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RESUMO

A dimensdo dos prejuizos econdmicos e sociais decorrentes de doengas transmitidas por
alimentos contaminados tem gerado grande preocupagdo aos setores responsaveis pela satde
publica, exigindo providéncias urgentes quanto a prevencao e aos cuidados necessarios, desde
a fonte de producdo até¢ a preparacao e consumo dos alimentos. Vale a pena ressaltar que
todos os paises desenvolvidos tém na agricultura familiar um sustenticulo econdmico de
grande importancia e seu desenvolvimento permite uma saudavel distribui¢do da riqueza
nacional. Todos eles, em algum momento da histéria, promoveram a reforma agraria e a
valorizacdo da producdo familiar. Segundo a Secretaria da Agricultura de Erechim, existem
40 agroindustrias, com cerca de 150 trabalhadores. Em virtude de a Prefeitura estar
incentivando a cria¢do de mais onze feiras, a serem localizadas em diferentes bairros, e com a
determinagdo de que 30% da producdo agroindustrial familiar seja utilizada na merenda
escolar, ¢ evidente a necessidade de ampliacdo do nimero de agroindustrias. A seguranca dos
alimentos s6 serd garantida se houver esfor¢os combinados de todos os envolvidos na cadeia
de producdo, com a implantag@o de sistemas e programas de qualidade, como o Boas Praticas
de Fabricacdo, um dos mais aceitos pela sua eficacia, baixo custo e facil execucdo. Entretanto,
sua implementacao depende do comprometimento e apoio dos 6rgdos de saude publica e das
autoridades representativas do Municipio. O objetivo deste projeto ¢ demonstrar ao produtor
da agroindustria familiar as vantagens de ampliar as condigdes hoje existentes e de reduzir o
uso de produtos prejudiciais a saude humana, intensificando as Boas Praticas de Fabricagdo e
os procedimentos de manipulacdo e higiene recomendados pela ANVISA e pela Legislagdo

Sanitaria, a fim de melhorar a qualidade de seus produtos.

Palavras-chave: Boas praticas, Agroindustria familiar, Seguranga alimentar.



ABSTRACT

The dimension of economic and social losses arising from diseases transmitted by
contaminated food has generated great concern for the responsible sectors of public health,
requiring urgent action on the prevention and care necessary, since the production source to
the preparation and consumption of food. Worthy to note that all develop countries have in
family agriculture an economic mainstay of great importance and its development allows a
healthy distribution of national wealth. All of them, at some point in history, promoted land
reform and enhancement of the family. According to the Agriculture Secretary of Erechim,
there are 40 agribusinesses, with around 150 employees. Because the City Hall is encouraging
the creation of over eleven fairs, to be located in different neighborhoods, and the
determination that 30% of family agricultural production is used in school meals, it is clear
the need to expand the number of agribusinesses. Food safety can only be guaranteed if the
combined efforts of all involved in the production chain, with the deployment of quality
systems and programs, such as Good Manufacturing Practice, one of the most accepted by its
effectiveness, low cost and easy execution. However, its implementation depends on the
commitment and support of public health organs and the authorities representing the
Municipality. The goal of this project is to demonstrate to the producer of family agriculture
the benefits to extend the conditions exist today and to reduce the use of harmful products to
human wealth, intensifying the Good Manufacturing Practice and procedures for handling and
hygiene recommended by ANVISA and the Health Legislation in order to improve the quality

of their products.

Key-words: Smallholder. Good Practice. Food Security.
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1-INTRODUCAO

1.1 Seguranca dos alimentos e a agricultura familiar

O intenso processo de transformagdo no sistema produtivista, devido ao
desenvolvimento industrial iniciado na segunda metade do século XX, estd cada vez mais
presente no meio rural, influenciando a agricultura familiar, que passou a empregar novas
tecnologias e a modernizar seus instrumentos de producao e transformagao dos produtos.

