes as Diretrizes
basicas para analise comprovacdo de propriedades funcionais e ou de salde alegadas em
rotulagem de alimentos. No caso, a Polidextrose, um polissacarideo com baixo indice
glicémico, composto por 90% de fibras soliveis, tem a funcdo de aumentar o teor de fibras
alimentares em produtos como gomas de mascar, doces, coberturas e molhos para saladas,
sobremesas congeladas, gelatinas, pudins, recheios, revestimento de pelicula sobre
comprimidos de suplemento vitaminico e mineral.

A Polidextrose é comprovada cientificamente por auxiliar no desempenho intestinal e
proporcionar sensacdo de saciedade ap6s consumida junto as refei¢cGes. Por isso, seu uso em
paises como Estados Unidos tem sido cada vez mais comum.

Para isso, foi realizada uma revisdo bibliografica sobre os estudos em seres humanos de
diferentes idades que consumiam polidextrose juntamente a suas refeicdes durante um
determinado periodo de tempo. Diversos parametros foram analisados nos estudos, como
principais pode-se citar as caracteristicas do sangue, quantidade de fezes e casos de diarreia e
sensacado de saciedade.

No relatério para o Registro de alimentos com alegacgéo de prioridades funcionais e/ou de
salde em sua rotulagem a ANVISA solicita que as seguintes informac6es sobre a Polidextrose
sejam abordadas: denominagdo do produto; finalidade de uso; recomendacdo de consumo
indicada pelo fabricante; descricao cientifica dos ingredientes do produto, segundo espécie de
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origem botéanica, animal ou mineral, quando for o caso; composi¢cdo quimica com
caracterizacdo molecular, quando for o caso, e ou formulacdo do produto; descricdo da
metodologia analitica para avaliacdo dos componentes objeto da alegagdo; texto e copia do
layout dos dizeres de rotulagem do produto de acordo com os regulamentos da mesma e as
Diretrizes basicas para analise comprovacdo de propriedades funcionais e/ou de saude
alegadas em rotulagem de alimentos; qualquer informacéo ou propriedade funcional ou de
salide de um alimento ou ingrediente veiculada, por qualquer meio de comunicagdo, ndo podera
ser diferente em seu significado daquela aprovada para constar em sua rotulagem. Além disso,
no documento deveria constar: evidéncias cientificas aplicaveis, conforme o caso, a
comprovacao da alegacdo de propriedade funcional e ou de salde como ensaios nutricionais e
ou fisiologicos e ou toxicoldgicos em animais de experimentacdo; ensaios bioquimicos;
estudos epidemiolégicos; ensaios clinicos; comprovacdo de uso tradicional, observado na
populacdo, sem danos a saude; evidéncias abrangentes da literatura cientifica, organismos
internacionais de saude e legislacdo internacionalmente reconhecida sobre as propriedades e

caracteristicas do produto.

Assim feito, o documento estd concluido e deve ser submetido para a ANVISA nos

proximos meses.

4.2 Revisao e elaboracdo do plano APPCC
4.2.1 Revisdo sobre BPF e APPCC

Anteriormente a elaboracdo dos manuais de BPF e APPCC foi realizada uma revisao sobre
0s passos e fundamentos necessarios de cada ferramenta de qualidade para a inddstria de
alimentos através de livros e materiais da internet. Com tal etapa concluida, foi possivel seguir

para a elaboracdo dos documentos.

4.2.2 Elaboragéo dos manuais BPF e APPCC

Um dos clientes da Otimize € a Agreco, a Associacdo dos Agricultores Ecoldgicos das
Encostas da Serra Geral, localizada em Santa Rosa de Lima, possui diversas agroindustrias que
operam com 0s mais variados alimentos como frutas, hortaligas, grdos, mel, cana-de-agucar,
frango, e praticamente tudo que se produz nas propriedades que fazem parte da rede pode ser
aproveitado através do processamento. Em 2015 uma nova linha de produtos sera colocada no

mercado. A Otimize projetou todo o layout da producédo assim como elaborou a formulagao de
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seu conteudo. O proximo passo entédo foi a elaboracdo do manual das Boas Praticas e 0 APPCC
para garantir a qualidade e seguranca de seus produtos aos consumidores de todo o Brasil.
Através de muita pesquisa e auxilio dos supervisores, tal atividade pode ser concluida. A lista
de verificagdo necessarias para a realizacdo do BPF encontra-se no Anexo |I.

