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RESUMO

Com a crescente demanda e exigéncia dos consumidores, tornou-se
indispensavel o uso das Boas Praticas de Fabricagdo (BPF), que tem por
conceitos série de principios e procedimentos estabelecidos, com o propésito de
direcionar o manejo adequado dos alimentos, desde a matéria prima até o
produto final. As BPF auxiliam no bom funcionamento dos processos associados
a saude do consumidor. Deste modo, o presente estudo tem por objetivo verificar
através de um check list (elaborado com base na Resolugdo RDC n° 275 de
21/10/2002) o cumprimento das BPF nas instalagbes das Plantas Piloto da
Escola de Nutricdo, Campus Morro do Cruzeiro da Universidade Federal de Ouro
Preto. Para avaliacdo da BPF foi elaborado um questionario estruturado em
perguntas fechadas, cobrindo dados técnicos relevantes sobre as condigbes de
preparo e estrutura fisica das plantas piloto da Escola de Nutricdo. O
questionario foi dividido em 3 (trés) blocos: 1) Edificagbes e Instalagdes; 2)
Equipamentos, Modveis e Utensilios; e 3) Documentagdo. A inspegdao e o
preenchimento da ficha foram realizados in loco pela prépria estudante durante
as visitas a unidade. Posteriormente, foram mapeadas as conformidades e nao
conformidades das plantas. Em relagao aos 109 itens avaliados obtivemos 71%
de conformidades, 17% né&o se aplicam, e 12% de n&o conformidades. As areas
externas apresentam-se com dejetos de animais e presenca de focos de
insalubridade, o procedimento de corte da vegetagao foi realizado, mas né&o
houve o recolhimento do material o que facilita a proliferacdo de vetores e
pragas. O corredor de acesso as plantas possuem lavatério para maos, botas e
lava olhos que estado localizados em posigao correta, sendo logo na entrada. O
acionamento da torneira para lavagem das maos € mecéanico no joelho. As
paredes das plantas possuem acabamento liso e impermeavel e de facil
higienizacdo, em altura adequada para todas as operagdes. Os materiais de
limpeza utilizados ficam estocados dentro das plantas piloto. As mesas utilizadas
na planta sdo de material adequado (ago inox), estdo em perfeito estado de
conservacgao, possuem desenho adequado e estdo em numero suficiente. As
bancadas sao em granito e estdo em bom estado de conservagado. Possuem

fechamento com armarios. Os armarios possuem separagdes para



armazenamento de alguns equipamentos, utensilios e vidrarias. Os materiais de
limpeza sdo armazenados dentro das plantas. E importante ter um local
adequado e separado da area de processamento para armazenamento de
produtos de limpeza. Em todos os itens avaliados (Edificacdo e Instalagdes;
Equipamentos/méveis e utensilios; e Documentagdo) foram identificados a
necessidade de realizagdo de algumas melhorias. Alguns equipamentos
apresentam pontos de oxidag¢ao, as bancadas, portas e gavetas necessitam de
manutencao, entre outros. A manutencdo das instalacbes € necessaria para
manter a estrutura dentro dos padrdes higiénico sanitarios.

Palavras — chave: Alimento Seguro, Boas Praticas de Fabricagao,

Plantas Piloto, Qualidade de Alimentos, Seguranga Alimentar.



