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RESUMO

MARCHIORI, Cristiane. Diagnostico E Implantacdo De Boas Préticas De
Fabricacdo em uma Industria de Conservas de Vegetais do Municipio de
Francisco Beltrdo PR. 2015, 65 pg, Monografia de Especializagao
(Especializacdo em Gestdo da Qualidade na Tecnologia de Alimentos) -
Universidade Tecnoldgica Federal do Parana. Francisco Beltrdo, 2015.

As Boas Préticas de Fabricacdo (BPF) visa controlar a qualidade dos produtos
oferecidos para a populacdo frente de seus atributos desejaveis como sabor,
textura e seguranca alimentar. O principal objetivo é diagnosticar as condi¢cdes
higiénicas sanitarias conforme requisitos legais da RDC n° 275 de 21 de outubro
de 2002 da agéncia nacional da vigilancia sanitaria (ANVISA) e elaborar o manual
de (BPF) na industria de vegetais e doces. Na metodologia teve a aplicacdo da
lista de verificacdo e apOs treinamento dos colaboradores em (BPF), validos
também a aplicacdo do swab em equipamentos e colaborador do setor. Os
resultados para as analises microbiolégicas do colaborador apresentaram-se
negativas antes e apos o treinamento, para anélises microbiolégicas da mesa de
pesagem apresentou-se positiva para Staphylococcus aureus e Escherichia coli.
antes do treinamento dos colaboradores apos teve a reaplicacdo da analise que
resultou-se negativo. O manual de boas praticas de fabricacdo (BPF) e os
procedimentos operacional padrdo (POP) foram aplicados conforme realidade da
industria na qual obtivemos grandes melhorias no controle de qualidade.

Palavras-chave: Boas Préticas de Fabricacdo. Controle de Qualidade. Lista de
Verificagcéo



ABSTRACT

MARCHIORI, CRISTIANE. Diagnosis and good manufacturing practices
implementation in a municipality vegetable canning industry Francisco Beltrao pr.
2015, n° 65 pg. Monografia de Especializacdo (Especializacdo em Gestdo da
Qualidade na Tecnologia de Alimentos) - Federal Technology University - Parana.
Francisco Beltrdo, 2015

Good Manufacturing Practices (GMP) aims to control the quality of products
offered to the front population its desirable attributes such as flavor, texture and
food safety. The main goal is to diagnose conditions sanitary hygienic as
requisites legal requirements of RDC No. 275 of October 21, 2002. The National
Agency of Sanitary Surveillance (ANVISA) and prepare the manual (GMP) on
vegetables and confectionery industry. The methodology was the implementation
of the checklist and after training of employees in (BPF), Valid also applying the
swab in equipment and developer sector. The results of microbiological analysis of
developer were negative before and after training, for microbiological analyzes of
the weighing table showed up positive for Staphylococcus aureus and Escherichia
coli. before training of employees had after reapplying, analysis resulted to be
negative. The good manufacturing practices manual (GMP) and standard
operating procedures (SOP) were applied as industry reality in which we achieved
major improvements in control quality.

Keywords: Good Manufacturing Practices. Quality control. verification list
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1 INTRODUCAO

As empresas estdo buscando a implantacdo das Boas Praticas de
Fabricacdo (BPF) devido a competitividade, melhoria continua, exigéncia do
mercado consumidor e principalmente a seguranca alimentar dos seus produtos.
Os sistemas de gestao, controle de qualidade e treinamentos dos colaboradores
sédo um diferencial na industria alimenticia.

As Boas Praticas de Fabricacdo tem como objetivo evitar a contaminacao
dos alimentos (BRASIL, 2004). Abrange desde a recepcdo das matérias-primas
até o produto final (NASCIMENTO, 2007). Segundo as portarias n°® 1428/93, n°
326/97, n° 368/97, portaria CVS n°® 6/99 e as resolu¢cdes da Direcdo Colegiada
RDC n° 275/2002 e n° 216/2004, na legislacdo brasileira as BPF sdo obrigatorias
para todos os estabelecimentos produtores de alimentos e nas industrias.

Para avaliar o nivel de implantacdo das boas praticas de fabricacéo, tem-se
a lista de verificagéo (check list) presente na RDC n° 275 de 21 de outubro de
2002 da agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA). Com os dados
obtidos observam-se os itens ndo conformes e, a partir desses, a busca de acbes
corretivas para adequacéo dos requisitos, eliminando ou reduzindo 0s riscos que
possam comprometer os alimentos e a saude do consumidor (GENTA, 2005).

A qualidade é a principal caracteristica na fabricacdo de alimentos em
agroindustrias. Este fato se da devido a mudanca de postura dos consumidores
mundialmente, pois estes procuram alimentos saudaveis que tragam e transmitam
seguranca, sejam atraentes e, aléem disso, sejam fabricados de forma sustentavel.
Neste contexto, existe uma forma para que se possa obter e garantir a qualidade
e a seguranga nas agroindustrias, € a implementacdo do programa de Boas
Praticas de Fabricacdo BPFO fjue visa o fornecimento de alimentos inGcuos a
populacdo. As BPFO6 ssdo procedimentos que devem ser adotados pelas
agroindustrias com o objetivo de garantir a qualidade higiénico-sanitaria dos

alimentos de acordo com a legislacdo vigente (SILVA, 2011).
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2 OBJETIVOS

Diagnosticar as Condi¢cdes Sanitarias, da RDC n° 275 de 21/10/2002, e
elaborar o Manual de Boas Préticas de fabricacdo, na indlstria de conservas

vegetais.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

1 Realizar diagnéstico das condi¢des higiénico-sanitarias utilizando a lista de
verificacdo disponivel na RDC n° 275 (ANVISA, 2014);

1 Desenvolver plano de acdo para as nao conformidades detectadas na
aplicacédo da lista de verificagéo;

1 Realizar coletas de swab das méaos dos manipuladores e em equipamentos
antes e apos treinamento dos colaboradores sobre (BPF);

1 Treinar a equipe de colaboradores da industria em (BPF);

1 Redigir o manual de Boas Préaticas de Fabricacdo para a industria de

conservas de vegetais.
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3.1 INTRODUCAO

As Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) sédo procedimentos adotados com a
finalidade de garantir a qualidade dos alimentos, e deve ser avaliada
constantemente por inspecdes (BRASIL, 1993).

Boas praticas de fabricacdo (BPF) compreendem procedimentos,
processos, controles e precauc¢des que garantam a seguranga no processamento
de alimentos, resultando em um produto garantindo, sob o ponto de vista da
saude do consumidor (VELLOSO, 2002).

As boas praticas de fabricacdo também facilitam a producéo de alimentos
de qualidade uniforme. Além de ser uma importante consideracdo, a manutencao
da seguranca do produto permanece como objetivo principal (VELLOSO, 2002).

As BPF sdo um programa de controle de qualidade industrial, aplicado para
evitar possiveis riscos a saude publica e perda de qualidade, assim obtendo
barreiras contra a fraude econémica e garantindo melhor controle nos processos
industriais (KROLW, 2006).

A resolugdo RDC n° 275 de 21 de outubro de 2002 (BRASIL, 2002)
estabelece diversos procedimentos de boas praticas de fabricacdo para
produtores de alimentos, a fim de garantir as condi¢cdes higiénico-sanitarias do
alimento produzido.

A tecnologia de alimentos deve ser vista como um dos fatores prioritarios
da economia e da saude, a fim de que possam alcancar como objetivos a
producgédo racional e bem conduzida em nivel de manipulagdo e processamento,
melhores condigbes de conservacdo dos alimentos nas areas de producao,
industrializacéo, transporte, comercializacao, preparo e consumo (DUREK, 2005).

O objetivo deste trabalho é diagnosticar as condi¢des higiénicas sanitarias
conforme requisitos legais da RDC n° 275 de 21 de outubro de 2002 da agéncia
nacional da vigilancia sanitaria (ANVISA) e elaborar o manual de (BPF) e os

(POP) na industria de vegetais e doces.
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3.2 REFERENCIAL TEORICO

3.2.1 Boas Praticas de Fabricacéo

Uma das maneiras para evitar ou diminuir os riscos de doengas
alimentares, e atingir um alto padrédo de qualidade dos alimentos, € a implantagcéo
das BPF (Boas Praticas de Fabricacdo), que envolve um conjunto de medidas
adotadas pelas industrias de alimentos, a fim de garantir a qualidade sanitaria e a
conformidade dos produtos alimenticios. Abrangendo desde a recepcdo das
matérias-primas até o produto final, tendo como objetivo principal a garantia e
integridade do alimento e a saude de seus consumidores (NASCIMENTO, 2007).

Afirma que a partir da década de 1980, todos os segmentos produtivos,
industriais e comerciais, passaram a pensar segundo o modelo japonés, de
produzir com qualidade e satisfazer com plenitude os consumidores, esse modelo
® conheci do c¢ omo As$ RBpasataiicasasayendotDorekad0@h), sdo
normas de procedimentos para atingir um determinado padréo de identidade e
qualidade de um produto, cuja eficacia e efetividade devem ser avaliadas através
de inspec¢ao ou investigacao.

As BPFO0 ssdo obrigatorias pela legislacdo brasileira, para todas as
industrias e estabelecimentos de alimentos e estdo pautados nas portarias
n°1428/93, n°326/97, n°368/97, Portaria CVS n°® 6/99 e nas Resolucdes da
Diregcédo Colegiada RDC n° 275/2002 e n° 216/2004.

Segundo Seixas (2008), a lista de verificagdo € uma das ferramentas
utilizadas para implantar e aperfeicoar as Boas Praticas de Fabricacdo na area de
alimentos. Esta nos permite fazer uma avaliagdo preliminar das condi¢cdes
higiénico-sanitarias de um estabelecimento produtor de alimentos. Ressalta
também que esta avaliacao inicial permite levantar itens ndo conformes e, a partir
dos dados coletados, tracar acdes corretivas para adequacgédo dos requisitos,
buscando eliminar ou reduzir riscos fisicos, quimicos e bioldgicos, que possam
comprometer os alimentos e a saude do consumidor de alimentos.

Esta ferramenta é empregada para verificar as porcentagens de
conformidades e ndo conformidades referentes a legislacdo em vigor (BRASIL,
2014).
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A ficha de inspegcdo de estabelecimentos na area de alimentos é
determinada pela Resolugdo RDC n° 275 de 21 de outubro de 2002, da Agéncia
Nacional de Vigilancia (ANVISA), sendo esta a fornecedora de todos os
parametros a serem observados nos estabelecimentos

produtores/industrializadores de alimentos (BRASIL, 2014).

3.2.2 Seguranca Alimentar na Industria

A tecnologia de alimentos deve ser vista como um dos fatores prioritarios
da economia e da saude, a fim de que possam alcancar como objetivos a
producao racional e bem conduzida, em nivel de manipulacdo e processamento, e
melhores condi¢cdes de conservacdo dos alimentos nas areas de producao,
industrializagao, transporte, comercializacao, preparo e consumo
(EVANGELISTA, 1992).

A politica alimentar implica a avaliagdo e o controle dos riscos, que
apresentam as matérias-primas, as praticas agricolas e as atividades de
processamento dos alimentos, para a salude do consumidor, exigem medidas
regulares e eficazes para gerir esses riscos, e impdem a criagdo e funcionamento
de sistemas de controle destinados a supervisionar e assegurar o0 cumprimento

dessa regulamentacao (REIS, 2000).

3.2.3 Doencas Transmitidas por Alimentos

Atualmente a transmissédo de doencas infecciosas por alimentos constitui
um evento frequente, que em algumas situacbes podem apresentar elevada
gravidade para um grande niumero de pessoas no Brasil e no mundo (SVS, 2011).

No Brasil, de acordo com os dados fornecidos pela Secretaria de Vigilancia
em saude (2014), de 2000 a 2014 foram notificadas 9.719 surtos de DTA, com
192.803 doentes e expostos 1.948.144. Sabe-se informalmente que este nimero
€ muito maior, pois a maioria dos surtos ndo é notificada (SINAN,2014).

Varios autores tem relatado a presenca de microrganismos em alimentos
contaminados como € o caso de Welker (2010), que realizou um estudo no Rio

Grande do Sul para verificar a contaminagcdo microbiolégica em alimentos e
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observou que os de maior ocorréncia foram Salmonella sp.Staphylococcus
coagulase positiva e Escherichia coli.

A Salmonella sp. E um microrganismo gram positivo aerébio, fermentativo,
oxidase negativa e catalase positiva que pode ser isolado de aves e bovinos. Os
humanos na maioria das vezes se contaminam a partir da ingestdo de agua e
alimentos contaminados. Salmonella sp. € conhecida mundialmente como maior
causadora de gastroenterite em humanos (CARDOSO, 2006).

A Escherichia coli.faz parte de um grande grupo que sao os coliformes
termotolerantes. E o Unico microrganismo deste grupo que tem como habitat
primério o intestino humano e de animais de sangue quente, € um bastonete gram
negativo fermenta lactose e produz gas a 44,5°C sao considerados patdégenos
para o ser humano, pois causam graves diarreias e enterites, ao se instalarem no
intestino (SILVA, CAVALI & OLIVEIRA, 2006). Além disso, € utlizada como
indicador de contaminacédo fecal, ja que provem do intestino dos animais e
humanos (TEBBUTT, 2007).

Staphylococcus coagulase positiva s8o cocos gram positivo, que pode ser
isolado principalmente de mucosas e pele de humanos portadores
assintomaticos, e também de animais como € o caso de gado leiteiro com mastite.
Este microrganismo é o segundo maior causador de DTA e a intoxica¢ao ocorre a
partir da ingestdo de toxinas produzidas e liberadas pela bactéria durante a sua
multiplicacdo. Pelo fato dessa toxina ser termoestavel, o risco de ocorrer a
intoxicacdo € maior, ja que essa toxina permanece no alimento mesmo apdés
cozimento (STAMFORD, 2006).
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4 MATERIAL E METODOS

No periodo de setembro de 2014, foi realizado um diagnostico das Boas
Praticas de Fabricacdo na indlstria de conservas vegetais no municipio de
Francisco Beltrdo Parana. Este trabalho foi realizado com auxilio da lista de
verificagcdo disponivel na RDC n° 275 (ANVISA, 2002), a qual aborda questdes
envolvendo as condicdes de edificacdo e instalacdo, equipamentos, moveis e
utensilios, a producéo e transporte de alimentos, rotulagem e armazenamento do

produto final e documentagao de controles (planilhas).

