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RESUMO

A Qualidade dos alimentos produzidos nas industrias estd intimamente ligada ao grau
de instrucdo dos colaboradores, como nem sempre ¢ possivel determinar um grau de
escolaridade minima a realizagdo de treinamentos como recurso para mudancas de opinido e
atitude dos colaboradores da empresa ¢ uma forma pratica, rapida e eficiente na solucdo de
pequenas nao conformidades identificadas na producdo. Este projeto propdem a implantagdo
de um treinamento individual realizado no momento do desvio e se apresenta como recurso
para evitar que algumas falhas se prolonguem até a realizacdo de um treinamento coletivo.
Treinar e capacitar os responsaveis pela avaliacdo e realizagdo dos treinamentos com o0s

colaboradores ¢ a chave para que o projeto obtenha sucesso.

Palavras-chave: Treinamento individual; ndo conformidade; alimentos



ABSTRACT

The foods' quality produced in industries is directly connected to the educational level
of workers, although is not possible to determine a minimum level of education, training of
personnel is a resource for an opinion and attitude change, a practical, fast and efficient
solution in a company that faces little unconformities identified on production sector. The
implementation of individual training made during the exact moment of the deviance appoints
as resource to avoid some failures to continue, until a collective training is done. Personnel in
charge of evaluations duly trained and capacitated together with training for regular workers

are key points to obtain success in a project

Key word: individual training; unconformities ; foods
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1 INTRODUCAO

1.1 Seguranca Alimentar

Uma alimentacdo saudavel é o primeiro passo para uma vida saudavel. Atualmente ha
uma grande preocupacgdo do consumidor com a qualidade dos alimentos e com os riscos que
eles podem acarretar a satde; torna-se urgente que se estabelecam padrdes obrigatorios de
seguranga alimentar (ANDREOTI et al, 2003).

A contaminacdo dos alimentos se inicia na producdo da matéria-prima e se estende as
etapas de transporte, recep¢do, armazenamento. Durante a manipulagdo pode haver
contaminag¢do por condi¢des precarias de higiene de manipuladores, equipamentos, utensilios,
ambiente e condi¢des inadequadas de armazenamento dos produtos prontos para consumo
(ZANDONADI et al, 2007).

Contaminagao ¢ a presenca ndo desejada de qualquer situagdo que comprometa a
qualidade do alimento; pode ser de origem fisica, quimica ou bioldgica (ARRUDA, 2002).

Entre os contaminantes bioldgicos estdo os micro-organismos causadores de doencas,
que aproveitam todas as ocasides de falhas sanitarias na manipulagdo de alimentos para se
instalarem no alimento provocando assim a doenca no homem. Os manipuladores de
alimentos t€ém importante papel na prevencdo das toxinfec¢des e demais doencas de origem
alimentar (HOBBS & ROBERT, 1998).

A expressdo “manipulador de alimentos” ¢ genericamente utilizada para classificar
todas as pessoas que podem entrar em contato com parte ou com todo da produgdo de
alimentos, incluindo os que colhem, abatem, armazenam, transportam, processam ou oS
preparam, compreendendo nesse universo os trabalhadores da induastria e comércio de
alimentos, ambulantes e até donas de casa (GERMANO et al, 2000).

A possibilidade de o manipulador contaminar os alimentos depende da maior ou
menor proximidade de contato direto com os produtos e do tipo de matéria-prima a ser
manipulada. Freqlientemente, os manipuladores ndo tém consciéncia do real perigo que a
contaminagao bioldgica representa, e também de como evitd-la (ANDREOTI et al, 2003).

A higiene alimentar ¢ fundamental para a garantia de qualidade dos produtos
alimenticios e se insere em todas as operacodes relacionadas a manipulagdo de qualquer género
alimenticio; requer procedimentos apropriados no campo, na transformacao, na distribuicao e

no consumo (HOBBS & ROBERT, 1998).
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Higiene, na producdo de alimentos, esta intimamente ligada a higiene pessoal do
manipulador, que muitas vezes limita-se aos cuidados com as maos, porém deveria ser mais
abrangente, uma vez que qualquer manipulacdo realizada por um individuo pode ser
considerada risco de contaminacao.

A prevencao depende de cuidados basicos e habitos de higiene como banho diario,
higienizacdo freqiiente de unhas, cabelos, boca, orelhas, dentes e pés. Proteger ferimentos,
ndo utilizar cosméticos (esmalte, perfume, talco, maquiagem). Cuidados basicos como a
utilizacdo de luvas descartaveis, aventais, troca diaria de uniformes.

Lembrando que ndo somente a higiene pessoal, mas também a higiene durante o
processamento e dos utensilios devem ser levados em consideragao.

O controle de qualidade no preparo de alimentos ¢ muito importante e envolve as boas
praticas de producdo. As boas praticas de producdo s@o técnicas e procedimentos adequados
que garantem qualidade na apresentacdo e seguranca higiénico sanitaria das refeicdes

(ARRUDA, 2002).

1.2 “Capital Humano”

A globalizagdo estd fazendo com que as empresas, sem as protecdes oficiais das
reservas de mercado, tenham que se ajustar 8 Nova Economia. (VIVENCIAL, 2007)

Precisam adequar seus custos e aumentar a produtividade para serem competitivas. Por
isso, muitas empresas ja estdo pensando em seus funciondrios operacionais, administrativos e
administradores nao mais como “Recursos Humanos”, mas sim, como “Capital Humano”.
Esse novo enfoque enfatiza que as pessoas sdo parte crucial de uma empresa e como tal, tém
necessidade de serem desenvolvidas, gerenciadas e tratadas com o mesmo respeito
distinguidos a todos os outros capitais. (VIVENCIAL, 2007)

Na nova economia as mudangas ocorrem com extrema rapidez e as pessoas apesar de
ndo acompanharem essas mudancas com a mesma velocidade, t€m que se amoldar as novas
situacdes, necessitando de atencdo para reduzirem ou eliminarem essa diferenca e
conseguirem atingir os objetivos empresariais. (VIVENCIAL, 2007)

A falta de esclarecimento entre as pessoas que lidam com alimentos contribui de
forma significativa para a sua contaminagdo, fazendo necessario adotar, através de
treinamento especifico medidas sanitarias rigorosas na manutencao de um padrao adequado
de higiene dos individuos que trabalham nas unidades de produgdo. A importancia do

treinamento € dar aos manipuladores conhecimentos tedrico-praticos necessarios para
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capacita-los e leva-los ao desenvolvimento de habilidades e atitudes de trabalho especifico na

area de alimentos (GOES, et al 2001).

O treinamento ¢ a educagdo profissional que visa adaptar o homem ao trabalho em
determinada empresa, preparando-o adequadamente para o exercicio de um cargo. Pode ser

aplicado a todos os niveis ou setores da empresa. (VIVENCIAL, 2007)

Os programas de treinamento geralmente sdo estruturados para atender aos objetivos
da organizagdo, num curto espaco de tempo. Sob esse enfoque, entende-se que o treinamento
pode ser considerado uma ferramenta para o alcance da qualidade. (VIVENCIAL, 2007)

Através de um programa de treinamento que vise atingir metas de produgdo
qualitativa, as liderangas empresariais, em todas as areas ou niveis de atuacdo, podem formar
equipes competitivas, dindmicas, produtivas e mobilizadas para o alcance do desenvolvimento
organizacional. (VIVENCIAL, 2007)

E indiscutivel que os programas de treinamento especificos para manipuladores de
alimentos s3o o meio mais recomendavel e eficaz para transmitir conhecimentos e promover
mudangas de atitudes (ANDREOTI et al, 2003).

Assim, para desenvolver um negocio sustentavel, as companhias necessitam, mais do
que nunca, investir em pessoas. Somente a qualidade do capital humano da empresa pode
assegurar a vantagem da competitividade a longo prazo. Isto significa investir na qualidade
dos produtos ¢ servigos e, conseqlientemente, atender melhor os clientes ¢ ampliar as vendas.
(VIVENCIAL, 2007)

Somente através de eficazes e permanentes programas de treinamento, informacgao e
concientizagdo dos manipuladores ¢ que se conseguird produzir e oferecer ao consumo
alimentos seguros, in6cuos € com propriedades nutricionais que satisfagam a um consumidor
cada vez mais exigente e informado (ANDREOTI et al, 2003).

Como resultado, o sucesso do treinamento ndo ¢ medido somente porque os individuos
melhoraram a sua competéncia profissional, mas também porque os individuos contribuiram

positivamente para a performance da empresa.