Junto a esta evolugdo, novos comportamentos e exigéncias tornaram-se habituais: a
busca pela qualidade dos produtos oferecidos e a garantia de condigdes higi€nico-sanitarias na
sua manipula¢do. Como a introdu¢do de perigos pode ocorrer em qualquer estagio da cadeia
de producdo de alimentos, o controle adequado ¢ essencial, envolvendo os esforcos
combinados de todos os envolvidos (AKUTSU et al., 2005).

Doengas oriundas de alimentos contaminados ocasionam muitas mortes € sa0 motivo
de grande preocupagdo para as organizagdes de saude do mundo todo, como a WHO/FAO
(WORLD HEALTH ORGANIZATION) ¢ a ANVISA (AGENCIA NACIONAL DE
VIGILANCIA SANITARIA), que publicou a Resolu¢io de Diretoria Colegiada (RDC) n°
216, em vigor desde 15 de setembro de 2004, na qual aprova o Regulamento Técnico de Boas
Praticas para Servigos de Alimentacdo. A implantagdo desse programa passou a ser
obrigatdria e os infratores estdo sujeitos as sang¢des legais previstas na Lei Federal n® 6.437 de
20 de agosto de 1977.

A seguranca dos alimentos s6 serd garantida se houver esforcos combinados de todos
os envolvidos na cadeia produtiva de alimentos da agroindustria familiar, com a introdugdo
das Boas Praticas de Fabricagdo, um dos sistemas mais reconhecidos e aceitos pela sua
eficacia, baixo custo e facil execucdo. Entretanto, sua implementacdo depende do
acompanhamento e apoio dos 6rgaos de saude publica e das autoridades representativas do

municipio.
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1.2 Industria Familiar

A agroindustria familiar, conforme Ruiz et al (2.005), é o segmento constituido por pequenos
produtores rurais ¢ urbanos de alimentos de origem vegetal e animal (organicos ou ndo), além de
massas e produtos de panificacdo.

A agricultura familiar ¢ uma forma de proporcionar o desenvolvimento rural na medida em
que gera ocupacdo e renda para os agricultores familiares, além de ser uma atividade que valoriza e
preserva a cultura ¢ a tradigdo de determinadas regides. Também mantém o agricultor e seus

familiares na propriedade rural, ocupando-os na producao.

1.3 Agricultura Familiar no Brasil

O espaco rural brasileiro sofreu profundas transformagdes com o advento de novas
tecnologias que permitiram mudangas ndo sé nas grandes propriedades, mas também nas
pequenas areas de agricultura familiar. O Sistema Produtivista invadiu o meio agricola, que
empregava quase que exclusivamente mao de obra familiar, sem nenhuma tecnologia e
provocou sua modernizagao ¢ a melhoria da qualidade dos produtos oferecidos. A seguranga
dos alimentos ¢ uma exigéncia da ANVISA e o descumprimento do Regulamento de Boas
Praticas estd sujeito a sangdes legais, pois os procedimentos higiénico-sanitarios sao
prioridades (BRASIL, 1977).

Com a criagdo do PRONAF (Programa Nacional de Fortalecimento da Agricultura
Familiar), os agricultores tiveram acesso a novos recursos € comegaram a empregar
tecnologias e a modernizar sua metodologia de producdo e transformag¢do de produtos, o que
permitiu o fomento de novas atividades na agricultura familiar. Mas, apesar das novas
técnicas de conservagdo e higiene dos alimentos, as Doencas Transmitidas por Alimentos
(DTA) tém sido considerada como um grave problema de satde publica em escala mundial,
pela explosdo de enfermidades agudas e os alimentos sdo reconhecidos como causa principal
(NASCIMENTO, 2000).

