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RESUMO

A aplicacao de um importante método de gestao da qualidade no diagndstico das
condi¢cdes higiénico-sanitarias de uma casa de farinha produz melhoria nos
processos de fabricagdo com a implantacdao das boas praticas de fabricagcdo e com
isso incentivando a produc¢ao de alimentos seguro para a sociedade. Dessa forma é
de suma importancia pesquisar-se sobre o processamento artesanal da mandioca,
a fim de realizar uma analise das condi¢des higiénica-sanitaria da unidade produtora
de fécula artesanal na zona rural do municipio de Pedras de Fogo-PB. Para tanto, é
necessario identificar as condi¢cées higiénica-sanitaria relacionadas a estrutura,
equipamentos, utensilios, fluxo de producdo e controle da qualidade que nao
apresentarem conformidades com a legislacdo de BPFs vigente e com base nisso
apresentar um plano de acgbes preventivas e corretivas. Para analisar as nao
conformidades realizou-se uma pesquisa de campo com observacédo direta das
atividades em seu ambiente operacional. Diante disso, verificou-se que a casa de
farinha possui sistema de producdo artesanal, e ndo atendeu a nenhum critério
estabelecido pela RDC n? 275/2002 ficando na classificacdo de Grupo 3 indicando
gue o a unidade funciona sem o conhecimento da legislacdo de higienizacdo na
fabricacao de alimentos, o que impde a constatacao de que unidade precisa de uma
reestruturagao por completo em todas as areas de higiene, estrutura, equipamentos,
utensilios, fluxo de producao e controle da qualidade. Adotando as boas praticas de
fabricacdo e a plicando as acgdes corretivas a unidade se beneficiara do

melhoramento na qualidade dos produtos.

Palavras-chave: processamento de mandioca, boas praticas de fabricagao,
condigdes sanitarias, perfil higiénico



ABSTRACT

Considering that the application of an important method of quality management in the
diagnosis of the hygienic-sanitary conditions of a flour house produces improvement
in the manufacturing processes with the implementation of good manufacturing
practices encouraging the production of safe food for society, it is researched on the
artisanal processing of cassava, in order to perform an analysis of the hygienic-
sanitary conditions of the artisanal starch production unit in the rural area of the
municipality of Pedras de Fogo-PB. To do so, it is necessary to identify the hygienic-
sanitary conditions related to structure, equipment, utensils, production flow and
quality control that do not comply with current GMP legislation and to present a
preventive and corrective action plan. A field research is then carried out with direct
observation of the activities in their natural environment. Therefore, it is verified that
the flour mill has an artisanal production system, does not meet any criteria
established by the RDC n? 275/2002 being in the Group 3 classification indicating
that the unit works without the knowledge of the legislation of hygiene in food
manufacturing, which imposes the finding that the unit needs a complete
restructuring in all areas of hygiene, structure, equipment, utensils, production flow
and quality control. By adopting good manufacturing practices and implementing

corrective actions the unit will benefit from improved product quality.

Key words: cassava processing, good manufacturing practices, sanitary conditions,

hygienic profile
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1 INTRODUCAO

O Brasil € 0 42 maior produtor de mandioca do mundo, chegando a produzir
cerca de 23 toneladas de raizes, ficando em 62 lugar no ranking em produtividade. E
largamente cultivada em todo o territério brasileiro com destaques para as regides
Norte e Nordeste, por ser uma cultura explorada principalmente por pequenos
produtores (HOMMA et al., 2016).

A mandioca originalmente brasileira, foi o primeiro produto da terra que os
portugueses tiveram o conhecimento. Cascudo, (1967, p.105) a definiu como a
“rainha do Brasil| e cientificamente denominada de Manihot esculenta Crantz,
também conhecida por aipim ou macaxeira e apresenta-se como uma planta de facil
cultivo. Seus principais produtos s&o: farinha seca, farinha d’agua, farinha
temperada, fécula ou polvilho doce e polvilho azedo.

A fécula ou polvilho é extraido da mandioca, bastante utilizada na industria
de alimentos e pode ser adicionada em paes, massas e na industria de embutidos.
Atendendo aos padrbes de qualidade a fécula deve apresentar odor agradavel sem
qualquer vestigio de acido, mofo, terra e/ou ranco, ndo pode apresentar pedacos de
cascas, escurecimento ou qualquer corpo estranho (OLIVEIRA, 2017).

Segundo Granco et al.,, (2005, p. 2-3) os produtos da mandioca sao
processados em unidades chamadas de farinheiras e casas de farinhas. As
farinheiras se diferenciam das casas de farinhas por apresentar uma estrutura de
trabalho profissional enquanto que as casas de farinhas tém como caracteristica o
método tradicional de produgéo, fundamentado no trabalho familiar e com alto indice
de informalidade. As farinheiras sao localizadas principalmente nas regides Sul e
Sudeste, as casas de farinha nas regides Norte e Nordeste. Na Paraiba ha varias
casas de farinhas espalhadas pelo Sertdao, Zona da Mata e Brejo. A cidade de Rio
Tinto, possui cerca de 20 casas de farinhas e nas cidades de Princesa Isabel e
Teixeira no sertdo da Paraiba possuem 22 casas ativas (ASCOM/UFPB, 2020).

Além do aspecto da informalidade na producédo artesanal da farinha e
féculas de mandioca, muitas casas de farinha apresentam estruturas rusticas como,
chao batido, cobertura de palha e equipamentos de ferro e madeira. Essas
condicdes proporcionam riscos fisicos, quimicos e biolégicos que podem
comprometer a qualidade do alimento e tornar o processo de fabricacao ineficiente.



Outro aspecto importante, citado por Granco et al. (2005, p.3-4) € a falta de
treinamento de muitos dos produtores, que produzem para consumo proprio,
comercializando apenas uma parcela da producao pode apontar para gargalos ao

setor|.

Neste sentido, este projeto tem por objeto de estudo as condi¢des higiénico
sanitarias de uma casa de farinha localizada no municipio de Pedras de Fogo, a qual
apresenta condi¢coes de processamento semelhantes as descritas anteriormente.
Considerando esses aspectos, indaga-se: |Quais agdes seriam necessarias para
produzir farinha e fécula de mandioca com seguranca sanitaria?|| Para responder
esta questdao propde-se realizar a analise das condi¢cées higiénico-sanitarias do

referido estabelecimento por meio da verificagdo das boas praticas de fabricacao.

As boas praticas de fabricagées sdo um conjunto de agdes preventivas com
0 objetivo de evitar doengas associadas ao consumo de alimentos contaminados
(ANVISA, 2014). A resolucdo- RDC n9275, de outubro de 2002 dispbe sobre o
Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais Padronizados aplicados aos
Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos e a Lista de
Verificacdo das Boas Praticas de Fabricagio em Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos (BRASIL, 2002). A resolucdo RDC n®
2016, de setembro de 2014 dispbe sobre Regulamento Técnico para Servigcos de
Alimentacao (BRASIL, 2014).

Com a funcédo de assegurar que 0s requisitos essenciais de higiene sejam
cumpridos, as boas praticas de fabricagdo contribuem com outros aspectos na
empresa, tais como: adequagado da empresa as normas vigentes, padronizagao dos
processos, diminuicdo de perdas e desperdicio identificando pequenas melhorias e
otimizando toda a cadeia produtiva. Neste sentido, as BPFs oferecem a sociedade
um produto mais seguro e adequado ao consumo humano, saindo da informalidade
e passando a ocupar as prateleiras dos supermercados fortalecendo a confianga dos
consumidores.

Considerando os aspectos citados, a realizacao do trabalho de conclusao de
curso se justifica por contribuir com a aplicagdo de um importante método de gestao
da qualidade para diagnosticar as condi¢cdes higiénico-sanitarias de uma casa de
farinha e ainda proporcionar o acesso ao conhecimento a seus gestores, produzindo

assim uma melhoria nos processos de fabricagao.



1.1 OBJETIVOS

1.1.1 Obijetivo geral

Realizar uma analise das condi¢des higiénica-sanitaria da unidade produtora

de fécula artesanal na zona rural do municipio de Pedras de Fogo-PB.

1.1.2 Obijetivos especificos

e l|dentificar as condi¢cdes higi€nica-sanitaria relacionadas a estrutura,
equipamentos, utensilios, fluxo de produgéo e controle da qualidade que
se apresentam nao conformes com a legislacdo de BPFs vigente;

e Apresentar um plano de a¢des preventivas e corretivas.



2 REVISAO DE LITERATURA

Com a possibilidade do acesso as plataformas digitais que reunem diversos
bancos de dados de pesquisa ja publicadas e utilizando o auxilio das ferramentas de
pesquisa: palavras chaves e area do conhecimento, foram analisados 15 trabalhos
cientificos dos ultimos 5 anos e identificados as principais categorias conforme

apresentadas a seguir:

2.1 Aspectos do sistema de producédo em casas de farinha

Erazo et al. (2018), analisaram em seu trabalho que as organizagdes sociais e
econOmicas das unidades processadoras de mandioca no Amazonas sao
compostas pelo nucleo familiar e que mesmo depois da existéncia de equipamentos
modernos € o melhoramento do acesso as informacgdes as praticas culturais dos
pais aos filhos ainda sao reproduzidas. Desse modo, através de entrevista a 79
colaboradores de casas de farinha daquela regido, constatou-se a necessidade de

programas para fortalecer e valorizar a cadeia produtiva.