4.1 HISTORICO DA INDUSTRIA

A criacdo da agroindustria Coavo surgiu a partir de um projeto de
monografia da Universidade Estadual do Oeste do Parana no curso de Economia
Dom®sti ca, demodu nxaa® Al desenvolvado ipor d\sild de
Fatima Galvan, hoje proprietaria da industria. A ideia era fazer algo que nao
existisse na regido tornando a atividade pioneira na regido, vendendo ovos de
codorna in natura a particulares e na feira da cidade porque as pessoas ainda nao
conheciam o produto. A empresa tem 20 anos e atua em 80% dos municipios do
Sudoeste do Parana. Com um portfélio de produtos doces e salgados. A empresa
produz 98% dos seus produtos comercializados. Na linha de doces trabalha com
Geleias, doce de frutas em pedacos e em pasta, frutas em calda, cocadas, doces
de leite e agucar mascavo. Na linha dos salgados contém ovos de codorna,
pepino, pimentdo Cambuci, picles, beterraba, vagem, cebola, couve-flor, cenoura,
azeitonas com e sem carogo e azeitonas recheadas.

A Coavo tem como mi S S «o0: AProduzir e

guali dade, que atendam e satisfa-am os dese
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4.2 APLICACAO DA LISTA DE VERIFICACAO E COLETA DE SWABS

Para o preenchimento da lista de verificacdo, havia trés opcdes de
resposta: C (conforme) quando o item verificado encontrava-se dentro da
conformidade; NC (ndo conforme) quando o item verificado nédo atendia a
legislacdo e NA (ndo aplicavel) quando o item observado ndo era aplicavel no
estabelecimento. A lista de verificacéo foi realizada no periodo das 8 as 10 horas,
0 preenchimento ocorreu por meio de observacao visual, no proprio local.

No decorrer do preenchimento da lista de verificagdo foi realizada coleta de
swab de maos dos manipuladores e da mesa de selecdo/ envase na sala dos
vegetais. Os resultados das andlises foram obtidos no Laboratorio de
Microbiologia e Toxicologia(TECPAR) de Cascavel PR.

4.3 PLANO DE ACAO

ApoOs o diagnéstico, foi elaborado o plano de acdo para a industria,
abrangendo os itens que ndo estavam conformes na lista de verificagdo da RDC
n® 275. Foram realizadas reunides com o proprietario e funcionarios, para o
levantamento das acfes que podem ser adotadas no processo continuo de
melhorias, a exemplo de realizar swab, analises microbiolégico de alimentos e a

pr-pria elabora-«o do manual de BPF©6s.

4.3.1 Programa de Treinamento

Nos meses de setembro/2014 a fevereiro/2015 os colaboradores
receberam treinamento sobre higiene pessoal, higienizacdo de equipamentos,
instalacbes e meio ambiente, contaminacdes de origem fisica, biologica e

quimica.

4.4 APLICACAO DA LISTA DE VERIFICACAO E COLETA DE SWABS APOS O
PROGRAMA DE TREINAMENTO
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Ap6s o treinamento foi realizada nova coleta de SWABS, dos
manipuladores e da mesa de envase/sele¢ao, no més de julho/2015, com o intuito
de analisar uma possivel melhoria. As analises das amostras coletadas foram
realizadas no laboratorio para Garantia da Qualidade (LGQ) de Francisco Beltrdo
PR.

4.5 ELABORACAO DO MANUAL DE BOAS PRATICAS DE FABRICACAO
(MBPF)

Apébs o término dos treinamentos, a elaboracdo do manual BPF teve inicio
no més de outubro/2015, o qual passou pela aprovacdo da gerente comercial.

As etapas que foram seguidas para a descricdo do manual BPF6 s POP&.

1- Identificacdo da empresa;

2- Objetivo;

3- Campo de aplicacéao;

4- Definicoes;

5- Condi¢cbes ambientais;

6- Producdo;

7- Elaboracédo das descri¢cfes e fluxograma de producéo desde recepc¢do a
expedicao.

8- Controle de qualidade;

POP 1 - Instalacdes equipamentos e utensilios;

POP 21 Potabilidade da agua;

POP 31 Higiene e saude dos colaboradores;

POP 41 Manejo de residuos;

POP 51 Manutencao preventiva e calibracdo de equipamentos;

POP 61 Controle de pragas;

POP 7 - Selecdo de matérias-primas, ingredientes, materiais de

embalagem, e produtos quimicos;

POP 81 Recolhimento de produtos.

O término desta etapa foi em abril/2015 e este documento foi anexado na

indUstria.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

No decorrer da realizacdo do trabalho, houve O6tima aceitacdo da
proprietaria, mostraram-se interessados em conhecer medidas para melhorar a

qualidade de seus produtos conforme preconiza a legislacéo.

5.2 RESULTADOS DA APLICACAO DA LISTA DE VERIFICACAO ANTES E
APOS- TREINAMENTO DOS COLABORADORES

A representacao dos resultados da figura 1- estdo as duas aplicagbes da
lista de verificacdo a 12 aplicacdo antes do treinamento com os colaboradores no
inicio do trabalho no més de agosto de 2014, nao tinhamos realizado os
treinamentos e nem comecado o manual de boas praticas de fabricacdo. Nota-se
gue houve diferenca para na reaplicacéo da lista de verificagéo.

No inicio foi conversado com a gerente, para que as instalacfes fossem
observadas, e se precisassem ser melhoradas, fossem sem muitos investimentos.
Neste contexto, foi realizado um levantamento do que custaria menos e daria

resultado maior e mais rapido, com resultado satisfatorio.
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Aplicacao da lista de verificacao antes
do treinamento e apos treinamento dos
colaboradores
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Figura 1 - Resultado Aplicacdo da lista de Verificacdo antes e apés treinamento dos
colaboradores.
Fonte: Dados coletados na pesquisa

Nesta figural, podemos observar que a indUstria se proporcionou a
realizar as acdes que estavam em seu alcance de momento para aumentar as
conformidades.

Para Higiene operacional e Requisitos Sanitarios antes do treinamento
atingiu 72,73% de conformidades no decorrer do trabalho apos treinamento com
os colaboradores atingiu 100% de conformidades. As condicdes ambientais
instalacbes e equipamentos, inicial 58,62% apOs treinamento 89,66% de
conformidades. Higiene de ambientes, equipamentos e utensilios antes do
treinamento 42,86%, ap0s o0 treinamento com os colaboradores 90,48% de
conformidades. Na etapa Matéria-prima e Insumos 37,50%, na reaplicacdo
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62,50% de conformidades. Producdo e Documentacdo 52%, apos 88,00% de
conformidades.

Nota-se que em Matériai prima e insumos foi a etapa que mais se
encontrou desorganizada, por o deposito ser pequeno, tem diversos tamanhos de
produtos em quantidades pequenas. Foi modificado para melhor localizagdo dos
produtos, separando as embalagens secundarias dos produtos prontos, obtendo

melhor espaco fisico no deposito.

5.3 RESULTADOS DAS ANALISES MICROBIOLOGICAS DOS
COLABORADORES ANTES E APOS TREINAMENTO.

Realizou-se a primeira coleta para analise de swab em manipuladores da
producdo antes do treinamento, e apds treinamento dos colaboradores em anexo

os laudos técnicos no quadro 1, estd a descricdo das analises realizadas.

Colaborador Resultado 12 Resultado 22
Aplicacéo Aplicacéo
Pesquisa de Staphylococcus aureus Negativa Negativa
Pesquisa de Pseudomonas aeruginosa Negativa Negativa
Pesquisa de Escherichia coli Negativa Negativa
Pesquisa de Salmonella Negativa Negativa

Quadro 1 7 Resultados das Analises Microbiolégicas de Swab de Manipuladores antes e
apo6s treinamento dos colaboradores.
Fonte: Dados coletados na indastria

O manipulador € a peca chave no processo de qualidade, controle e
seguranca dos alimentos, é importante relatar que os manipuladores sdo as vias
gue mais se destacam na contaminacao dos alimentos (SOUZA, 2006).

Para Kinton et al.(1999), a higiene é a pratica de se preservar a saude,
para todas as pessoas que trabalham na producdo de alimentos a higiene
pessoal, é essencial para evitar que as bactérias que se encontram sobre o0 corpo
entrem em contato com os alimentos.

Segundo Cardoso et al. (2006) o habito de lavar as méaos € crucial, tendo
em vista que, as maos sdo carregadores de microrganismos, podendo contaminar

o alimento.
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A industria usa o sabonete antisséptico bactericida para a higienizacdo das
maos de seus colaboradores, mostra que o sabonete tem acéo desejada e que os
colaboradores estao higienizando as maos adequadamente como € recomendado
pela legislacao.

O teste do swab é considerado como classe O pela APHA, ou seja, uma
metodologia i padrédo de andlise microbiolégica (ANDRADE, 2008). Por ser uma
analise rapida para a verificacdo se estd fazendo efeito tanto o material de
higienizacdo que esta se utilizando, quanto a maneira que esta sendo realizada
na industria.

Segundo a NR6 de 1978, os equipamentos de protecéo individual 1 EPI e
todo dispositivo ou produto, de uso individual utilizado pelo trabalhador, destinado
a protecao de riscos e que pode ameacar a seguranca e a saude no trabalho leva
a empresa a obrigacdo de fornecer aos colaboradores, gratuitamente EPI
adequado ao risco, em perfeito estado de conservacdo e funcionamento (MT,
2014)

Exames médicos devem ser realizados anualmente, e em casos de
ocorréncias endémicas de certas doencas. Se houver constatacdo ou suspeita de
que o manipulador apresente algum problema de salde que possa resultar na
transmissdo de perigo aos alimentos, este deve ser impedido de entrar em
qualquer area de manipulacéo ou realizar operacdes com alimentos devendo ser
afastado para outras atividades até sua recuperacdo (MADEIRA & FERRAO,
2002).

Segundo Luchese (2004) a prevencao dos perigos a saude, deve iniciar no
recebimento da matéria prima, para garantir o controle de qualidade, evitando
assim a contaminacgéo cruzada do alimento.

O armazenamento € uma das etapas mais importantes do controle de

qualidade em locais produtores de alimentos (SILVA JR, 2002).

5.4 RESULTADO DA ANALISE MICROBIOLOGICA MESA DE PESAGEM E
SELECAO ANTES E APOS TREINAMENTO.

No quadro 2- resultados das analises microbioldgicas swab das mesas de
pesagem e selecdo dos vegetais, antes e apds treinamento dos colaboradores.
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Resultado 12 Resultado 12 Resultado 22
Aplicacao Aplicacao Aplicacao
Superficie Mesa de Pesagem | Mesa de Selecdo | Mesa de pesagem

Pesquisa de Staphylococcus Presenca Negativa Negativa
aureus
Pesquisa de  Pseudomonas Negativa Negativa Negativa
aeruginosa
Pesquisa de Escherichia coli Presenca Negativa Negativa
Pesquisa de Salmonella Negativa Negativa Negativa

Quadro 27 Resultados das Andlises microbiol6gicas de swab da mesa de pesagem e
selecdo dos vegetais antes do treinamento e apds treinamento mesa de pesagem.
Fonte: Dados coletados na industria.

Na analise realizada antes do treinamento dos colaboradores na mesa de
selecdo apresentou-se contaminacdo, como observamos no quadro 2 de
resultados, conversando com a colaboradora da higienizagdo do local ela
detalhou o modo que ela realiza o processo todos os dias.

Repassado no treinamento a maneira correta para que se realize a
higienizacdo mais a sanitizacdo. De acordo com o material que disponibilizam na
industria, ocorreu que usavam o detergente no mesmo momento do hipoclorito de
sédio e ndo aguardavam nem 5 minutos para que o produto agisse sobre a mesa
gue estava sendo higienizada. Foi repassado para usar primeiro o detergente
neutro, com forca mecéanica para promover a limpeza da mesa, enxaguar e apos,
fazer a aplicacéo do hipoclorito de sédio.

De acordo com Arruda (2006), os equipamentos, moveis e utensilios
devem ser de superficies lisas, lavaveis, impermeaveis e isentas de rugosidade,
frestas entre outras imperfeicdes que possam causar contaminacao dos alimentos
e comprometer a sua higienizacdo. Para a higienizacdo dos equipamentos e
utensilios deve-se utilizar detergente neutro e o enxague final deve ser feito com
solucéo de hipoclorito de sodio a 200ppm de cloro ativo.

A qualidade de a matéria-prima alimentar, as condicdes do ambiente de
trabalho, as caracteristicas do equipamento e dos utensilios, e as condi¢cdes
técnicas do material de limpeza tém sua importadncia, mas nada suplanta a
importancia de manipulacdo e a propria saude dos manipuladores na

epidemiologia das doencgas transmitidas pelos alimentos (MEYER, 2005).
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As bactérias representam 0 grupo de maior importancia, sendo
responsaveis pela ocorréncia de cerca de 70% dos surtos e 90% dos casos de
intoxicacdo de origem alimentar. Alguns exemplos de bactérias patogénicas
responsaveis por doencas de origem alimentar sdo: Staphylococcus aureus,
Clostridium botulinum, Bacillus cereus, Listeria monocytogenes, Escherichia coli,
Salmonella e Shigella (Andrade, 2008).

O Staphylococcus aureus habita frequentemente a mucosa nasal, a partir
das quais contamina as maos. Ele também é uma causa frequente de infec¢bes
cutaneas nas maos. Destas fontes, pode facilmente penetrar no alimento por eles
manuseado (TORTORA, 2000).

A higiene adequada das maos pode diminuir o risco de contaminacdo dos
alimentos por Escherichia Coli e outras bactérias (ABREU, 2011). De acordo com
o Almeida et al.(1995), somente a rigorosa lavagem das méos ndo é garantia da
eliminagdo completa dos microrganismos. Entretanto, a higiene com aplicacdo do
sabonete antisséptico e uso de agua sdo o0s primeiros requisitos de higiene
pessoal para reduzir a populacdo bacteriana, sendo aconselhado ao manipulador
antes, e apés a manipulacdo de alimentos, assim como apds utilizarem
instalacdes sanitarias (GENTA, 1995).

5.5 MEDIDAS REALIZADAS NO PLANO DE ACAO

Na Higiene pessoal e requisitos sanitarios, foram realizados alguns passos
que promoveram resultado positivo na inddstria, por exemplo: Foram
providenciados procedimentos visuais para higiene de maos para todas as pias
exclusivas para este fim, tanto internamente como externamente, foram fixadas
na parede avisos educativos, identificacdo de banheiro feminino e masculino,
placa de lixo, proibido fumar, entrada proibida, manter portas fechadas, realizado
um cronograma para 0S exames periédicos, uma caixa de luvas de latex
identificada somente para este fim, para quando ndo estivessem usando para ir
ao banheiro, lixeiras com identificacéo de papel, plastico, vidro, tampa.