1.3 Treinamentos de manipuladores no Frigorifico Bugio - Ecofrigo

Em uma industria de alimentos, onde as principais fontes de contaminacao ¢ a geracao
de nao conformidades sdo os colaboradores, ¢ na grande maioria das vezes, através de atos

inadequados e ndo sanitdrios que acabam comprometendo a qualidade do processo e
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conseqiientemente do produto final o treinamento se torna imprescindivel para eliminar os
focos de contaminacdo e os prejuizos ao produto final.

O Frigorifico Bugio - Ecofrigo situado em Chapeco no Oeste do Estado de Santa
Catarina atua no ramo de frigorifico abatedouro de suinos. Sao abatidos suinos matrizes
(grande porte) e suinos normais. Apds o abate sdo realizados os trabalhos de desossa e
expedicao dos cortes congelados ou resfriados. A Fiscalizagdo ¢ feita pelo SIF — Servico de
Inspecdo Federal. Pelo fato de ser uma empresa produtora de alimentos destinados ao
consumo humano todos os colaboradores antes de iniciar os trabalhos no frigorifico, recebem
treinamento de integracdo onde sdo repassadas as normas de BPF — Boas praticas de
Fabrica¢do, que devem ser praticadas por todos durante a produg@o e nas dependéncia
internas do frigorifico. Essas informagdes repassadas na integragdo sdo revisadas a cada seis
meses, através de treinamento com todos os colaboradores em cumprimento do programa de
treinamento de BPF da empresa.

No programa também sdo contemplados treinamentos operacionais e de monitores,
destinado ao treinamento de colaboradores responsaveis pelo monitoramento dos programas
de auto controle da empresa ou, no caso dos operacionais para padronizacdo da producao de
determinado corte ou operagao especifica, porém nenhum ¢ direcionado a corre¢ao de falhas
de BPF na producao/industria.

No momento da identificagdo de uma ndo conformidade, a mesma ¢ corrigida
imediatamente e o funcionario ¢ orientado a ndo repetir a falha para ndo prejudicar a sanidade
do processo ¢ a qualidade do produto final. Porém durante a apresentagdo de documentos em
auditorias/inspecdes oficiais, a agdo corretiva adotada sempre foi questionada pelos auditores
e apontada como ineficiente, pois com ‘“orientagdo ao funciondrio” ndo garante o
comprometimento do funciondrio em corrigir a a¢do errada e também ndo prova que foi
tomada acdo visto que ndo ha registro oficial da mesma.

Sendo assim, surgiu a necessidade de implantar uma metodologia para corre¢cao de nao
conformidades que influenciem diretamente na qualidade do processo e do produto
assegurando o comprometimento do funcionario que recebeu a “orientacdo” (passando a ser
através de treinamento) e também de registra-la de forma que pudesse ser apresentada em

auditorias/inspecdes de orgaos oficiais.
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1.4 Justificativa

Desenvolver um programa de treinamento ¢ de suma importancia para a sobrevivéncia
da empresa, porém buscar o aperfeicoamento do mesmo € manter ndo s6 a empresa como 0s
instrutores e colaboradores em constante aperfeigoamento como também contribuir para
continuo crescimento pessoal e empresarial.

Seguir uma metodologia pré determinada ¢ um cronograma de treinamentos de Boas
Praticas de Fabricagdo em uma empresa de alimentos ¢ uma exigéncia baseada em legislacdes
em vigor no Brasil. Realizar treinamentos com monitores ¢ uma necessidade para manter os
programas de autocontroles da empresa sempre em constante aperfeicoamento. Treinamentos
operacionais sdo responsaveis pela garantia dos padrdes dos produtos desenvolvidos pela
empresa.

Os treinamentos atualmente realizados no Frigorifico Bugio - Ecofrigo ndo sdo
suficientes para atender as exigéncias de qualidade da empresa, em relagdo a pequenas falhas
de BPF nos funcionarios na producdo, dependendo de uma programacao de local, de contetido
e solicitacdo de formuldrio de registro. Ou seja, requer um certo tempo e normalmente ¢
realizado com mais de uma pessoa, portanto, o desafio agora ¢ desenvolver um treinamento
que seja realizado de forma pratica e imediata para corrigir uma ndo conformidade detectada
na produgdo, independente de onde ela decorrer.

Para isso propdem-se a metodologia de “Treinamento de Bolso” que tem como
objetivo auxiliar a garantia da qualidade da empresa aplicando treinamentos rapidos e de
forma eficiente para solugdo de desvios cometidos pelos colaboradores. O formulario, por ser
de bolso estara sempre a mao, ¢ por se tratar de um treinamento individual e focado na
solucdo de um unico problema o mesmo pode ser aplicado imediatamente e somente para um

colaborador de cada vez



2. OBJETIVOS

2.1 Objetivo Geral

Implantar uma metodologia diferenciada de treinamento individual de manipuladores em

industria de processamento de carnes.

2.2 Objetivos Especificos

Desenvolver uma metodologia para implantagdo do treinamento individual “de bolso”
(realizado no momento da identificagcdo do desvio)

Desenvolver um formulario de registro do treinamento que contemple todos os itens
necessarios para registro do mesmo;

Alterar o programa de treinamento existente corrigindo as falhas detectadas tanto nas
formas de realizagdo, quanto de registro ou programacao.

Realizar treinamento de capacitagdo com os encarregados de cada setor responsaveis pela

realizag¢ao de treinamentos aos colaboradores.

15
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3 METODOLOGIA

3.1 Desenvolvimento de metodologia de realizacao do treinamento individual

Desenvolver e descrever uma metodologia para realizacdo dos treinamentos
individuais aos colaboradores, especificando quando cabe a aplicagdo do mesmo, as formas e
locais corretos para aplicagdo do treinamento e o contetido minimo necessario a ser repassado
para cada tipo de ndo-conformidade identificada na producdo especificando quando cabe a
aplicacdo do mesmo, as formas e locais corretos para aplicacdo do treinamento e o conteiido
minimo necessario a ser repassado para cada tipo de ndo-conformidade identificada na
producao.

Como o treinamento somente podera ser realizado de forma individual e com o intuito
de corrigir falhas de BPF e de conduta dos funcionarios, ou mesmo treinamentos de troca de
fung@o os funciondrios a serem treinados devem obrigatoriamente ter recebido o treinamento
de BPF ou de Integragdo para que no momento da aplicacdo do treinamento o mesmo seja
somente relembrado dos requisitos minimos para execucdo dessa tarefa, visto que esse

treinamento € objetivo e de curta duracao.

3.1.1 Metodologia para o treinamento individual

O quadro 1 apresenta a descricdo das principais nao conformidades identificadas na
producdo onde deve ser aplicado o treinamento individual. Caso sejam detectadas falhas que
ndo estejam previstas no quadro abaixo, o treinamento podera ser realizado da mesma forma,
respeitando apenas os seguintes itens obrigatorios:

Quando: No momento da identificacao do problema;

Como: Individualizando o funcionario que recebera o treinamento;

Onde: no local da ndo conformidade, ou em local reservado fora da producao

Informagdes: devem ser repassadas as informagdes para correcdo da ndo conformidade

identificada, o padriao da fungio/tarefa executada, sanar as duvidas dos funcionarios.
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Nao conformidade

Quando

Como

Onde

Informacodes

Falhas de BPF pessoal
(exemplo unhas compridas,
uso de adornos, barba

saliente)

Imediatamente a
identificacdo da ndo

conformidade

Retirada do funcionéario do
setor para adequagdo da

falha

Escritorio dos encarregados,

ou do controle de qualidade

Padrdes de BPF pessoal a
serem cumpridos pelos

colaboradores do frigorifico

Uso inadequado do uniforme

da empresa.

Imediatamente a
identificacdo da ndo

conformidade

Retirada do funcionéario do
setor para adequagdo da

situagdo

Encaminhamento do
funcionario para o vestiario
ou area externa* para
adequagdo do uniforme
utilizado.

*caso somente seja
necessario a colocagao da
calca dentro da bota ou a
colocagdo da touca de
protecdo embaixo do

turbante

Padroes de BPF de uniforme
a serem cumpridos pelos

colaboradores do frigorifico

Falha na utilizacao de
utensilios/ itens destinados a
qualidade na producao. (ex.

ndo utiliza¢do de luvas)

Imediatamente a
identificacdo da nao

conformidade

Corrigindo a utilizacdo do

utensilio/item do funcionario

No local de produgao.

Importéncia da utilizacdo de
procedimentos sanitarios
durante a producdo e

padrdes de BPF exigidos.
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Nao conformidade

Quando

Como

Onde

Informacoes

Falha nos procedimentos
executados pelos
colaboradores durante a
producdo. (colocacdo de
caixas brancas em contato

com o piso)

Imediatamente a
identificacdo da ndo

conformidade

Corrigindo o procedimento
executado pelo funcionério,
tomando agdes corretivas
imediatas impedindo a
contaminagdo do produto
final (ex. envio da caixa

branca para higienizacao)

No local de produgao.