Para a elaboracdo do APPCC os 7 principios para sua execuc¢do foram analisados, que séo:
Principio 1: Andlise de perigos e medidas preventivas;
Principio 2: ldentificacdo dos pontos criticos de controle com auxilio da &rvore decisoria
(Anexos Il e 111);
Principio 3: Estabelecimento dos limites criticos;
Principio 4: Estabelecimento dos procedimentos de monitorizacdo e PCCs;
Principio 5: Estabelecimento das a¢0es corretivas;
Principio 6: Estabelecimento dos procedimentos de verificacao;

Principio 7: Estabelecimento dos procedimentos de registro.

Para determinar se uma etapa € um ponto de controle (PC), ponto critico de controle (PCC), ou
nenhuma das opg¢des anteriores, uma ferramenta chamada arvore decisoria foi utilizada (Anexo
I). Em relacdo a quantidade ideal de ingredientes/matérias primas para determinada
formulacéo, outro arvore decisoria foi utilizada (Anexo I11). Tal etapa € muito importante caso
algum aditivo ou conservante seja adicionado acima dos limites de controle, que pode se tornar
prejudicial a saude, além de acarretar gastos desnecessarios a empresa.

Ap0s analises na empresa e discussdes, 0 manual foi elaborado.

4.2.3 Elaboracdo do manual APPCC da linha de bebidas néo alcoodlicas
Este subtdpico possui 0 mesmo objetivo do subtdpico anterior, porém, neste caso, para com
néctares de fruta organicos da empresa ViaPax Bio de Joinville sabores Amora; Goiaba;
Manga, Maracuja, Morango; Laranja; Uva.

A fim de evitar quaisquer complicacdes futuras com seus consumidores, a empresa

decidiu implementar o APPCC para controlar todos os possiveis PCC’s da produgé&o.

4.3 Reviséo e elaboragéo de planilha mestra de legislacgoes
Nesta atividade foi realizada a revisdo das legislagdes vigentes em drgdos brasileiros e
internacionais como ANVISA, Codex Alimentarius, FDA, MAPA, e organizada em uma

planilha os temas, as normativas, as ementas, palavras-chave para facil busca, a situagdo como
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sendo vigente, revogada ou revogada parcialmente, e o 0&rgdo responsavel pela

regulamentacéo/lei em questao.

5.  CONCLUSAO

Desde a primeira semana de trabalho na empresa Otimize, aprendi diversos assuntos que
puderam agregar em minha formacdo profissional. Por ser uma empresa de consultoria e ter
um portfélio bastante amplo, pude ter uma no¢do na pratica do que foi visto na teoria na
graduacao. Aprendi também que para se obter sucesso em um projeto, todos devem cooperar
para alcancar bons resultados. Ter recebido rapidas respostas por e-mail de fornecedores em
outras partes do mundo como Coréia do Sul e Estados Unidos, e principalmente de meus
supervisores foi essencial para minha motivagéo.

Os dois profissionais responsaveis da empresa receberam-me de uma forma muito
atenciosa, fornecendo-me atividades de grande importancia para a empresa, além de estarem
sempre dispostos a sanar minhas duvidas se preocupando com meu aprendizado ao longo desse
estagio. Que mais estagiarios possam ter a oportunidade de trabalhar e aprender na Otimize,
estabelecendo a cada dia mais a importancia do engenheiro de alimentos no mercado.

Finalizo a ultima etapa da graduacdo com muita alegria e satisfacdo em me tornar uma
Engenheira de Alimentos cada dia mais motivada e inspirada a crescer e fazer a diferenca
através de minha profisséo.

Como feedback deixo para o departamento incentivar os alunos a procurarem estagios ao
longo da graduacdo e tentarem parcerias com empresas da regido. Cursos como a Engenharia
de materiais e mecanica, possuem tal tipo de “convénio” e os alunos saem formados com
elevada certeza do ramo que pretendem seguir profissionalmente. A grande maioria de meus
colegas formandos, ainda ndo sabem se continuam na area académica ou buscam emprego nas

empresas. Creio que uma maior experiéncia profissional possa contribuir com tal deciséo.
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ANEXOS

Anexo | - Lista de Verificacdo das boas praticas de fabricacdo em estabelecimentos
produtores/industrializados de alimentos