Algumas melhorias observadas: pontos dos pisos sem rejunte que foram
refeitos, mais lixeiras identificadas para as pias na area interna (producéo),
identificacdo de quando foi realizada a higienizacdo dos reservatérios de agua,
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cronograma para manutengcdo de equipamentos, espaco para as devolucdes do
mercado quando houver, troca de equipamentos de madeira (pas) por material
polietileno, paletes de plastico para colocar os materiais e/ou embalagens em
cima, ndo no chao, mantendo afastado da parede.

Com relagdo a higiene de ambientes, equipamentos e utensilios teve
bastantes pontos que foram feitos melhorias, dentre eles: uso de mangueiras
guando usadas devem ser mantidas enroladas, penduradas e afastadas do piso,
foram providenciados varios suportes para as mangueiras, o material de
higienizagdo como: esponjas e demais formas foram transferidas para um local
adequado, foram instaladas mais lixeiras, com acionamento por pedal, na area de
producdo e sempre abastecido por sacos plasticos descartaveis, foi determinado
a uma pessoa para supervisdo das operacdes de higiene e a realizar registro de
monitoramento com frequéncia determinada.

Observa-se que houve participacdo da equipe para que atendesse a maior
guantidade possivel de conformidades, porém nota-se que em matéria-prima e
insumos, teve melhor atencéo para a identificacdo do insumo e datas de validade,
pois devem estar avista dos colaboradores, e caso seja aberta a embalagem
original, automaticamente ndo serd mais aquele o seu prazo de validade, devem
identificar colocando etiquetas com a novo prazo de validade, os registros nas
planilhas correspondente para se ter um controle das matérias- primas.

Na expedicdo houve alteracdo de identificacdo, seguindo a regra, primeiro
que entra primeiro que saia importancia das datas nas pilhas de caixas, se torna
mais organizado o setor. Foram providenciadas algumas reformas e compras
nesta etapa, mas por ser a que estava mais desorganizado,

Foi realizada a compra de termdmetros para monitorar a temperatura de
pasteurizacdo. Maior quantidade de paletes para armazenar os produtos prontos.

Sobrea documentacdo e registro das atividades foram descritos os
Procedimentos Operacionais Padrdao (POP) de acordo com a realidade da
industria, sendo redigido o manual de BPF, com o procedimento para avaliar a
vedacdo dos vidros, realizando os cronogramas de higienizacdo operacional,

cronograma de analises dos produtos.
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5.6 ENTREGA DO MANUAL DE BOAS PRATICAS DE FABRICACAO

Com a finalizacdo das analises ap0s o treinamento dos colaboradores em
boas préticas de fabrica - « o0, foi entregaeod RMNMaPusa, Bdrf
sua descrigéo.

O nivel de dificuldade para fazer o monitoramento foi grande. Houve
dificuldades para que entendessem a importancia, para que registrassem as
informacdes, contendo assim varios erros e riscos nas informacdes. Sendo assim,
foram realizados mais treinamentos, para que a letra ficasse legivel, assim como
as informagoes.

Os colaboradores que estavam ha mais tempo na industria tiveram uma
resisténcia maior para conseguir compreender o porqué de fazer esses
documentos. No entanto, o importante foi que mesmo assim, colaboraram e
praticamente todas as planilhas de autocontrole estdo rodando.

No apéndice A manual de boas praticas e procedimentos operacional

padrao.
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6 CONSIDERACOES FINAIS

A inddstria mostrou-se ser bem reciproca em organizar os itens que nao
estavam conforme. O Manual de Boas Praticas de Fabricacdo foi descrito e os
procedimentos operacionais padronizados e foram implantados de acordo com a
realidade da industria.

Demonstrou que com a aplicacdo da lista de verificacdo da RDC n° 275,
houve um aumento gradativo de melhorias realizadas na industria apds o
treinamento dos colaboradores.

A importancia de continuar realizando treinamento com os colaboradores

sobre Boas praticas de fabricacao.
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http://redeetec.mec.gov.br/images/stories/pdf/eixo_prod_alim/tec_alim/181012_prog_bprat_fab.pdf
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MANUAL DE BOAS PRATICAS DE
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1. IDENTIFICAGAO DA EMPRESA

Razdo Social: Industria de Conservas COAVO LTDA.
Enderego: Rua Jodo Goulart, SIN®, Bairro Sao Miguel, CEP 85802160, Francisco

CONTROLE DE DOCUMENTOS
Revisio aﬁ::::o Descrigho da alteragio Responsavel
00 01/10/2014 - Cristiane Marchion
o T VR
Gerente Responsavel Tecmico.

Beltréo - PR

Responsavel Técnico: Cristiane Marchiori  CRQ-IX 09202755
Autorizagdo de funcionamento: 057070/
Certificado de inspegio sanitaria — Em anexo

Alvara N°: 05707011

Horirio de funcionamento da empresa: Horario comercial

Das 8:00 horas as 12:00 horas, Intervalo para aimogo das 1200 &s 13:30, Retorno das

13:30 as 17:30. De segunda-feira a sexta-feira, sabado das 8:00 a0 12:00,

Tabarada por
Gerente

Responsive Ticnico
é‘)h BOAS PRATICAS DE
SALLL FABRICAGAO
Produtos produzidos =
Doces Conservas
Doce e magh Conserva ge peles
Doce o figo Conserva e pepinG

Conserva e cebola (oxa € branca

Toce Ge gowta

Conserva de couve flor

Toce e pssego

Conserva de cencura

Doce de ramboesa

Consérva de beterraba

Doce de sbobora

rva de azetona fabaca

af
Coce de wva de azeitons com caroge |
Doce de pera Cansarva dg 32840ns sem Cr0g0 l
Doce de banana TonseIva 4o pimentao Cambuc: 1

Doce de abobors com coco

Conserva de pepino 1atado

Toce de et puro

Conserva devagem

Doce de lete e chocoate

Doce de leite Ge nozes.

Doce de lete de smens

Doce de elte de gota

Doze de leite de coco

Toce Ge Ieie de chocolte puro

Gelelas

Cocadas

Geleia e smoua

Cocada crenosa de n

Geleia se magd ‘Cocada cremosa de nozes.
Gelera Ge péssego Toceda pura

Gelea de wva ‘Cocada de smena

Geleia de 'arsna. Cocada cremosa de maracujé
Gele:a de magd com pimenta

Gelea de sbacax com pimenta

Geless do amora

Gélea de pera

e por

Respansriet Tecnico
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As portas 580 na maioria de ferro. As portas de acesso & industria possuem fechamente
manual

* Janelas

As janelas e outras aberturas séo construidas de forma a evitar 0 acumulo de
sujidades; aquelas que se comunicam com o exterior sdo providas de protegdo (telas
milimétricas) para que ndo ocorra a passagem de insetos. As protegdes sao de facil
limpeza e boa conservagéo.

+ Pisos e ralos

O piso se apresenta com i € . ce faci
lavagem e sanitizagac, é resistente ao Irafego e a corrosdo. Possui declive de no minimo
1%. i

Os ralos s&o Iccalizados em quantidade suficiente Ppara a completa higienizagao
das instalagdes e possuem sistema de fechamento quando ndo usados, sendo
sifonados. E os esgotos fazem a condugo de residuos liquidos até fossa séplica, nao
havendo possibilidade de retorno da dgua. Os ralos sdo penodicamente limpos
intemamente para evitar possiveis entupimentos. Os residuos sdlidos sdc removidos
manualmente & séo descartados

As canaletas fazem a condugio das aguas residuais em diregao aos ralos,

s Teto

O teto e forros sdo construidos elou acabados de mModo que impegam a acumulo
de sujidades e se evite a formagdo de condensacdo e a formagio de mofos e sio ainda
de fécl limpeza onde ndo ha forro ha & manta térmica que também & de facil
higienizagdo

* Sistemas elétrico e de iluminagio
Alluminagdo durante o dia é realizada através de iluminagao natural pelas janelas
€ complementada com iluminagdo anificial, com lampadas fluorescentes tipo luz do dia,

Eiaboraco por o
Gerente Responsdvet Tecaico
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dotedas de protegiio de acrilico de polietileno contra Quedas e explosbes. A noite utiliza-
€ apenas a iluminagao artificial. As dreas externas sao iluminadas

Os cabos e fios elétricos estdo contidos em canos de plésticos especificos pare
conter fiago, ndo permanecendo exposios, & alguns sdo embutidos.

+ Sistema de exaustdio ¢ ventilagio

A empresa dispde de uma venlilagho adequada de forma a evilar o calor
excessivo e a formagdo de pontos de condensaciio de vapor. A ventilagdo natural é
realizada através de janelas amplas na 4rea de produgdo dotadas de protegao com telas
milimétricas, sendo suficiente para uma boa ventilagéo co ambiente.

* Supericies

As superficies sdo fisas & isentas de imperfeicdes, ndo absorventes e
confeccionadas com materiais que ndo oferecem risco de contaminagdo ac produto.
Equipamentos, mesas. bancadas, prateleas sdo constiliidas em sua maiona de
malerial de inox e aiguns utensilios constituidos por plastico. O lavador e pepinos &
<constituido de madeira, sendo utllizado na area suja. Os equipamentos e utensilios séo
usados unicamente para os fins aos quais foram Projetados & encontram-se em bom
estado de conservagdo e funcionamento.

Os equipamentos e utensilios utilizados sao projetados de medo a pemitir uma
faci e i0, sdo
de limpeza e sanificagéo.

@ corrosao e as repetidas operagdes

Os Instrumentos de controle de processo, tais como balangas, termémetros,
refratdmetro, etc., encontram-se em boas condigdes.

E evitado 0 uso de madeira ou outro material Que n3o permita adequada
higienizagio, e os equipamentos que ainda sao constituidos de madeira estao sendo
substituidos por materiais impermeaveis

Ha disponivel na indistria um tacho para cozimento, um favador elétrico, um
moedor elétrico, um uma ), uma balanga e

Eiaborado par Rprowas 3
Gerente Responsavel Técnico
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Os equipamentos e utensilios séo higienizados, interna e externamente, antes de
serem usados & depois de cada inlerrupgio de trabatho, de acordo com os
Pprocedimentos estabelecidos.

Pegas ou partes do equipamento ndo sdo colocadas diretamente no piso, mas
sim sobre estantes ou carrinhos projelados especificamente Ppara esse proposito. Isto se
splica também para equipamentos portateis e utensilios utiizados no processo
(colheres, espatulas, pas, cortadores, tubos, etc)

Nas coes de . 0 pessoal

de efetud-lo ¢ orientado a
notificar ao processo, ao término destas, para que o equipamento seja inspecionado.
limpo e sanitizado previamente ac seu uso

Os que [ na parle intema, motores e correias

fem sua estrutura o forma que ndo permita o contato do lubrificante com o produto.

* Santanios e vestiarios

A empresa disple de sanitarios e vestiarios completamente separados dos locais
de manipulagdo de alimentos e ndo tem acesso direto e nem comunicagio com estes
locais. Sendo disponibilizados para os colaboradores que trabalham nos setores de
produgdo, convenientemente situados, garantindo adequada higiene ¢ eliminagdo de
aguas residuais. Esses locais estic bem iluminados e ventilados, de acordo com a
legislagdo. Sdo separacos por sexo e Ppossuem armarios para & guarda de roupas e
objetos pessoais. Nestes armarios nao devem ser esiocados alimentos ou bebidas.

Nos vestiarios mascuknos e femininos ha anexo os vasos sanitérios, aos quals
possuem lavatério com &gua fia, providos de sabonete liquido antisséptico para
higienizagdo de mios e papel toalha no reciclavel Para a secagem das mios. Possuem
também lixeira com acionamento no pedal para o descarte das toalhas usadas. Nas pias
ha também procedimento de higienizagao de méos fixo. Hé também armarics individuais
Para s guarda de pertences e roupa pessoal dotados de fechadura com chave.

Eoiace o T Rerovads ¢ Verlicats 5 =
Gerente | Rasponsavel Técnico

{ Q‘no a;“‘/\, ‘ BO:S PRATli:gf\ DE ;—ﬁ:]

[ esna]

+  Alimentagio
Ndo ha na planta atual area destinada a alimentagao dos colaboradorss, portanto
todos fazem as refeicdes am casa.

 Sistema de esgoto

© controle de aguas residuais provenientes do processo de higienizagdo elou
produtivo (processamento) é realizado por sistema de escoamento que permita a
drenagem das aguas residuais, As aguas residuais recolhidas sdo direcionadas através
tubulagdio propria a fossa séptica.

O sistema de recohimento das éguas residuais dispde de rales com tampas e
sonacos. Que apds a higienizagio dos setores sac impos, a fim de impedir a presenga de
residuos s6iidos e o refluxo de odores.

A For
Gerente. Responsdvel Técnico
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2. OBJETIVO

O objetivo deste manual ¢ estabeiecer as normas de BOAS PRATICAS DE
FABRICAGAO da Industria de conservas Coavo Lida. para assegurar que 0s envolvidos,
incluindo 0s visitantes, as conhegam, entendam, cumpram e desta forma se alcance a
higiene pessoal, assim como a sanitizagdo e controles apiicados a0s processos e
produtos, assegurande que os mesmos cheguem aos clientes e consumidores com
qualidade, e livres de qualquer tipo de contaminagdo.

3. CAMPOS DE APLICAGAO

Os principios gerais aqui descritos se aplicam a todos 0s produtos, processos,
matérias primas, fornecedores, e amblente da fabrica e transparies.

4. DEFINIGOES

Area de Fabricagdo: area onde sdo preparados, embalados, ammazenados e
distribuidos os insumos ou produtos relacionados com alimentos.

Cadeia alimentar: todas as etapas envolvidas na elaboragdo do alimento desde os
insumos, , produgdo, i e

Contaminagdo: é a presenca de substdncias ou agentes estranhos. inclusive

e mi is no produto. Agentes estranhos podem ser
insetos, microrganismos (contaminagdo biokgica); pedagos de vidro, madeira, metais.
borracha, plastico (contaminagdo fisica); residuos de metais pesados detergentes ou
praguicidas (contaminagdo quimica). A presenca de quaiquer um desses mateniais ¢

Eiaborsda por wor
Gerente Resporsarel Tecnico
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prejudicial ao alimento. A contaminagio que estes provocam pode ser nociva ou ndo &
salde humana

de causar doenge
Infeccosa.