Demonstrando o
procedimento adequado ao
funcionario, as agoes a
serem tomadas em caso de
ocorréncia acidental da ndo
conformidade, a importancia
da realizacdo do
procedimento de forma
sanitaria e os padroes de
BPF exigidos pelo
frigorifico durante a

produgao.

Falha na execugdo de algum
procedimento, ou utilizagdo
de procedimentos em
desacordo com o previsto no
programa (Ex.:mé
higienizacdo da camara de
resfriamento; uso de

detergente diferente ao

Imediatamente a
identificacdo da ndo

conformidade

Corrigindo o procedimento
executado pelo funcionério,
tomando agdes corretivas
imediatas impedindo a
contaminagdo do produto
final (ex. nova higienizagdo
da camara respeitando os

procedimentos descritos no

No local de identificagdo da

ndo conformidade

Repassado as informagdes
da forma correta de
realizacdo do procedimento
em questdo, produtos
previstos e padrao esperado
ao término da realizacdo da

tarefa.
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descrito para o local,

auséncia de sanitiza¢do)

programa de PPHO)

Falha de conduta do
funcionario. (tossir sobre o

alimento, recolher itens do

piso)

Imediatamente a
identificacdo da ndo

conformidade

Corrigindo o procedimento
executado pelo funcionério,
tomando agdes corretivas
imediatas impedindo a
contaminacao do produto

final.

No local de produgao.

Padroes de BPF
relacionados a conduta dos

funcionarios.
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3.2 Desenvolvimento do formulario de registro do treinamento individual “de bolso”

O formulario de registro desse treinamento ¢ um ponto chave para a implantagdo do
mesmo. Como o objetivo do treinamento ¢ de ser realizado imediatamente no momento da
identificacdo da ndo conformidade na producdo, o formulario para registro deverd estar
sempre a mao do monitor/encarregado do setor (responsaveis pela identificacio das ndo-
conformidades e correcdo das mesmas).

Dessa forma o mesmo sera confeccionado em forma de bloco, numerado ou nio
conforme solicitagdo da gerencia, de forma a permanecer sempre a mao quando necessario,
dai o nome do treinamento: “de bolso”.

O formulario devera conter as informagdes minimas para registro do treinamento
realizado, contendo obrigatoriamente data, hora inicio/final, nome do funcionario,
causa/motivo do treinamento, informagdes repassadas, assinatura do instrutor e do
funcionario. Devera ser em duas vias, sendo que uma fica com o controle de qualidade ¢ a
outra ficard com o encarregado do setor (responsavel pelo treinamento).

O formulério, mesmo sendo em formato de bloco deverd seguir a padronizacdo dos
demais formularios e também do programa, pois o mesmo também serd um documento

auditavel. Um modelo deste formulério encontra-se no Apéndice A.

3.3 Alteracio do programa de treinamento

O programa de treinamento implantado pela empresa contempla varias metodologias
de treinamento, conforme citadas anteriormente, sendo que o treinamento de integracdo e
treinamento de BPF sdo realizadas nas dependéncias externas do frigorifico. O treinamento de
integracdo ¢ baseado em uma conversa com o funcionario iniciante no trabalho, onde sdo
explanadas as informacdes de forma clara e direta, visto que o numero de participantes ¢é
reduzido. Estes treinamentos sdo realizados todas as quintas feiras e sao subdivididos em
setores.

O treinamento de BPF segue um cronograma previamente definido, semestralmente, ¢
¢ divido por setores contemplando todos os segmentos do frigorifico. Sao realizados em data e
local definidos, visto que ocasionam parada de producdo, pois, conta com a participagdo de
todos os funcionarios do setor. Neste treinamento ¢ utilizado o recurso de data-show para

facilitar o entendimento. Como esse ja € um segundo treinamento (ou mais dependendo o
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tempo de empresa) ¢ destinado um tempo para questionamentos e sugestoes. Nesse
treinamento o encarregado do setor acompanha e participa ativamente do treinamento.

O treinamento de monitores e operacionais, sdo treinamentos sem um programa
definido, cabe ao instrutor elaborar um roteiro de informagdes e praticas quando necessarias.
Geralmente sdo treinamentos de curta duracdo, com um objetivo especifico e sdo realizados
na produg¢do ou no local onde o monitoramento deve ser executado facilitando o entendimento
do funcionario treinado.

Os treinamentos ja implantados sdo fundamentais para o bom andamento dos
trabalhos, possuem claramente definidas as formas de aplicagdo/ freqiiéncia.

Nesta revisdo do programa foi feito alteragdes no lay-out de apresentacdo,
padronizando o mesmo no formato dos demais, com rodapé de informagdo de data e nimero
de revisdo, paginas, e redescrito a introdug¢@o. Foi criado um indice facilitando o acesso as
informacdes. Foi feita a inclusdo da nova metodologia de treinamento de bolso aqui proposta.

Com relacdo as normas de BPF foi padronizado o critério de avaliagao do uso de
bigode e costeleta (assegurados por lei) que divergiam no programa de treinamento de
integracdo e de BPF. Foi determinado o descarte dos uniformes plasticos (aventais, roupas
plasticas) apds o uso e proibida a circulacdo com os mesmos nas dependéncias externas do
frigorifico. Foi criado formulario de registro independente para cada tipo de treinamento,
respeitando o mesmo padrdo e formato para todos, somente individualizando a forma de
registro. Foi criado um formulério de registro de treinamentos realizados, facilitando a busca
por treinamentos, sem a necessidade do arquivo. Assim, o novo manual de treinamento da
empresa, apos realizadas as alteragdes, encontra-se disponivel no Apéndice B. Caso haja a
necessidade de novas alteragdes do manual, as mesmas serdo realizadas no decorrer da
implantacdo deste projeto.

Como a meta principal desse trabalho ¢ a implantagdo de um treinamento individual,
rapido para correcdo de pequenas nao conformidades identificadas diretamente na produgao,
os demais treinamentos realizados devem assegurar o minimo de conteido necessario para o

entendimento do colaborador no momento da realizagdo do treinamento individual.

3.4 Realizar capacitacio com os responsaveis pela aplicacio do treinamento aos
colaboradores

Nao basta ter um programa bem elaborado, com objetivos claros e especificos se os

responsaveis pela realizagdo dos treinamentos ndo estiverem aptos a repassa-los, dessa forma
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sera realizado treinamento com essas pessoas repassando os requisitos minimos a serem
abordados em cada tipo de treinamento, lembrando que os treinamentos de integracdo de BPF
somente poderao ser realizados por membros do controle de qualidade.

Os treinamentos de BPF e integracdo tem uma metodologia especifica e contetdos
pré determinados a serem repassados e os mesmos devem ser obedecidos quando da
realizacdo de treinamentos.

Os treinamentos de monitores, operacionais e individual- “de bolso” (em implantagao)
sdo realizados com o intuito de corrigir falhas, adequar procedimentos, implantar
procedimentos novos, dessa forma a metodologia ndo impde conteido mas sim informagdes
minimas que devem ser repassadas para cada caso buscando sempre que o colaborador a ser
treinado receba as informacdes necessdrias para o bom entendimento do objetivo do
treinamento que esta recebendo. Sendo que em ambos os casos o responsavel pela realizagéo
do treinamento ¢ quem deverd ter claro os objetivos e dominar claramente o conteudo a ser
repassado no momento do treinamento, ¢ quando necessario realiza-lo na pratica também.

Somente podem repassar treinamentos aos demais, os encarregados do setor,
supervisor de produgdo, geréncia, lideres de setor € membros do controle, desde que sejam
formados ou tenham recebido treinamento do responsavel pelo controle de qualidade.

Os treinamentos podem ser realizados em local reservado, no proprio local de trabalho
(produgdo). Com excecdo do individual “de bolso” os demais podem ser realizados para mais
de um funcionario. E importante que os procedimentos/nio conformidade em questio sejam
esclarecidos de forma clara e objetiva, demonstrando a forma correta/padrdo adequado e que
todas as duvidas sejam sanadas. Nao hd uma carga hordria e nem freqiiéncia minima para
realizacdo dos treinamentos, o importante ¢ que o objetivo principal seja cumprido — evitar

uma nova ocorréncia da ndo conformidade.
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CRONOGRAMA -2010

Quinzenas

Marc¢o Abril Maio Junho Julho

la 2a la 2a la 2a ]a 2a ]a 2a

Revisdo do programa de

treinamento existente

Desenvolvimento da
metodologia para
implantacao do

“treinamento de bolso”

Desenvolvimento de um
formulério para registro

dos treinamentos

Confeccdo dos blocos de

treinamento

Realizacdo de capacitagao
dos  responsaveis pela
execucdo de todos os
treinamentos realizados no

frigorifico

Implantagdo por completo
do treinamento de bolso ¢
avaliacdo dos resultados na

utilizacdo do mesmo.
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A implantac@o do projeto € de baixo custo financeiro da empresa, visto que conforme

previsto nos custos abaixo os materiais usados de uso comum de escritdrio e recursos

humanos disponiveis da empresa.