LISTA DE VERIFICACAO DAS BOAS PRATICAS DE FABRICACAO EM
ESTABELECIMENTOS PRODUTORES/INDUSTRIALIZADORES DE ALIMENTOS

NUMERO: /ANO

A - IDENTIFICACAO DA EMPRESA: V

1 - RAZAO SOCIAL:

2 - NOME DE FANTASIA:

3 - ALVARA/LICENGCA SANITARIA: 24152 / 18/11/2011

4 - INSCRIGAO ESTADUAL / MUNICIPAL:

5-CNPJ/CPF:

6 - FONE /7 - FAX:

8 - EMAIL:

9 - ENDERECO R: 10 - N°:

12 - BAIRRO:

13 - MUNICIPIO

14 - UF /15 - CEP:

16 - RAMO DE ATIVIDADE:

17 - PRODUCAO MENSAL:

18 - NUMERO DE FUNCIONARIOS:

19 - NUMEROS DE TURNOS: 1

20 - PRODUTOS

21 - RESPONSAVEL TECNICO / 22 - FORMAGAO ACADEMICA:

23 - RESPONSAVEL LEGAL / PROPRIETARIO DO ESTABELECIMENTO:
Helen

24 - DATA DA INSPECAO: 05/10/12

25 - MOTIVO DA INSPECAQ: Inicio atividades RT

Escala de pontos: 0 - Péssimo / Nao; 1 - Ruim; 2 - Regular; 3 - Bom; 4 - Otimo / Sim
NA: Nao se aplica

B - AVALIACAO PONTOS NA

A EMPRESA POSSUI ALVARA SANITARIO? 4

1. EDIFICACAO E INSTALACOES

1.1 AREA EXTERNA:;

1.1.1 Area externa livre de focos de insalubridade, de objetos em desuso ou
estranhos ao ambiente, de vetores e outros animais no patio e vizinhanca; de focos 2
de poeira; de acumulo de lixo nas imediagdes, de dgua estagnada, dentre outros.

1.1.2 Vias de acesso interno com superficie dura ou pavimentada, adequada ao
transito sobre rodas, escoamento adequado e limpas

1.2 ACESSO:
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1.2.1 Direto; ndo comum a outros usos (habitagdo).

1.3 AREA INTERNA:

1.3.1 Area interna livre de objetos em desuso ou estranhos ao ambiente.

1.4 PISO:

1.4.1 Material que permite facil e apropriada higienizagéo (liso, resistente, drenados
com declive, impermeavel e outros).

1.4.2 Em adequado estado de conservacao (livre de defeitos, rachaduras, trincas,
buracos e outros).

1.4.3 Sistema de drenagem dimensionado adequadamente, sem acumulo de
residuos. Drenos, ralos sifonados e grelhas colocados em locais adequados de
forma a facilitar 0 escoamento e proteger contra a entrada de baratas, roedores etc.

1.5 TETOS:

1.5.1 Acabamento liso, em cor clara, impermeavel, de facil limpeza e, quando for o
caso, desinfeccao.

1.5.2 Em adequado estado de conservagéo (livre de trincas, rachaduras, umidade,
bolor, descascamentos e outros).

1.6 PAREDES E DIVISORIAS:

1.6.1 Acabamento liso, impermeével e de facil higienizacdo até uma altura adequada
para todas as operacdes. De cor clara.

1.6.2 Em adequado estado de conservacgéao (livres de falhas, rachaduras, umidade,
descascamento e outros).

1.6.3 Existéncia de angulos abaulados entre as paredes e 0 piso e entre as paredes
e o teto.

1.7 PORTAS:

1.7.1 Com superficie lisa, de facil higienizac¢do, ajustadas aos batentes, sem falhas
de revestimento.

1.7.2 Portas externas com fechamento automético (mola, sistema eletrénico ou
outro) e com barreiras adequadas para impedir entrada de vetores e outros animais
(telas milimétricas ou outro sistema).