Perigo: qualquer propriedade biologica, quimica ou fisica de um alimento que possa
causar um dano inaceitavel para a saude do consumidor,

Pragas: qualquer animal capaz de, direta ou indiretamente, contaminar os alimentos.

Toxinas: a quimicas por alguns existentes nos

alimentos, iveis de se no alimento ou org: apds 0 consumo
de alimentos contaminados.

Contaminagdo Cruzada: contaminagéo adauirida ao entrar em contato com o ambiente,
equipamento ou pessoa j& contaminada. Nestes processos os micro-organismos de uma
4rea s20 wransportados para oulra drea em geral por um manjpulador de alimentos,
causando desta forma a contaminagdo dos alimentos ou supe'vﬁoo em um lugar que
antes estava sanitizado,

Limpeza: Remogdo de residuos organicos e minerais constituidos por proteinas,
gorduras e sais minerais, tendo como fungao reduzir a carga microbiana

Sanitizagdo: Operacdo realizada apds a limpeza completa reduzindo o nimero de
microrganismos & um nivel que ndo permita a contaminagdo do produto alimenticio,
utilizande-se de agentes quimicos higienicamente satisfatorios. Aplica-se ao ambiente,
equipamentos e pessoal que podem ser direta ou indiretamente contaminados,

Higi g80: Limpeza + sanitizagdo

o o
Gerente Responcivel Tecnico
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Insumo: maténas-primas, embalagens e materiais auxiliares utilizados na fabricagao
dos alimentos.

Pagina: 1128
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5. CONDIGOES AMBIENTAIS

5.1 Externas:

A empresa esla situada em loteamento rural com 7.250 metros quadrados,
localizada na Rua Jo&o Goulan, S/ N°, bairro S&o Miguel cidade de Francisco Baltréo,
Parana. final da rua acesso por uma Unica via, com calgamento.

As areas exiemas sdo recobertas por gramados. Estacionamentos, acessos e
patios sdo pavimentados com declive minimo de 1% para escoamento de 4gua. Os
patios s30 mantidos limpos e sem amonicamento de entulho, sucata, et

5.2 Intermas:

A area destinada & recepgdo, 3 3 e
outros, estdo construidos para que facilitem as operagdes de manutencdo e limpeza,
evitem contaminagdes e a entrada de roedores, passaros, insetos e demais pragas,

+ Lay-out (ém anexc)

Trata-se de uma edificagdo em que estd a area de produglo e outras instalagdes
secundarias como, por exemplo, os vestiarios, sanidrios e escritérios.

A drea possui espaco suficiente para instalagdo de equipamentos, estocagem de
insumos e produlos acabados e proporciona espagos livres para adequada ordenagao,
limpeza, manutencéo e controle de pragas.

+ Pareces e pontas
Paredes s&o lisa:

lavaveis, impermedveis, de cor clara e construidos & acabados
de modo a impedic acimulo de poeira, desenvolvimento de mofo e permitir facil
higienizagdo.

A pintura de equipamentos foi feita com tinta atéxica e de boa aderéncia.

Taborado por.
Gerente Respenshumt Tocnico
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6. PRODUGAO

Pagina: 1328

6.1 Descrigdo das etapas do processo

Aquisigio de matérias-primas e ingredientes
Conforme descricao no POP 7 - Selegdo e Recebimento das Matérias-Primas,
Ingredientes e Embalagens

Recebimento
Conforme descriio no POP 7 - Selecio ¢ Recebimento das Matérias-Primas
Ingredientes e Embaiagens

Armazenamento 7
As malérias-primas pereciveis sac mantidas em condigdes adequacdas de

armazenagem. Todas as matérias primas como, por exemple, fruas vegelais e leite sdo
recebidos e no

estocadas na indastria,

Para os insumos como agucar, conservantes, vinagre, emulsificantes, estes sdo
eslecados em locais proprios até o momento do uso

Os produtos permanecem identificados nos estoques para garantic que, 0 primeiro
produto que vence € o primeiro @ sair do estoque (PVPS). Todo procuto acabado e
proveniente do processamento é rotulado dentro da maior brevidade possivel

No caso do picles que é um produto derivado de vérios ingredientes. 1odos os
companentes processados possuem condicbes que ndo afetam a qualidade de lotes

e estes sdo . @ em bombas

especificas identificadas até o momento de sua montagem, apés a montagem o produto
@ pasteunzado.

Os produtos s#o armazenados sobre paletes ou estrados, identificados e
afastados de piso e paredes e sdo separados por categoria.

Eisborase por
Gerente

Respansivel Tecnico
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Monitoramento

© monit do & realizado por

da produgdo através de avaliaglio visual, e os dados sdo registrados em planiiha
especifica PL A1, onde monitora-se se estdo sendo seguidos os procedimentos
corretos citados no item anterior de *Armazenamento”,

Agdes corretivas

Caso haja presenga de outros produtos no local, deve-se relirar os mesmos.

Caso haja produtos misturados ou desorganizados deve-se organizar os mesmos. Caso
haja produtos vencides deve-se realizar o descatte. Caso haja produtos sem
deve-se a

do produto. Casc ndo esteja sendo
seguindo o principic PVPS deve-se orientar os colaboradores a utifizar os produtos
respeitanco a sequencia de validade.

Registros
As planilhas contendo os registros dos

na Sala do Controle de Qualidade por um prazo de 12 (doze) meses posteriormente sdo
enviadas 2o arquivo morto, ende permanecem dispanives por 1 (um) ano.

Verificagao

Apés 0 monitoramento, quando solicitada acdo corretiva para uma ndo
conformicade, o Colaborador da produgao faz a checagem da aglo corretiva, avaliendo
se amesma foi executada conforme orientacéo e registra em planilha

A andlise das planilhas preenchidas é reatizada pelo Responsavel Técnico ou

designado a esta 580, A 580 “in loco" dos
«ocorre de acordo com o (sorteio ou pelo Técnico
Esborase por Rotoveae ¢ Veiiicads gor
Serenie Respansivel Tecnico
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ou pessoa designada a esta fungio.

7. ELABORAGAO

Fluxograma de Produgio
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Descrigio das etapas

Recepgio da m:

@ prima
Os vegetais, frutas e leite provenientes de produtores selecionados s3o recebidos
€m caixas e armazenados sobre esirados até o processamento que em geral é imediato.

Lavagem e Selegdo dos Vegetais

O pepino apds o recebimento é colacado na maquina de lavagem e permanece
em torno de 5 a 10 minutos para remogao de sujidades

As frulas sao enxaguadas e selecionadas e em seguida sio imersas em solugio
de hipoclorito a 200 ppm e permanecem por 15 minutos.

O leite apés recebido ¢ pasteurizado no tacho de cozimento.

Branqueamento

Ne branqueamento os produtos sdo colocados em dgua fervente para branquea-
les. Cada produto permanece um periodo especifico na etapa de branqueamento
ficando em torno de 5 & 20 minutos em fervura. Esta etapa lambém ajuda na fixaglo da
cor dos produtos

Fracionamento

Nesta etapa aiguns vegetais ou frules sic selecionadas. cortadas ou fracionadas.

Cozimento

Utiliza-se tanque de inox com agua corrente para realizar o cozimento dos
produtos, onde permanecem de 15 minutos a 2 horas, dependendo de suas
caracleristicas. Para os vegetais e & necessario movimentar manualmente os produtos
para um cozimento homogéneo. No caso do leile possul mexedor automatico,

No caso das frutas ndo se adiciona dgua. pois as mesmas liberam dgua que ¢
utiizada para cozinhar, e em seguida adiciona-se o agicar em duas etapas.

Eisborado por T Aprovads por 1
Gerente Responsivel Técnico |
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Choque Térmico:
Realiza-se um choque lérmico através de imersdo em agua ambiente com @
finalidade diminuir @ temperatura dos produtos.

Envase nos vidros
Apés cozidos os vegetais so colocados na mesa e sdo envasados manualmente,
Os doces e geleias s30 envasados proximos a0 tanque, com auxilio de panelas.

Adigao de salmoura
A salmoura & colocada manualmente nos vidros de vegetais.

Fechamento dos vidros:
Realiza-se o fechamento manual dos vidros € transferem-se os mesmos para a
pasteurizagic, 2

Pasteurizagio:
Os vidros s&o imersos em agua aquecida por vapor indirelo & uma temperatura de
100°C, por 15 minutos.

Choque térmico

Apos a pasteurizagdo é realizado o chogue 1érmico e 0s vidros sao deixacos em
ambiente para a0 da

Rotulagem
Os vidros sdo rotulados manuaimente com rétulo impressos conlendo todas as
especificagdes de cada produto

L Gerente Responsavel Tecnico.
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Estocagem:

Os produtos sdo encaixotados em caixas de papeldo icentificadas de acordo com cada
produto & permanecem em sala propria, sobre paleles ou estrados, até o momento da
expedigéo

Controle de qualidade

No caso dos pepinos e cebola sdo mantidos por um periodo de 10 8 15 dias, onde
sdo observados auséncia de alteragdes, posteriormente seguem para rotulagem e
estocagem. Nesta etapa sio realizados testes visuais, de turbidez/cor, e conferéncia de
pesagem

Expedigao/Transporte

A expedicdo ¢ realizada em local especifico, onde 0s produlos sac expedidos
conforme pedidos de clientes O transporte é realizado em caminhdes préprios e
exclusivos, vedados conlra pragas.

7.1 Embalagens e Rotulagem

Os produtos i séo na

priméria em frascos
de vidro transparente. Todos os produtos s&o colocados nos frascos, em seguida sio
tampados e sofrem pasteurizagho. Sdo rotulados senco que os rolulos @ embalagens
sdo adquiridos somente de As seguem a
legislagdo correspondente em vigor, do Ministério da sadde, ANVISA,

Os dados constantes no rétulo sdo: més e ano da embalagem, prazo de
validade, peso em kiograma, informagdes de conservagdo do produto, registro no
servico de inspecdo de produtos de origem vegetal do estade co Parand, ou isengdo,
logomarca, € tabela nutricional, além de dados complementares.

Tisborado par Rprovacs & Vealicade por
Gurene Responsivel Tecnico
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Os rétulos sao adquiridos impressos e ocorre a carimbagem com més e ano de
fabricagdo. Postenormente 0s produlos recebem a embalagem secundaria, caixa de
Ppapeldo. As caixas sdo encaminhadas a0 armazenamento.

7.2 Armazenamento

Os produtes produzidos sdc armazenados em sala especifica, em lemperatura

ambiente, separados por categona de produlos, afastacos de pi
com as especificagbes de cada produto. Sendo que:

€ paredes de acordo

+ Os produtos acabados sdo armazenados em paletes (paletizagao)

. O pessoal da armazenamento e distribuicao @ treinado em Boas Praticas de
Fabricagao;

. As pilhas mantem @ linearidade vertical, bem come 0s estrados so de plastico
para estocar produtos prontos;

o RasponsiveTiaico
Z S - m
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Os produtos permanecem armazenados até o momento da expedicdo nestas
salas, que ficam proximas a expedigio. Todos os produtos sdo armazenados
embalados, rotulados & identificacos.

Monitoramento

© monitoramento das condigdes de ¢ realizado por
da produgdo e os dados s30 registrados em planiha especifica PL A1. Monitora-se

a das salas de

. se 05 produlos estio
identificados, embalados e protegidos de Gualquer Lipo de contaminagdo. Se estdo
sendo separados os produtes por categona

Agdes corretivas

Se durante o for alguma deve-se
informar o responsavel e reaiizar a corregdo de acorde com a ndo conformidade
encontrada. Caso os produtos estejam sem identificagdo, realizar a identificagao
imediata dos mesmcs. Caso eslejam misturados providenciar a organizagdo em local
adequado, Caso hajz produtos vencidos os mesmos devem ser descartados.

Registros

As planilhas contendo os registros dos
na Sala do Controle de Qualidade por um prazo de 12 (doze) meses. posteriormente
$30 enviadas ac arquivo morlo, onde permanecem disponiveis por 1 (um) ano.

Verificagio

Apbs o monitoramento, quando solicitada agdo corretiva para uma nao
conformidade. o Colaborador da produgdo faz a checagem da aglo corretiva, avaliando

Eiabarade por Gvado ¢ Velcado por:
Gereme Responsivel Técnico
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se @ mesma foi executada conforme orientagao e registra em planilha
A analise das planilhas preenchidas ¢ realzada pelo Responsave! Técaico ou
colabarador designado a esta

cdo, A ¢80 “in loca” dos
ocorre de acordo com o (sonteio ou pelo Técnico
ou pessoa designada a esta fungao.

7.3 Transporte

O transporte dos produtos produzidos é realizado em caminhdes proprios ou
i . sendo para o uso, mantendo padrdo de higiene
adequado para o transporte de produtos S0 prot de

extemas e vedados contra o acesso de pragas.
Monitoramento

O monitoramento ¢ realizado avaliando as condigdes do veiculo antes do
carregamento, se esta vedado conlra pragas, e também registra-se 0s dados dos
produtos expedidos e clientes que receberdo as mercadorias, os dados do

monitoramento sao registrados em planilna especifica PL 8.1

Agdes corretivas

Se durante o for alguma nao ceve-se
solicitar a corregdc de imediato. Caso o veiculo n&o esteja em condigdes higiénicas
adequadas, deve-se solicitar & higienizagdo do mesmo para posterior carregamento.
Caso 0s produtos ndo estejam adequados ac carregamento, 0s mesmos ndo devem ser
expedidos. Deve-se realizar a correglo para posterior expedigio

Responsivel Teenico

=

BOAS PRATICAS DE
FABRICAGAO

(coave)

Registros

|
L

Pagina: 2228

As planithas contendo os registros dos

na Sala do Controle de Qualidade por um prazo de 12 (doze) meses, posteriormente
s80 enviadas ao arquivo morto, onde permanecem disponiveis por 1 {um) ano.

Eiasorado por £ wilicads par:
Gerente Kesporaanet Tecrre
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Verificagao

Apds © monitoramento, quando solcitada acdo corretiva para uma néo
conformidade, o Colaborador da produgéo faz a checagem da agdo corretiva, avaliando
se a mesma foi executada conforme ofientagao e registra em planilha.

A andlise das planihas

¢ realizada pelo Técnico ou

designado a esta A ¢80 “in loca” dos monitoramentos
ocorre de acordo com o (sorteio ou pelo Técnico

ou pessoa designada a esta fungdo.