Com a implantacdo do projeto a empresa ganha em qualidade de producdo dos

alimentos, visto que as falhas de BPF e de producdo tendem a serem eliminadas com o tempo

apos a implantacdo do projeto o que pode agregar mais valor aos produtos.

Materiais Quantidades | Valor Valor Total
Unitario (R$) | (R$)

Folhas A4 01 resma 9,00 9,00

Cartucho de tinta impressora preta HP 01 45,00 45,00

(remanufaturado)

Cartucho de tinta impressora colorida HP 01 45,00 45,00

(remanufaturado)

Pasta de catalogar com plastico 01 15,00 15,00

Confeccdo dos blocos de registro de 10 12,00 120,00

treinamento individual

Total 126,00 234,00

* a empresa dispoe de espaco fisico e data show para realizagdo dos treinamentos de

capacitagdo dos instrutores para implantagdo do projeto.
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6 ACOMPANHAMENTO E AVALIACAO

O desenvolvimento do projeto de implantacio de treinamento de bolso sera
acompanhado e avaliado através do cumprimento eficiente de cada uma das etapas que serdo
realizadas no decorrer do projeto.

A metodologia de treinamento individual sera aplicada inicialmente aos itens de ndo
conformidades relacionados na metodologia. O acompanhamento diario do controle de
qualidade pode verificar na pratica a existéncia de novas ndo-conformidades que precisem de
treinamento e dessa forma serdo incluidas na tabela elaborada.

A capacitacdo dos responsaveis pela aplicacdo dos treinamentos sera avaliada
verificando se eles estdo conseguindo repassar aos funcionarios o que € necessario ¢ da forma
correta. Caso os resultados ndo sejam satisfatorios o processo de aplicacdo do treinamento
pelos mesmos sera suspenso até que os responsaveis estejam capacitados a aplicar os
treinamentos de forma eficiente e visando o objetivo principal que ¢ a mudanga de atitude do
colaborador por meio do conhecimento da situagao.

Como avaliagdo global do projeto, de acordo com o numero de treinamentos
realizados no primeiro més de implantagdo, sera feito o acompanhamento de 2% dos
funcionarios treinados avaliando a conduta pds treinamento, ou seja, verificando se o que foi
aprendido no treinamento esta sendo colocado na préatica diaria.

Durante a avalia¢do dos resultados, se identificado a ocorréncia de varios treinamentos
relacionados a um determinado item em especifico, como solugdo imeditada serd realizado
um treinamento coletivo com todos os funcionarios e realizado acompanhamento apoés o
treinamento.

Os resultados destas avaliagdes pode resultar em alteragdes necessarias na sistematica

do modelo proposto.
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APENDICE A — Formulario de Registro de Treinamento

Local de realizagdo do treinamento:

gﬁdgo REGISTRO DE TREINAMENTO INDIVIDUAL N®. 00001
Data: / / Horario inicio: Horario Final: : Setor:

Nome do colaborador treinado:

Objetivo/Motivo treinamento:

Orientagdo repassadas:

Assinatura Instrutor:

carimbo)

Assinatura Funcionario Treinado:

*A primeira via do treinamento deve ser entregue ao controle de qualidade para conferencia e arquivamento*
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1. INTRODUCAO

“Capital Humano”

A globalizagdo estd fazendo com que as empresas, sem as prote¢des oficiais das reservas de
mercado, tenham que se ajustar a Nova Economia.

Precisam adequar seus custos e aumentar a produtividade para serem competitivas. Por isso, muitas
empresas ja estdo pensando em seus funcionarios operacionais, administrativos e administradores nao
mais como “Recursos Humanos”, mas sim, como “Capital Humano”. Esse novo enfoque enfatiza que as
pessoas sdo parte crucial de uma empresa e como tal, tétm necessidade de serem desenvolvidas,
gerenciadas e tratadas com o mesmo respeito distinguidos a todos os outros capitais.

Na nova economia as mudangas ocorrem com extrema rapidez e as pessoas apesar de ndo
acompanharem essas mudancas com a mesma velocidade, t€m que se amoldar as novas situagdes,
necessitando de atengdo para reduzirem ou eliminarem essa diferenca e conseguirem atingir os objetivos
empresariais.

A falta de esclarecimento entre as pessoas que lidam com alimentos contribui de forma
significativa para a sua contaminagdo, fazendo necessario adotar, através de treinamento especifico
medidas sanitarias rigorosas na manutengdo de um padrdo adequado de higiene dos individuos que
trabalham nas unidades de producdo. A importdncia do treinamento ¢ dar aos manipuladores
conhecimentos teodrico-praticos necessarios para capacitd-los e levd-los ao desenvolvimento de
habilidades e atitudes de trabalho especifico na drea de alimentos (Goes et all, 2001).

O treinamento ¢ a educagdo profissional que visa adaptar o homem ao trabalho em determinada
empresa, preparando-o adequadamente para o exercicio de um cargo. Pode ser aplicado a todos os niveis
ou setores da empresa.

Os programas de treinamento geralmente sdo estruturados para atender aos objetivos da
organizacdo, num curto espaco de tempo. Sob esse enfoque, entende-se que o treinamento pode ser
considerado uma ferramenta para o alcance da qualidade.

Através de um programa de treinamento que vise atingir metas de producdo qualitativa, as
liderangas empresariais, em todas as areas ou niveis de atuagdo, podem formar equipes competitivas,

dindmicas, produtivas e mobilizadas para o alcance do desenvolvimento organizacional.
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E indiscutivel que os programas de treinamento especificos para manipuladores de alimentos sdo o
meio mais recomendavel e eficaz para transmitir conhecimentos e promover mudangas de atitudes
(Andreoti et all, 2003).

Assim, para desenvolver um negdcio sustentavel, as companhias necessitam, mais do que nunca,
investir em pessoas. Somente a qualidade do capital humano da empresa pode assegurar a vantagem da
competitividade a longo prazo. Isto significa investir na qualidade dos produtos e servigos e,
conseqiientemente, atender melhor os clientes e ampliar as vendas.

Somente através de eficazes e permanentes  programas de treinamento, informagdo e
concientizacao dos manipuladores € que se conseguird produzir e oferecer ao consumo alimentos seguros,
indcuos e com propriedades nutricionais que satisfacam a um consumidor cada vez mais exigente e
informado (Andreoti et all, 2003).

Como resultado, o sucesso do treinamento ndo ¢ medido somente porque os individuos
melhoraram a sua competéncia profissional, mas também porque os individuos contribuiram

positivamente para a performance da companhia.

2. IDENTIFICACAO DA EMPRESA

Nome da empresa: BUGIO AGROPECUARIA LTDA

Nome Fantasia: Frigorifico Bugio - ECOFRIGO

Endereco: Rodovia SC 283, Km 08, CEP 89801-973, Linha Marcon, Estrada Chapecé/Seara,
Chapeco SC

Telefone: 49 3319-8200

CNPJ: 82.996.521/0001-05

Registro no Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento: SIF 4569
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3. OBJETIVO / APROVACAO

Este manual tem como objetivo definir normas e diretrizes para a realizacao de treinamentos, bem
como estabelecer o conteudo programatico para os treinamentos de Boas Praticas de Fabricacdo — BPF e
treinamento de Integracao.

Defini também os procedimentos a serem adotados em treinamentos que ndo estdo programados e

cujos conteudos serdo definidos conforme a necessidade.

Elaboracao / Revisao Aprovacio
Layana Crislli Molozzi Mantelli Fabiano Parisotto
Controle de Qualidade Gerente Industrial
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4. TREINAMENTOS

O éxito do treinamento esta em grande parte na acao do instrutor.

Quando este utiliza estratégias de ensino que possibilitam uma aprendizagem efetiva, esta

otimizando o programa de treinamento, assim como o seu resultado.

Os procedimentos didaticos do instrutor devem permitir ao grupo de treinados:

- receber informagdes gerais e especificas;

- processar as informagdes recebidas, compreendendo-as;

- aplicar esses conhecimentos em nivel pratico e analisar a aplicabilidade das informag¢des na solucdo

de problemas

O treinamento, por sua caracteristica de ensino de curta duracdo, deve verificar o desenvolvimento de

seus programas, por meio de um acompanhamento continuo da aprendizagem.