1.7.3 Em adequado estado de conservacgéao (livres de falhas, rachaduras, umidade,
descascamento e outros).

1.8 JANELAS E OUTRAS ABERTURAS:

1.8.1 Com superficie lisa, de facil higienizacado, ajustadas aos batentes, sem falhas
de revestimento.

1.8.2 Existéncia de protegdo contra insetos e roedores (telas milimétricas ou outro
sistema).

1.8.3 Em adequado estado de conservacédo (livres de falhas, rachaduras, umidade,
descascamento e outros).

1.9 ESCADAS, ELEVADORES DE SERVICO, MONTACARGAS E ESTRUTURAS
AUXILIARES

1.9.1 Construidos, localizados e utilizados de forma a ndo serem fontes de
contaminacéo.

1.9.2 De material apropriado, resistente, liso e impermeavel, em adequado estado
de conservacéo.

1.10 INSTALACOES SANITARIAS E VESTIARIOS PARA OS MANIPULADORES:

1.10.1 Quando localizados isolados da area de producdo, acesso realizado por
passagens cobertas e calcadas.

1.10.2 Independentes para cada sexo (conforme legislacéo especifica), identificados
e de uso exclusivo para manipuladores de alimentos.
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1.10.3 InstalagBes sanitarias com vasos sanitarios; mictérios e lavatdrios integros e
em propor¢do adequada ao numero de empregados (conforme legislagdo
especifica).

1.10.4 Instalacdes sanitérias servidas de agua corrente, dotadas preferencialmente
de torneira com acionamento automatico e conectadas a rede de esgoto ou fossa
séptica.

1.10.5 Auséncia de comunicacéo direta (incluindo sistema de exaustéo) com a area
de trabalho e de refei¢des.

1.10.6 Portas com fechamento automatico (mola, sistema eletrdnico ou outro).

1.10.7 Pisos e paredes adequadas e apresentando satisfatério estado de
conservacao.

1.10.8 lluminacao e ventilacdo adequadas.

1.10.9 Instalagdes sanitarias dotadas de produtos destinados a higiene pessoal:
papel higiénico, sabonete liquido inodoro anti-séptico ou sabonete liquido inodoro e
anti-séptico, toalhas de papel ndo reciclado para as méos ou outro sistema higiénico
e seguro para secagem.

1.10.10 Presencga de lixeiras com tampas e com acionamento ndo manual.

1.10.11 Coleta freqliente do lixo.

1.10.12 Presenca de avisos com os procedimentos para lavagem das maos.

1.10.13 Vestiarios com area compativel e armarios individuais para todos os
manipuladores.

1.10.14 Duchas ou chuveiros em numero suficiente (conforme legislacdo
especifica), com agua fria ou com agua quente e fria.

1.10.15 Apresentam-se organizados e em adequado estado de conservacao.

1.11.1 Instaladas totalmente independentes da area de producéo e higienizados.

1.12.1 Existéncia de lavatérios na area de manipulagdo com agua corrente, dotados
preferencialmente de torneira com acionamento automatico, em posi¢cbes
adequadas em relacdo ao fluxo de producgéo e servico, € em nimero suficiente de
modo a atender toda a area de producgéo

1.12.2 Lavatérios em condi¢des de higiene, dotados de sabonete liquido inodoro
anti-séptico ou sabonete liquido inodoro e anti-séptico, toalhas de papel ndo
reciclado ou outro sistema higiénico e seguro de secagem e coletor de papel
acionados sem contato manual.

1.13 ILUMINAGAO E INSTALAGAO ELETRICA:

1.13.1 Natural ou artificial adequada a atividade desenvolvida, sem ofuscamento,
reflexos fortes, sombras e contrastes excessivos.

1.13.2 Luminarias com prote¢do adequada contra quebras e em adequado estado
de conservacao.

1.13.3 Instalagfes elétricas embutidas ou quando exteriores revestidas por
tubulagBes isolantes e presas a paredes e tetos.

1.14 VENTILACAO E CLIMATIZACAO:

1.14.1 Ventilagdo e circulacdo de ar capazes de garantir o conforto térmico e o
ambiente livre de fungos, gases, fumacga, po6s, particulas em suspensdo e
condensacéao de vapores sem causar danos a produgéo.

1.14.2 Ventilagdo artificial por meio de equipamento(s) higienizado(s) e com
manutencao adequada ao tipo de equipamento.

1.14.3 Ambientes climatizados artificialmente com filtros adequados.

1.14.4 Existéncia de registro periddico dos procedimentos de limpeza e manutencao
dos componentes do sistema de climatizagdo (conforme legislagdo especifica)
afixado em local visivel.

1.14.5 Sistema de exaustdo e ou insuflamento com troca de ar capaz de prevenir
contaminagdes.
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1.14.6 Sistema de exaustao e ou insuflamento dotados de filtros adequados.