8. CONTROLE DE QUALIDADE

8.1 Controle laboratorial
) Qualidade da dgua

Tem por objetivo avaliar se as i fisico-quimicas e

da agua da rede geral que abastece a indistria estdo dentro dos padrdes de
potabilidade necessarios.

Para a coleta de égua & segudo cronograma conforme Quadro A e os padrdes
conforme Quadro B

Quadro A - Cronograma de coleta de agua

0 QuE? ONDE? QUANDO? QUEM? como?
et Ponios Pas Semeta ot 2
casalade Um ponto per Responsavel Coeta e
Soevichneil smazenamento de
produgso semestre sk

Taborsgapar Ver |
Serere Responsinet Téenico |

BOAS PRATICAS DE
FABRICAGAO

(Coavs)

Quadro B - Padrdes de potabilidade da agua

ANALISE PADRAC FONTE

[Ceiormes Totars Auséncie em 100 I

de Dezemoro e 2011

| Escnavicria cof Auséncia om 100 ml

Podaria n* 2914, ce 12

Agdes corretivas

Em caso de ndo nas andlises a
equipe da qualidade deve:
*  Avaliar se o desvio compromete a potabilidade da agua, caso o desvio
compromela a potabilidade da agua. acdes correlivas no processo devem ser
imedialamente tomadas para corfigir o problema e nova coleta de amostra de dgua
devera ser feita para verificagao da efetividade das agdes, sempre em comparagdo com
0s padrdes estabelecidos conforme legislagdo
. Quando deteciadas amostras com resultado positivo para coliformes totais,
novas amosiras devem ser coletadas em dias imediatamente sucessivos alé que as
novas amostras revelem resultado satisfatorio
. Avaliar os de coleta,

@ envio das amostras,
para corregdo de possiveis erros i de coletae de

b) Qualidade dos produtos.

As analises dos produtos tem como objetivo avaliar o atendimento @ legislagdo,
padrdo interno e limites necessarios para a seguranca do consumidor O cronograma
de coleta e os limites padrdes constam no Quadro C.

Os produtes sao enviados para andlise em laboratdrios lerceinzados de
Francisco Belirdo, S2c realizadas analises microvioidgicas de produtos diferentes,
alternando-se a cada envio, conforme cronograma

Tisborado por
Gerente

Tovarads « VRS 5o ]
Responsavel Thenico |
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Quadro C - Cronograma de coleta de amostras de produto para andlise

oquer| onpe? | QUANOO | quewr como? ANALISE FONTE
| Conforme flem | Staphylococcus
Doces ¢ Responsavel | 82Comte |Auiews
oy | Estoque | Semestra | REFPOTSEN
de smostas | Colfmestoms | Resolucdo ROC
12, de 02 de
Staphyiococcus | Janeiro de 2001
Conforme tlem | Aureus
Consera - Responsavel 82Coktae P
s Estoque | Semestral récnico Coiformes 10138
ae amostras
pH Padrdo ntemo.
Agdes Corretivas

Quando houver N&o Conformidade nas analises, deve-se providenciar as agdes
corretivas levando em consideragdo o tipo de contaminagdo, a amostra em questdo,
assim, dependendo desta andlise, realizar agdes isoladas ou em conjunto que constam
+  Analisar o histérico do produlo e a causa para adotar medidas de controle;

*  Avaliar os i de dos e utensilios

utilizados, bem como os resultados dos swab de superficie, de maos e laudos de agua;
*  Avaliar possiveis erros operacionais ocormdos nos processos produtivos avaliando
a correlagdo para a realizagdo de agdo corretiva adequada. Tomar as devidas
providéncias para evitar a contaminagao do produto durante o processo;

*  Avaliar possiveis erros durante a coleta das amostras para analise, que possam
vir @ contaminar as amostras:

*  Realizar reandlise do produto;

*+  Realizar condenagdo do lote, se necessario;

Gerente Responsavel Técrico

BOAS PRATICAS DE
FABRICAGAO

s .‘, ~ N‘\‘ |
(Coave) |

©) Swab de mios

A realizagao de swab das m&os dos colaboradores tem como objetivo verificar o
dos de das m3os bem como a eficiéncia dos
e colocados a icao para 0s

Semestraimente ¢ realizada a coleta de swab de maos por RT, é coletada uma
amosira de colaborador escolhido aleatoriamente na entrada principal apés o
coladborador higienizar as maos.

Quadro D - Padroes Microbiolégicos para swab de Maos

ANALISE T FADRAC [_rome
[Stapryiocsecus Cosguase Posina [ O UFCiom | Pasbo mtamo__|
Aglio corretiva

Em caso Nao Conformidade nas anilises serdo tomadas as seguintes
providéncias isoladamente ou em conjunto. F-4
+  Treinamento do colaborador referente Boas Praticas de Fabricagdo e higiene das
maos;
*  Reandlise de swab de maos do colaborador,
. ° de i demaos e a
a fim de detectar possiveis falhas;

580 dOs registros

* Acompanhar o processo de higienizagdo das barreiras sanitarias (pias,
saboneteiras, elc) para avaliar possiveis falnas.

d) Swab de superficie de contato
A realizagdo de swab das superficie de contato tem como objetivo avaliar a

eficiéncia dos procedimentos ce higienizagdo, bem como dos detergentes e sanitizantes
ulilizados.

Eisboado por T
Gererae |

ravado ¢ Vericada por 1
Respomsaval Tecnico |
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Semestraimente ¢ reslizado a coleta de swab de superficie por RT, @ coletada
uma amostra de supeficie apds a higienizagao dos setores, alterna-se o ponto a cada
coleta, sendo coletado um ponto por semestre.

Quadro E - Padrdes Microbiolégicos para swab de Superficies de Contato

ANALISE | PADRAC [ FONTE |
Centagem de bactérias ] 0 UFClem™ T Padréo mlrmﬁ

Agio Corretiva

Em caso de Nao Conformidade nas analises laboratoriais (swab de superficie)
serdo tomadas as seguintes providéncias isoladas ou em conjunto:
+  Comunicagio ao Gerente repassando o ponto com Nio conformidade para que o
mesma registre a agao corretiva a ser realizada;
. do Técnico ou da i com
relagdo aos de com relagdo a diluicio dos
produtos quimicos, aplicagdo de detergente e principalmente sanitzante, realizando
treinamento, se necessano,

+ Comunicagho a empresa fomecedora dos produtos quimicos para
acompanhamento e avakagdo dos produtos utilizados,
+  Realizar reanalise do ponto.

82 Coleta e armazenamento de amostras
O procedimento de coleta das amostras ¢ realizado apds @ realizagdo da

pasteurzagdo, em geral os produtos j& encontram-se nos estoques. S3o coletados
produtes de acordo com o cronograma de envio, alternando-se o produto a cada envio.

A identificagdo da amastra consiste em data de produgio e nome do produto. As
amostras devem ter dproximadamente 300 gramas, ou de acordo com a crientagdo do

As amostras na gem original curante a coleta e envio
Taberade por Rprorsdo z
Gereie Responsive Tocnso

s o Wy@}ﬂ | soaserATicasoe [ tmewic]
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Apds coletado as amostras sdo imediatamente acondicionadas em caixas de
isopor com gelo para serem transporiadas ao laboratdrio, sendo enviadas
imediatamente ao laboratério.

Para coleta de agua, coleta-se aproximadamente 250 mL em sacos plésticos
especificos ou frascos estéreis, ou de acordo com a orientagdo do laboratério, conforme
Cronograma de coleta de agua (Quadro A), e os mesmos séo identificados com o ponto
de coleta e séo acondicionadas em cai

s de isopor com gelo para serem transportadas
a0 laboratério. Durante @ coleta utiliza-se luvas descartaveis para ndo influenciar nos
resultados ou contaminar as amostras.

Rogistros

Os resultados sao apresentados atraves de laudos que enconltram-se disponiveis
na sala do Controle de Qualidade por um periodo de 12 (doze) meses. posterdormente
$30 enviados ao arquivo morlo, onde permanecem disponiveis por um periodo de 1

(um) ano, apds esse periodo sdo descartados,

Verificagao

Os laudos sdo pelo Técnico ou

para a fungdo

Rprovada & Varheado por.

r Eiaorado por
| Gererne Respoosivel Tecnco
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Procedimentos Operacional Padrio de Higlene Operacional -
PPHO de Instalagdes, Utensilios

plasticas) e amazenados em locais especificos quando ndo estdo em uso, e siio
disponiveis em guantidades suficientes. Os materiais de higienizagdo de vestidrios e
banheiros s3o separados fisicamente dos maleriais usacos para higienizagdo das
areas da produgdo.

As mangueiras de limpeza quando ndo estdo em uso, permanecem enroladas,
guardadas ou penduradas para que ndo entrem em contato com o piso. Toda a dgua
wtilizada para higienizagdo & conduzida as canaletas e ralos.

Evita-se 0 uso de escovas de metal, I2s de ago e outros materiais abrasives que
soltem particulas Todos os produtos de limpeza e sanitizagdo sdo fabricados & base

POP 1 de ingredientes aprovados por érgdo competente. Todos os produtos de limpeza e
sanitizaglc o possuem registros de uso aprovade ou isengdo nos brglos competentes.

Os colaboradores que executam os procedimentos de higienizagio sdo
treinados para a execugdo dos. de trabalho no

Procedimentos 0peraciona| - manejo de equipamentos de lmpeza e mélodos de desmontagem dos mesmos, e séo
conscientes do significado da contaminagdo e dos riscos que ela representa. Os

Padrao de Higiene Operacional — e bbbt

4reas, de forma a se ter uma higienizagdo permanente

0 As instalades sdo providas de 4gua em quantidade suficients. Sdo

PPHO de Instalagdes, ) o o sanl sproisdos pela empress, em
‘quantidade suficiente para realizagdo do: de limpeza e

Equipamentos e Utensilios Durante a higienizagdo é necessdrio 0 uso de dgua em temperatura moma

(aproximadamente 45°C) durante a aplicagéio do detergente para aumentar a eficiéncia
do processo de higiene

Em caso de quebra de embalagem de vidro na linha de envase, limpar o local,
retirar os frascos quebracos e descartar os frascos cheios, os frascos ainda ndo
tampados e 05 vazios, que se encontram a uma disiéncia de risco de ambos os lados
do ponto do incidente. Os frascos vazios devem ser avaliados e se possivel
reaproveitados, realizando enxague

Fragmentos de vidros ou de outros materiais devem ser imediatamente
eliminados de linhas de embalagem e dreas acjacentes, realizando a limpeza do local

T T
L i pidlin ity
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1. CAMPO DE APLICAGAO

3.1 Produtos utilizados e forma de armazenamento

a) Saneantes
Estes procedimentos se aplicam a todos 0s locais relacionados com o processo Produts Hore ComroRT Pt
produtivo, setores, instalagdes, equipamentos e utensilios da Inddstria. Tgua saniana (sanizagio) Candura Eandira 7
Delergente neulro (producao, | Limpol Bombril 7
2. DEFINIGOES uipamentos) supermercado
Sabao em po (pisos em geral) | Brlhante Brilhante/
: Presenca de substancias ou agentes estranhos, e origem biologica .
Sonmminaclo Ao MATICACAN O 20N e b Desinfetante (banheio) ésinfetants Candura ciaca | Candural
quimica ou fisica que se considere nocivos ou ndc para a saude humana
Limpeza: Remogic de residuos organicos e minerais consiituidos por proteinas, Sabonete Trclosan Proline / Atacado
gorduras e sais minerais, tendo como fungdo reduzir a carga microbiana.
b) Local de armazenamento dos saneantes
Sanitizagio: Operagdo realizada apds a impeza completa raduzindo o nimero de
Os produtos de higienizago sdo armazenados em ammario exclisivo com chave
microrganismos & um nivel que ndo pemita @ contaminagdo do produto alimenticio, 7
o % & identificado, separados da area de produgdo € industrializagio. Rodos e vassouras,
uliizando-se de agentes quimicos higienicamente satistatorics. Apiica-se 2o ambiente, <
3 esponjas permanecem em local separado, pencurados fora da drea de produgdo
equipamentos ¢ pessoal que podem ser direta ou indirelamente contamnados.

Higienizagdo: Limpeza + sanitizagio
v P 3.2 Procedimentos de higienizagio
3. DESCRIGAO DOS PROCEDIMENTOS

As instalagdes, equipamentos e utensilios que estdo na planta da indistria
permitem facil acesso para mpeza e sanitizagdo, tanto internas como extemas, de
acordo com os procedimentos e instrugdes de trabaiho estabelecidos para este fim.

As superfices de contalo com os alimentos, equipamentos, utensilios, dos
setores, sdo construidos com matenais ndo absorventes, que ndo transmitem
substancias toxicas, odores e nem sabores acs alimentos processados, sdo
resistentes & corrosdo, possuem superficie lisa e com soldas polidas, sdo de faci
limpeza e s&o mantidos em condigdes higiénicas.

Os equipamentos e utensilios séo usados unicamente para os fins aos quais
foram projetados permitindo fcil acesso para a limpeza

Os equipamentos e utensilios de limpeza (rodos, vassoura, baldes, esponjas,
Pas, escovas, elc) sdo adecuados (feitos preferencialmente com cercas de nylon ou

f Wberado por =] Eabrsdo por J

Garente Rasponsivel Teenico | Serente
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Reviso: 00

Pra 2 N
Operacional - PPHO Ge Instaiagoes. Equipamenios &
Wiensilios Pagna: 8]

4. GERENCIAMENTO

4.1 Monitoramento

[fem i [ Frequéncia | ]
[ Realizado apés a higienizaga | 1
| t6ere g | alraves de observago visual e | [ |
| inctatagses, o, awaliando pressnca. de| o er | Gotaborador |
| Equipamentos ¢ | [5idu0s nas superficies dos or semana | da producdo
Utensifios equipamentos, juntas, vaivulas, |
utensilios, efc. e preenchimento { |
Ge planithas (PL 1.1 e PL 1.2) | |

4.2 Agdes Corretivas

Se forem detecladas falhas na higienizagdo de equipamentos. utensilios &
instalagies & solicitaco 2o responsavel pela higiene que realize novamente o

procedimento mediante instrugio feita imediatamente & detecgd

jo desvio, sendo

que apds refeito o procedimento, & realizado nova inspegdo de eficiéncia

Caso os problemas detectados continuem ocorrendo periodicamente oS
colaboradores  sdo novamente treinados nos

higienizagao.

Caso detectado falnas na eficiéncia dos detergentes ¢ sanitizantes os mesmos

devem ser substit

dos.