ABSTRACT

With the growing demand and demand from consumers, the use of Good
Manufacturing Practices (GMP) has become essential, which has as its concepts
a series of established principles and procedures, with the purpose of directing
the proper handling of food, from the raw material until the final product. GMP
helps in the proper functioning of processes associated with consumer health.
Thus, the present study aims to verify through a checklist (prepared on the basis
of Resolution RDC No. 275 of 10/21/2002) compliance with GMP in the facilities
of the Pilot Plants of the School of Nutrition, Campus Morro do Cruzeiro from the
Federal University of Ouro Preto. For the evaluation of GMP, a questionnaire
structured in closed questions was prepared, covering relevant technical data on
the conditions of preparation and physical structure of the pilot plants of the
School of Nutrition. The questionnaire was divided into 3 (three) blocks: 1)
Buildings and Facilities; 2) Equipment, Furniture and Utensils; and 3)
Documentation. The inspection and completion of the form were carried out in
loco by the student herself during the visits to the unit. Subsequently, the
conformities and non-conformities of the plants were mapped. In relation to the
109 items evaluated, we obtained 71% of conformity, 17% do not apply, and 12%
of non-conformities. The external areas are filled with animal waste and the
presence of outbreaks of insalubrity, the procedure for cutting the vegetation was
carried out, but there was no collection of material, which facilitates the
proliferation of vectors and pests. The access corridor to the plants has a
washbasin for hands, boots and eyes that are located in the correct position,
being right at the entrance. The activation of the tap for hand washing is
mechanical in the knee. The plant walls have a smooth, waterproof finish and are
easy to clean, at an adequate height for all operations. The cleaning materials
used are stored inside the pilot plants. The tables used in the plant are made of
suitable material (stainless steel), are in perfect condition, have an adequate
design and are in sufficient number. The countertops are in granite and are in
good condition. They have lockers. The cabinets have separations for storing
some equipment, utensils and glassware. Cleaning materials are stored inside
the plants. Itis important to have a suitable location separate from the processing

area for storing cleaning products. In all the items evaluated (Building and



Facilities; Equipment/furniture and utensils; and Documentation) the need to
carry out some improvements was identified. Some equipment has oxidation
points, countertops, doors and drawers need maintenance, among others.
Maintenance of the facilities is necessary to keep the structure within hygienic
sanitary standards.

Keywords: Safe Food, Good Manufacturing Practices, Pilot Plants, Food
Quality, Food Safety.
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1.  INTRODUGAO

As Boas Praticas de Fabricagao (BPF), tem por conceito uma série de
principios e procedimentos estabelecidos, que direcionam a manipulacao
adequada dos alimentos, desde a matéria-prima até o produto final, assegurando
o bom funcionamento dos processos, da higiene pessoal, da limpeza e
sanitizagdo dos equipamentos e utensilios e atestam a seguranga dos alimentos
que serao ofertados ao consumidor (BRASIL, 1993; LOPES, 2001). As normas
de Boas Praticas de Fabricacdo devem ser aplicadas em todos os segmentos
que preparam alimentos pois orientam quanto a qualidade e a producgéo.

O sistema de qualidade é de extrema importdncia dentro de uma
organizagao, e quando bem implantado, permite alcangar informagdes corretas,
eleva a confiabilidade, evitando erros e os retrabalhos (CAMPOS, 2004;
NASCIMENTO, 1999).

De acordo com a Portaria n°368/1997 do Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento (MAPA), os pisos dos locais que manipulam alimentos
devem ser de material resistente, impermeavel, lavavel, de limpeza facil e
antiderrapante, ndo podendo apresentar frestas e os ralos devem ser do tipo
sifao. As paredes devem possuir revestimento com materiais impermeaveis e
lavaveis, de cores claras, lisas, sem frestas e constituidas por um material de
facil limpeza e higienizag&do. Entre as paredes e pisos, devem existir angulos
abaulados para facilitar a limpeza. O teto deve ser constituido de modo que seja
depor um material de facil limpeza e que ndo promova acumulo de sujidades. As
superficies devem ser lisas e sem rugosidades, frestas e outras imperfei¢cdes
que comprometam a eficacia do processo de higienizagdo (BRASIL, 1997a;
BRASIL, 1997b).