1.14.7 Captacéo e direcdo da corrente de ar ndo seguem a direcdo da area
contaminada para area limpa.

1.15 HIGIENIZACAO DAS INSTALACOES:

1.15.1 Existéncia de um responsavel pela operacdo de higienizacdo
comprovadamente capacitado.

1.15.2 Frequéncia de higienizacado das instalagdes adequada.

1.15.3 Existéncia de registro da higienizacao.

1.15.4 Produtos de higienizac&o regularizados pelo Ministério da Saude.

1.15.5 Disponibilidade dos produtos de higienizacdo necessérios a realizagdo da
operacéo.

1.15.6 A diluicdo dos produtos de higieniza¢do, tempo de contato e modo de
uso/aplicagdo obedecem as instru¢Bes recomendadas pelo fabricante.

1.15.7 Produtos de higienizacao identificados e guardados em local adequado.

1.15.8 Disponibilidade e adequacdo dos utensilios (escovas, esponjas etc.)
necessarios a realizagdo da opera¢do. Em bom estado de conservagéo.

1.15.9 Higienizag&o adequada.

1.16 CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS URBANAS:

1.16.1 Auséncia de vetores e pragas urbanas ou qualquer evidéncia de sua
presenga como fezes, ninhos e outros.

1.16.2 Adocao de medidas preventivas e corretivas com o objetivo de impedir a
atracéo, o abrigo, 0 acesso e ou proliferac@o de vetores e pragas urbanas.

1.16.3 Em caso de adogdo de controle quimico, existéncia de comprovante de
execuc¢do do servico expedido por empresa especializada.

1.17 ABASTECIMENTO DE AGUA:

1.17.1 Sistema de abastecimento ligado a rede publica.

1.17.2 Sistema de captacdo propria, protegido, revestido e distante de fonte de
contaminacao.

1.17.3 Reservatorio de agua acessivel com instalacdo hidraulica com volume,
presséo e temperatura adequados, dotado de tampas, em satisfatéria condi¢do de
uso, livre de vazamentos, infiltragdes e descascamentos.

1.17.4 Existéncia de responsavel comprovadamente capacitado para a higienizacéao
do reservatério da agua.

1.17.5 Apropriada freqiiéncia de higienizagdo do reservatdrio de agua.

1.17.6 Existéncia de registro da higienizacdo do reservatério de agua ou
comprovante de execucdo de servico em caso de terceirizacao.

1.17.7 Encanamento em estado satisfatorio e auséncia de infiltragbes e
interconexdes, evitando conexao cruzada entre dgua potavel e ndo potavel.

1.17.8 Existéncia de planilha de registro da troca peridédica do elemento filtrante.

1.17.9 Potabilidade da agua atestada por meio de laudos laboratoriais, com
adequada periodicidade, assinados por técnico responsavel pela analise ou
expedidos por empresa terceirizada.

1.17.10 Disponibilidade de reagentes e equipamentos necessarios a analise da
potabilidade de agua realizadas no estabelecimento.

1.17.11 Controle de potabilidade realizado por técnico comprovadamente
capacitado.

1.17.12 Gelo produzido com agua potavel, fabricado, manipulado e estocado sob
condi¢cdes sanitarias satisfatorias, quando destinado a entrar em contato com
alimento ou superficie que entre em contato com alimento.

1.17.13 Vapor gerado a partir de agua potavel quando utilizado em contato com o
alimento ou superficie que entre em contato com o alimento.
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1.18 MANEJO DOS RESIDUOS:

1.18.1 Recipientes para coleta de residuos no interior do estabelecimento de facil
higienizagdo e transporte, devidamente identificados e higienizados
constantemente; uso de sacos de lixo apropriados. Quando necessario, recipientes
tampados com acionamento ndo manual.

1.18.2 Retirada frequiente dos residuos da area de processamento, evitando focos
de contaminacao.

1.18.3 Existéncia de area adequada para estocagem dos residuos.

1.19 ESGOTAMENTO SANITARIO:

1.19.1 Fossas, esgoto conectado a rede publica, caixas de gordura em adequado
estado de conservacao e funcionamento.

1.20 LEIAUTE:

1.20.1 Leiaute adequado ao processo produtivo: nimero, capacidade e distribuicdo
das dependéncias de acordo com o ramo de atividade, volume de producgéo e
expedigéo.

1.20.2 Areas para recepcéo e depdsito de matéria-prima, ingredientes e embalagens
distintas das areas de producéo, armazenamento e expedigdo de produto final.

2. EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

2.1 EQUIPAMENTOS:

2.1.1 Equipamentos da linha de produc¢do com desenho e nimero adequado ao
ramo.

2.1.2 Dispostos de forma a permitir facil acesso e higienizagdo adequada.

2.1.3 Superficies em contato com alimentos lisas, integras, impermeaveis,
resistentes a corrosao, de facil higienizacéo e de material ndo contaminante.

2.1.4 Em adequado estado de conservacao e funcionamento.

2.1.5 Equipamentos de conservagdo dos alimentos (refrigeradores, congeladores,
camaras frigorificas e outros), bem como os destinados ao processamento térmico,
com medidor de temperatura localizado em local apropriado e em adequado
funcionamento.

2.1.6 Existéncia de planilhas de registro da temperatura, conservadas durante
periodo adequado.

2.1.7 Existéncia de registros que comprovem que 0s equipamentos e maquinarios
passam por manutengdo preventiva.

2.1.8 Existéncia de registros que comprovem a calibracdo dos instrumentos e
equipamentos de medicdo ou comprovante da execucdo do servico quando a
calibragéo for realizada por empresas terceirizadas.

2.2 MOVEIS: (mesas, bancadas, vitrines, estantes)

2.2.1 Em numero suficiente, de material apropriado, resistentes, impermeaveis; em
adequado estado de conservacgdo, com superficies integras.

2.2.2 Com desenho que permita uma facil higienizacéo (lisos, sem rugosidades e
frestas).

2.3 UTENSILIOS:

2.3.1 Material ndo contaminante, resistentes a corrosdo, de tamanho e forma que
permitam facil higienizagcdo: em adequado estado de conservagdo e em nimero
suficiente e apropriado ao tipo de operacéo utilizada.

2.3.2 Armazenados em local apropriado, de forma organizada e protegidos contra a
contaminacéo.

2.4 HIG!ENIZAQAO DOS EQUIPAMENTOS E MAQUINARIOS, E DOS MOVEIS E
UTENSILIOS:

19




2.4.1 Existéncia de um responsavel pela operacdo de higienizagdo
comprovadamente capacitado.

2.4.2 Freqiiéncia de higienizacdo adequada.

2.4.3 Existéncia de registro da higienizacao.

2.4.4 Produtos de higienizagdo regularizados pelo Ministério da Saude.

2.4.5 Disponibilidade dos produtos de higienizacdo necessarios a realizacdo da
operacéo.

2.4.6 Diluicdo dos produtos de higienizagdo, tempo de contato e modo de
uso/aplicagdo obedecem as instru¢des recomendadas pelo fabricante.

2.4.7 Produtos de higienizagao identificados e guardados em local adequado.

2.4.8 Disponibilidade e adequacé@o dos utensilios necessérios a realizagdo da
operacdo. Em bom estado de conservacéo.

2.4.9 Adequada higienizacéo.

3. MANIPULADORES

3.1 VESTUARIO:

3.1.1 Utilizagdo de uniforme de trabalho de cor clara, adequado a atividade e
exclusivo para area de produgao.

3.1.2 Limpos e em adequado estado de conservacao.

3.1.3 Asseio pessoal: boa apresentacdo, asseio corporal, mdos limpas, unhas
curtas, sem esmalte, sem adornos (anéis, pulseiras, brincos, etc.); manipuladores
barbeados, com os cabelos protegidos.

3.2 HABITOS HIGIENICOS;

3.2.1 Lavagem cuidadosa das maos antes da manipulacdo de alimentos,
principalmente ap6s qualquer interrupcéo e depois do uso de sanitarios.

3.2.2 Manipuladores ndo espirram sobre os alimentos, ndo cospem, ndo tossem,
ndo fumam, ndo manipulam dinheiro ou ndo praticam outros atos que possam
contaminar o alimento.

3.2.3 Cartazes de orientagdo aos manipuladores sobre a correta lavagem das maos
e demais habitos de higiene, afixados em locais apropriados.

3.3 ESTADO DE SAUDE:

3.3.1 Auséncia de afeccdes cutaneas, feridas e supuragfes; auséncia de sintomas
e infecgBes respiratorias, gastrointestinais e oculares.