E de responsabilidade de cada instrutor avaliar o contetdo do treinamento, agendar, reservar o local

para a realizagdo bem como quando houver necessidade de utilizagdo do recurso de data-show este deve

ser reservado com antecedéncia.

Emissdo
05/11/2007

Revisdo
03

Data revisao
14/04/2010

Elaboragdo
CONTROLE DE QUALIDADE
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5. TREINAMENTO DE INTEGRACAO

Freqiiéncia: Conforme a ocorréncia de entrada de funcionarios no Frigorifico
Responsavel: Responsavel ou monitores do Controle de Qualidade

Local: Refeitorio ou sede do Controle de qualidade

Os treinamentos de Integragdo sdo de fundamental importancia para o funcionéario que adentra pela
primeira vez no frigorifico, onde lhe sdo repassados nocdes de comportamento e Boas Praticas de
Fabricagao bem como lhe sdo apresentados os setores e as normas do frigorifico.

O Treinamento ¢ realizado no primeiro dia de trabalho dos colaboradores.

5.1 CONTEUDO PROGRAMATICO

Conceitos iniciais sobre a industria de Alimentos:

Dentre os aspectos de Seguranca alimentar, a producdo de alimentos seguros tem sido uma
exigéncia mundial. A ingestdo de um alimento seguro ¢ o minimo que o consumidor deseja e espera.

A tecnologia de alimentos € cada vez mais vista como um dos fatores prioritarios da economia e
saude, por isso a industria de alimentos deve objetivar a producdo racional e bem conduzida em nivel de
manipulagdo [BPF] e processamento de alimentos, como também cada vez mais melhores condigdes de
conservagdo de alimentos nas areas de produc¢do, industrializagdo, transporte, comercializag¢do, preparo e

consumo.

O que sao as Boas Praticas de Fabricaciao?

Constituem o primeiro conceito a ser considerado no fornecimento de alimentos seguros.
Representam um conjunto de agdes e critérios que objetiva, especialmente, a pratica de condigdes
sanitdrias em estabelecimentos que lidam com alimentos, seja na sua producdo, manipulacdo ou
distribuigdo. E de fundamental importincia, boas condutas que resultem em boas praticas de fabricagdo,
uma vez que estas estejam asseguradas, permitem uma melhoria constante de qualidade e seguridade de

nossos produtos.

Emissao Revisdo Data revisao Elaboragao 34
05/11/2007 03 14/04/2010 CONTROLE DE QUALIDADE




Ecofrigo PROGRAMA DE TREINAMENTOS

Por que realizar BPF?

Porque ¢ lei - Portaria 368/Ministério da Agricultura;
Codigo de defesa do consumidor — Lei 8078 de11/09/90;
Garantia da Seguranga Alimentar do produto final;

Evitar falhas bésicas de higiene e diminuir desperdicios no processo.

O que sao Contaminacoes?

A Contaminacdo ¢ a presenga de toda e qualquer substidncia, matéria ou organismo estranho e

indesejavel, que torne o alimento improprio para o consumo.

E importante enfatizar que a maior parte das ocorréncias de contaminacio tem origem no

descuido dos manipuladores de produtos alimenticios.

Contaminacdes Fisica: Sao representados por objetos estranhos que podem contaminar o alimento em
qualquer etapa da sua producao:

Vidros;
Metais;
Osso;
Pedras;
Madeiras;
Plasticos;
Pragas;

Contaminac¢des Quimicas:

- Produtos de limpeza: residuos de produtos nos utensilios, tubulacdes e equipamentos contaminando o
alimento, por isso deve ser efetuado um enxdgiie adequado e um controle sobre a concentragdo dos
produtos utilizados.

- Pesticidas: cuidar para ndo expor matéria-prima aos pesticidas.

- Residuos veterinarios: horménios, promotores de crescimento e antibioticos usados no tratamento de
animais podem passar para os alimentos.

- Aditivos quimicos: usados para produzir alimentos seguros, porém em niveis acima do permitido podem

ser prejudiciais a saude.
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Contaminacdes Microbioldgicas:

Eles estdo em todos os lugares: no homem, na 4gua, no solo e até no ar que respiramos. Podem
afetar a qualidade do produto e a saude do consumidor e, chegam aos alimentos, principalmente, pela falta
de higiene.

Nutrientes: Quanto mais residuos (comida) melhor para a multiplicagdo de bactérias, fungos e virus;
Temperatura: Quanto mais alta a temperatura melhor a condi¢do para os microorganismos viverem e
multiplicarem-se;

Umidade: Quanto mais dgua melhor a condigdo para os microorganismos viverem e multiplicarem-se;

PROCEDIMENTOS SANITARIOS A SEREM ADOTADOS NA INDUTRIA DE ALIMENTOS
Ao entrar no frigorifico o funcionario deve:

e Nao cogar a cabega,

e Nio introduzir os dedos em orelhas, nariz e/ou boca;

e Nao cogar-se com utensilios de trabalho;

e Nao deve limpar-se no uniforme (turbante e uniforme limpo) e etc.

e Antes de tossir ou espirrar, o funciondrio deve afastar-se do produto que esteja manipulando,
cobrir a boca e o nariz com toalha de papel e depois lavar as maos para prevenir a contaminacao do
produto;

e [Evitar assobiar falar e/ou cantar sobre os produtos;

e Sempre usar luvas e estas deverao ser mantidas em perfeitas condi¢des de limpeza e higiene. O uso
das luvas ndo dispensa o operario da obrigacdo de lavar as maos;

e O uniforme devera ser branco para quem manipula alimentos, cinza para limpeza e higienizacao,
azul para a manutencao;

¢ O uniforme (Calca, camisa, moletom e turbante) devem ser mantidos em bom estado, sem rasgos,
partes descosturadas ou furos e conservado limpo durante o trabalho. Deve ser trocado
diariamente;

e Recomenda-se o uso de avental e mangotes ou prote¢cdo quando o trabalho a ser executado

propiciar que os uniformes sujem-se rapidamente;
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Sendo necessario usar moletons, estes devem estar totalmente cobertas pela camisa para que as
fibras ndo se soltem e contaminem o produto;

Os homens devem estar sempre barbeados, a barba longa ¢ proibida para o pessoal da fabrica e no
caso de visitantes que possuam barba, o mesmo devera colocar mascara para cobrir a barba
totalmente antes de entrar na fabrica;

Nao ¢ permitido o uso de unhas e/ou cilios posticos, bem como as unhas manter limpas, curtas e
livres de esmalte;

Para evitar a possibilidade de certos objetos cairem no produto, deve-se restringir a0 maximo o uso
de chaves, caneta, papéis, etc. Com objetivo de evitar-se a perda destes objetos sobre os produtos.
Nao se deve trazer carteira no uniforme para producao;

Deve-se usar sempre calcado em couro, ou borracha, sem aberturas. O calgado deve estar sempre
limpo e em boas condi¢des de uso e fornecido pela empresa;

O uso de bigode e costeleta deve atender as seguintes condigdes: o bigode pode se estender até a
borda externa da boca, ndo ultrapassando exageradamente os cantos. As costeletas devem ser
aparadas at¢ o comprimento maximo da parte inferior da orelha;

Os cabelos devem ser mantidos limpos, e completamente cobertos por turbante fechado e no caso
das mulheres deve-se fazer uso da touca capilar para protegé-los totalmente;

Somente pode-se abrir o turbante apds passar pelo lavador de botas no momento da saida;

Ao entrar no frigorifico a partir do lavador de botas deve-se manter o turbante;

Fica vetado o uso de cigarros nas dependéncias da empresa. No caso de fumar fora do patio da
empresa deve-se trocar o uniforme de trabalho pela roupa pessoal,

Sempre que se fizer o uso dos sanitarios, as maos deverdo ser higienizadas cuidadosamente para
evitar contaminagdes;

As roupas e/ou pertences pessoais ndo devem ser levados até o ambiente de trabalho, ou areas de
limpeza de equipamentos e /ou utensilios, sob o risco de acabarem parando dentro ou sobre o
produto;

Nao ¢ permitida a entrada de qualquer alimento ou bebida na fabrica e nos vestiarios, exceto no
refeitorio, isto inclui: balas, bolachas, doces e etc;

E proibido o consumo de alimentos, bem como a utilizagao de palitos nos banheiros e vestiarios;

Nao ¢ permitido guardar alimentos nos armarios e sacolas;
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e As areas de trabalho devem ser mantidas limpas todo o tempo, ndo se deve colocar objetos nao
pertencentes a area de trabalho em contato com o produto ou em local onde possa vir a contaminar
0 mesmo;

e E proibido entrar na fabrica com anéis, brincos, colares, piercing, pulseiras, carteira e outras joias
ndo sdo permitidos durante o trabalho, por motivo de higiene, seguranca e pela seguridade

alimentar.