Em locais onde ocorre o preparo e a manipulagdo dos alimentos, é
recomendavel a utilizacido de técnicas apropriadas para evitar contaminagdes
durante as etapas de manipulacéo, preparo e produgdo, armazenamento de
alimentos. Os manipuladores devem ser treinados para executar as atividades
dentro das normas exigidas nas Boas Praticas de Fabricacdo (HOBBS;
ROBERTS,1999). Os utensilios e superficies utilizados na manipulagao dos

alimentos, devem ser constituidos de materiais atdxicos, como o aco inox, para



nao transmitir substancias toxicas, odores e sabores indesejaveis aos alimentos.
Devem ser resistentes a corrosdo e capazes de suportar os procedimentos de
limpeza e desinfec¢do. As superficies precisam ser lisas e com auséncia de
frestas e rugosidades, ou qualquer outra imperfeigao que dificulte o processo de
higienizagcdo (BRASIL,1997a; BRASIL,1997b). Os equipamentos e maquinarios
utilizados nos locais de manipulacao e preparo dos alimentos, devem constar as
informacdes necessarias ao bom funcionamento, devendo ser submetidos a
inspecdes periddicas e limpeza adequada. Se o equipamento necessitar de
calibracdo, o mesmo deve ser calibrado das medidas de grandezas fisicas, junto
do registro de calibragdo emitido pelo 6rgdo ou empresas especializadas
(INMETRO, 2003).

As BPF compreendem dez pontos consideravelmente importantes a
serem analisados: as Edificacbes e Instalagbes; Equipamentos, modveis e
utensilios; Higienizagao das instalagbes; Controle integrado de vetores e pragas
urbanas; Abastecimento de agua; Manejo dos residuos; Manipuladores;
Matérias primas, ingredientes e embalagens; Preparagdo do alimento;
Armazenamento e transporte do alimento preparado; Exposi¢ao ao consumo do
alimento preparado (BRASIL, 1997; CARDOSO, 2020).

De acordo com a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), as
Boas Praticas de Fabricagdo (BPF) englobam uma série de agbes que devem
ser seguidas pelas industrias de alimentos e os servigos de alimentagdo, com
intuito de assegurar a qualidade sanitaria e a conformidade dos alimentos
segundo os regulamentos técnicos (BRASIL, 1997; BRASIL, 2004). A efetivagao
das normas listadas, proporciona integridade as refeigdes preparadas, tornando-
as seguras, com qualidade e dentro dos padrbes exigidos pela legislagédo
(ROSA, 2015).

Quando ocorre com eficacia a implantacdo desta ferramenta da
qualidade, observa-se a reducao e eliminacado dos riscos € melhor controle do
processo propiciando o preparo de alimentos seguros para os consumidores
(FIGUEREDO; NETO, 2001).

De modo a garantir uma produgdo segura de alimentos, além da
implantacdo das BPF (Boas Praticas de Fabricagcdo), é indispensavel a
implantacdo dos POP’s, que apresentam instrugdes sequenciais para a
realizacao de operacdes de rotina e especificas na manipulagdo dos alimentos.
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Sendo indispensavel em qualquer estabelecimento que produza, fracione,
acondicione, manipule e sirva alimentos crus e ou cozidos, para garantir
alimentos seguros e a saude dos consumidores (BRASIL, 1997; CARDOSO,
2020).

Visando a verificagdo do cumprimento das BPF nos estabelecimentos que
manipulam os alimentos, pode ser aplicado uma lista de verificacdo para
identificacdo de nao conformidades. Esta lista de verificacdo € de amplitude
nacional, sendo intitulada Lista de Verificagdo das Boas Praticas de Fabricagao
em Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos, que esta
presente na RDC n° 275 de 21 de outubro de 2002 - disponibilizada pela Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (CARDOSO, 2020).

Buscando a melhoria continua da estrutura fisica das plantas piloto da
Escola de Nutricdo da Universidade Federal de Ouro Preto, o presente trabalho
realizou uma avaliacdo das condigdes higi€nico-sanitarias das instalagbes onde

sao processados os produtos realizados nas aulas praticas desta instituicao.

2. OBJETIVOS

2.1. OBJETIVO GERAL

Analisar o cumprimento das Boas Praticas de Fabricacdo e as condicdes
higiénico-sanitarias das instalagdes fisicas das plantas piloto da Escola de

Nutricdo da Universidade Federal de Ouro Preto.