Caso seja detectado fatha nos procedimentos de higienizagdo ceve-se rever os

procedimentos

43 Verificagdo

(InstrugSes de frabaino) e corrigiios.

procedimentosfinstugdes* de

Item de Verificagao

Procedimento

Frequéncia

Planilha de monitoramento da

Observagdo visual

higienizaggo de instalagdes, . | Responsavel
ecupamenios ¢ uensios (L | 0 Freenchimento e | Quinzeral | M7EE
11ePL1.2) |
Taberads por Apiovado € Vercads por
Gererne Responsavel Teenco
POP1 Aevdsio: 0
o5 Operacionsi Paciao de Higiere | ERbaxagso: 01102014
Equpamentos ¢
Guensiios Pagna33
2 Lo G | Observagdo  dos
Eficéncia da Higlenizagho de | o, g Swab de | Semestal
pen superficie
[Registros dos Tremamentos Toonico

|dos  Colaboradores  em
Procedimentos de
Higienizagéo

Obsenvagao visual

Anual

44 Registros

- Planilna de avaliagio do Processo de Higiene e Sanitizagdo das Instalagdes,

Equipamentos e Utensilios (PL

- Planilha de Registros dos T

Ge Higienizagdo (PL 3.1);

1.1ePL12);

dos C: em

- Laudos ce analise (swabs de superficie, conforme descrito no MBPF).

By
Gerente

Frorse =
Responsavel Tecnico
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Padrio de Agua

POP 2

Procedimento Operacional Padrio
de Potabilidade da Agua

POPZ

(COave)| ...c...

1. CAMPO DE APLICAGAO

Pagea: 14|

Este programa se aplica em todo o sistema hidrossanitanio da Unidade, desce
a caplagdo, tratamento, armazenagem até a distribuigdo da dgua na industria

2. DEFINIGOES

Potavel, com i fisico-qui e i ideais
para consumo humano.

Reservatério: Local onde fica amazenaca a gua provenienle dos pogos artesiancs
Pppm: Partes por mihdo

3. DESCRIGAO DOS PROCEDIMENTOS
3.1 Sistema de captagio de agua

A empresa dispde de um abundante abuleu‘m’enm de dgua potavel, com
pressdo adequada e temperalura conveniente, um apropriado sistema de distribuigao
€ adequada protegdo contra a contaminagdo.

O érgao governamental competente podera admitir vanagdes das especificagdes
quimicas e fisico-quimicas diferentes das estabelecidas quando a composigao da agua
for uma caracieristica regional @ sempre que ndo se comprometa a inocuidade do
produto e 3 saude publica.

A &gua utilizada na empresa ¢ fomecida pela Sanepar, através de canos PVC,
em 3 (irés) reservatorios (caixas d'agua). sendo que os reservalorios tem capacidade
para 5 mil fitros, 3 mil litros e 500 Ktros, respectivamente. As caixas d'dgua sdo
constituidas de fibra, prolegidas com tampa, isentas de rachacura, infiltragdes e
vazamentos, a dgua é fomecida jé tratada com hipoclorito de s6dio

Eabwasopor
Gerente Responsaves Tecrico

(coaveo)| ...

dgu

3.2 Higienizagao dos reservatérios

As caixas d'dgua sdo higienizadas a cada 6 (seis) meses e/ou na ocorréncia de
acidentes que possam contaminar a agua, realizado pela propria empresa de acordo
com a Instrugdo de Trabalho IT 01 - Higienizagdo dos Reservatorios de Agua Potavel
(em anexo).

3.3 Controle de qualidade

Plano de agdo: Realizar monitoramento do teor de cloro fesidual livie dianamente,
através de kit de cloro e registrar os resultados em planilha especifica

Prazo: 1212015 Responsavel: Cristiane Marchiorn

A dgua é formecida clorada para empresa. Deve ser realizaco o controle do teor
de cioro residual livre diariamente ¢ o moniloramento deve ser registrado em planilna
especifica PL 22, sendo realizado monitoramento no minime uma vez por dia,
aitemando-se os pontos.

A analise laboratonal do padrdo de potabiicade da dgua esta descrito no
Manual de Boas Préticas de Fabricagdo, item *Controle laboraterial - Qualidade da
dgua’

Pelas caracterisicas dos produlos elaborados, a agua utilizads na composigio
dos mesmos necessita ser filtrada, removendo-s assim o cloro nela existente, Dessa
forma somente demais pontos recebem agua cloraca, como por exempla, pontos para
higienizagdo de instalagdes, higienizagdo de maus. etc. E os pontos no qual a dgua &
direcionada para produgéo passa por filtragdo prévia

r Eisbordo por 2 o
| Gerente Responsivel Tecnico
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4. GERENCIAMENTO
41 Monitoramento
Item Monitorado Procedimento | Freq:
Higiene & manutengso ;’;: :"':“",‘,faf‘gl‘::ga s stal | Coleboracor da
dos reservatérios s o b, Produgdo
Concentragdo de coro 1
residual re | Utiizar kit de Diaria | Colaborador da
(conforme  planc e | (PL 22) Administragio
agéo)
42 Agdes Corretivas

Se for s0 dos ndo foi

realizada, ou foi deficiente devera ser solicitado que o procedimento de higienizacdo
seja realizado novamente.
Se for constalo problemas com as caixas C'dgua, deve-se solicitar a
oua de orios que problemas de
vazamento, incamento ou fechamento;

Caso a agua apresente problemas de potabifdade efou teor de cloro, deve-se
investigar as possiveis causas, e se necessano instalar equipamento dosador de cloro
Que permita realizar ajuste do teor de cloro da agua com a diminuiglo ou aumento da
dosagem de ciorc na dosadora, se este estiver acima ou abaixo do especiicado

4.3 Verificagio

Ttem de Verif T Frequéncia ]
Planihas de monforamento | Observagao visual 6a |
ca e L]

| Semestral

de reservaonos resultados |

Planihas de monfioramento | Observagao visual 6o | |

da_concentragdo do cloro  preonchimento e | Quinzenal | Responsavel
|

residual livre resultados

7 Através da coleta ce |
Eficiéncia da higenizagao de | 5o | =
iy (dgua e analise  Semestral

- i s oo

[ Eibrsdo por i or
| Gerente Responsavel Tecnico
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44 Registros
- Planiha de de e 3o de de

dgua (PL2.1),
- Planiha ce monitoramento de concentragdo de cloro residual livre (PL22)

Laudos de andlise da dgua.

Eaborsas par o
Responssuel Tecrace.
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1. CAMPO DE APLICAGAQ

Este programa se aplica a todos os colaboraderes envoivides nes processos de
‘manipulag3o de alimentos

2. DEFINIGOES

P.O.P: Procedimento Operacional Padrio

PCMSO: Programa de Controle Médico de Saude Operacional
SESMT: Servico Especializado de Seguranga e Medicina do Trabatho.
ASO: Alestado de Saude Ocupacional.

EPI: Equidamentos de Protecao individual.

3. DESCRIGAQ DOS PROCEDIMENTOS

A indistria de Conservas Coavo Lida. fomece as condigdes’ previstas neste
manual para que as BOAS PRATICAS DE FABRICAGAO sejam cumpridas de acordo
com o que condiz no MBPF. Cabe aos colaboradores da Coave cumprirem
rigorosamente as nomas descritas, aceitar as instruges dadas pelos seus supericres
e zelar pela boa c30 de movelis, i Bes e uniformes da
empresa.

3.1 Disponibilizagao de facili para a higienizagao das maos

As bareiras sanitarias encontram-se presentes estrategicamente & entrada da
indistia o que obnga a higienizagdo de botas e das mdos e antebragos dos
Todos os recebem 5

50bre 0 uso Cometo @ a
importancia deste ambiente onde devem realizar a higienizagdo de mdos, parte dos
2niedrages € botas, cada vez que adentrarem a fabnca,

As baneiras sanitarias dispdem de dgua, lavador de bolas manual, pizs com
fomeiras, detergente liguido bactercida, papel toalha ndo reciclado ¢ lixeiro com tampa

Eaberads por T P =3 [
Gerente | Responsavel Tecaico
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m no pedal e de higiene de maos fixados proximo 2 dia,

dentro da drea de produg3o ha pia com todas as faciidades para a higiene de maos.
Diariamente, o colsborador da producdo observa a integridade dos
procedimentos de higene de médcs e providencia a troca, sempre que preciso,

a de troca a0 avel Tecnice da empresa.
3.2 Conduta e comportamento dos colaboradores

Todos os manipuladores ou pessoas que tenham contato com o processo,
matérias-primas, matenial de embalagem, produto em processo e produto teminado,
equipamentas e utensilios, s3o treinadas e conscientizadas a praticar as medidas de
higiene e sequranca de produto, para proteger os alimentos de contaminagdes fisicas,
quimicas e microbioldgicas.

Todos os colaboradores s30 orientados a evitar a pratica de atos ndo sanitérios,
tais como: cogar 2 cabega, introduzir os dedos nas oreihas, nariz e boca. Devem,
também, evilar tocar com as méos as matérias-primas, produtos em processo € produto
terminado, excelo nos casos ce necessidades operativas e desde que as maos estejam
convenientemente limpas.

Antes de tossir ou espimar, afastar-se do produlo que esteja manipulando, cobrir
2 boca e o nariz com as mdos e depois lavar as maos para prevenir a contaminag3o.
Para evitar a possibilidade de certos objetos cairem no produto, ndo é permitido
carregar no uniforme, canelas Ilapis, termdmetros, feamentas, pingas, alfinetes,
presilhas, eic., especialmente da cintura para cima.

O calcado a ser ulilizade deve ser em couro ou borracha, ndo possuir aberuras
nas pontas ou calcanhares. Evitando-se o uso de calgado de lonz e & proibido ¢ uso de
chinelos. O calgado deve apresentar-se limpo e em boas condigdes.

Os cabelos dos colaboradores s3o mantidos totaimente cobertcs através do uso
de toucas. Os homens estao sempre com a barba feita. Barba longa e/ou bigode sdo
proibidos para o pessoal da fbrica, em casos especificos, a barba deve ser protegida
com protetor especifico. O uso de costelelas, se utilizado, devem ser aparadas 21é o
comprimento méximo da parte inferior a orelha.

L=
L crimic Responsaesl Tecnico. |
BRG POP3 Revisio:o0
(COAVO ) S s
3 4 Higiene € Salde dos Hanipuacores. |

Os colacoradores que usarem lentes de contato devem tomar cuidado para
prevenir a possivel queda das mesmas no produto. £ proibido o uso de unhas e cilios
posticos. As unhas sao mantidas curtas, limpas e livres de qualquer fipo de esmalte. As
maos devem apresentar-se sempre limpas. Devem ser lavadas com dgua e sabdo
antes do inicio do trabaino e depois de cada auséncia do mesme (uso de sanitdrios ou
outras ocasides em que as maos tenham se sujado ou contaminado).

Os colaboradores s3o orientados a higienizar as méos sempre quando chegam
20 irabaiho, apds utilizar os sanitanos, quando tossir, espirar, quando trocar de
tarefas, ou setores, ou quando necessanc confonme Instrugao de trabalho 02 (IT 02).
Na enirada da industia ha pias exclusivas para higienizaggo das maos conforme
citado anteriormente e dentro a industria também ha pia com todas as facilidades para
a higiene de méos.

Os colaboradores ndo usam parfumes ou substancias que exalem perfumes, ,
bem como qualquer outro tipo de acessorios, nac fazem uso de qualquer tipo de
magquiagem.

Os cclaboradores usam o uniforme limpo, em bom estado de conservagdo sem
rasgos, parles descosturadas ou furos e conservado limpo durante o trabalho. O
uniforme € composto por calca e camiseta de cor branca, touca descartével e dois
pares de botas sete léguas de boracha antiderapante na cor branca, aventais
brancos i aveis de acordo com a

do setor e atividade que executa.
Dentro da area de manipulagéo os colaboradores utilizam o uniforme completo.

A troca é realizada diafiamente ou quando necessaro. Os colaboradores
guardam suas roupas, calcados e outros objstos pessoais, dentro de armarios nos
vestiarios da empresa.

Os colaboradores sdc orientados a ndo sentar ou deitar no chdo quando
uniformizados, a vestir o uniforme sempre limpo. A ndo sair da drea de produgdo com
avental

Nao ¢ permitida a enirada de alimentos ou bebidas na fabrica. E permitido fumar
em horanos e locais definidos, sendo esses localizades fora da area de fabricagdo e
estocagem, o fazendo sem o uso do uniforme, sendo que posteriormente devera
escovar 0s dentes, lavar o rosto e higienizar as méos.

Eiabaraco por o Veaiicado par
| Gererse Responsavel Técrico
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Néo ¢ permitido mascar chicletes ou manter na boca palitos de dentes, ésforos,
doces ou similares durante a permanéncia na drea de trabalho. Tao pouco é permitico
manter lapis, cigarros ou oulros objelos atrds da oreha

No caso do use de luvas para manuseio ce alimentes, produlos de limpeza,
pesticidas, elc., estas sdo mantidas de forma perfeita e limpa. Sdo de material
impermeavel e adequado ac tipo de trabalho a ser realizado e sdo armazenadas em
focais exclusivos. O uso de luvas ndo elimina a necessidade de higierizar as maos

Os colaboradores s40 orientados @ ndo usar adomos como: anéis, brincos,
colares, pulseias, relégios, piercings. e outras joias e similares durante o trabalho,
pois oferecam o risco de cair nos procutos, podem ser contaminantes, pois carregam
microrganismos e podem provocar acidentes com os colaboradores, Portanto ndo &
permitido 0 uso de qualquer tipo de adorno dentro das areas da indéstria

Quando forem usados tampdes de ouvido contra ruidos, estes sdo atacos entre
i por um corddc que passem por trds Co PESCOgD para prevenir que se sollem e caiam
sobre o produto.

A empresa ndo faz uso de mascaras, sendo os colaberadores orientados a
afastar-se para falar, tossir e/ou espirrar, e em seguida higienizar as mdos, ndo os
fazendo sobre os produtes. orientacos também a ndc enxugar suor com as maos,
avental, ou pegas de vestimenta, se necessario, ir 20 banheiro. E ewitar circulagdo da
@rea suja para a drea limpa.