O nordeste do Brasil também é uma regido onde se concentra muitas casas
de farinha. A caracterizagdo das casas de farinha do extremo sul da Bahia foi
realizada a partir dos modelos de producdo até a destinacdo dos residuos finais
apo6s o beneficiamento da mandioca. Por meio de questionarios, analisou-se
aspectos importantes tais como: dados gerais e historico das unidades de producéo,
plantio e producdo, destinacdo dos residuos, infraestrutura, seguranca,
comercializagdo e condi¢gdes sanitarias. Concluiu-se que as casas de farinha
daquela regidao ainda seguem padrbes tradicionais havendo necessidade de

instrucao da méao de obra e adocao das boas praticas (KUHN et al., 2019).

Silva Junior et al. (2019), considerando que os avancos tecnoldgicos sao
fundamentais para o crescimento econdmico de pequenas empresas, analisaram o
uso das novas tecnologias no processamento de mandioca numa agroindustria no
municipio de Braganca-PA. Feito um estudo de caso de carater qualitativo, por meio

de entrevista aos proprietarios, constatou que a utilizacdo dos recursos tecnologicos



viabilizaram a permanéncia das atividades de processamento frente a variagcdo dos
precos, uma vez que o uso dessas tecnologias garantem diminui¢cao de desperdicios

e consequentemente aumento da lucratividade.

Um estudo das etapas do processo de beneficiamento da mandioca foi
realizado em 17 casas de farinha situadas em Lagedo, Agreste pernambucano, por
meio de levantamento de dados primarios e secundarios. Os resultados indicaram
que das 17 casas de farinha estudadas apenas 1 possui licenciamento ambiental
para funcionamento e que mesmo com utilizacdo de recursos tecnologicos,
apresentam problemas trabalhistas, ambientais e sanitarios (DE BARROS JUNIOR
et al., 2016).

2.2 Boas praticas de fabricagcdo em casas de farinha

Amaral (2019), reavaliou e implementou normas de controle de qualidade da
producdo numa industria de beneficiamento da mandioca no Distrito de S&o
Lourenco-PA, com o objetivo de maximizar a qualidade dos produtos ali
processados. Os dados foram coletados por meio da aplicagdo de check list, e
apresentaram nao conformidades na elaboracdo do manual de boas praticas. Os
resultados também apontaram falhas no cumprimento das normas exigidas pela

legislacao.

Bonfim et al. (2021), avaliou o perfil higiénico sanitario de 14 casas de farinha
da regiao de Imperatriz - MA. Para essa avaliagcao foram elaborados questionarios e
fichas de verificacdo de conformidades aplicadas aos produtores que distribuem a
matéria prima e aos feirantes que comercializam as mesmas. Os resultados dessa
analise apresentou deficiéncia em 100% das casas de farinha comprovando a
necessidade de medidas corretivas, visando garantir a qualidade do produto e a

saude do consumidor.

As condigbes sanitarias e os impactos sociais e ambientais das casas de
farinha do Distrito de Boa Esperanca municipio de Santarém-PA, foram analisadas
por meio de levantamento bibliografico, registro fotografico e aplicagcado de ficha de

inspecao baseado na RDC 216/2014. Constatou-se que as 6 casas de farinha



analisada nao contemplam os requisitos minimos exigidos na RDC 216/2014
(CORREA, 2019).

Da Cruz (2017), avaliou a estrutura das casas de farinha tradicional em uma
comunidade rural, trazendo a importancia do uso das boas praticas de fabricagao,
seguranca, saude e meio ambiente. Para essa avaliagdo, as variaveis abordadas
foram distribuidas em quatro grupos: 1- Historico das unidades de producao; 2-
Estruturas do galpao e de producao; 3- Boas Praticas de Fabricacdo, seguranca,
saude e meio ambiente; 4- Aspectos econdémicos. Os dados coletados foram
computados em planilhas eletrénicas. Os resultados expressos em porcentagem,
graficos e tabelas apontaram deficiéncia estrutural, pontos criticos quanto a
seguranca do trabalhador e meio ambiente, e dificuldade de adocdo das boas

praticas.

Souza. et al. (2017), ressalta a importancia das boas praticas de fabricacao
em toda a cadeira produtiva no processamento dos derivados da mandioca para

garantir ao consumidor um produto higiénico, seguro e indcuo.

Santos (2017), avaliou as condi¢des higiénicas sanitarias de 65 unidades
processadoras de mandioca municipio de Campo do Brito/SE com aplicacdo de
check list, divididos em quatro blocos: 1- Edificacdo e instalagcbes; 2- Equipamentos
e utensilios; 3- Pessoal na area de producao/manipulacdo; e matérias-primas 4-
Fluxo e controle da producdao/manipulacdo. As casas de farinhas receberam notas
de classificagdo entre excelente, muito bom, bom, regular ou ruim. De acordo com a
avaliacdo apenas 1 das 65 unidades avaliadas recebeu classificacdo regular, todas
as outras receberam nota ruim, resultando a precariedade e necessidade de adogao

das boas praticas de fabricacao.

Santos (2014), avaliou a adocao das boas praticas de fabricacdo de 5
agroindustrias do Distrito Federal. Essa avaliagao se deu por meio da aplicagcédo de
uma lista de verificagdo baseada da RDC n? 275/2002 que tras orientagdo para
Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos. Seu estudo apontou
que as dificuldades encontradas sao: praticas inadequadas de manipulagéo, higiene
precaria, equipamentos de dificil higienizacdo, agua potavel inadequada entre
outros. Apos analise dos dados coletados, concluiu que as boas praticas de
fabricacdo sao requisitos prévios importantissimos para garantir produtos de

qualidade.



2.3 Propriedades do polvilho azedo

Starling (2016) diagnosticou a qualidade do polvilho azedo produzido
artesanalmente em municipios do Goias. Utilizando-se de métodos fisico-quimicos,
microbioldgicos, microscopia eletronica de varredura e métodos estatisticos, concluiu
que, com pequenas interferéncias no processo produtivo, pode-se adequar a
totalidade do polvilho aos padroes de comercializagdo, principalmente, com a

implantacdo de boas praticas de fabricacao e controles no processamento.

Aquino et al (2016), avaliou as condi¢des do processo produtivo de polvilho
azedo e a qualidade do polvilho azedo no estado de Santa Catarina. Foram
coletadas amostras de polvilho azedo de 8 polvilharias. As amostras foram
submetidas a analises fisico-quimicas e constatou que a falta de padronizacdo na

cadeia produtiva interfere diretamente na qualidade do produto.

2.4 Consumo e qualidade da goma de mandioca artesanal e fécula

Por meio de uma pesquisa de campo e com o objetivo de avaliar as
mudancas de consumo da goma de mandioca artesanal pela fécula de mandioca,
Silva et al. (2016), constatou que o consumo do derivado de mandioca se modificou
a medida em que a sociedade se desenvolvia. Para a autora a diferenga entre goma
e fécula de mandioca estd no método do processo de producdo. A goma é
processada por meios artesanais, em casas de farinha e comercializada
principalmente em ambientes rurais. Ja a producédo da fécula, é adotado recursos

tecnologicos a niveis industriais, comercializada nos grandes centros urbanos.

Cavalcanti et al. (2020), ciente de que a falta de boas praticas de fabricacao
durante o processo de producao pode provocar contaminagdo nos produtos,
analisou a qualidade microbiolégica de gomas comercializada em supermercado e
constatou que todas as amostras estao apropriadas para o0 consumo quanto a

presenca de coliformes totais e termotolerantes.



2.5 Consideracgdes acerca do levantamento bibliografico preliminar

Sendo o levantamento bibliografico um estudo exploratério, necessario para a
familiarizacdo do tema a ser estudado, verificamos que os trabalhos cientificos
analisados indicam que a maioria das publicagdes relativas a esse tema se
concentram na tematica das boas praticas de fabricagdo, enquanto a tematica
menos estudada é sobre o consumo dos produtos das casas de farinha. Entretanto
esse estudo possibilitou identificar a caréncia das boas praticas e a necessidade da
aplicacao correta das mesmas, uma vez que, todos os trabalhos estudados

apontaram a nao aplicacao dos requisitos minimos estabelecidos pela legislacao.



3 METODOLOGIA

3.1 Tipologia da pesquisa

A pesquisa foi desenvolvida considerando o enquadramento metodoldgico em
quatro tipologias de pesquisa, definidas conforme Silveira e Cérdova (2009, p.31;35;
37):

- Pesquisa aplicada, pois de acordo com a natureza, objetiva gerar

conhecimentos para a solucao de problemas especificos.