Boas Praticas de Higiene Pessoal

Banho didrio ¢ o principio mais importante para quem pretende demonstrar boa aparéncia e
higiene. Nao esquecendo quando do banho de éreas criticas como: axilas, virilhas, genitais, orelhas, nariz
e boca, e entre o meio dos dedos dos pés.

O uso de meias e a troca didria das mesmas para evitar odores e aparecimento de fungos nos pés.

Manter as unhas escovadas e curtas para que nao haja acimulo de sujeira sob as mesmas.

Lavar tao freqlientemente quanto possivel os cabelos especialmente se os mesmos forem longos.

Escovar os dentes apods cada refeigdo e se possivel fazer uso do fio dental.

- USO CORRETO DOS SANITARIOS;

Sempre que se fizer o uso dos sanitarios, as maos deverdo ser higienizadas cuidadosamente para evitar

contaminagoes;

- OBJETOS PESSOAIS E ADORNOS NA FABRICA;

Proibido entrar na fabrica com anéis, brincos, colares, piercing, pulseiras, carteira € outras joias nao sao

permitidos durante o trabalho, por motivo de higiene, seguranga e pela seguridade alimentar.

- USO CORRETO E OBRIGATORIO DOS UNIFORMES NA FABRICA ;

O uniforme deve ser branco para quem manipula alimentos, cinza para limpeza e higienizagao, azul para a
manutengdo. O uniforme (Calga, camisa, moleton e turbante) devem ser mantidos em bom estado, sem
rasgos, partes descosturadas ou furos e conservado limpo durante o trabalho. Deve ser trocado

diariamente. Recomenda-se o uso de avental ¢ mangotes ou prote¢do quando o trabalho a ser executado
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propiciar que os uniformes sujem-se rapidamente. Sendo necessario usar moletons, estes devem estar

totalmente cobertas pela camisa para que as fibras ndo se soltem e contaminem o produto;

- OUTROS TOPICOS DE BPF:

Passos para higienizar as maos: Quando higienizar as maos:

1 -molhar as maos - Ao entrar na produgdo

2- aplicar detergente - Ao retornar ao setor

3- esfregar - Ao tossir, espirrar e apOs limpar o nariz
4-enxaguar - Ao tocar em produtos contaminados

5- aplicar sanitizante - Ao usar o banheiro

6- secar as maos.

Como funciona o Controle de Qualidade:

O Controle de Qualidade existe para apoiar o processo produtivo através de acdes junto a producao
como a elaboragdo de padrdes de cortes, padroes de procedimentos, revisao e atualizagdo de manuais dos
padrdes.

Outra acdo importante ¢ o estudo e elaboragdo de documentos necessarios para atualizagdes

exigidas por clientes e 6rgdos fiscalizadores (Ministério da Agricultura, Anvisa e Ministério da Saude).

Encaminhamento:

Apos as orientagdes o funciondrio ¢ encaminhado para a proéxima fase da integracdo, que €
realizada pela Seguranca no Trabalho.
O Funcionério visita a estrutura da empresa e recebe orientagdes sobre o setor que vai trabalhar

pelo proprio encarregado.

REGISTRO
O treinamento deve ser realizado no refeitorio/sede do controle de qualidade, registrado em uma planilha
apropriada e ser assinada pelos participantes e ministrantes.

O registro do treinamento ¢ um documento importante e deve ser arquivado pelo Controle de qualidade.
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6. TREINAMENTO DE BOAS PRATICAS DE FABRICACAO

Freqiiéncia: Semestral
Responsavel: Responsavel ou monitores do Controle de Qualidade

Local: Refeitorio (com data e horario programado com cada setor de forma independente)

Uma das formas para se atingir um alto padrao de qualidade ¢ a implantacdo do programa de boas
praticas de fabrica¢dao - BPF. Composto por um conjunto de principios e regras para o correto manuseio de
alimentos, visando atingir um determinado padrdo de identidade e qualidade do produto, o que abrange
desde as matérias-primas até o produto final, e tem como principal objetivo a garantia da integridade do

alimento e a saude do consumidor

6.1CONTEUDO PROGRAMATICO

BOAS PRATICAS DE FABRICACAO - BPF

Sdo um conjunto de normas e procedimentos que orientam as pessoas a trabalhar com higiene e
seguranca para produzir alimentos seguros e confiaveis.

As normas das BPF’s foram definidas pela Portarias n°326/97 da ANVISA - (Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria) e pela Portaria 368/97 do MAPA- (Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento). Também sdo estes Orgdos que fiscalizam a aplicagdo destas normas nas industrias
alimenticias.

Essas portarias estabelecem diretrizes para as condigdes higi€nico sanitdrias das instalagdes,
equipamentos, matérias-primas e procedimentos na producdo de alimentos, e também os aspectos de

higiene pessoal, para garantir a qualidade destes alimentos para o consumo humano.

CONTAMINACAO

A Contaminacgdo ¢ a presenca de toda e qualquer substancia, matéria ou organismo estranho e indesejavel,

que torne o alimento improprio para o consumo.
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E importante enfatizar que a maior parte das ocorréncias de contaminaciio tem origem no descuido
dos manipuladores de produtos alimenticios.

A contaminagdo pode ser:

* VISIVEL

Quando ¢ causada por particulas visiveis como: cacos de vidros, pedagos de metais, pedagos de insetos,

cabelos, lascas de unhas, brincos, anéis...

« INVISIVEL

Quando causada por microrganismos (bactérias, bolores, leveduras) ou por residuos de produtos quimicos

que sao utilizados na limpeza e sanitiza¢ao da indistria (detergentes, sanitizantes).

A contaminagdo acontece através do nosso corpo, uniformes sujos ou mal-cuidados, instalacdes
inadequadas, equipamentos, paredes e pisos sujos. Mas também existe a contaminagdo por falha no
procedimento de preparo do produto.

“Cuidado: Os microrganismos estio em todo o lugar!”

CONTAMINACAO BIOLOGICA

Os microrganismos sdao ser muito pequenos, invisivel a olho nu, que s6 podem ser observados
através de um microscopio. Eles estdo em todos os lugares: no homem, na agua, no solo e até no ar que
respiramos. Podem afetar a qualidade do produto e a saide do consumidor e, chegam aos alimentos,
principalmente, pela falta de higiene.

Vulgarmente, os microrganismos sao conhecidos como “microbios” e se dividem em:

* Deterioradores: sdo os microrganismos que “estragam” os alimentos,

podendo causar cheiro forte, sabor alterado e cor diferente. Ex: Bolores

(fungos).

* Patogénicos: sdo 0s microrganismos mais perigosos e geralmente nao

alteram o alimento. Podem causar sérias complicagcdes no organismo,

podendo levar até a morte. Ex: Salmonella.

« Uteis: sdo os microrganismos utilizados na fabricagio de alimentos

(pao, queijos, iogurte, cerveja, etc), insumos (acido acético, fermento

bioldgico, coalho, etc) e medicamentos (antibidticos). Ex: Leveduras
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(fungos).

Os microrganismos mais freqlientemente encontrados nos alimentos sd3o: FUNGOS e
BACTERIAS.

FUNGOS: os fungos sao um grupo de microrganismos formado por Bolores ¢ Leveduras.

* Bolores: sdo mais conhecidos como “Mofos” e bem maiores do que as bactérias. Deterioram o
produto, podendo causar doengas a populacdo, como vomito e diarréia. Seu uso benéfico ¢ na maturacio
de queijos e producdo de acido acético. Seu uso maléfico estd no apodrecimento de hortaligas, alteracao
em doces e polpas preparadas de frutas.

* Leveduras: possuem efeitos benéficos e maléficos. Como efeito benéfico pode-se citar a
producao de pao, vinho, cerveja, etc, e como efeito maléfico tem-se alteragdes de sucos, carnes, agucar,
doces e polpas de frutas, etc.

BACTERIAS: sdo seres microscopios/muito pequenos/ invisiveis a olho nu, que sobrevivem na
presenca ou na auséncia de oxigénio. Podem ser benéficos (producdo de remédios, vinagre, iogurte,
queijos, etc) ou prejudiciais ao homem — sdo responsaveis pela deterioracdo de produtos e por doencas

(causam rango, gases e alterac@o na cor, cheiro e sabor dos alimentos).

A falta de higiene nos equipamentos e utensilios e a falta de cuidados na produg¢io também sido

responsaveis pela contaminac¢io dos alimentos produzidos pela industria.