A agricultura familiar ¢ uma forma de proporcionar o desenvolvimento rural, na
medida em que gera ocupagdo e renda para os agricultores familiares, além de ser uma
atividade que valoriza e preserva a cultura e a tradicdo de determinadas regides. Por outro
lado, foi observado que alguns aspectos da legalizacdo das agroindustrias precisam ser

aperfeicoados para garantir maior eficiéncia e competitividade da agroindustria.
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O Censo de 2006, divulgado pelo Ministério do Desenvolvimento Agrario, demonstra
que, pela primeira vez, a agricultura familiar brasileira ¢ citada nas pesquisas feitas pelo
IBGE. Foram identificados 4.367.902 estabelecimentos agricolas familiares, representando
84,4% do total, o que representa apenas um quarto da area disponivel (80,25 milhdes de
hectares). Mesmo assim, as empresas familiares agricolas respondem por 38% do valor da
producdo e, cultivando uma area menor, garantem a seguranca alimentar do pais, com os
principais produtos da cesta basica. Isso gera grande responsabilidade para todos os

envolvidos na produ¢do alimentar (IBGE, 2010).

1.4 Agricultura Familiar em Erechim

A agricultura familiar na regido de Erechim estd em franco desenvolvimento, tendo
grande importancia econdmica, social e cultural por representar, atualmente, a principal fonte
de renda para muitas familias do meio rural. Os produtores trabalham com hortifruticultura,
fabrica de embutidos, leite e derivados, queijarias, mel, ovos, etc., contando com a assisténcia
da EMATER e da Prefeitura Municipal.

Ao adotar novas formas de organizacdo e desempenho, gracas a tecnologia disponivel,
o0 agronegocio ¢ revitalizado e fortalecido, gerando maior nimero de empregos € consequente
maximizagdo dos lucros. Apesar desse quadro bastante promissor, hd que se salientar a
necessidade de oferecer produtos de qualidade, que atendam as normas da vigilancia sanitéria.
Os agricultores ja4 receberam algumas orientagdes sobre Boas Praticas, mas € preciso sua
efetiva implantagdo e acompanhamento. Para isso, propde-se a formag¢do de um grupo
realmente envolvido com esse projeto, treinado e em constante aperfeigoamento, com
capacidade para orientar as empresas agricolas familiares locais quanto as regras de higiene.
Além disso, o apoio das autoridades e instituicdes do municipio ¢ fundamental para o sucesso

deste empreendimento.
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1.5 Boas Praticas de Fabricacao

As boas praticas de fabricagao (BPF) abrangem um conjunto de medidas que devem
ser adotadas pelas industrias de alimentos e pela agroindustria familiar, a fim de garantir a
qualidade sanitaria, em conformidades com as determinagdes dadas pela (ANVISA) e pela
Vigilancia Sanitaria. A legislacdo sanitaria federal regulamenta as boas praticas de modo a
preservar a seguranga dos alimentos. Essas medidas, de carater geral, sdo aplicaveis a todo
tipo de industria de alimentos, inclusive a agroindustria familiar.

As boas praticas de fabricagdo (BPF) constituem um dos sistemas mais reconhecidos
para obtencdo de alimentos seguros. Elas representam procedimentos que devem ser adotados
para garantir a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos, incentivando a obediéncia a
legislacao sanitaria (BRASIL, 2004). Esse programa, sem dtvida, ¢ de suma importancia para
aumentar a seguranga e facilitar o planejamento das adequagdes necessarias ao processo de
higienizacao (BELLIZZI, et al, 2005).

Um programa de boas praticas bem implementado evita a ocorréncia dos riscos

associados a producao e manipulagdo dos alimentos.

1.6 Justificativa

A partir dos problemas evidenciados na manipulagdo, processamento e
comercializacdo de produtos alimenticios, com grande incidéncia de doencas que podem
inclusive levar a morte, o presente trabalho objetiva apresentar as recomendacdes da
ANVISA, quanto a higienizagao proposta pela legislagdo sanitaria. A sensibilizagdo de todos
os setores envolvidos em produg¢do e alimentacdo, no que se refere a utilizacdo do
regulamento de Boas Préticas, ird garantir uma alimentacdo basica e saudavel, livre de
contaminagdes ou de qualquer fator de risco que ameace a populagao.

A agricultura familiar, com numeros bastante significativos na producdo nacional de
alimentos, gerando produtos da cesta basica dos brasileiros, tem grande responsabilidade
quanto a seguranc¢a alimentar da populagdo. Gragas aos incentivos recebidos, puderam os
pequenos agricultores modernizar suas instalagdes, adquirir equipamentos e fazer uso de
tecnologias que permitem produzir e distribuir alimentos com qualidade.