_ Pesquisa qualitativa, pois propde a analise de informag¢des narradas
de uma forma organizada, mas intuitva de forma indutiva,
considerando que alguns dados subjetivos nao podem ser

quantificaveis;

_ Pesquisa descritiva, pois o0 objetivo € proporcionar maior familiaridade

com o objeto de estudo;

_ Pesquisa bibliografica, pois, se trata de um estudo sistematizado de
pesquisas ja realizadas e publicadas na literatura especializada e

disponiveis em periodicos cientificos e livros.

_ Pesquisa de campo, pois a pesquisa é desenvolvida por meio da
observagado direta das atividades em seu ambiente natural ou da
realidade onde elas ocorrem, para coletar de dados, analisar e

interpretar os resultados referentes ao seu objeto de estudo.

3.2 Local da pesquisa

O estudo foi realizado numa casa de farinha artesanal localizada na zona
rural do municipio de Pedras de Fogo- PB. A casa de farinha em estudo possui
origem a mais de 50 anos nessa comunidade, onde mensalmente se processam em
média 28.000kg de mandioca na fabricagdo de farinha e de fécula de mandioca.
Toda a producao é distribuida para comercializacdo nas cidades de Itbaiana-PB,

Timbauba-PE e Ferreiros-PE. Possuem 8 funcionarios, onde 7 sdo responsaveis



pelo descascamento da mandioca e apenas 1 funcionario é destinado a execugao

das demais etapas processo e ambos ndo possuem qualificacao.

3.3 Coleta de dados

Os dados foram coletados por meio da aplicacdo de um formulario do tipo

checklist, descrito pela RDC n2 275/2002 para o diagndstico dos seguintes topicos:

e Edificacdo e instalagdes;

e Equipamentos, moveis e utensilios;
¢ Manipuladores;

e Producéo e transporte do alimento;

e Documentacao;

3.4 Analise de dados

Os dados coletados serao armazenados em planilhas do Excel e analisados
sob a dtica das resolugbes RDC n? 216/2004 e RDC n? 275/2002. Por meio da
analise dos dados foram identificadas as ndao conformidades, e em seguida forma

apresentados um plano de agdo com medidas corretivas e preventivas.

3.5 Aspectos éticos

Foi garantido ao responsavel pela empresa por meio do Termo de
Consentimento a privacidade da empresa, dos dados coletados e do anonimato dos

individuos envolvidos, mantendo sigilo absoluto.



4 RESULTADOS E DISCUSSAO

4 1 Historico da casa de farinha

A casa de farinha em estudo, possui sistema de producdo artesanal. Foi
fundada em 1970 e permanece na mesma familia a mais de 50 anos. Desde entao,
nunca houve reformas ou reparos de manutencao em sua estrutura fisica, aquisicao
de equipamentos ou investimento em conhecimento técnico. Todo o processo
produtivo ainda é realizado baseado nos conhecimentos repassados pelo patriarca
da familia. Caracterizada como pequeno porte, a producdo € destinada ao comercio
da regiao e cidades vizinhas. Sao processados 1.000kg de mandioca por dia para

produzir farinha e fécula.

Figura 1 Estrutura fisica da casa de farinha

Fonte: Proprio autor

A casa de farinha fica localizada em uma unidade domiciliar, em local aberto,
sem protecdo para insetos e animais. Nao ha separacdo das areas de

processamento nem separa¢ao da area suja e limpa.



4.2 Processo de fabricacao da fécula

O processo de produgao da fécula de mandioca € composto por varias etapas

gue seguem a sequencia apresentada no fluxograma abaixo.

Fluxograma 01 - Fluxograma de produgao da fécula na unidade de estudo

Recepgao e separagao
da materia prima

Descascamento

Trituragao

Lavagem da massa

Decantagao

Lavagem e
peneiramento do amido

Embalagem

Pesagem

Distribuicdao

Fonte: préprio autor



Recepcéo das raizes de mandioca

As raizes sao recepcionadas em area suja, definida pelo dono do
estabelecimento como mostra a Figura 02. Nao é feito separagcao nem classificacéo
da matéria prima. Nao ha lavagem prévia das raizes, no momento do
descarregamento ja sao separadas em montantes e destinadas ao descascamento
manual ilustrado na Figura 03. Um ajudante temporario é responsavel por essa

etapa de descarregamento das raizes.

Figura 2 Recep¢do da matéria prima

Fonte: Proprio autor

Figura 3 Separagdo em montantes de mandioca

Fonte: Proprio autor



Ao receber as raizes é necessario que o responsavel verifique a procedéncia,
a qualidade e o peso. Se houver a necessidade de armazenar a mandioca in natura,
essa devera ser armazenada em local limpo, seco e arejado, em cima de pallet e por

tempo maximo de 36 horas.

Descascamento

O descascamento € realizado por 7 mulheres da comunidade, que
desempenham essa funcdo com bastante habilidade. E realizado no chéo e por cima
de residuos existentes de produgdes anteriores, ndo fazem uso de EPIs, e trazem
consigo de suas residéncias o principal utensilio dessa etapa: facas, como se pode
visualizar na Figura 04.

Figura 4 Descascamento da mandioca

| fa <
y AT OGN

Fonte: Préprio autor

O ideal seria uma pré higienizacao das raizes antes do descascamento para
eliminar sujidades vindas do campo e contribuir para uma melhor higienizacao nas
etapas do processo de fabricagdo. O descascamento manual deve ser realizado
utilizando-se de facas ou raspadores, esse utensilio ndo deve ser de utilidade
coletiva, como por exemplo no uso domeéstico. Existe também o descascador
mecanico, onde a lavagem e o descascamento sao realizados ao mesmo tempo.
Descascadas, as raizes deveriam sofrer um processo de sanitizagado antes da etapa

de trituracdo para eliminagcao de bactérias e fungos contaminantes.



Trituracao

Apos o descascamento as raizes sao reservadas em caixotes de plasticos e
sem higienizacao prévia sado transportadas por um funcionario, responsavel por essa
etapa e sem portar nenhum EPI| é passada em um triturador elétrico. Apos a
trituracao a massa resultante que é despejada em um recipiente improvisado no qual
€ transportada para a etapa de lavagem da massa. O triturador se apresenta em
péssimas condicbes de higiene e manutencdo. As varias fases desta etapa é

apresentada nas Figuras 05, 06, 07 e 08.

Figura 5 Raizes descascadas antes da trituracao

Fonte: Préprio autor

Figura 6 Equipamento elétrico de trituracao

Fonte: Proprio autor



Figura 7 Trituragéo das raizes

Fonte: Préprio autor

Figura 8 Massa da mandioca triturada

Fonte: Proprio autor
Lavagem da massa

A massa € lavada para separag¢ao da goma e depositada em uma maquina de
rotacdo improvisada com o auxilio de um balde de plastico, para cada um balde de
massa e adicionado um balde de &gua, ndo ha higienizacdo previa dos
equipamentos. A agua utilizada € proveniente de reservatério, o abastecimento para
a unidade produtora é realizado por mangueiras que se liga do reservatério na parte
externa para a area interna da unidade. As Figuras 09 e 10 mostram alguns
aspectos observados nesta etapa do processamento.



Figura 9 Recipiente de abastecimento de agua para lavagem da massa

Fonte: Préprio autor

Figura 10 Lavagem para separa¢cdo do amido

Fonte: Proprio autor

A etapa de lavagem da massa para obtencao do amido deve ser realizada no
minimo duas vezes para garantir a melhor clarificacdo do amido e atender aos
requisitos sensoriais desejaveis como: odor agradavel, sem presenca de cascas ou

qualquer corpo estranho.

Decantacao/descanso

O liquido extraido da lavagem da massa € chamado de manipueira, o

resultado da decantacdo desse liquido € o amido. Apos a lavagem da massa a



manipueira fica em descanso por 24h em tanques de decantagdo improvisados, sem
higienizacao prévia e sem protecao. O objetivo do repouso dessa etapa é para que o
amido possa decantar o0 maximo possivel e garantir maior rendimento. A Figura 11

mostra o repouso do liquido em péssimas condi¢cdes sanitarias de higiene.

Figura 11 Decantac¢ado do amido

Fonte: Proprio autor

Filtracdo do amido

Apos 24 horas de decantacdo, o liquido da manipueira é lavado novamente
para auxiliar na clarificacdo do amido e coado. Essa etapa é realizada pelo dono da
unidade, com ajuda dos familiares. Sem uso de qualquer tipo de EPI, o liquido é
agitado manualmente, lavado e filtrado em tecido fino, como mostra as Figuras 12,
13, 14, e 15.



Figura 12 Agitacéo para filtracéo do amido

Fonte: Préprio autor

Figura 13 Tranferencia do liquido para segunda lavagem

Fonte: Proprio autor

Figura 14 Preparacéo para filtragcéo

Fonte: Proprio autor



Figura 15 Filtragédo do liguido manipueira

Fonte: Proprio autor

Obtencao do amido

Apos decantacao e lavagem para clarificagdo do amido, ele é retirado

manualmente e destinado a embalagem, as Figuras 16 e 17 mostram o manuseio.