CONTAMINACAO QUIMICA

Os perigos quimicos podem acontecer por contato dos alimentos com venenos (antibioticos ou
agrotoxicos, por exemplo) através das matérias-primas utilizadas ou, também, por descuido nas
pesagens de aditivos (certos aditivos usados em quantidades acima do recomendavel, causam doengas).

Sobras de desinfetantes nos equipamentos (enxdgiie mal feito) e trocas de produtos quimicos

(embalagem trocada, identificacdo errada), podem contaminar o alimento e até causar doengas.

CONTAMINACAO FiSICA
Os perigos fisicos podem estar presentes nas matérias-primas. Pedacos de metal podem se soltar

dos equipamentos e pedagos de vidro podem cair de lampadas ou objetos de vidro, quebrados.
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NA MENOR FALTA DE
ATENCAO O PRODUTO E
CONTAMINADO !!!

As BPF’s sdo regras que, quando praticadas, ajudam a reduzir e evitar estes perigos na producao de

alimentos. Assim, existem regras para:

HIGIENE PESSOAL

A Higiene Pessoal ¢ fundamental. Ela elimina o mau cheiro e as sujeiras e, com elas os microbios
presentes em nosso corpo que podem contaminar os produtos.
Na produgdo de alimentos, o manipulador ¢ a peca chave, pois ele pode ser a causa de contaminagdes, que

podem vir através de suas maos, uniformes e do comportamento.

Regras de Higiene Pessoal para Manipuladores de Alimentos:

Higiene Corporal:

* Tome banho todos os dias.

* Mantenha os cabelos sempre curtos, penteados e, principalmente, limpos/lavados.

¢ O uso de bigode e costeleta deve atender as seguintes condicdes: o bigode pode se estender até a borda
externa da boca, ndo ultrapassando exageradamente os cantos. As costeletas devem ser aparadas até o
comprimento maximo da parte inferior da orelha;

* Mantenha as orelhas sempre limpas.

* Mantenha os dentes sempre escovados e utilize fio dental. Cuide do seu halito!

* Mantenha os pés sempre limpos e bem enxutos, troque as meias todos os dias e utilize talco.

Higiene das Maos:
* Lave corretamente as maos, pois esta ¢ a parte do corpo que tem contato direto com os produtos, e
mesmo com o uso de luvas, as maos devem estar limpas.
* Mantenha as unhas sempre bem aparadas e limpas e, principalmente, ndo utilize esmaltes.
Nao utilize objetos que possam acumular sujeiras, cair nos alimentos ou trazer risco de acidentes,
como brincos, pulseiras, anéis, relogios, gargantilhas, ...

Passos para a correta lavagem das maos:
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1° - Coloque detergente nas maos
2° - Comece a lavagem esfregando as palmas, o dorso, entre os dedos,
as unhas e as pontas dos dedos, os punhos e os antebragos.

3° - Enxugue as maos com papel toalha. Nao use o seu uniforme para secar ou limpar as maos!

Utilize protecdo para ferimentos.

Evite contaminacio!

HIGIENE DOS UNIFORMES

O uniforme ¢ uma grande arma na luta contra a contaminagao.

A protecdo dos alimentos € sua principal funcdo, e por isso devemos usa-lo sempre limpo e passado.

A bota que usamos em nosso servico também deve estar sempre limpa. E ndo se esqueca de lavar a sola.
Nunca devemos limpar ou secar nossas maos nos uniformes, pois podemos suja-los ou transmitir
sujeiras/microbios deste para os alimentos.

Também ndo devemos utilizar nossos uniformes como “panos de limpeza” para retirar as sujidades

existentes nas superficies de manipulacao, nos equipamentos ou nos utensilios utilizados pela industria.

FIQUE LIGADO...

- Mantenha seu uniforme sempre limpo e em bom estado de conservagdo. (Uniformes rasgados devem
ser trocados).

- Utilize corretamente a touca de protegao para os cabelos. (Cubra completamente os cabelos e as
orelhas).

- Utilize corretamente a méscara e o protetor auricular.

- Nao utilize adornos (joias ou bijuterias).

- Nao utilize perfumes, esmaltes ou maquiagem em seu local de trabalho.

HIGIENE DO AMBIENTE
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O nosso local de trabalho deve estar perfeitamente limpo. Todos os dias devemos limpar as
paredes, pisos, equipamentos, utensilios, ou seja, tudo o que entra em contato direta ou indiretamente com
o produto fabricado.

Siga corretamente as instrugdes de trabalho referentes a limpeza e sanitizacdo, pois a ma
higienizacdo de maquinas, equipamentos, piso, paredes, ferramentas de trabalho, utensilios, etc, podem
causar a contaminacao do alimento.

A limpeza deve ser feita diariamente durante toda a produgdo, e nos fins de semana ou feriados,
quando ocorrem paradas maiores na producdo, a limpeza deve ser mais completa com a finalidade de
cortar a cadeia alimentar dos insetos, roedores, pragas € microrganismos.

A producdo dentro das normas das BPF’s garante confiabilidade, seguranca e qualidade ao

alimento.

E preciso o comprometimento de todos para a Garantia da

Qualidade dos Produtos ECOFRIGO

REGISTRO
O treinamento deve ser realizado no refeitdrio, registrado em uma planilha apropriada e ser assinada pelos
participantes e ministrantes.

O registro do treinamento ¢ um documento importante e deve ser arquivado pelo Controle de qualidade.

OBSERVACAO
Ao contetido programatico pode ser acrescentado assuntos conforme a necessidade das ndo-conformidades
identificadas na producdo durante esse periodo, porem o conteido minimo previsto para esse treinamento

deve ser respeitado integralmente.
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7. TREINAMENTO DE MONITORES

Freqiiéncia: Conforme a necessidade identificada pelo responsavel pelo monitor/ alteragdo de programa
de auto-controle e parametros de avaliagao
Responsavel: Responsavel Controle de Qualidade/ Encarregado responséavel pelo monitor

Local: Sede do controle de qualidade/ produgao

Os Monitores sdo funciondrios comprometidos diretamente com a qualidade dos produtos que
estdo sendo produzidos bem como com a qualidade dos ambientes e programas desenvolvidos pelo
Frigorifico.

Eles tém a fun¢do de executar monitoramentos dos programas do controle de qualidade para
garantir o bom desempenho das atividades e dos padroes exigidos pelo frigorifico.

Os monitores sao escolhidos pela gerencia e devem passar por um treinamento antes do inicio de
suas atividades de monitoramento e esse treinamento deve ser revisado sempre que houver alteragdo no

programa de monitoramento ou quando o Controle de Qualidade julgar necessario.

7.1CONTEUDO PROGRAMATICO

Leitura do Programa e Orientacées do Controle de Qualidade

- Leitura do programa ao qual foi designado para monitorar. Deve ter conhecimento global de todos os
procedimentos que sdo executados bem como dos executores.

- Conhecimento dos procedimentos que devem ser adotados mediante as situagdes que encontrar.

- Ter conhecimento geral sobre Boas Praticas de Fabricagao.

- Esclarecer duavidas referente ao monitoramento.

Apontamentos dos resultados
- Tomar Conhecimento da planilha para efetuar os apontamentos encontrados e as agdes corretivas que
foram tomadas em caso de desvios de processo.

- Saber dos horérios e freqiiéncias da realizacdo dos monitoramentos;
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- Os apontamentos devem ser feitos de forma integra e sem distor¢do de resultados.

- Realizar a conferencia e assinar a planilha antes de entrega-la no Controle de Qualidade.

Conduta do Monitor
- Ter consciéncia da importancia do trabalho que esta realizando;

- Manter uma postura exemplar e cultivar e saber todos os Bons Habitos de Higiene.

REGISTRO
O treinamento deve ser realizado no Controle de Qualidade, registrado em uma planilha apropriada e ser
assinada pelos participantes e ministrantes.

O registro do treinamento ¢ um documento importante e deve ser arquivado pelo Controle de qualidade.
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8. TREINAMENTO OPERACIONAL

Freqiiéncia: Conforme a necessidade identificada durante o processo/ alteragao de processo
Responsavel: Encarregado do Setor / Responsavel e Monitores do Controle de Qualidade

Local: Sede do controle de qualidade/ produgao

Os treinamentos operacionais sdao uma forte arma para capacitar e sanar as dificuldades
encontradas diretamente no processo produtivo do frigorifico, porém ¢ importante que os responsaveis
pelo treinamento tenha uma visdo antecipada dos acontecimentos ndo esperando que eles ocorram para a

realizag¢do do treinamento.

RESPONSAVEIS
Os responsaveis pela realizacdo dos treinamentos operacionais serdo os encarregados de cada setor
O Controle de Qualidade fard o acompanhamento de cada treinamento realizado fazendo intervengdes

somente quando necessario.