3.4 PROGRAMA DE CONTROLE DE SAUDE:

3.4.1 Existéncia de superviséo periddica do estado de saude dos manipuladores.

3.4.2 Existéncia de registro dos exames realizados.

3.5 EQUIPAMENTO DE PROTEGAO INDIVIDUAL:

3.5.1 Utilizacdo de Equipamento de Prote¢do Individual.

3.6 PROGRAMA DE CAPACITAGAO DOS MANIPULADORES E SUPERVISAO:

3.6.1 Existéncia de programa de capacitacdo adequado e continuo relacionado a
higiene pessoal e a manipulag¢éo dos alimentos.

3.6.2 Existéncia de registros dessas capacitacoes.

3.6.3 Existéncia de supervisédo da higiene pessoal e manipulagédo dos alimentos.

3.6.4 Existéncia de supervisor comprovadamente capacitado.

4. PRODUGAO E TRANSPORTE DO ALIMENTO

4.1 MATERIA-PRIMA, INGREDIENTES E EMBALAGENS:

4.1.1 Operagdes de recepcdo da matéria-prima, ingredientes e embalagens sdo
realizadas em local protegido e isolado da area de processamento.

4.1.2 Matérias - primas, ingredientes e embalagens inspecionados na recepc¢ao.
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4.1.3 Existéncia de planilhas de controle na recepcéo (temperatura e caracteristicas
sensoriais, condi¢Bes de transporte e outros).

4.1.4 Matérias-primas e ingredientes aguardando liberacdo e aqueles aprovados
estdo devidamente identificados.

4.1.5 Matérias-primas, ingredientes e embalagens reprovados no controle efetuado
narecepc¢ao sado devolvidos imediatamente ou identificados e armazenados em local
separado.

4.1.6 Rétulos da matéria-prima e ingredientes atendem a legislagao.

4.1.7 Critérios estabelecidos para a selecéo das matérias-primas séo baseados na
seguranca do alimento.

4.1.8 Armazenamento em local adequado e organizado; sobre estrados distantes do
piso, ou sobre paletes, bem conservados e limpos, ou sobre outro sistema aprovado,
afastados das paredes e distantes do teto de forma que permita apropriada
higienizagédo, iluminagéo e circulagéo de ar.

4.1.9 Uso das matérias-primas, ingredientes e embalagens respeita a ordem de
entrada dos mesmos, sendo observado o prazo de validade.

4.1.10 Acondicionamento adequado das embalagens a serem utilizadas.

4.1.11 Rede de frio adequada ao volume e aos diferentes tipos de matérias-primas
e ingredientes.

4.2 FLUXO DE PRODUCAO:

4.2.1 Locais para pré - preparo ("area suja") isolados da area de preparo por barreira
fisica ou técnica.

4.2.2 Controle da circulagéo e acesso do pessoal.

4.2.3 Conservacao adequada de materiais destinados ao reprocessamento.

4.2.4 Ordenado, linear e sem cruzamento.

4.3 ROTULAGEM E ARMAZENAMENTO DO PRODUTO-FINAL:

4.3.1 Dizeres de rotulagem com identificacao visivel e de acordo com a legislacéo
vigente.

4.3.2 Produto final acondicionado em embalagens adequadas e integras.

4.3.3 Alimentos armazenados separados por tipo ou grupo, sobre estrados distantes
do piso, ou sobre paletes, bem conservados e limpos ou sobre outro sistema
aprovado, afastados das paredes e distantes do teto de forma a permitir apropriada
higienizagéo, iluminag&o e circulacdo de ar.

4.3.4 Auséncia de material estranho, estragado ou toxico.

4.3.5 Armazenamento em local limpo e conservado

4.3.6 Controle adequado e existéncia de planilha de registro de temperatura, para
ambientes com controle térmico.

4.3.7 Rede de frio adequada ao volume e aos diferentes tipos de alimentos.

4.3.8 Produtos avariados, com prazo de validade vencido, devolvidos ou recolhidos
do mercado devidamente identificados e armazenados em local separado e de
forma organizada.

4.3.9 Produtos finais aguardando resultado analitico ou em quarentena e aqueles
aprovados devidamente identificados.

4.4 CONTROLE DE QUALIDADE DO PRODUTO FINAL:

4.4.1 Existéncia de controle de qualidade do produto final.

4.4.2 Existéncia de programa de amostragem para andlise laboratorial do produto
final.

4.4.3 Existéncia de laudo laboratorial atestando o controle de qualidade do produto
final, assinado pelo técnico da empresa responsavel pela analise ou expedido por
empresa terceirizada.
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4.4.4 Existéncia de equipamentos e materiais necessarios para analise do produto
final realizadas no estabelecimento.