Figura 16 Obtenc&o do amido decantado

Fonte: Proprio autor.



Figura 17 Residuo no amido decantado

O amido deve ser retirado com o auxilio de uma pa preferencialmente de
material aco inoxidavel, o residuo que se apresenta na superficie deve ser retirado o
manipulador deve estar paramentado com os EPIs necessarios para garantir uma

melhor higiene no processo.

Embalagem

O amido é retirado manualmente do recipiente de decantagéo e colocado em
embalagem plastica com capacidade para 15kg e destinado a comercializagao e
distribuicdo. A pesagem é€ realizada por balanga rustica com pego padrdao em um
dos pratos. Depois de embalado o produto é destinado imediatamente a

comercializagdo, como mostram as Figuras 18 e 19.



Figura 18 Retirada manual do amido para embalar

Fonte: Proprio autor.

Figura 19 Pesagem do amido

Fonte: Préprio autor

As embalagens devem ser de materiais que ndo transfiram odores ou sabores
estranho para o produto. Para o setor atacadista o ideal é que sejam
comercializados em embalagem com capacidade para 50kg, ja para o setor varejista
em sacos plasticos de até 1kg, rotulados de acordo com a legislagdo especifica
vigente, de facil visualizagao e dificil remogéao, com informagdes claras, corretas e
precisas.

Residuo de manipueira



Todo o liquido extraido da lavagem da massa € armazenado sem nenhum fim

especifico ou jogado ao ar livre (figura 20 e 21).

Figura 20 Residuo estocado de manipueira

Fonte: Proprio autor

Figura 21 Lago de manipueira

Fonte: Proprio autor

A manipueira é um liquido toxico e poluente e deve receber tratamento prévio
para ndao contaminar o solo e as fontes de agua. Pode ser utilizado na agricultura

como herbicida e inseticida



4.3 Analise das Boas Praticas de Fabricacao

Os resultados apresentados foram obtidos por meio da aplicacdo de um
check-list, com critérios estabelecidos na RDC n? 275 de 2002, elaborado pela
ANVISA, com o objetivo de auxiliar no diagnostico das conformidades e nao

conformidades de estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos.

O diagndstico inicial, apontou que o estabelecimento ndo atende a nenhum
critério estabelecido pela resolucdo, o que afeta diretamente na qualidade do
produto, os riscos a saude do consumidor associado ao consumo desses alimentos.

As ndo conformidades estao dispostas na Tabela 1.

Tabela 1 Valores obtidos com a aplicacdo do Checklist

ATRIBUTO TOTAL S N NA
Edificacéo e instalacéo 78 0 76 02
Equipamentos méveis e 21 0 21 -
utensilios
Manipuladores 14 0 14 -
Producéo e transporte de 33 0 33 -
alimentos
Documentacao 17 0 17 -

*S=Sim: (Conforme); N=Nao: (ndo conforme); NA: Nao se aplica.
Fonte: Proprio autor.

De acordo com os dados descritos na Tabela 1, torna-se necessario e urgente
ao estabelecimento a adog¢do das Boas Praticas de Fabricagdo uma vez que a
unidade nao apresenta conformidades com as exigéncias de higiene preconizadas
na legislacdo. Este resultado indica que este estabelecimento funciona sem o
conhecimento da legislacdo de higienizacdo na fabricacdo de alimentos. E urgente
um Plano de A¢do com medidas corretivas das Boas Praticas de Fabricacdo e de
procedimentos de higiene para que solugbes possam ser tomadas a fim de adequar
a empresa nas normas da ANVISA. Dentre todos os atributos analisados apenas 2
topicos no atributo de edificacdo e instalacdo (escadas, elevadores de servigo,

montagargas e estruturas auxiliares) que nao se aplicava a unidade de estudo.



Edificacéo e instalacfes

A analise do atributo Edificagdo e instalagdes foi realizada conforme consta
na resolugao, considerando os seguintes aspectos: areas externas, acesso, piso,
teto, paredes, portas, janelas, instalacbes sanitarias e vestuarios para os
manipuladores e visitantes, lavatérios na area de produgéo, iluminagéo e instalagao
elétrica, ventilacdo e climatizagdo, higienizagéo de instala¢des, controle integrado de
pragas, abastecimento de agua, manejo dos residuos, esgotamento sanitario e
leiaute. Nao foram identificadas nenhuma conformidade nestes itens. A casa de
farinha € uma edificacdo antiga e em estado de conservacado precario, gerando
varios residuos orgéanicos que sao descartados de forma inadequada evidenciando,
a necessidade de adequacéao da edificacao e instalagcdes do estabelecimento e da

orientacao técnica.

Verificou-se uma semelhanca com os resultados observados por Bonfim,
(2012) que constatou em sua analise uma similaridade na estrutura e instalagcbes de
100% das unidades de processamento de mandioca pesquisadas. Estas néao
apresentavam pisos, paredes/divisorias, portas, janelas, forros/tetos adequados. A
estrutura fisica das unidades pesquisadas também nao contemplava espaco
destinado a vestiarios, instalacbes sanitarias, lavatoérios exclusivos para o0s
manipuladores ou espaco apropriado para destinacdo do lixo e também néao
apresentava barreira fisica para impedir 0 acesso de vetores e pragas ao local da

producéo.

Equipamentos moveis e utensilios

A anadlise deste atributo mostrou que todos os equipamentos, moveis e
utensilios ndo atendem aos requisitos estabelecidos, necessitam de uma urgente
higienizacdo. Sdo em quantidades insuficientes para a demanda da producéo,
muitos em péssimo estado de conservagao e funcionamento e de material néao

apropriado para o processamento de alimentos.



Todos os itens desse atributo foram considerados inadequados. Os utensilios
usados em sua grande maioria sao rusticos, confeccionados com artefatos de
madeira, impossibilitando processo de limpeza e desinfec¢gdo adequado. Os mdveis
presentes na area de producado sao improéprios, a falta de higiene adequada dos
utensilios, dos moveis e dos equipamentos implicou na classificacdo dos
estabelecimentos, tornando-o deficiente quanto ao cumprimento desse tdopico
(BONFIM, 2012).

Manipuladores

Neste atributo foram analisados habitos de higiene, vestimentas, estado de
saude, uso dos EPIs, e treinamento técnico para os manipuladores. ldentificamos
gue nenhum dos colaboradores possuia vestimentas adequadas, hem fazem uso de
equipamento de protecdo individual. Nunca participaram de programas de controle
da saude nem sequer higienizam as maos nem antes nem durante e nem depois do
processo de producdo. Possuem baixa instrugcdo escolar e nunca receberam

capacitacado ou orientacao técnica para exercerem suas funcoes.

Bonfim, (2012) observou que o0s manipuladores das unidades de
processamento da regido de Seropédica no Rio de Janeiro ndo fazem o ouso de
uniformes, bem como a utilizacdo de luvas e toucas. Constatou ainda em sua
pesquisa que os manipuladores fazem uso de adornos e apresentavam unhas sujas
ou compridas e a nao periodicidade na realizagdo dos exames médicos também

foram destacados em seu diagnéstico.

Producéo e transporte de alimentos

O atributo Producao e transporte de alimentos analisou a matéria prima,
ingredientes, embalagens, fluxo de producdo, rotulagem, armazenamento do
produto final, controle de qualidade e transporte do produto final. A unidade nao se

enquadrou em nenhum dos requisitos para esse atributo. A matéria prima nao é



analisada na etapa de recepcdo, ndo ha uma planilha de controle que verifique

temperatura, caracteristicas sensoriais e condi¢des adequadas de uso.

O fluxo de producao nao obedece a separagao da area limpa e area suja, nao
ha controle da circulagdo de pessoas. O produto € comercializado sem rotulo, ndo
existe area para armazenamento nem acondicionamento adequado dos produtos

caso aja necessidade de estocar.

Documentacao

Essa unidade de estudo ndo possui registro nos 6rgaos fiscalizadores, nem
nunca recebeu uma visita de inspegcdao. Nao ha Manual de Boas Praticas de
Fabricacdo e nao existe nenhum Procedimento Operacional Padronizado em
execucao no que se refere ao controle de potabilidade da agua, higiene e saude dos

colaboradores e manejo dos residuos.

Bonfim, (2012) ao tracar diagndstico das unidades processadoras de
mandioca na regido de Seropédica no Rio de Janeiro destacou que a auséncia ou
irregularidade do servico de assisténcia técnica publica as casas de farinha é um
fato extremamente preocupante, e considerou que a falta de capacitagdo, pautada
nas boas praticas, compromete a qualidade do produto tornando-o desvalorizado

comercialmente.