A seguranga dos alimentos so sera garantida se houver esfor¢cos combinados de todos

os envolvidos na cadeia produtiva de alimentos, com a implantacdo de sistemas e programas



14

de qualidade, como as Boas Praticas (BP), um dos mais reconhecidos e aceitos pela sua
eficacia, baixo custo e facil execucdo. Entretanto, sua implementagdo depende do
comprometimento e apoio dos 6rgaos de satide publica e das autoridades representativas do
municipio em estudo, bem como de recursos financeiros e investimentos, treinamento dos
manipuladores, divulgacdo dos critérios e parametros do programa, acompanhamento aos
responsaveis pela producdo e distribuicdo dos alimentos organicos e a producdo do leite com
orientagdo de higiene , desde a ordenha, distribuicao e comercializagao.

Para isso, ¢ preciso conscientizar os agricultores, sobre a importancia de produzir
alimentos de boa qualidade, com padrdes nutricionais e sanitarios adequados, que contribuam
para o desenvolvimento integral da pessoa humana — direito inalienavel de todos os cidadaos
—, garantindo uma vida saudavel e digna.

Todas essas iniciativas gravitam em torno da formacdo, capacitacdo e
profissionaliza¢do dos agricultores em relacdo as técnicas de produgdo, a adequagdo das
instalagdes e dos equipamentos, aos métodos de manipulagdo, as matérias-primas utilizadas.

A importancia da implantacdo e execucao destas idéias sera sugerida a Prefeitura

Municipal, através do Secretario da Agricultura e associagcdo de agricultores da regido.
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2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo Geral

Divulgar ao pequeno produtor boas praticas de higiene na manipulagdo da agricultura
familiar, como forma de aumentar as suas possibilidades de produ¢do e de comercializagao,
objetivando, prioritariamente, proteger o consumidor de enfermidades transmitidas por

alimentos e o consequente impacto financeiro nos 6rgaos de satide publica.

2.2 Objetivos especificos

- Verificar o nimero de agroindustrias e de manipuladores destas agroindustrias no
municipio de Erechim — RS;

- Planejar um treinamento para capacitar tecnologicamente o produtor artesanal com
boas praticas e procedimentos modernos de higiene, manipulagdo, processamento e
comercializagdo dos alimentos;

- Elaborar material para divulga¢ao do treinamento;

- Realizar o treinamento;

- Realizar visitas de acompanhamento das agroindustrias para orientar sobre as formas
corretas de armazenamento dos produtos pereciveis e ndo pereciveis que serdo usados no
preparos dos alimentos, facilitando o planejamento das adequagdes necessarias, de acordo

com a legislacdo sanitaria vigente.
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3 METODOLOGIA

A meta do presente projeto, embasada na revisdo bibliografica e na realidade
agroindustrial da regido, ¢ desenvolver acdes de divulgacdo de boas praticas de higiene na
manipulacdo da produgdo agricola familiar, através de treinamentos com orientagdes baseadas
nas regras de Boas Préticas. O treinamento tedrico, de 20 h/aula serd ministrado por um
engenheiro de alimentos e auxiliares da Secretaria da Agricultura, com conteido detalhado no
item 3.3.

O local previsto para o treinamento tedrico ¢ o Sindicato dos Trabalhadores Rurais,
que possui instalagdes adequadas a este proposito. Quando disponiveis, € se necessario,
poderdo ser utilizadas também as salas da URI (Universidade Regional Integrada), que dispoe
de laboratérios bem equipados para demonstragdo de técnicas de panificacdo, produgdo de
leite e derivados, processamento de carnes e embutidos, doces e bebidas, bem como andlise de
agua e solo.

O treinamento pratico, de 20 h/aula serda aplicado aos agricultores na cozinha
industrial da EMATER de Erechim, que estd equipada com maquinas de panificacdo,
carnes,embutidos, leite , derivados e todos os acessorios necessarios.