3.3 Regras para visitantes

$Sdo visitantes todas as pessoas nio pertencenles as areas ou selores onde se
. fabricam, e
produtos semi acabados e acabacos

malérias primas, embalagens,

Os wvisitantes, antes de adentrarem nas areas de produgo, observam as
condigbes de higiene pessoal, é disponibilizado kit visitante contendo jaleco, touca,
mascara e propé descartaveis, e sdo orientados a higienizar as macs e ndo carregar
ou utilizar objetos ou adomos, e a ter conduta higiénica

Os colaboradores a area administrativa, servigos auxiliares e os visitantes sdo
orientados a ajustar-se as normas de Boas Prilicas de Fabricagao No caso de usarem

[
L
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bigode elou barba deverdo cobrilos com protetor especifico, além de usar roupa
adequada antes de entrar nas areas de processo.

A gerencia e demais colaboradores lomam as medidas necessarias para que
nenhum visitante que seja suspeito de estar enfermo, que possa transmitir alguma
doenga, ou que apresente feridas infectadas, infecgdes culdneas, diarreia, ndo
permitindo que este visite qualquer drea de manipulaglo da industria

3.4 PCMSO
a) Empresa Responsavel

Sesi Francisco Beitrdo, CNPJ: 03.802.018/0027-34, situado na Rua Unido da
n° 66, Jardim Miniguagu, CEP. 85805-586 - Francisco Bellrdo - PR

b} Exames medicos realizados

Sio realizados exames admissionais, periddicos e démissionais pelo laboratéric
credenciado pela empresa. O candidato a emprego na empresa & admitido apos exame
médico adequado.

O controle do estado de saide clinico dos colaberadores € realizado através de

- Exames Admissionals Realizado com todos os colaboradores antes de
serem contratados para trabalhar na empresa, incluindo:

a) Exame Clinico: Consiste na Anamnese (historico clinico do paciente) &
Exame Clinico Geral

b) Exames L
completo e Teste Visual

- Exames Periédicos: Todos os colaboradores realizam anualmente novos
Exames Clinicos Gerais e Laboratoriais para verificagio do estado de saide. Os
exames realizados 530 0s mesmos que o realizados no exame admissional.

- Exames de Retome 3o Trabalho: Exame Clinico Geral realizado semore que
© colaborador retornar ac trabalho apos afastamento por problemas de saude
Consiste na Anamnese e Exame Clinico direcionado a causa do afastamento. Se o

Fiwbwr3e0 por”
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meédico achar o para exames

- Exames Demissionais: Exame Clinico realizade sempre que um colaborador
for demitido ou pecir demissao da empresa. Se o medico achar necessério encaminha
© colaborador para exames complementares.

- Controle Interno_da_Saude dos Colaboradores: A condico de saude dos

& observada pelos

Quando da realizagdo de exames admissionais, demissionais, periddicos,
retoro ac trabalhe sera emitido, apds os exames necessdrios © Alestado de Saude
Ocupacional (AS.0 ), no qual a via original permanece no escritério de contabikidade e
uma copia impressa permanece no escritorio da empresa

3.5 Controle de Saude

Nenhuma pessoa que esteja afetada por enfermidade infecto-contagiosa ou que
apresente inflamagdes, infecgdes ou afecedes na pele, feridas ou outra anormalidade
que possa causar contaminagdo microbiolégica do produto, do ambiente ou de outros
individuos, ¢ admitida ou pemmitida @ trabahar no processo de manipulagio de
alimentos. O colaborador que apresentar alguma das siluagdes descitas acima &
direcionada para tratamento para apds tralado retomar &s atividades no processo de
fabricagdo, ou deve ser direcionada para outra atividade que ndo seja manipulagdo
e alimentos, quando houver cortes em méos e anlebragos fazer o usc de curativos e
protege-los com uso de luvas.

Portanto, os que

feridas, lesdes, da
gravidade ou apresentarem gastroenterites agudas ou cronicas (diarreia ou disenteria),
assim como, 03 que estiverem acometidos de infecdes pulmonares ou faringites ndo
manipulam akmentos e todos sdo orientados a informar imediatamente o responsével,
quando estiver com sintomas ou com aigum problema de saude

3.6 Programa de Treinamento de Colaboradores

A cada admissdo ¢ realizado um treinamento de BPF com o colaborador. sendo
repassadas também informagdes sobre a empresa

Eibsisi0 por. o
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Os treinamentos de reciclagem sao ministrados bimestralmente como reforgo

para os funciondrios ja Ireinados, senco realizado pela Responsavel Técnica e sdo
em planilha de do (Planilha 3.1).

S0 oferecidos para sobre nogdes de
boas priticas de fabricagdo, conceito e imporancia dos 5 S . procedimentos
operacionais padrdo, conduta pessoal, higiene pessoal e no ambiente de trabalho,
habitos higiénicos. procedimentos para o uso de uniformes, procedimentos para a
seguranga do trabalho, formagdo de linspetores! auditores. processos de limpeza &
sanitizagdo, cumprimento das instrugbes de trabalho, e sdo estabelecidas reunides
penddicas de acompanhamento mensal

Os colaboradores sd0 Ireinados a higienizar as mdos o seguir as regras de
comportamentc pessoal com o objelivo de evitar a contaminagdo dos alimentos,
sempre quanco chegam ao trabalho, apés utilizar os sanitarios, quando tossir, espirrar,
Quando lrocar de larefas, ou setores. ou quando necessano conforme Instrugdo de
trabalho 02 (IT 02)

| POP3

4. GERENCIAMENTO

4.1 Monitoramento
item Monitorado.

| Procedimento Frequéncla | Responsavel

Preenchiments de check. |
ist de higene & Coiaboratar do
| G produgso

o
manpuladores (PL32) |
|
|

Coservagso visval _Gos

Condus tanies.
Conwole de Saide

| Anuaimente.
relaténics (Asow) | Respansivel
FoM30, emitidos pela empress ou l ::::"m Técnica

Eaborace por o
Gerunte Respansiv Tecmico
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4.2 Agdes Corretivas
a) Di ibili; de facil para a higi das mios

- Aumentar 2 frequéncia de revisdo dos ltens necessarios 4 higiene de mios;
- Solicitar 3 manutencao de pias, tomeiras, lavador de botas.

b) Conduta e comportamente dos colaboradores na producio

Se durante a inspegdo de conduta e componamento dos colaboradores forem
constatadas ndo conformidades em relagdo as normas de higiene o colaborador deve
voltar e se adequar, por exemplo, se estiver com unhas compridas devera cortar as
unhas, ou se estiver com barba devera voltar e aparar a barba, & somente apds a
adequago sera permitido a entrada do mesmo.

Caso haja ndo com relagéo a de mlos deve-se
solicitar ao colaborador que realize novamente a higiene de maos, mediante instrugdo
feita imediatamente & detecgdo do desvio.

Se houver ndo conformidades com relagdo aos uniformes, deve-se solicitar a
iroca imediata de uniforme ou avental que ndo se encontre em condigdes de uso, por
higiene ou manutencdo inadequados.

Se as ndo forem relaci a0s deve-se rever a
frequéncia e contelido de treinamento de higiene, elou realizar novo treinamento de
higiene em grupo.

©) Regras para visitantes
= Manter kits para visitantes cisponiveis (jalecos, toucas e propé) para o uso.

d) PCMSO

- Discutir eventuais probiemas e rever procedimentos;

- Substituir a empresa que realiza 0 PCMSO por outra especializada

- Se no Exame Admissional for constatado algum problema de saide que possa
wr a oferecer nsco de conlaminagdo dos produtos ou de conlagio para outros
colaboradores (coencas infecto contagiosas), o candidato & vaga ndo & admitido para

Ewbor3o por Rovavad Vet 7
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a industria de almentos até que o mesmo esteja apto para se candidatar a vaga
realizando tratamento.

- Caso algum colaborador apresente problema de salde é encaminhado para o
Setor Médico onde sera avaliado, podendo-se tomar as seguintes agbes comretivas:

- Afastar o da drea de i 0 de produtos, de
sefor ou atividade.

- Afastar o colaborador do trabalho até que apresente condicdes para o mesmo
(atestado médico/intemacio)

- Realizar tratamento ambulatorial (medicamentos, curativos, protegdc dos
ferimentos) e retomar o colaborador a0 trabalho,

@) Controle de Saude
- Encaminhar colaboradores para avaliagao médica

4.3 Verificagdo

Item de Venficagio | Freguéncia
Higiene O |

comportamento  dos | Observagdo visusl o premnchiments do | o
colavoradores & | checkist ¢ resultacos

Contole de 5 |

R o ce mie | Araves da colel por swads o ansiss semesia | Resgonsiel
eSO Obsérvagac wsual 00 PCNS0 € ¢ ASOE Tl "
Cheorvasha visusl 4o plana G6 Feraments
avaioglo da resizacdo; certficados de
inamento extemo, atas de venamento
tgmo

Treinamento

Semestal

4.4 Registros

- Pianilhas de treinamento interno (PL 3.1) ou atas de treinamento.

- Pianiha de de higiene e e saide de
colaboradores (PL 3.2)

- Relatérios do PCMSO da empresa responsével

- Laudos de swabs de maos.

Eiaborads por
Geterte Responssvel Tacno
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1. CAMPO DE APLICAGAO

Este orograma se aplica em todos os selores, dreas internas e externas da
indistria.

2. DESCRIGAO DOS PROCEDIMENTOS
2.1 Procedimentos para 0 manejo de residuos

O lixo & retirado das dreas de trabalno, todas as vezes que forem necessérias,
no minimo uma vez por dia. Os recipientes ufiizados para © seu armazenamento so
exclusivos, convenientemente distribuidos, mantidos limpos, tampados, identificados. A
remogao do lixo & efeluada em intervalos reguiares

Durante a produgdo os préprios colaboradores sdo responsaveis pelo descarte
de residuos utiizando recipientes apropriados para residuos organicos e inorganicos,
distibuidos no local de producdo, separando plas
organicos. <

Areas de acumulo de materiais desativados € sucata devem ser eviladas, caso

0S € papéis dos residuos

necessario, devem ser isoladas e exclusivas para esse fim e permiti facil acesso para
coleta

O destino dos residuos é realizado da seguinte forma
Lixo Orgdnico: Os residuos orgdnicos, como cascas, semente de frutas, restos ndo
aproveitdveis de frutas e vegelais sdo levadcs para o lado extemo da empresa &
direcionados para compostagem.
Lixo dos banheiros e escritdrio: é recolhido diariamente e destinade a coleta
municipal, realizaca uma vez por semana. Sendo que o ponto de coleta encontra-se
afastado da industria

Lixo reciclavel: Ha disponiveis bolsas exclusivas para armazenamento de vidro,
tampa de metal e pléstico que permanecem ac lado da caldeira. € o papel e papeldo
recicléveis sdo amarrados e destinados a sala especifica, afastada da produgdo
Todos os reciclaveis apos atingir quantidade especifica sdo vendidos a empresas
terceirizadas

Pord T Raviasor 00
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Aguas residuais: Os efluentes liquidos dos processos de produgdo e 4guas residuais
da das e sdo © destinadas a fossa
séplica. A agua dos banheiros (de uso humano) e escritorio seguem para fossas
sépticas

Na drea de industrializagdo sao utilizadas lixeiras plasticas ou ce inox com
tampa acionadas por pedais e distribuidos adequadamente, revestidas com sacos
plasticos no seu interior. para coleta de residuos. O colaborador do setor &
responsavel pela colocagdo dos sacos de lixo. A higianizagdo dos recipientes de lixo &
realizada com dgua, detergente e esponja e desinfetados diariamente

3. GERENCIAMENTO

3.1 Monitoramento

Item Monitorado Procedimento Frequéncia Responsavel

Preenchimento de checik-

Manejo de resicuos | fist de manejo de residuos | Quinzenal | Colaboradorda
i Produgio

3.2 Agdes Corretivas

- Se forem detectadas iregularidades na coleta de lixo, tais como: Falta de
coleta, do lixe em local

mistura do lixo organico e

inorgdnico (ex.: residuos de cascas, sementes e papel), perda do lixo pelo patio, os
sdo com a finalidade de realizar as devidas

corregdes no item que apresenta iregularicade;

- Se forem detectadas irregulandades nos recipientes de (ixo, tais como: Falta de

identificagdo, tampa danificada, tambor sem condigdes de uso, deve-se providenciar a

reparagdo das mesmas;

- Realizar \reinamento para os colaboradores e revisar programa de capacitagao
da empresa;

- Solicitar ajustes junto a empresa responsavel pelo recolhimento dos residuos;

- Substituir 3 empresa conlratada para o recolhimento de fixo.

Eiaborato por Riiovda § Variesds por
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33 Verificagio
Item de Verificagio Procedimento E Frequéncia Responsavel
Planiihas de [ Observagao visual 2
do | do it | Mensal Responshvel
manejo de residuos & resultados

[ Eisborads por L par
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34 Registros

- Planiha de monitoramento de manejo de residuos (PL 4.1).
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POP 7

Procedimento Operacional Padrao
de Selecdo de Matérias Primas,
Ingredientes, Material de
Embalagem e Produtos Quimicos
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1. CAMPO DE APLICAGAO

Compreende as areas de recepgdo o armazenamento de matérias primas,
ingredientes, material de embalagem e produtos quimicos,

2. DEFINIGOES

MI: Mercado Intemo.

SIP: Servigo de Inspegio co Parani,

PCP: Planejamento e Controle de Produgéo

Rastreabilidade: £ um sistema de planejamento e registro que possibiita identificar a
onigem de um produto e de reconstituir o seu percurso desde a produgéo até a
distribuic3o. Partindo do produto final, retroceder no processo produtive até chegar &
origem ca maténa prima, com informagdes de todas as etapas co processo,

Recall: Recolhimento de lote de Produto que esteja sob suspeita ou que tenha
apresentado algum problema que possa colocar em fisco a satde o consumidor,

c de & serem entregues em uma determinada
ota a um ou mais clientes dentro ou fora da cidade em que estd estabelecida, fazendo
um lipo de listagem detaihada dos produtos que serdo aplicados a essa entrega,
Nesse caso & geradc um documento em Que constam todos 0s produtos com seus
dados respectivos.

ou i Que podem ser percebidas pelos
sentidos humanos, como & cor, o brilho, o paladar, o odor & & textura,

3. DESCRICAO DOS PROCEDIMENTOS DE AQUISICAO
3.1 Matérias primas

A aquisicic da matéria-prima ¢ feita através de produlores cadastrados, o qual
obececem a parametros de qualidade Pré estabelecidos, como qualidade das frutas e
vegelais, aparéncia

Eborado por
Gerente

Evorass por
Gerente
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A selegdo de matérias primas para a industnalizagdo tem inicio na propriedade
do produtor, onde s qualiicados os produtores para o fomecimento de vegetais, leite
e frutas

Na indistria quando na chegada ocorra avaliagdo para certificagio da qualidade
das matérias primas, como por exempio, frutas sem machucados, vegetais sem
manchas.