Classificacao do estabelecimento

Para garantir a qualidade do alimento é necessario adotar as boas praticas de
fabricacao (BPF), durante todo o processo de producao. Levando em consideracao
que a farinha € um alimento que vai direto para a mesa do consumidor e a fécula um
alimento com pouco tempo de vida de prateleira. Os cuidados com a higienizagao
durante o processo devem ser redobrados. Além disso, os manipuladores também
devem ficar atentos a higiene da casa de farinha, a higiene corporal e aos habitos
comportamentais. Assim, fazendo o uso das boas praticas podem oferecer um

alimento de qualidade e sem risco para o consumidor.



Segundo a resolu¢do RDC n? 275/2002 a classificacdo do estabelecimento &
um critério para definicdo e priorizagdo de estratégias institucionais de intervencao,

onde se estabelecem os seguintes grupos:
Grupo 1- Cerca de 76 a 100% de atende os itens.
Grupo 2- Cerca de 51 a 75% de atende os itens.
Grupo 3- Cerca de 0 a 50% de atende os itens.

A unidade de estudo n&o atendeu a nenhum critério dessa resolucao e por isso se

classifica no Grupo 3.

A distribuicdo das unidades de processamento da farinha de mandioca,
segundo a classificagdo obtida foi que os percentuais de deficiéncia atingiram
valores maximos de 100%, n&do havendo, portanto, nenhum local com classificagcao
regular, bom, muito bom e nem excelente. O grau de complexidade dos fatores que
influenciam a manutencéo da qualidade da aponta para a necessidade da adogao de
medidas corretivas a curto e médio prazo, pois as condi¢des a que estdo submetidos
os alimentos procedentes das unidades de processamento pesquisadas € um
problema de saude publica (BONFIM, 2012).

4.4 Plano de acao

A aplicacdo do checklist como forma de diagnosticar as condi¢des higiénicas
sanitarias possibilitou a criagdo do plano de agbes com orientagées de correcoes e

implantagdo a serem tomadas, detalhadas por cada atributo na Tabela 2.



Tabela 2 Plano de acédo corretiva

EDIFICACOES E INSTALACOES

NAO CONFORMIDADE

ACAO CORRETIVA

1.1Area externa

- Area externa encontra-se com focos de insalubridade, de
objetos em desuso ou estranhos ao ambiente, de vetores
e outros animais no patio e vizinhanca; de focos de
poeira; de acumulo de lixo nas imediacdes, de agua
estagnada, dentre outros.
Vias de acesso interno com superficie dura ou
pavimentada, adequada ao transito sobre rodas,
escoamento adequado e limpas

Remover o lixo e os materiais em desuso;

Providenciar a capinagdo em volta do estabelecimento;
Implantar barreiras que impegam a aproximagao de animais
domeésticos

1.2 Acesso
Comum a outros fins;
Localizado em area domiciliar;

Delimitar o acesso ao estabelecimento e criar uma nova rota de
acesso para as demais dependéncias associadas ao
estabelecimento.

1.3 Area interna

- Matérias em desuso como: pneus, baldes, caixotes, cama de
galinha,

- Matérias de construcado que nao fazem parte da producao.

Remover por completo e com urgéncia os materiais em desuso
que nao fazem parte do sistema de produgcdo como: pneus,
caixotes, cochos, pas, cama de galinha, entulhos.

1.4 Piso
- Material inapropriado.
- Com obstaculos de estrutura (buracos, rachaduras).

Reestruturar o piso existente, adaptando as necessidades do
fluxo da producao com sistema de drenagem e escoamento de
agua.

1.5 Tetos
Risco de desabamento, estrutura comprometida.
Acumulo de sujidade

Reestruturar e implementar um novo teto, com material que
permita facil higienizagéo.

1.6 Paredes e divisorias
Auséncia de divisoria
Sem reboco, com necessidade de reparo.

Reestruturar imediatamente as paredes, como reboco, corregao
de rachaduras, pintura de cor clara com material impermeavel.

1.7 Portas
Nao possui portas

Instalar portas de acesso em todas as dependéncias.




1.8 Janelas e outras aberturas
Nao possui janelas

Instalar janelas com telas milimétricas como prevencgao para
insetos e roedores.

1.10 Instala¢gdes sanitarias e vestiario para manipuladores
Nao possui instalagdes sanitarias

Instalar sanitarios e vestiarios, independentes para cada sexo,
localizados isolados da area de producdo, adotando
preferencialmente torneiras com acionamento automatico e
lixeira com tampa e equipados com material de higiene como
papel higiénico, papel toalha e sabonete.

1.11 Instalagdes sanitérias para visitantes e outros
Nao possui instalagdes sanitarias

Instalar em local fora da area comum da empresa e area de
producao.

1.12 Lavatorios na area de producéao
Nao possui lavatorios em nenhum area.

Instalar lavatorios, com agua corrente e em quantidade
suficiente para atender a toda a area de producéao.

1.13 lluminacéo e instalacéo elétrica
Fiacdo exposta
Lampadas sem protecao

Trocar as lampadas e instalar protecdo contra queda das
mesmas; Revisar, embutir ou proteger a fiagao elétrica.

1.14 Ventilag&o e climatizagao
Abertura nas paredes sem protecao de telas milimétricas

Implantar e adaptar um sistema de ventilagdo e climatizacao
natural.

1.15 Higienizagéo das instalagdes
Nao ha plano de higienizacao

Elaborar de um plano frequente de higienizagdo de toda a area
de producéo.

1.16 Controle integrado de vetores e pragas urbanas
N&o ha controle de vetores e pragas urbanas.

Implantar o controle integrado de vetores e pragas urbanas.

1.17 Abastecimento de agua
Reservatério externo proveniente de pogos artesianos.

Adequar e instalar um sistema de abastecimento de agua.

1.18 Manejo dos residuos
Residuos na aera de producao

Coletar frequentemente os residuos e criar uma area adequada
para estocagem.

1.19 Esgotamento sanitario
Nao possui sistema de esgotamento sanitario

Implantar um sistema de esgotamento sanitario.

1.20 Leiaute
Desorganizado

Reestruturagdo completa do leiaute para otimizagao do fluxo da
producao.

EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS

NAO CONFORMIDADE

| ACAO CORRETIVA




2.1 Equipamentos
Auséncia de higienizacao
Precario estado de conservacao e funcionamento
Equipamentos em desuso

Imediata higienizagado de todos os equipamentos da produgao e
remocao dos equipamentos em desuso.

2.2 Moveis
Em quantidade insuficiente,
(madeira e ferro corrosivo).

material inadequado

Aquisicao de moveis que atendam as necessidades e facilitem a
higienizacao.

2.3 Utensilios
Facas de uso domiciliar
Improvisados e de material inapropriado

Aquisicdo de utensilios novos em quantidade suficiente, para
uso exclusivo da producdo, de material nao contaminante,
resistente e corrosao.

2.4 Higienizacdo dos equipamentos e maquinarios e dos
moveis e utensilios
Todos o0s equipamentos e
sujidades.

utensilios apresentam

Realizar a higienizacdo imediata dos
maquinarios, méveis e utensilios.

equipamentos e

MANIPULADORES

NAO CONFORMIDADE

ACAO CORRETIVA

3.1 Vestuario
Auséncia de uniforme
Auséncia da utilizacao dos EPIs

Adequar e distribuir de uniforme. Conscientizacdo dos riscos ao
uso de adornos, e importancia do asseio pessoal.

3.2 Habitos higiénicos
N&o realizam higienizacdo peridédica das maos por nao
possuir instalagoes de lavatorios

Fixar de cartazes com orientacbes sobre a frequente
higienizagcdo das maos, ndo tossir, ndo fumar, ndo espirrar nem
praticar atos que possam contaminar o alimento.

3.3 Estado de saude
Manipuladores apresentam pequenos cortes

Disponibilizar um kit de primeiros socorros, para eventuais
emergéncias com cortes ja que o processo de descascamento €
feito de maneira manual.

3.4 Programa de controle de saude
Nao ha controle de saude dos manipuladores.

Supervisionar periodicamente o0 estado de saude dos

manipuladores.

3.5 Equipamentos de protec¢éo individual
N&o ha distribuicdo de EPI

Disponibilizar equipamentos de protecao individual.

3.6 Programa de capacitacdo dos
supervisao

manipuladores e

Realizar treinamento atualizado com os colaboradores e
gestores.




Manipuladores e gestores nunca receberam capacitagao
nem treinamentos.

PRODUCAO E TRANS

PORTE DO ALIMENTO

NAO CONFORMIDADE

ACAO CORRETIVA

4.1 Matéria prima, ingredientes e embalagens
Recepcionada em local sujo, inapropriado.
Sem controle de qualidade

Adequar o local de recepcdo da matéria prima e estabelecer
critérios de selecdo da matéria prima baseados na seguranca
dos alimentos. Estabelecer um local adequado, seguro e limpo
para o estoque.

4.2 Fluxo de producéo
N&o ha separagao das areas de producao.
N&o ha controle da circulagdo de pessoas.

Isolar a area suja (pré-preparo) da area de producdo com
barreira fisica e controlar a circulagcdo de pessoas no momento
da producéo.