Os dados da realidade da agricultura familiar na regido de Erechim, que motivaram a
escolha desse tema, foram obtidos através de pesquisa em documentos fornecidos pela
Secretaria da Agricultura e pela associagdao dos agricultores da regido, além de contatos com

os agricultores.

3.1 Publico-alvo

O treinamento tem como publico-alvo as 40 agroindustrias da regido de Erechim, que
agregam cerca de 150 trabalhadores.

O papel do treinador ¢ muito mais do que simplesmente transmitir informacgdes. Sua
funcdo o compromete a ajudar as pessoas a adquirir conhecimentos, novas habilidades e
mudar suas atitudes.

O treinamento objetiva preparar os que querem aprender uma fungdo ou ocupagio
especifica. Deve ter sempre objetivos claros e alcangaveis. Envolve a aprendizagem tedrica e
sua aplicagdo pratica, bem como mudangas nas pessoas, especialmente em seus

conhecimentos, habilidades e atitudes. “Mudancas de atitudes levam tempo”.
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3.2 Divulgac¢ao dos Treinamentos

Para se atingir o objetivo de capacitar o pequeno produtor com técnicas de Boas
Praticas e procedimentos de manipulagdo recomendados pela ANVISA e pela legislacao
sanitaria, sera elaborado um folheto informativo sobre o treinamento a ser realizado por
técnicos e profissionais da area, indicados pela Secretaria da Agricultura. Em seguida, sera
enfatizada a data e o local do treinamento, através da imprensa local, salientando seus
objetivos e sua importancia para que a produgdo de alimento priorize a qualidade e a saude da

populagdo.

3.3 Programacao de Treinamento Tedrico

Serdo feitos 5 treinamentos para as 40 agroindustrias, de 20 h/aula cada um, para no
maximo 30 pessoas, visando sua eficiéncia.

O conteudo a ser abordado pelo engenheiro de alimentos e ou responsavel da
Secretaria da Agricultura priorizara as Boas Praticas na fabricagdo, manipulacao e higiene dos
alimentos, controle de qualidade e higiene pessoal dos manipuladores. O acompanhamento
dos manipuladores sera feito através da ficha de avaliagdo que consta no APENDICE A.

As 20 h serdo divididas em 10 dias, sendo que para cada dia o conteudo a ser

abordado sera:

TEMAS ABORDADOS

Dia 1 -.1 : Alimentos Seguros;
1.10 que sdao Boas Praticas Agricolas (BPA), Boas Praticas de Fabricacao (BPF),
Quem se beneficia com as Boas Praticas?
1.2 Como melhorar as condi¢des de trabalho na agricultura familiar?
1.3 Como acontece a contaminacao dos alimentos?

1.4 O que provoca doengas? |

Dia 2 — 2: Por que devemos aplicar as Boas Praticas?
2.1 Vantagens e beneficios da aplica¢do das Boas Praticas (BP)

2.2 Higiene e controle de qualidade.
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Dia3 - 3: Adequagdes do local de trabalho..
3.1 Higienizagdo do local: mesas, maquinas, utensilios, etc. (No treinamento pratico

havera demonstragoes)

Dia4 - 4: Meio ambiente:
4.1 Orientagdes sobre o uso da agua;
4.2 As embalagens corretas para o lixo e o destino adequado.
4.3 A prote¢dao do meio ambiente.

4.4 Perigo do uso indevido dos agrotoxicos

Dia5- 5: Cuidados com os equipamentos e utensilios.

5.1 Orientagdes diversas sobre o assunto.

Dia 6 - 6: Cuidados com a higiene corporal, uniformes e outros itens.
6.1 Como evitar a contaminagao?

6.2 Os cuidados com as mados na manipulacao dos alimentos

Dia7- 7: Leite e seus derivados.
7.1 Orientacdes e novas tecnologias..