2.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Elaborar uma lista de verificagao estruturada em perguntas fechadas com
base na RDC n° 275 de 21 de outubro de 2002 da ANVISA (Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria);

e Aplicar a lista de verificagao através de visitas in loco nas plantas pilotos
da Escola de Nutricao;

e Avaliar o cumprimento das Boas Praticas de Fabricagao no preparo de

alimentos produzidos nas plantas piloto;



e Caracterizar as condi¢bes fisicas e higiénico-sanitarias no preparo de
alimentos produzidos nas plantas piloto;
e Avaliar se as condi¢des higiénico-sanitarias das plantas piloto estdo de

acordo com as normas vigentes

3. MATERIAL E METODOS

3.1. AVALIAGAO DAS BOAS PRATICAS DE FABRICAGAO
NAS PLANTAS PILOTO DA ESCOLA DE NUTRICAO

Esta pesquisa foi realizada nas plantas piloto da Escola de Nutricao,
situada na Universidade Federal de Ouro Preto campus Morro do Cruzeiro na
cidade de Ouro Preto, Minas Gerais. A Escola de Nutricdo possui quatro plantas
piloto onde s&o fabricados alguns produtos alimenticios em aulas praticas dos
cursos de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos e Nutricdo. As plantas piloto
avaliadas foram: Produtos Amilaceos, Produtos Carneos e Base Lipidica, Leite
e Produtos Lacteos, Produtos Vegetais e Bebidas e sala de Matéria Seca (na
qual sdo armazenados 0s insumos para as aulas praticas). Na data da visita in
loco para aplicagao do check list, as plantas piloto passavam por reformas,
modificagbes e melhorias em sua estrutura, além da chegada de novos

equipamentos.

3.2. ELABORAGAO DO QUESTIONARIO

Foi elaborado um questionario estruturado em perguntas fechadas,
cobrindo dados técnicos relevantes sobre as condigdes fisicas e higiénico-
sanitarias das plantas piloto da Escola de Nutrigdo da Universidade Federal de
Ouro Preto (Anexo 1). O questionario foi dividido em 3 (trés) blocos: 1)
Edificacbes e Instalagdes; 2) Equipamentos, Mobveis e Utensilios e 3)
Documentacdo. Foi elaborada uma lista de verificacdo de Boas Praticas de
Fabricacdo com base no anexo |l da Resolugdo RDC n° 275 de 21/10/2002 da

Anvisa.



Para a avaliagado dos blocos, foram adotados os itens descritos abaixo:

Bloco 1- Edificacao e Instalacdes: foram observadas as condicoes fisicas
e a conservagao do estabelecimento dando énfase a: 1) area externa; 2) vias de
acesso internas; 3) piso; 4) tetos, paredes e divisorias; 5) portas, janelas e dentre
outras aberturas; 6)instalagdes sanitarias e vestiarios; 7) lavatorios na area de
producao; 8) iluminagao e instalagao elétrica; 9) ventilagdo e climatizacao; 10)
higienizacdo das instalagdes; 11) controle integrado de vetores e pragas
urbanas; 12) abastecimento de agua; 13) manejo dos residuos; 14) esgotamento
sanitario e 15) leiaute.

Bloco 2 — Equipamentos/modveis e utensilios: 1) equipamentos; 2) mesas
e bancadas; 3) utensilios e 4) higienizagao.

Bloco 3 — Documentacéo: Foi verificada a existéncia de 1) Manual de Boas
Praticas de Fabricagdo; 2) Procedimento Operacional Padronizado (POP).

Para cada item existiam trés possibilidades de resposta: “sim”, “nao” e
“nao aplicavel”’. A opcao “nao aplicavel” é utilizada quando o local ndo apresenta
0 espago fisico, o equipamento, o utensilio ou o produto da qual o item se refere.

A verificagao das instalagdes foi realizada somente pela estudante com a
ajuda de um técnico devido ao contexto de pandemia da COVID-19 e seguindo

os protocolos de biosseguranga estabelecidos pela UFOP.