4.3 Rotulagem e armazenamento do produto final
Produto comercializado sem rotulo.
N&o ha sistema de armazenamento.

Enquadrar nas normas estabelecidas pela ANVISA para
rotulagem e providenciar adequacdao do sistema de
armazenamento sob condi¢des de refrigeracao necessaria.

4.4 Controle de qualidade do produto final
Nao existe critérios de qualidade.
Nao existe responsavel técnico para essa fungao.

Estabelecer critérios para o controle da qualidade de acordo
com as possibilidades e caracterizacao do estabelecimento.

4.5 Transporte do produto final

Higienizar o transporte e proteger a carga.

DOCUMENTACAO

NAO CONFORMIDADE

ACAO CORRETIVA

5.1 Manual de boas préticas de fabricacéo
Nao existe manual de boas praticas de fabricacao

Elaborar e fixar um manual de boas praticas

5.2 Procedimentos operacionais padronizados
Ndo existe manual de procedimentos operacionais
padronizados

Elaborar e fixar um manual de procedimentos operacionais
padronizados.

Fonte: Préprio autor.




5 CONCLUSAO

O processamento da mandioca artesanal € uma das principais atividades de
sustento da agricultura familiar nas regides do Norte e Nordeste. O processamento
de maneira rustica transforma a mandioca em farinha e fécula. A falta de orientacéo
técnica prejudica e implica huma série de fatores negativos para comercializagao e
distribuicdo desses produtos processados manualmente. Para que esses produtos
cheguem a mesa dos consumidores e nao oferega nenhum risco a saude é
necessaria a preocupacao por parte dos gestores responsaveis por cada unidade

processadora no que se refere a adog¢ao e o cumprimento das BPFs.

A analise desse estudo diagnosticou que a unidade precisa de uma
reestruturagcado por completo em todas as areas de higiene, estrutura, equipamentos,
utensilios, fluxo de producdo e controle da qualidade. As Boas Praticas de
Fabricagcdo sao indispensaveis para quem trabalha com processamento de
alimentos, pois além de estarem de acordo com a legislacao atual a adocéo dessas
praticas também trara beneficios como melhoramento na qualidade do seu produto e

consequentemente do seu retorno financeiro.

Recomendamos que seja implementado o plano de agao proposto por esse

estudo e que todas as medidas corretivas sejam seguidas.
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ANEXOS

Anexo A - Formulario de verificacdo das boas praticas de fabricagdo em
estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos de acordo com a
Resolucdo RDC N2 275/2002 da ANVISA.

1-RAZAO SOCIAL/SIE:

DATA:

FREQUENCIA MINIMA BIMESTAL
TODA NAO CONFORMIDADE DEVERA CONSTAR EM RNC
S = SIM (CONFORME): N = NAO CONFORME; NA = NAO SE APLICA

AVALIACAO S N NA

1. EDIFICACAO E INSTALACOES

1.1 AREA EXTERNA:

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

imediagdes, de agua estagnada, dentre outros.

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

adequado e limpas.

1.2 ACESSO:

1.2.1 Direto, ndo comum a outros usos (habitacao).

1.3 AREA INTERNA:

1.3.1 Area interna livre de objetos em desuso ou estranhos ao

ambiente.

1.4 PISO:




1.4.1 Material que permite facil e apropriada higienizacao (liso,

resistente, drenados com declive, impermeavel e outros).

1.4.2 Em adequado estado de conservacgao (livre de defeitos,

rachaduras, trincas, buracos e outros).

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

etc.

1.5 TETOS:

1.5.1 Acabamento liso, em cor clara, impermeavel, de facil

limpeza e, quando for o caso, desinfecgao.

1.5.2 Em adequado estado de conservacao (livre de trincas,

rachaduras, umidade, bolor, descascamentos e outros).

1.6 PAREDES E DIVISORIAS:

1.6.1 Acabamento liso, impermeavel e de facil higienizacdo até

uma altura adequada para todas as operagdes. De cor clara.

1.6.2 Em adequado estado de conservacao (livres de falhas,

rachaduras, umidade, descascamento e outros).

1.6.3 Existéncia de angulos abaulados entre as paredes e 0 piso

€ entre as paredes e o teto.

1.7 PORTAS:

1.7.1 Com superficie lisa, de facil higienizagdo, ajustadas aos

batentes, sem falhas de revestimento.

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

ou outro sistema).

1.7.3 Em adequado estado de conservacao (livres de falhas,




rachaduras, umidade, descascamento e outros).

1.8 JANELAS E OUTRAS ABERTURAS:

1.8.1 Com superficie lisa, de facil higienizagédo, ajustadas aos

batentes, sem falhas de revestimento.

1.8.2 Existéncia de protecao contra insetos e roedores (telas

milimétricas ou outro sistema).

1.8.3 Em adequado estado de conservacgao (livres de falhas,

rachaduras, umidade, descascamento e outros).

1.9 ESCADAS, ELEVADORES DE SERVICO, MONTACARGAS E ESTRUTURAS

AUXILIARES

1.9.1 Construidos, localizados e utilizados de forma a ndo serem

fontes de contaminacgéo.

1.9.2 De material apropriado, resistente, liso e impermeavel, em

adequado estado de conservacgao.

B-AVALIACAO

S

N

NA

1.10 INSTALACOES SANITARIAS E VESTIARIOS PARA OS MANIPULADORES:

1.10.1 Quando localizados isolados da area de producéo,

acesso realizado por passagens cobertas e calgadas.

1.10.2 Independentes para cada sexo (conforme legislacao
especifica), identificados e de uso exclusivo para manipuladores

de alimentos.

1.10.3 Instalagdes sanitarias com vasos sanitarios; mictorios e
lavatorios integros e em propor¢cao adequada ao numero de

empregados (conforme legislacao especifica).

1.10.4 Instalagbes sanitarias servidas de agua corrente, dotadas
preferencialmente de torneira com acionamento automatico e

conectadas a rede de esgoto ou fossa séptica.




1.10.5 Auséncia de comunicacdo direta (incluindo sistema de

exaustao) com a area de trabalho e de refeicoes.

1.10.6 Portas com fechamento automatico (mola, sistema

eletrénico ou outro).

1.10.7 Pisos e paredes adequadas e apresentando satisfatorio

estado de conservacao.

1.10.8 lluminacao e ventilagdo adequadas.

1.10.9 Instalag¢des sanitarias dotadas de produtos destinados a
higiene pessoal: papel higiénico, sabonete liquido inodoro
antisséptico ou sabonete liquido inodoro e antisséptico, toalhas
de papel ndo reciclado para as maos ou outro sistema higiénico

e seguro para secagem.

1.10.10 Presenca de lixeiras com tampas e com acionamento

nao manual.

1.10.11 Coleta frequente do lixo.

1.10.12 Presenga de avisos com o0s procedimentos para

lavagem das méaos.

1.10.13 Vestiarios com area compativel e armarios individuais

para todos os manipuladores.

1.10.14 Duchas ou chuveiros em numero suficiente (conforme

legislacao especifica), com agua fria ou com agua quente e fria.

1.10.15 Apresentam-se organizados e em adequado estado de

conservacgao.

1.11 INSTALACOES SANITARIAS PARA VISITANTES E OUTROS:

1.11.1 Instaladas totalmente independentes da area de producéao

e higienizados.

1.12 LAVATORIOS NA AREA DE PRODUCAO:

1.12.1 Existéncia de lavatérios na area de manipulagdo com

agua corrente, dotados preferencialmente de torneira com




acionamento automatico, em posi¢coes adequadas em relagdo ao
fluxo de producéo e servico, e em numero suficiente de modo a

atender toda a area de producgao.

1.12.2 Lavatérios em condi¢des de higiene, dotados de sabonete
liquido inodoro antisséptico ou sabonete liquido inodoro e
antisséptico, toalhas de papel nao reciclado ou outro sistema
higiénico e seguro de secagem e coletor de papel acionados

sem contato manual.

1.13 ILUMINACAO E INSTALACAO ELETRICA:

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

excessivos.

1.13.2 Luminarias com protecao adequada contra quebras e em

adequado estado de conservagao. preventiva.

1.13.3 Instalagbes elétricas embutidas ou quando exteriores

revestidos por tubulagdes isolantes e presas a paredes e tetos.

1.14 VENTILACAO E CLIMATIZACAO:

1.14.1 Ventilacdo e circulacdo de ar capazes de garantir o
conforto térmico e o ambiente livre de fungos, gases, fumaca,
pos, particulas em suspensdo e condensagao de vapores sem

causar danos a producao.

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

equipamento.

1.14.3 Ambientes climatizados artificialmente com filtros

adequados.

1.14.4 Existéncia de registro periddico dos procedimentos de
limpeza e manutengdo dos componentes do sistema de
climatizacdo (conforme legislacdo especifica) afixado em local

visivel.




1.14.5 Sistema de exaustao e ou insuflamento com troca de ar

capaz de prevenir contaminagoes.