4.5 TRANSPORTE DO PRODUTO FINAL:

4.5.1 Produto transportado na temperatura especificada no rétulo.

4.5.2 Veiculo limpo, com cobertura para protecédo de carga. Auséncia de vetores e
pragas urbanas ou qualquer evidéncia de sua presenca como fezes, ninhos e outros.

4.5.3 Transporte mantém a integridade do produto.

4.5.4 Veiculo ndo transporta outras cargas que comprometam a seguranga do
produto.

4.5.5 Presenca de equipamento para controle de temperatura quando se transporta
alimentos que necessitam de condi¢des especiais de conservagao.

5. DOCUMENTACAO

5.1 MANUAL DE BOAS PRATICAS DE FABRICACAO:

5.1.1 Operages executadas no estabelecimento estdo de acordo com o Manual de
Boas Praticas de Fabricacao.

5.2 PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS:

5.2.1 Higienizacéo das instala¢bes, equipamentos e utensilios:

5.2.1.1 Existéncia de POP estabelecido para este item.

5.2.1.2 POP descrito est4 sendo cumprido.

5.2.2 Controle de potabilidade da agua:

5.2.2.1 Existéncia de POP estabelecido para controle de potabilidade da agua.

5.2.2.2 POP descrito est4 sendo cumprido.

5.2.3 Higiene e saude dos manipuladores:

5.2.3.1 Existéncia de POP estabelecido para este item.

5.2.3.2 POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.4 Manejo dos residuos:

5.2.4.1 Existéncia de POP estabelecido para este item.

5.2.4.2 O POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.5 Manutengéo preventiva e calibracdo de equipamentos:

5.2.5.1 Existéncia de POP estabelecido para este item.

5.2.5.2 O POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.6 Controle integrado de vetores e pragas urbanas:

5.2.6.1 Existéncia de POP estabelecido para este item.

5.2.6.2 O POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.7 Selegdo das matérias-primas, ingredientes e embalagens:

5.2.7.1 Existéncia de POP estabelecido para este item.

5.2.7.2 O POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.8 Programa de recolhimento de alimentos:

5.2.8.1 Existéncia de POP estabelecido para este item.

5.2.8.2 O POP descrito esta sendo cumprido.

RESULTADO

C - CONSIDERACOES FINAIS
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D - CLASSIFICAGAO DO ESTABELECIMENTO

Compete aos 6rgaos de vigilancia sanitaria estaduais e distrital, em articulagdo com o 6rgdo competente no ambito
federal, a constru¢édo do panorama sanitario dos estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos, mediante
sistematizac¢éo dos dados obtidos nesse item. O panorama sanitario sera utilizado como critério para definicdo e
priorizacéo das estratégias institucionais de intervencao.

E - RESPONSAVEL PELA INSPEGAO

F - RESPONSAVEL PELA EMPRESA

Proprietaria

LOCAL: Joinville DATA: 05/10/12
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Anexo Il - Arvore deciséria para determinacdo do PC ou PCC

O perigo & controlado
pelo programa de

pré-requisitos?

etapa & necessarno
para a seguranca?

Sim M3a
v

Modificar etapa, Existemn medidas Si Esfa etapa elimina
processo ou produto. preventivas para M5 oureduz o pengo a

X 0 perigo? niveis aceitaveis?

Sim N&o
N&o ‘1' s
O controle desta O perigo pode aumentar m
L3 a niveis inaceitaveis?

Ma0 Sim

Mo l

E importante analisar
como ponto de

v
Uma etapa subseqiente

Sim

eliminara ou reduzird o

controle (PCY? periao a niveis aceitaveis?
E Sim Mo
- -l - i‘ h 4 ¥
Nao e PCC EumPC E um PCC
nem PC (Fonto de Controle) {Ponto Critico de Controle)
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Anexo Il - Arvore decisoria dos ingredientes/matérias-primas

Sim | O Perigo ocorre acima Nio
de niveis aceitaveis?
Y

Sim O processo eliminara

— ou reduzira o perigo=

um nivel aceitavel ?

Y
E importante Analisar NG
como Ponto de Controle? "o
Nio Sim
y y _Y
N3o é um EPC EPCC \
PCC Nem PC (Ponto de Controle) ( Ponto Critico de Controle) N3o é PCC
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