4. RESULTADOS E DISCUSSAO

A analise geral dos resultados do diagnostico das condigdes fisicas e
higiénico-sanitarias das plantas piloto da escola de nutricdo encontra-se
descritas a seguir. Em relacdo aos 109 itens avaliados obtivemos 71% de

conformidades, 17% nao se aplicam, e 12% de nao conformidades.
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Figura 1 — Resultados obtidos da analise geral do checklist

Conforme ilustrado na Figura 2 as areas externas das plantas piloto
apresentam-se com dejetos de animais (como cavalos, cées etc.), o que sugere
que eles transitam livramento por esses ambientes, constituindo uma fonte de
contaminagao para os alimentos preparados. Na Figura 3, podemos observar a
presenca de focos de insalubridade, a rogada foi realizada, no entanto os
residuos nao foram recolhidos, o que facilita a proliferagdo de vetores e pragas.
As areas externas devem ser limpas sem a presenca de muitas plantas para
facilitar a limpeza e evitar o abrigo de animais, pragas e vetores. Ja nas Figuras
4 e 5, podemos observar o piso que possui superficie duradoura, adequada ao
transito sobre rodas, e escoamento adequado. E importante que o local tenha
uma frequéncia adequada de limpeza com remogao de plantas e mato em
excesso. Essas limpezas devem ser registradas em uma planilha para maior

controle da frequéncia de limpeza.



Figura 2 — Dejetos de animais na area externa das plantas piloto
Fonte: Préprio autor

Figura 3 — Area externa com a presencga de matagais.
Fonte: Préprio autor

Figura 4 - Escoamento adequado.



Fonte: Préprio autor

Figura 5 — Vias de acesso externa, com superficie duradoura, adequada ao transito sobre rodas, e

escoamento adequado.

Fonte: Préprio autor

No corredor interno que da acesso as plantas piloto encontramos objetos
em desuso como cone de sinalizagao, botijdes de gas, mesas e lousa (quadro),
como mostra a Figura 6. O ideal é que corredor esteja livre desses objetos. O

teto possui cor clara, mas necessita de manutengdo em alguns pontos como

mostra a Figura 7.

Figura 6 — Via interna que da acesso as plantas piloto

Fonte: Préprio autor



Figura 7 — Forro precisando de manutengéo na via de acesso as plantas piloto.

Fonte: Préprio autor

O corredor que da acesso as plantas possui um lavatério destinado a
higienizacdo das maos e dos calgados utilizados pelos manipuladores na area
de producao, além disso foi observado a presenga de uma lava olhos. Essas
instalagdes estdo localizadas em uma posig¢ao estratégica em relagéo ao fluxo
de preparo dos alimentos. O acionamento da torneira para lavagem das maos é
mecanico no joelho. Os manipuladores e estudantes que vao iniciar o processo
de produgao de suas aulas praticas podem higienizar as suas maos sem fazer o
contato com a torneira. O lavador de botas também tem acionamento mecanico
no pedal. Esses lavatérios possuem dispenser para colocagao de papel toalha
descartavel. Nao possui dispenser para o sabonete liquido, inodoro e
antisséptico, e alcool 70%, como ilustrado nas Figuras 8, 9, e 10. Todas as pias
para higienizacdo de maos devem possuir sabonete liquido, alcool 70% e papel
toalha descartavel. Esses itens sdo fundamentais para higienizagdo das maos
logo na entrada do setor. Sabemos que as maos sao fontes de contaminagao
importantes para os alimentos. Nao existe também a presenga de folhetos
explicativos sobre a forma correta de higienizacdo das maos e das botas. A
presenca desses folhetos explicativos é exigida pela RDC n° 275 de 21 de
outubro de 2002 da ANVISA.