Os veicuios de transporte sdo Proprios para o transporte das matérias primas,
sendo devidamente higienizados apos a descarga, E também ocorre o transporte em
veiculos dos produtores.

3.2Ingredientes

Como 0s produtos produzidos sio doces e conservas utiliza-se como principais
ingredientes, acicar, conservantes, amido de milho, glicose, vinagre. 4cido citrico, sal,
4cico acético, e Metadisulito (clareador), entre outros,

Todos os ingredientes sdo adguiridos de empresas especializadas, com registro
N0 drgdo competente.

Os ingredientes sdo transporiacos através ce veiculos especificos, adquiridos
em sua maiona de fomecedores da regido.

3.3 Embalagens primarias, secundarias e etiquetas

Considera-se embalagem primana aquele material de embalagem que entrard
em contato direto com o produto - frascos de vidro. O lransporte das embalagens
ocorre em caminhio furgéo, devicamente higienizado e protegido de contaminagdes
extemas

As embalagens utiizadas sdo previamente aprovadas por orgdo compeltente,

as @ cada produto (quando aplicavel). As
embalagens primirias (frascos de vidro) e ritulos seguem padrdes estabelecidos
(especificagdes de medidas e Peso, composigdo, informagdes e condicdes de
Impressdo) no qual cs fomecedores deverdo atender 25 exigéncias de qualidade
(material, impressdo, resisténcia, auséncia de Corpos  estranhos, livre de

= Aprovado § Veeae por |
Geronte Resoonsavet Tecnico |
= —
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contaminages) impostas pela empresa. Sao seguidos criérios de aceitagio para as
andlises dimensionais e impressdo, para os demais itens Quaiquer ndo conformidade
0s lotes serao reprovados.
No paine! principal do rétulo constam as seguintes informagdes obrigatorias:
* Nome do produto;
* Indicagio de peso (peso liquido ou peso variavel);
» Expresso “Incistria Brasileira®:
« Data de produgio (abate ou fabricagio) validade, sendo expressas como
"MESIAND' - MN/AAAA;
* Razéo social completa.
* Categoria do estabelecimento (Indistria de Conservas);
+ Numero do Cadastro Nacional de Pessoa Juridica — CNPy;
+ Endereco completo, facutando-se declaragao de rua e nimero, do estabelecimento
produtor;
« Modo de conservago do produto;
+ Expressio ce registro, por extenso, sem abreviagdes: Registro no Ministério da
Saude/An ou Isengdo;
* Tabela de Informagdo Nutricional:
Segue abaixo modelo de todas as

cBes citadas:

FIGURA 01, Armonta o ok ehieed,

Tiwovede s Verliaso par
Responsiel Tecnico |
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A identificagdo para fins de rastreabilidade é feita através de numero da nota
fiscal, quantidace recebida, codigo da embalagem e data de recebimento

Considera-se embalagem secundaria aquele matenal de embalagem que ird
acondicionar o produto, depois do mesmo j& estar protegido com a embaiagem
primaria, ndo havendo, portanto, contato direto com o produto. So constituidas de
material proprio, resistente, € que garanta a inocuidade ne armazenamento dos
produtos.

As arias seguem padrdes de
medicas e peso, composicao, informagdes e condiges de impressao) no qual os
fomecedores deverdo atender as exigéncias de qualidade impostas pela empresa. As
mesmas deverdo ser i aprovadas, as i B

adequadas a cada produto.

Apds o das 0s mesmos sdo em
lecal especifico, separados em paletes de embzlagens secundarias, de modo a evitar
perigos biologicos, fisicos ou quimicos, sendo mantidos em ambiente limpo, seco &
protegido de poeira, insetos ou outros falores que possam acarreter a contaminagdo
ou alteragao.

As embaiagens de cada fomecedor s3o previamente testadas e aprovadas para
entdo realizar a aquisicdo das mesmas. Para aprovagic é necessirio realizar
iniciaimente testes com as embalagens aos quais os fomecedores enviam ‘amosllas
de acorde com o tamanho solicitado, e para aprovagdo considera-se critérios como
resisténcia, ajuste ao produto, eficiéncia, impressio, tamanhe, gramatura, adequagdo
4 varios produtos (que possa ser usada em mais de um produlo), enire outros
requisitos

Os vidros adquinicos s3o parte reciclados e parte novos, sendo que todos os
reciclados passam por higienizagdo prévia. S3o adotados todos 0s cuidados para
eviter 2 contaminago cos mesmos.

3.4 Produtos quimicos
Considera-se produtos quimicos ltodos ©os produlos utiizados nos

procedimentos de limpeza e cesinfecgdo, aos quais devem possuir o nimero do

Eiibcrado por

Gerente Responsivel Tecnko
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registre no Ministério da Saide - ANVISA ou isengdo. Os produtos quimicos
permanecem identificados alravés do rotulo, ne qual consta o prazo de validade,
numero de registro, informagdes @ao consumidor, entre outros. As embalagens
permanecem devidamente fechadas, sem possibilidades de vazamentos. O transporte
€ feito em veiculo adequado a este fim.

Pagina;57|

Os produtos de limpeza  desinfecgio sio estocados em locais proprios, com
identificacdo do armério, isclados da area de manipulago de alimen:os e embalagens,
€ permanecem fechados com chave. O acesso a estes produtos & restrito.

Os produtos ndo deverdo apresentar rasuras nas embalagens, ou qualquer tipo

de danificagio que impesa a identicagio e lambém ndo deverd apresentar
‘vazamentos.

35 i adotados no

Estando dentro dos padrdes, os vegelais e frutas sio direcionados  recepgo,
© material de embalagem e produtos quimicos, sdo des:

gados ¢ acondicionados
nos locais de armazenamento especifico, sendo seguido 05 seguintes critérios:

Para ingrecientes e material de embalagem sdo avaliados os itens conforme
descrito no item 3.2 e 3.3 constantes neste Programa. No recebimento realiza-se
conferéncia de embalagensirotulos para analisar se encontram-se com todas as

5 citadas e de acordo arle aprovada. O
monitoramento é realizade por Colaborador da produgdc e os dados sdo registrados
na pianilha especifica PL 7.1 (em anexc). No recebimento avalia-se a mercadoria e
observa-se as especificagdes do produto & condigio da embalagem, condigdes de
transporie, entre outros.

Os produtos quimicos so recebidos e avaliados antes do descaregamento.

Quando considerados em boas condigies s3o descarregados, & destinades 20 uso ou
o & realizado por

dacos 3o registrados na planilnz especifica PL 7.2 (em anexo).

Na recepgdo dos produtos sdo

da produgdo e os

as condigdes higié ita do
veiculo e dos produtos, condigdes de embalagem, além de identificagio e rotulagem.

Eiborads por
Gerente Respansave Tecnico
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€ Produtcs Quimkos

3.6. Matérias primas, ingredientes, material de embalagem e produtos quimicos
segregados

Quando sao detectadas anommalidades de ordem sanitaria, ou com relago aos
ftens avaliados, os vegetais ndo sdo recebidos. £ pesteriommente ocorre averiguagio
da causa dos probiemas, onde realiza-se notificaco 2 propriedade que apresentar
imegularidades, e esta devera se adequar para fomecer novamente

Caso seja alguma ndo i no

do material de
embalagem ou produtos quimicos, ¢s lotes s3o avaliados pelo Responsével Técnico,
dependendo a nac conformidade os lotes sdc devolvidos

Caso apds o (durante o forem
iregularidades referentes 2os produtos (material de embalagem e produtos quimicos)
separa-se 0 material que apresenta problema, em seguida identifica-se como *Produto
para Devolugdo™ 2 informa-se o fornecedor sobre o fato, onde é encaminhado os
mesmos para a substituico, no qual o fomecedor ird indicar o desting, podendo ser
devolvidos, ou da ndo . no qual o
Técnico é responsavel pela separagio, identificagao e destino dos mesmos.

4 GERENCIAMENTO

41 Monitoramento

item it | i Frequéncia |
Fornecedores de ' Soliciagao de compra apenas Encamegado
matérias prmas, de fomecedores qualificados. | Sempreque | do setor
ingredientes e | presentes em relagdo de| necessaro | Administrativo/
lagens fornecedores atualzada cor s
ﬁef:::;':gf d: Preenchimento da pianiha de Neads
r‘ng’tem de | Monitoramento de recebimento | BC8 | |
PLT1 " | Colaborador da |
Recebimento de | Preenchimento da planiha da o PORIgHD
produtos monitoramento de recebimento onabegnio- 1
quimicos. PL72 | |
Eaborado por
Serente | Responsivel Tecnico |

(COa V(i )| oo s prttoce
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mibatagem e Produtos Quimicos | Pagina: 77|

4.2 Agdes Corretivas

Caso haja ndo conformidades com relagio a qualidade dos vegetais e frutas os

mesmos n3o serdo recebidos e dever ser comunicado o progutor.

Caso haja

ndo com

ou avisar

imediatamente o Responsével Técnico ou a Geréncia, os quais tomardo atitudes

baseadas nas agbes descritas como:

- Embalagens primarias ou ingredientes contendo corpos estranhos no podem

ser recebicas;

& etiquetas ou

com agentes

quimicos corrosivos ou causticos nZo podem ser recebidos
- Embalagens e rdtulos fora do padrao de tamanho e impressdo nao podem ser

recebidos;

Caso haja problemas com relagdc & aquisigdo, transporte, qualidade ou
cumprimento de especificagdes, deverd ser substiluide o fomecedor atual.

4.3 Verificagao
| item de < _— g
1 Verificacio Procedimento Frequéncia Responsavel
Planilhas de | Observagdo visual do 2
| recedimento (Pl 7.1 | preenchimento e|  Mensal R?xf;"“
lePL72) resultados
44 Registros
- Planilha de de i i e material de (PL7.9)

- Planilha de recebimento de procutos quimicos (PL 7.2)

Responsavel Técnico
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LABORATORIO PARA GARANTIA DA QUALIDADE
ANALISES AMBIENTAIS, ALIMENTOS E AGUA

laboratorio

| RELATORIO DE ENSAIO 1459/ 2015 |

Empresa Solicitante: INDUSTRIA DE CONSERVAS COAVO LTDA
CNPJICPF:  00.289.523/0001-08

Enderegco:  Rua JoZo Goulart - Sdo Miguel CEP.:85602160 - Francisco Beltréo - PR
Telefone: 3524-5926 . e-mail: —

Desc. da Amostra: SWAB - ROSANE SUTIL

Data de Entrada: 22/07/2015 10:50 Data e Hora da Coleta: 22/07/2015 09:35
Data de Fabricacdo: NI* Data da Validade: NI*

Embalagem: swab £ N° do Lote: NI*
Temp. no Receb.: Resfriado Quantidade de Amostra: 1

Informagdes Adicionais: —

Data de inicio das anillsos 22/07/2015 Data de término das anélises: 27/07/2015

MICROBIOLOGIA

ENSAIO ESPECIFICACAO [ RESULTADO LM, UNIDADE METODOLOGIA
0
Contagem de Staphylococcus x- <1,0x10 X- UFC/mL 1ISO 6888-1:1999
aureus
]
Contagem de Escherichia coli X <1,0x10 -X- UFC/mL AOAC, 2012
0
Contagem de Pseudomonas X- <1,0x10 X- UFC/mL 1SO 13720:2010
aeruginosas
Pesquisa de Salmonella sp/25g -X- Auséncia -X- 25ml I1SO 6579:2002
L d: -X- : Sem referénci
Observagdo: Os itados api dos refe lusi a li UFC: Unidade formadora de colbnia ; NI(*): N&o informado ;
LM. :Incerteza de Medigso

Metodologia:

AOAC Official Methods of Analysis. Microbiological Methods. 19th ed. 2012.
1SO 13720:2010

1SO 6579:2002.

ISO 6888-1:1999. Part 1.

Francisco Beltrdo, 27 Iho de 2015

in
R Técnico
CRBio 83131/07D
REG-LGQ 024 REV. 01 Pégina:1/1

Data da Emiss&o: 08/05/2015
Av. Anténio Silvio Barbieri, 1212 - Guanabara - Francisco Beltrso - PR.



LABORATORIO PARA GARANTIA DA QUALIDADE
ANALISES AMBIENTAIS, ALIMENTOS E AGUA

laboratorio

| RELATORIO DE ENSAIO 1460/ 2015 |

Solicitante:  INDUSTRIA DE CONSERVAS COAVO LTDA
CNPJICPF:  00.289.523/0001-08
Endereco:  Rua Joio Goulart - Sao Miguel CEP.:85602160 - Fran

cisco Beltrdo - PR
Telefone: 3524-5926 . e-mail: —

Desc. da Amostra: SWAB - MESA ENVASE

Data de Entrada: 22/07/2015 10:52 Data e Hora da Coleta: 22/07/2015 09:35
Data de Fabricagdo: NI* Data da Validade: NI*

Embalagem: swab . N° do Lote: NI*
Temp. no Receb.: Resfriado Quantidade de Amostra: 1

Informacées Adicionais: —

Data de inicio das analises:  22/07/2015 Data de término das analises: 27/07/2015

MICROBIOLOGIA

ENSAIO ESPECIFICAGAO | RESULTADO .M. UNIDADE METODOLOGIA
[
Contagem de Staphylococcus -X- <1,0x10 -X- UFC/cm? ISO 6888-1:1999
aureus
[
Contagem de Escherichia coli -X= <1,0x10 X- UFC/cm? AOAC, 2012
[
Contagem de Pseudomonas -X= <1,0x10 -X- UFClem? 1SO 13720:2010
aeruginosas
Pesquisa de Salmonella sp/25g -X- Auséncia -X- 25ml 1SO 6579:2002
L -X- : Sem referénci
Observagéo: Os resultados apresentados referem-se i a li UFC: Unidade formadora de coldnia ; NI(*): N&o informado ;
1.M. :Incerteza de Medigéio
Metodologia:
AOAC Official of Analysis. Mi gical N 19th ed. 2012.
ISO 13720:2010
1SO 6579:2002.

1SO 6888-1:1999. Part 1.

Francisco Beltréo, 27 de J0lho de 2015

R Técnico
CRBio 83131/07D

REG-LGQ 024 REV. 01 Pagina:1/1
Data da Emiss&o: 08/05/2015

Av. Anténio Silvio Barbieri, 1212 - Guanabara - Francisco Beltr&o - PR.
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