7.2 Cuidados: desde a ordenha até a distribui¢cdo e comercializacao.
Dia8 - 8: Embalagens:.
8.1 Como embalar os produtos com seguranca.
8.2 Embalagens adequadas a cada tipo de alimento.
Dia9- 9: Seguranca no transporte, distribuicdo e comercializagdo dos alimentos.
Dia 10- 10: Debates, entrega de certificado, encerramento e confraternizagao.
Material usado no treinamento: pasta, caneta, bloco para anotagdes. No final do curso,

sera entregue um certificado de participagdo, juntamente com uma cartilha de Boas Praticas

de Fabricagdo e Manipulacao.
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3.4 Treinamento Pratico

Os participantes serdo incentivados a aplicar na pratica o que aprenderam na teoria e
receberdao orientagdes mais acentuadas sobre as normas de higiene dos alimentos, a
importancia da higiene pessoal, do uso de jaleco, toucas, luvas, os cuidados com o
processamento dos alimentos, com novas receitas, € como acondicionar alimentos
refrigerados e congelados, a escolha das embalagens utilizadas para os diversos produtos
destinados a comercializacao.

Também serdo enfatizados os perigos da contaminacdo pela falta de higiene na
manipulacdo incorreta dos alimentos e do uso indevido de produtos quimicos usados na
agricultura e na conservagdo dos alimentos.

Serdo feitas visitas técnicas, reunides e/ou consultas as 40 agroindlstrias para

acompanhar e avaliar a aplicac@o pratica do treinamento oferecido.

3.5 Visitas de acompanhamento nas agroindustrias

As visitas as 40 propriedades rurais sdo imprescindiveis para a eficiéncia do projeto,
tanto em sua implantagdo como no acompanhamento das atividades, esclarecendo duvidas e
necessidades de cada agroindustria, bem como sugerindo melhorias. As visitas serdo feitas
por um engenheiro de alimentos, contratado pela Secretaria da Agricultura, acompanhado de
técnicos da mesma. Deverdo dispor de, pelo menos, de trés horas, sempre priorizando os
conhecimentos de BPF, higiene, controle de qualidade, sugestdes de melhorias, etc.

As ndo conformidades serdo verificadas nas visitas através de um check-list disponivel
no APENDICE-B ¢ as agroindustrias receberdio orientagdes das agdes corretivas, através do
formulario disponivel no APENDICE - C. Para estabelecimentos da 4rea produtiva de leite,

sera utilizado o check-list e formulario de agdes corretivas disponivel no APENDICE D.
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4 - CRONOGRAMA

Quadro 1 — Referente a aplicagdo do projeto na Agroindustria Familiar

Atividades Abr/10 | Mai/10 | Jun/10 | Jul/10 | Ago/10 | Set/10

Elabora¢do do Projeto

Avaliagdo e aprovacao da Secretaria
da Agricultura

Elabora¢ao do folheto informativo
sobre 0 curso

Organizacao de todo material
utilizado no treinamento

Elaboracdo do manual especifico
para a agroindustria(Boas Praticas

de Fabricagao )
Divulgagdo na imprensa local e
regional.

Realizagdo do treinamento de Boas
Praticas.

Visita de acompanhamento as
Agroindustrias.




5 - CUSTOS E FINANCIADORES

Quadro 2 - Custos referentes ao projeto:
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Material

Quantidade

Prego unitario

Prego total

Desenvolvimento do
folheto informativo

150

R$ 0,20

RS$ 30,00

Custo de material utiliza-
zado no treinamento
(Pastas, canetas,blocos
para anotagdes, etc.)

150

R$ 20,00

R$ 3.000,00

5 Treinamentos para
agricultores (20h treina-
mento tedrico e 20h treina-
mento pratico)

200 h

R$ 40,00

R$ 8.000,00

Visita do profissional
(40 agroindustrias X 3)

120 h

R$ 40,00

R$ 4.800,00

TOTAL

R$ 15.830,00

Os custos deste projeto deverdo ser financiados pela Prefeitura. O transporte dos

orientadores, a alimentacdo e a estada, se necessario, estardo a cargo da Prefeitura, através

da Secretaria da Agricultura.