Figura 8 — Lava olhos na entrada da via de acesso as plantas piloto
Fonte: Préprio autor

Figura 9 — Pia para lavagem das maos localizada na entrada da via de acesso as plantas piloto
Fonte: Préprio autor
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Figura 10 — Lavador de botas localizado na entrada da via de acesso as plantas piloto
Fonte: Préprio autor

O corredor de acesso as Plantas Piloto possui também duas cadmaras frias
(camara de refrigeracdo e de congelamento), essas camaras nao estéo
operando no momento. As Figuras 11 a e b mostram essas camaras. No
entanto, estando em pleno funcionamento, sao utilizadas para armazenamento

de matéria-prima e experimentos cientificos (devidamente identificados).

Figura 11 a — Camaras de refrigeracédo e congelamento da escola de nutri¢gao.
Fonte: Préprio autor
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Figura 11 b — Parte interna das camaras de refrigeragdo e congelamento da escola de Nutricao

Fonte: Préprio autor

As instalagbes sanitarias e vestiarios utilizados pelos estudantes e
manipuladores de alimentos, estdo localizados distantes da area de producao
dos alimentos. A localizagao esta correta. Os sanitarios devem estar distantes
da area de processamento de alimentos. Os banheiros possuem vasos
sanitarios; mictérios e lavatorios integros e em propor¢cao adequada e coleta
frequente de lixo (Figura 12). Os sanitarios ndo possuem torneiras e portas com
acionamento automatico. Segundo a RDC n° 275 de 21 de outubro de 2002 da
ANVISA, esses itens sdo obrigatérios e sdo fundamentais para evitar que o
manipulador de alimentos toque na torneira ou na macganeta da porta apds a
limpeza das méos.

Os banheiros ndo possuem dispenser com sabonete e o alcool 70%. O
sabonete fica em um recipiente em cima da pia. As pias ndo possuem
procedimentos de lavagem correta das maos. As lixeiras ndo possuem tampas
com acionamento no pedal (Figura 13). As lixeiras devem possuir tampa com
acionamento no pedal, para evitar que o manipulador toque na tampa da lixeira.

O piso do vestiario necessita de manutengdo como mostra a Figura 14.
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Figura — 12 Vestiarios feminino e masculino.

Fonte: Préprio autor

Figura 13 — Lavabo do vestiario.

Fonte: Préprio autor
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Figura 14 — Piso do vestiario

Fonte: Préprio autor

Devido a reforma das plantas piloto, cada uma delas, receberam novas
instalagdes de gas encanado, na qual, a central de distribuicdo fica na parte
externa do prédio, tornando todo a distribuicdo de gas mais segura conforme
ilustrado nas Figuras 15 e 16. Apés a instalacdo da distribuicdo do gas por

tubulagéo, nao foi mais necessario a utilizacado de botijao de gas em cada planta.

Figura 15 — Cilindros de Distribuicdo de Gas para as Plantas Piloto.

Fonte: Préprio autor
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Figura 16 — Encanamento de gas nas plantas piloto.
Fonte: Préprio autor

A iluminagdo em todas as plantas piloto da Escola de Nutrigdo ¢é artificial.
Os ambientes possuem boa iluminagdo permitindo realizar as atividades
adequadamente. As luminarias possuem protecdo adequada contra quedas e
em adequado estado de conservagao, e possuem instalagdes elétricas em

adequado estado de conservagéo, como revelam as Figuras 17 e 18.

Figura 17 — lluminacao elétrica utilizada em todas as Plantas Piloto da Escola de Nutrigéo
Fonte: Préprio autor
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Figura 18 — Luminarias com presenca de prote¢ao contra quebras utilizadas em todas as plantas
piloto da escola de nutricao

Fonte: Préprio autor

As plantas possuem sistema de ventilagdo e circulagcdo de ar. Elas
possuem uma porta e varias janelas que podem permanecer abertas durante a
execucgao das atividades. Apds limpeza do local pode-se deixar as janelas e as
duas portas abertas para renovacéo do ar dentro do ambiente.