1.14.6 Sistema de exaustao e ou insuflamento dotados de filtros

adequados.

1.14.7 Captacéo e direcédo da corrente de ar ndo seguem a

direcao da area contaminada para area limpa.

1.15 HIGIENIZACAO DAS INSTALACOES:

1.15.1 Existéncia de um responsavel pela operacdo de

higienizagdo comprovadamente capacitado.

1.15.2 Frequéncia de higienizacao das instalagdoes adequada.

1.15.3 Existéncia de registro da higienizacao.

1.15.4 Produtos de higienizagao regularizados pelo Ministério da

Saulde.

1.15.5 Disponibilidade dos produtos de higienizacao necessarios

a realizacdo da operacao.

1.15.6 A dilui¢do dos produtos de higienizacao, tempo de contato
e modo de uso/aplicacdo obedecem as instrucoes

recomendadas pelo fabricante.

1.15.7 Produtos de higienizacao identificados e guardados em

local adequado.

1.15.8 Disponibilidade e adequacao dos utensilios (escovas,
esponjas etc.) necessarios a realizagdo da operagcdo. Em bom

estado de conservacgao.

1.15.9 Higienizagao adequada.

B - AVALIACAO S
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1.16 CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS URBANAS:

1.16.1 Auséncia de vetores e pragas urbanas ou qualquer




evidéncia de sua presenga como fezes, ninhos e outros.

1.16.3 Em caso de adogao de controle quimico, existéncia de
comprovante de execugao do servico expedido por empresa

especializada.

1.17 ABASTECIMENTO DE AGUA:

1.17.1 Sistema de abastecimento ligado a rede publica.

1.17.2 Sistema de captacao propria, protegido, revestido e

distante de fonte de contaminacao.

1.17.3 Reservatorio de agua acessivel com instalagdo hidraulica
com volume, pressdao e temperatura adequados, dotado de
tampas, em satisfatéria condicdo de uso, livre de vazamentos,

infiltracdes e descascamentos.

1.17.4 Existéncia de responsavel comprovadamente capacitado

para a higienizagao do reservatorio da agua.

1.17.5 Apropriada frequéncia de higienizacao do reservatério de

agua.

1.17.6 Existéncia de registro da higienizacdo do reservatorio de
agua ou comprovante de execugcdo de servico em caso de

terceirizacao.

1.17.7 Encanamento em estado satisfatorio e auséncia de
infiltracbes e interconexdes, evitando conexao cruzada entre

agua potavel e nao potavel.

1.17.8 Existéncia de planilha de registro da troca periddica do

elemento filtrante.

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

terceirizada.

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




estabelecimento.

1.17.11 Controle de potabilidade realizado por técnico

comprovadamente capacitado.

1.17.12 Gelo produzido com agua potavel, fabricado, manipulado
e estocado sob condicbes sanitarias satisfatérias, quando
destinado a entrar em contato com alimento ou superficie que

entre em contato com alimento.

1.17.13 Vapor gerado a partir de agua potavel quando utilizado
em contato com o alimento ou superficie que entre em contato

com o alimento.

B-AVALIACAO

NA

1.18 MANEJO DOS RESIDUOS:

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

acionamento nao manual.

1.18.2 Retirada frequente dos residuos da area de

processamento, evitando focos de contaminacao.

1.18.3 Existéncia de area adequada para estocagem dos

residuos.

1.19 ESGOTAMENTO SANITARIO:

1.19.1 Fossas, esgoto conectado a rede publica, caixas de

gordura em adequado estado de conservacgao e funcionamento.

1.20 LEIAUTE:

1.20.1 Leiaute adequado ao processo produtivo: numero,
capacidade e distribuicdo das dependéncias de acordo com o
ramo de atividade, volume de producao e expedicao.




1.20.2 Areas para recepcdo e depdsito de matéria prima,
ingredientes e embalagens distintas das areas de producgao,

armazenamento e expedi¢do de produto final.

2. EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

2.1 EQUIPAMENTOS:

2.1.1 Equipamentos da linha de produ¢cdo com desenho e

numero adequado ao ramo.

2.1.2 Dispostos de forma a permitir facil acesso e higienizagao

adequada.

2.1.3 Superficies em contato com alimentos lisas, integras,
impermeaveis, resistentes a corrosao, de facil higienizacao e de

material ndo contaminante.

2.1.4 Em adequado estado de conservacéao e funcionamento.

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

adequado funcionamento.

2.1.6 Existéncia de planilhas de registro da temperatura,

conservadas durante periodo adequado.

2.1.7 Existéncia de registros que comprovem que 0S
equipamentos € maquinarios passam por manutencao

preventiva.

2.1.8 Existéncia de registros que comprovem a calibragcao dos
instrumentos e equipamentos de medicao ou comprovante da
execucao do servico quando a calibracdo for realizada por

empresas terceirizadas.

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

2.2.1 Em numero suficiente, de material apropriado, resistentes,

impermeaveis; em adequado estado de conservacdao, com




superficies integras.

2.2.2 Com desenho que permita uma facil higienizacao (lisos,

sem rugosidades e frestas).

2.3 UTENSILIOS:

2.3.1 Material ndo contaminante, resistentes a corrosdo, de
tamanho e forma que permitam facil higienizacdo: em adequado
estado de conservagdo e em numero suficiente e apropriado ao

tipo de operacao utilizada.

2.3.2 Armazenados em local apropriado, de forma organizada e

protegidos contra a contaminacao.

2.4 HIGIENIZACAO DOS EQUIPAMENTOS E MAQUINARIOS, E DOS MOVEIS E
UTENSILIOS:

2.4.1 Existéncia de um responsavel pela operacdo de

higienizagdo comprovadamente capacitado.

2.4.2 Frequéncia de higienizagdo adequada.

2.4.3 Existéncia de registro da higienizacao.

2.4.4 Produtos de higienizacao regularizados pelo Ministério da

Saulde.

2.4.5 Disponibilidade dos produtos de higienizacdo necessarios

a realizacao da operacao.

2.4.6 Diluicao dos produtos de higienizacéo, tempo de contato e
modo de uso/aplicacdo obedecem as instru¢cdes recomendadas

pelo fabricante.

2.4.7 Produtos de higienizacao identificados e guardados em

local adequado.

2.4.8 Disponibilidade e adequacao dos utensilios necessarios a

realizacao da operacao. Em bom estado de conservacao.

2.4.9 Adequada higienizacao.




3. MANIPULADORES

3.1 VESTUARIO:

3.1.1 Utilizagdo de uniforme de trabalho de cor clara, adequado

a atividade e exclusivo para area de producao.

3.1.2 Limpos e em adequado estado de conservacgao.

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

cabelos protegidos.

3.2 HABITOS HIGIENICOS:

3.2.1 Lavagem cuidadosa das maos antes da manipulacdo de
alimentos, principalmente apos qualquer interrupgao e depois do

uso de sanitarios.

3.2.2 Manipuladores nao espirram sobre os alimentos, nao
cospem, nao tossem, nao fumam, ndo manipulam dinheiro ou

nao praticam outros atos que possam contaminar o alimento.

3.2.3 Cartazes de orientacdo aos manipuladores sobre a correta
lavagem das maos e demais habitos de higiene, afixados em

locais apropriados.

3.3 ESTADO DE SAUDE:

3.3.1 Auséncia de afeccdes cutaneas, feridas e supuracodes;
auséncia de sintomas e infecgbes respiratorias, gastrointestinais

e oculares.

3.4 PROGRAMA DE CONTROLE DE SAUDE:

3.4.1 Existéncia de supervisido periddica do estado de saude dos

manipuladores.

3.4.2 Existéncia de registro dos exames realizados.

3.5 EQUIPAMENTO DE PROTECAO INDIVIDUAL:




3.5.1 Utilizagdo de Equipamento de Protecao Individual.

3.6 PROGRAMA DE CAPACITACAO DOS MANIPULADORES E SUPERVISA

O:

3.6.1 Existéncia de programa de capacitacdo adequado e
continuo relacionado a higiene pessoal e a manipulacdo dos

alimentos.

3.6.2 Existéncia de registros dessas capacitacoes.

3.6.3 Existéncia de supervisdo da higiene pessoal e manipulagao

dos alimentos.

3.6.4 Existéncia de supervisor comprovadamente capacitado.

4. PRODUCAO E TRANSPORTE DO ALIMENTO

4.1 MATERIA-PRIMA, INGREDIENTES E EMBALAGENS:

4.1.1 Operagbes de recepcao da matéria-prima, ingredientes e
embalagens sao realizadas em local protegido e isolado da area

de processamento.

4.1.2 Matérias - primas, ingredientes e embalagens

inspecionados na recepc¢ao.

4.1.3 Existéncia de planilhas de controle na recepgao
(temperatura e caracteristicas sensoriais, condicbes de

transporte e outros).

4.1.4 Matérias-primas e ingredientes aguardando liberacao e

aqueles aprovados estao devidamente identificados.