As atividades aqui previstas t€ém o objetivo de garantir a seguran¢a alimentar, sendo

que as mesmas deverdo ser executadas por profissionais treinados e capacitados para a

realizagdo destas fungoes.
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6 - ACOMPANHAMENTO E AVALIACAO

O desenvolvimento do projeto de implantacdo do sistema de Boas Praticas serd
acompanhado e avaliado através do cumprimento eficiente de cada uma das etapas que estdo
descritas na metodologia.

O treinamento serd aplicado em conformidade com o que foi previsto. O
acompanhamento do controle de qualidade permitira verificar, na pratica, a aplicacdo das
regras das BP.

A capacitacao dos responsaveis pela manipulagdo dos produtos serd constantemente
reforgada, sempre visando o objetivo principal que ¢ a mudanga de atitude do produtor e de
seus colaboradores quanto as normas de higiene e a busca da qualidade nos alimentos
oferecidos.

O acompanhamento e a avaliacdo das mudancas sugeridas sera feito quinzenalmente.
As horas serdo determinadas de acordo com as necessidades de cada agroindustria. Caso as
metas propostas ndo sejam atingidas, sera feita uma reunido com todos os interessados, para
uma analise das dificuldades encontradas, discutindo-se as providéncias a serem tomadas.

Os resultados do acompanhamento das agroindustrias indicardo o alcance dos

objetivos ou a necessidade de nova complementagdao na metodologia adotada.
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APENDICE - A Ficha de avaliagio do perfil dos manipuladores e questionario aplicado

apos o treinamento, sobre agroindustria familiar.

Questoes

SIM

Faz exames médicos e laboratoriais periodicamente? (anualmente, semestralmente, outros)

Trabalha sem apresentar feridas, cortes e supuragdes no corpo?

Quando apresenta sintomas de infec¢des respiratorias, gastrointestinais e oculares procura um
médico e notifica seu chefe ?

Usa roupas curtas no ambiente de trabalho?

Fez ou faz algum tipo de curso, estagio ou treinamento na area de alimentos?

Participa de algum programa de capacitag@o profissional relacionado & higiene pessoal e a
manipulacdo de alimentos?

Cuida da higiene pessoal e evita maquiagem exagerada no ambiente de trabalho (mulheres)

Lava cuidadosamente as maos antes da manipulacao de alimentos?

Lava cuidadosamente as maos depois do uso de artigos de faxina ou produtos quimicos

Quando interrompe uma atividade, lava as maos antes de recomeca-las?

Lava cuidadosamente as maos depois do uso de sanitarios?

Lava cuidadosamente as maos ap6s manusear lixos e sujeiras?

Lava cuidadosamente as maos depois de fumar, espirrar , tossir ¢ assoar o nariz?

Utiliza uniformes claros, limpos e sem bolsos, diariamente?

Troca, diariamente seu uniforme por outro limpo?

Utiliza sapatos fechados e limpos?

Utiliza prote¢des para os cabelos?

Caso use barba, bigodes e costeletas, os deixa bem aparados?

Evita utilizar desodorantes ou perfumes fortes?

Mantém unhas cortadas e sem esmalte?

O cabelo ¢ curto ou totalmente preso, se comprido?

Trabalha sem adornos? (relogios, brincos, pulseiras, anéis, etc.)

Utiliza avental de frente?

Evita manipular dinheiro quando esta trabalhando?

Evita se alimentar , mascar chicletes e palitar os dentes na area de trabalho?

Utiliza seu uniforme somente na area de trabalho?

Ao tossir ou espirrar afasta-se do alimento que estd manuseando?

E motivado pelo trabalho que desempenha?

Preocupa-se com a qualidade e seguranga do alimento que manipula?

Tem consciéncia de que os alimentos podem transmitir doengas e causar até a morte?

Esta familiarizado com as exigéncias de higiene pessoal?

Conhece Boas Praticas de Fabricagdo?
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APENDICE - B
De acordo com check list, serdo preenchidas as ndo conformidades e sugeridas acdes

corretivas:

Nao conformidades Agoes corretivas
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APENDICE C - Check-list - Avaliacio da Area de Manipulagio na Agroindiistria.