8.1 CONTEUDO PROGRAMATICO

Os principais critérios para a realizagdo dos treinamentos sao:

- Necessidade de correcdo e/ou melhoria de algum processo produtivo;

- Necessidade de que os colaboradores conhegcam os produtos que elaboram, sabendo quais sdo os
padrdes a serem cumpridos.

- Reincidéncias de anomalias nas avaliagdes dos padrdes de corte e abate;

- Reincidéncia de desvios apontados pelos monitores;

- Mudanga de procedimentos e/ou padrdes

- Elaboragao de novos produtos;

- Reclamagao de clientes;

- Outro problema identificado pelo encarregado do setor ou supervisao;

REGISTRO

O treinamento deve ser realizado no local de trabalho, registrado em uma planilha apropriada e ser

assinada pelos participantes e ministrantes.

O registro do treinamento ¢ um documento importante e deve ser arquivado pelo Controle de qualidade.
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9. TREINAMENTOS CONTROLE DE QUALIDADE

Freqiiéncia: Conforme a necessidade identificada pelo controle de qualidade baseado em falhas de
monitoramento/processo/procedimento
Responsavel: Responsavel e Monitores do Controle de Qualidade

Local: Sede do controle de qualidade/ produgdo/refeitorio

O Controle de Qualidade podera fazer treinamentos individuais para cada funcionario, ou para o
setor inteiro. Esses treinamentos ndo seguem um cronograma, sendo realizados conforme necessidade

identificada pelo proprio Controle de Qualidade ou mesmo pela Supervisdao ou Gerencia.

RESPONSAVEIS
Serdo responsaveis pelos treinamentos os funciondrios do Controle de Qualidade, permitindo-se a

intervenc¢do quando necessario do supervisor ou da gerencia do frigorifico quando necessario.

9.1CONTEUDO PROGRAMATICO

- Identificagdo do motivo para realizacdo do treinamento através do levantamento de situagdes-
problemas, com as respectivas propostas de solucdes (Por que treinar?), determinando os objetivos
gerais a serem alcangados (Para que treinar?) e caracterizando a populacdo-alvo (Quem deve ser
treinado?).

- A partir desses dados, faz-se o planejamento das necessidades diagnosticadas e que deverdo ser
atendidas, utilizando os recursos didaticos mais adequados. Faz-se a sele¢do da modalidade de
treinamento a ser adotada, de acordo com os objetivos da empresa e o nimero de participantes e,

também, a sele¢do e organizacao dos conteudos.

Para a programacao do treinamento € necessario:

» Abordar uma necessidade especifica de cada vez;

* Definir claramente o objetivo do treinamento;

* Dividir em moédulos ou partes o trabalho a ser desenvolvido;

» Determinar o contetido do treinamento;
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* Escolher o método de treinamento;
* Definir os recursos didaticos;

* Definir o publico-alvo, o local e a carga horéria.

Entre outras vantagens, o planejamento do programa de treinamento permitird a coordenagdo dos
planos de todos os departamentos, execug¢do realista e pratica, determinagao racional do que deve ser feito,
quando, onde como, estabelecimento correto da acdo a ser seguida e do objetivo que se quer alcangar,

seqliéncia das fases do trabalho para que resulte em economia de tempo, de esforgos e maior rendimento.

REGISTRO

O treinamento deve ser realizado no refeitorio/ sede do controle de qualidade/producao, registrado
em uma planilha apropriada e ser assinada pelos participantes e ministrantes.

O registro do treinamento ¢ um documento importante e deve ser arquivado pelo Controle de

qualidade
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10. TREINAMENTOS INDIVIDUALIS - “BOLSO”

Freqiiéncia: No momento da identificacdo da Nao conformidade
Responsavel: Conforme previsto no quadro abaixo

Local: Conforme previsto no quadro abaixo

O Treinamento individual - “Treinamento de Bolso” que tem como objetivo auxiliar a garantia da
qualidade da empresa aplicando treinamentos rapidos e de forma eficiente para solucdo de desvios
cometidos pelos colaboradores. O formulario, por ser de bolso estara sempre a mao, e por se tratar de um
treinamento individual e focado na solucdo de um unico problema o mesmo pode ser aplicado

imediatamente e somente para um colaborador de cada vez

10.1 CONTEUDO PROGRAMATICO

O treinamento somente podera ser realizado de forma individual e com o intuito de corrigir falhas
de BPF e de conduta dos funcionarios, ou mesmo treinamentos de troca de funcio os funcionarios a serem
treinados devem obrigatoriamente ter recebido o treinamento de BPF ou de Integragdo para que no
momento da aplicagdo do treinamento o mesmo seja somente relembrado dos requisitos minimos para
execucdo dessa tarefa, visto que esse treinamento ¢ objetivo e de curta duracao.

O quadro 1 apresenta a descri¢do das principais ndo conformidades identificadas na produc¢do onde deve
ser aplicado o treinamento individual. Caso sejam detectadas falhas que ndo estejam previstas no quadro
abaixo, o treinamento podera ser realizado da mesma forma, respeitando apenas os seguintes itens
obrigatdrios:

Quando: No momento da identificagdo do problema;

Como: Individualizando o funciondrio que recebera o treinamento;

Onde: no local da ndo conformidade, ou em local reservado fora da producao

Informacdes: devem ser repassadas as informagdes para corre¢do da ndo conformidade identificada, o

padrao da fungado/tarefa executada, sanar as duvidas dos funcionarios

Emissao Revisdo Data revisao Elaboragao 51
05/11/2007 03 14/04/2010 CONTROLE DE QUALIDADE




ECofrigo

PROGRAMA DE TREINAMENTOS

Quadro 1- conteudo programatico do treinamento individual

Nao conformidade

Quando

Como

Onde

Informacoes

Falhas de BPF pessoal
(exemplo unhas compridas,

uso de adornos, barba

saliente)

Imediatamente a

identificacdo da nao

conformidade

Uso inadequado do uniforme Imediatamente a

da empresa.

Falha na utilizagao de
utensilios/ itens destinados a
qualidade na producao. (ex.

ndo utilizacdo de luvas)

identificacdao da nao

conformidade

Imediatamente a

identificacdo da nao

conformidade

Retirada do funcionario do
setor para adequagao da

falha

Retirada do funcionario do
setor para adequacao da

situagao

Corrigindo a utilizagdo do

utensilio/item do funcionario

Escritorio dos encarregados,

ou do controle de qualidade

Encaminhamento do
funciondrio para o vestidrio
ou area externa* para
adequagdo do uniforme
utilizado.

*caso somente seja
necessario a colocacao da
calca dentro da bota ou a
colocagao da touca de
protecao embaixo do
turbante

No local de produgao.

Padroes de BPF pessoal a
serem cumpridos pelos

colaboradores do frigorifico

Padroes de BPF de uniforme
a serem cumpridos pelos

colaboradores do frigorifico

Importancia da utilizagao de
procedimentos sanitarios
durante a produgao e

padrdes de BPF exigidos.
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Nao conformidade
Falha nos procedimentos
executados pelos
colaboradores durante a
producao. (colocagao de
caixas brancas em contato

com 0 piso)

Falha na execugao de algum
procedimento, ou utilizacao
de procedimentos em
desacordo com o previsto no
programa (Ex.:ma
higieniza¢do da camara de
resfriamento; uso de
detergente diferente ao
descrito para o local,

auséncia de sanitizacao)

Quando
Imediatamente a
identificacdao da nao

conformidade

Imediatamente a
identificacdo da nao

conformidade

Como

Corrigindo o procedimento
executado pelo funcionario,
tomando acdes corretivas
imediatas impedindo a
contaminag¢ao do produto
final (ex. envio da caixa

branca para higienizagao)

Corrigindo o procedimento
executado pelo funcionario,
tomando acdes corretivas
imediatas impedindo a
contaminac¢ao do produto
final (ex. nova higienizagao
da camara respeitando os
procedimentos descritos no

programa de PPHO)

Onde
No local de produgao.

No local de identificagdo da

nio conformidade

Informacgoes
Demonstrando o
procedimento adequado ao
funcionario, as agoes a
serem tomadas em caso de
ocorréncia acidental da nao
conformidade, a importancia
da realizacdo do
procedimento de forma
sanitaria e os padroes de
BPF exigidos pelo
frigorifico durante a
producao.

Repassado as informagdes
da forma correta de
realizagdo do procedimento
em questao, produtos
previstos e padrdo esperado
ao término da realizagdo da

tarefa.
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REGISTRO

O treinamento deve ser registrado em formulario numerado, assinado pelo ministrante e funcionario.
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