4.1.5 Matérias-primas, ingredientes e embalagens reprovados no
controle efetuado na recepcao sao devolvidos imediatamente ou

identificados e armazenados em local separado.

4.1.6 Rétulos da matéria-prima e ingredientes atendem a

legislacao.

4.1.7 Critérios estabelecidos para a selecdo das matérias-primas

sao baseados na seguranca do alimento.




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

higienizacao, iluminacgao e circulagcao de ar.

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

prazo de validade.

4.1.10 Acondicionamento adequado das embalagens a serem

utilizadas.

4.1.11 Rede de frio adequada ao volume e aos diferentes tipos

de matérias-primas e ingredientes.

4.2 FLUXO DE PRODUCAO:

4.2.1 Locais para pré-preparo ("area suja") isolados da area de

preparo por barreira fisica ou técnica.

4.2.2 Controle da circulagao e acesso do pessoal.

4.2.3 Conservacdo adequada de materiais destinados ao

reprocessamento.

4.2 .4 Ordenado, linear e sem cruzamento.

4.3 ROTULAGEM E ARMAZENAMENTO DO PRODUTO-FINAL:

4.3.1 Dizeres de rotulagem com identificacdo visivel e de acordo

com a legislagao vigente.

4.3.2 Produto final acondicionado em embalagens adequadas e

integras.

4.3.3 Alimentos armazenados separados por tipo ou grupo,
sobre estrados distantes do piso, ou sobre paletes, bem
conservados e limpos ou sobre outro sistema aprovado,
afastados das paredes e distantes do teto de forma a permitir

apropriada higienizagao, iluminacgao e circulagao de ar.




4.3.4 Auséncia de material estranho, estragado ou toxico.

4.3.5 Armazenamento em local limpo e conservado

4.3.6 Controle adequado e existéncia de planilha de registro de

temperatura, para ambientes com controle térmico.

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

alimentos.

4.3.8 Produtos avariados, com prazo de validade vencido,
devolvidos ou recolhidos do mercado devidamente identificados

e armazenados em local separado e de forma organizada.

4.3.9 Produtos finais aguardando resultado analitico ou em

qguarentena e aqueles aprovados devidamente identificados.

4.4 CONTROLE DE QUALIDADE DO PRODUTO FINAL:

4.4.1 Existéncia de controle de qualidade do produto final.

4.4.2 Existéncia de programa de amostragem para analise

laboratorial do produto final.

4.4.3 Existéncia de laudo laboratorial atestando o controle de
qualidade do produto final, assinado pelo técnico da empresa

responsavel pela analise ou expedido por empresa terceirizada.

4.4 .4 Existéncia de equipamentos e materiais necessarios para

analise do produto final realizadas no estabelecimento.

4.5 TRANSPORTE DO PRODUTO FINAL:

4.5.1 Produto transportado na temperatura especificada no

rétulo.

4.5.2 Veiculo limpo, com cobertura para protecdo de carga.
Auséncia de vetores e pragas urbanas ou qualquer evidéncia de

Sua presenca como fezes, ninhos e outros.

4.5.3 Transporte mantém a integridade do produto.

4.5.4 Veiculo nao transporta outras cargas que comprometam a




segurancga do produto.

4.5.5 Presenca de equipamento para controle de temperatura
quando se transporta alimentos que necessitam de condigdes

especiais de conservagao.

B - AVALIACAO:
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5. DOCUMENTACAO

5.1 MANUAL DE BOAS PRATICAS DE FABRICACAO:

5.1.1 Operacdes executadas no estabelecimento estdo de

acordo com o Manual de Boas Praticas de Fabricacao.

5.2 PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS:

5.2.1 Higienizacao das instalacdes, equipamentos e utensilios:

5.2.1.1 Existétncia de PROGRAMA DE AUTOCONTROLE

estabelecido para este item.

5.2.1.2 PROGRAMA DE AUTOCONTROLE descrito esta sendo

cumprido.

5.2.2 Controle de potabilidade da agua:

5.2.2.1 Existéncia de PROGRAMA DE AUTOCONTROLE

estabelecido para controle de potabilidade da agua.

5.2.2.2 PROGRAMA DE AUTOCONTROLE descrito esta sendo

cumprido.

5.2.3 Higiene e saude dos manipuladores:

5.2.3.1 Existéncia de PROGRAMA DE AUTOCONTROLE

estabelecido para este item.

5.2.3.2 PROGRAMA DE AUTOCONTROLE descrito esta sendo

cumprido.

5.2.4 Manejo dos residuos:




5.2.4.1 Existétncia de PROGRAMA DE AUTOCONTROLE

estabelecido para este item.

5.2.4.2 O PROGRAMA DE AUTOCONTROLE descrito esta

sendo cumprido.

5.2.5.1 Existéncia de PROGRAMA DE AUTOCONTROLE

estabelecido para este item.

5.2.5.2 O PROGRAMA DE AUTOCONTROLE descrito esta

sendo cumprido.

5.2.6.1 Existétncia de PROGRAMA DE AUTOCONTROLE

estabelecido para este item.

5.2.6.2 O PROGRAMA DE AUTOCONTROLE descrito esta

sendo cumprido.

5.2.7.1 Existéncia de PROGRAMA DE AUTOCONTROLE

estabelecido para este item.

5.2.7.2 O PROGRAMA DE AUTOCONTROLE descrito esta

sendo cumprido.

B - AVALIACAO:
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5.2.8.1 Existéncia de PROGRAMA DE AUTOCONTROLE

estabelecido para este item.

5.2.8.2 O PROGRAMA DE AUTOCONTROLE descrito esta

sendo cumprido.

C - CONSIDERACOES FINAIS




E - RESPONSAVEL PELA INSPECAO

Local e data:

Nome e assinatura:

F - RESPONSAVEL PELO ESTABELECIMENTO

Local e data:

Nome e assinatura:




Anexo B — Termo de Consentimento Livre e Esclarecido - TCLE baseado nas
diretrizes da Resolucdo CNS N9466/2012 MS.

Prezado (a) Senhor (a)

Esta pesquisa é sobre... (citar titulo) ........ e esta sendo desenvolvida por ....
(citar nome dos pesquisadores....... ,do Curso de......... da Universidade Federal da
Paraiba, sob a orientagdo do(a) Prof(a) ............cccccuuueeee (se for o caso)

Os objetivos do estudo sao .... (citar utilizando termos acessiveis ao
entendimento dos participantes, sem alterar o sentido dos mesmos). A
finalidade deste trabalho € contribuir para ............. (Colocar neste ponto do termo

os beneficios diretos ou indiretos aos participantes da pesquisa ou a
comunidade).

Solicitamos a sua colaboracdo para (colocar o tipo de procedimento a ser
realizado, como por exemplo: entrevista e seu tempo médio de durac¢éo), como
também sua autorizacdo para apresentar os resultados deste estudo em eventos da
area de saude e publicar em revista cientifica nacional e/ou internacional. Por
ocasidao da publicagdo dos resultados, seu nome sera mantido em sigilo absoluto.
Informamos que essa pesquisa............. (Colocar neste ponto do termo uma
avaliacdo dos possiveis riscos e/lou desconfortos para o participante da
pesquisa, bem como medidas a serem tomadas pelo pesquisador para
prevenir e/ou minimizar tais riscos).

Esclarecemos que sua participacao (ou a participacdo do menor ou outro
participante pelo qual ele é responsavel) no estudo € voluntaria e, portanto, o(a)
senhor(a) ndo é obrigado(a) a fornecer as informacdes e/ou colaborar com as
atividades solicitadas pelo Pesquisador(a). Caso decida ndo participar do estudo, ou
resolver a qualquer momento desistir do mesmo, nao sofrera nenhum dano, nem
havera modificacdo na assisténcia que vem recebendo na Instituicao (se for o caso).
Os pesquisadores estardao a sua disposicdo para qualquer esclarecimento que
considere necessario em qualquer etapa da pesquisa.

Assinatura do(a) pesquisador(a) responsavel

Considerando, que fui informado(a) dos objetivos e da relevancia do estudo
proposto, de como sera minha participagcéo, dos procedimentos e riscos decorrentes
deste estudo, declaro o meu consentimento em participar da pesquisa, como
também concordo que os dados obtidos na investigacado sejam utilizados para fins



cientificos (divulgacdo em eventos e publicagbes). Estou ciente que receberei uma
via desse documento.

Joao Pessoa, de de Impressao
dactiloscopica

Assinatura do participante ou responsavel legal

Contato com o Pesquisador (a) Responsavel:

Caso necessite de maiores informacdes sobre o presente estudo, favor ligar para o
(a) pesquisador (a)..............

--------- Telefone: -----—---- ou para o Comité de Etica do CCM: Centro de Ciéncias
Médicas, 3° andar, sala 14 - Cidade Universitaria - Campus I, Universidade Federal
da Paraiba, CEP: 58051-900 - Bairro Castelo Branco -Jodo Pessoa—PB Telefone:
(83) 3216.7619 E-mail: comitedeetica@ccm.ufpb.br
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