Check- list
AVALIACAO DA AREA DE MANIPULACAO NA AGROINDUISTRIA
DATA: / /
Local: Horario:
INSTALACOES S |N
FISICAS/AMBIENTE

Os pisos, teto e paredes sdo de material adequado, bem conservados e limpos?

As portas e janelas sdo limpas, com telas?

O ambiente de trabalho ¢ organizado, limpo, sem risco de contaminagao?

O ambiente iluminado, ventilado, com espaco suficiente para realiza¢ao das fungdes?

Ha controle para evitar a presenca de pessoas estranhas, insetos, roedores e animais domésticos?

A é4gua utilizada ¢ tratada? (limpa e potavel) A caixa d’agua € limpa de 6 em 6 meses?

O lixo ¢ devidamente acondicionado e as lixeiras t€ém tampa, pedal e saco de lixo?

EQUIPAMENTOS USADOS NAS S |N
AGROINDUSTRIAS.

Os equipamentos estdo em bom estado conservacdo e sempre limpos?

A organizagao dos equipamentos facilita o desempenho dos manipuladores?

Os materiais usados na agroindustria sdo resistentes ¢ bem conservados?

Ha controle dos equipamentos refrigerados? ( controle de temperatura )

As maquinas usadas nos processos de fabricacdo sdo higienizadas ?

ARMAZENAMENTO DE S |N
ALIMENTOS

O depdsito de graos e outros cereais ¢ organizados? Os produtos sdo separados e identificados?

Os agrotoxicos sdo manipulados adequadamente?

O deposito € limpo?

O deposito ¢ arejado?

Alimentos em geladeiras e freezers organizados em recipientes fechados e identificados?

MANIPULADOR S | N

Uniforme limpo (jaleco ou avental, toca, sapato fechado)

Auséncia de adornos (anéis, brincos, pulseiras)

Unbhas curtas e limpas, sem esmalte

Estado de saude controlado (carteira de satde)

Habitos higiénicos adequados (ndo tossir, falar, fumar, cuspir, etc).

Os agricultores participaram do treinamento de Boas Praticas de Fabricagao

Avaliacdo: () Muito Bom ( )Bom ( )Regular ( ) Deficiente
OBS:

Manipulador (a) Eng. Alimentos



APENDICE - D
e Check-list Operacional na Agroindustria de Leite

Check-list Operacional

Nome do Proprietario:

Data / / Responsavel
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1) O local de trabalho esta limpo e organizado? ( )Sim ( )Nao
2) Paredes, pisos, portas, janelas estdo em bom estado de ( )Sim ( )Nao
conservacgao
3) A(s) pessoa(s) responsavel(is) pela ordenha ou qualquer ( )Sim ( )Nao
outra que entre em contato com o leite seguem as
normas de conduta e higiene pessoal (roupas e maos
limpas entre outros)?
4) A agua utilizada é potavel (de boa qualidade) ( )Sim ( )Nao
5) As vacas apresentam algum sintoma de doenga?
6) A higienizagdo dos tetos esta correta? ( )Sim ( )Nao
7) E realizado a anélise de mastite utilizando a caneca de fundo ( )Sim ( )Nao
preto?
8) A ordenhadeira esta higienizada? ( )Sim ( )Nao
9) Os tarros estao higienizados? ( )Sim ( )Nao
10) A tubulagdo esté higienizada ( )Sim ( )Nao
11) E utilizado 4gua quente na higienizacio dos equipamentos?
12) H4 termdometro para medi¢do da temperatura? ( )Sim ( )Nao
13) O resfriador esta em boas condigdes? ( )Sim ( )Nao
14) A temperatura esta adequada? ( )Sim ( )Nao
15) O freteiro faz analise de alizarol no leite coletado na ( )Sim ( )Nao

propriedade?

Frequéncia da realizag¢@o do check-list: Diéria, durante a ordenha.

Descri¢ao da ndao-conformidade Ac¢ao tomada

Responsavel
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