Em relacdo a adogao de medidas preventivas para impedir a circulagao
de pragas urbanas no prédio da Escola de Nutri¢gdo, incluindo as Plantas Piloto,
sao implementados processos de desratizagdo e desinsetizagdo por meio da
utilizacdo de caixas que permitem o controle quimico desses vetores, como
mostra a Figura 19 a, que s&o renovadas em média de 3 em 3 meses. Esse
processo de desinsetizagao/desratizacdo é executado por empresa prestadora
de servigo licenciada no érgao de vigilancia sanitaria, além disso os produtos
utilizados estao regularizados na ANVISA, e o estabelecimento apresenta um
comprovante de execugao de servigco fornecido pela empresa especializada
prestadora dos servigos. A Figura 19b ilustra o selo comprobatério emitido por

€SSa empresa.
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Figura 19a — Caixa de controle de pragas que s&o colocadas em todas as Plantas Piloto da
Escola de Nutrigao.

Fonte: Préprio autor

Empresa certificada |
IS0 9001 \
Central de Relacionamento
0800 039 3731
WWW.APREVENTIVA.COM

Figura 19b — Selo de controle de qualidade da inspec¢éo do controle de pragas.
Fonte: Ronaldo Pedro de Freitas

O sistema de abastecimento de agua nao é ligado a rede publica. Nao foi
realizada a visita in loco no local de abastecimento de agua. O check list foi
preenchido com base nas respostas obtidos pelos funcionarios do setor. O
sistema de abastecimento de agua da escola de nutricdo possui instalagédo
hidraulica, com volume, presséao e temperatura adequados e dotados de tampas.
Foi relatado pelos funcionarios do setor que uma empresa terceirizada foi
contratada para realizagdo da limpeza das caixas de agua de todo o campus
morro do cruzeiro. O servico foi executado. Nao tivemos acesso ao laudo

laboratorial acerca da potabilidade da agua.
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O esgotamento sanitario das plantas piloto da Escola de Nutrigdo esta
ligado a rede de captagdo da Universidade. Mas nao é realizado tratamento do
esgoto. O ideal é que se tenha uma unidade ETE (Estagcdo de Tratamento de
Esgoto) para que os residuos sejam tratados. As caixas de gordura que ficam na
parte externa estdo em adequado estado de conservacgao e funcionamento, mas

também nao ha registros acerca da frequéncia da higienizagao delas. (Figura
20).

Figura 20 — Rede de esgoto das plantas piloto da Escola de Nutricao.

Fonte: Préprio autor

Sobre 0 manejo dos residuos gerados nas plantas piloto da Escola de
Nutricdo, as instalagdes possuem coletores de residuos que ficam localizados
na parte interna das plantas e sao retirados com frequéncia e depositados em
containers de armazenamento que ficam na parte externa. Os residuos ficam
estocados na area externa, até que venha a coleta da prefeitura (Figura 21). Os
residuos quimicos sao armazenados em bombas plasticas e colocadas em
depdsito préprio da Escola de Nutricdo para serem recolhidos posteriormente
pela administracdo da UFOP que realiza o descarte adequado desses produtos.
O mesmo ocorre com as vidrarias quebradas, sdo armazenadas nesse depdsito
para posterior recolhimento (Figura 22a). O recolhimento é realizado por

empresa especializada de coleta de lixo da cidade de Ouro Preto.
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Figura 21 — Containers de armazenamento de residuos solidos localizados na parte externa da
Escola de Nutrigdo

Fonte: Préprio autor

Figura 22a — Depésito para armazenamento dos residuos quimicos, vidros entre outros gerados
pela Escola de Nutrigao.

Fonte: Préprio autor

O complexo de plantas piloto, possui areas para recepcao e deposito de
matéria prima, ingredientes e embalagens distintas das areas de producéo, sala
de Matéria Seca, na qual sdo armazenados os insumos utilizados durante as

aulas praticas como mostrado nas Figuras 22 b, 22c e 22d.
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B0 - MATERIA-
PRIMA SECA

Figura 22b — Portas de entrada e saida da Sala de Matéria Seca

Fonte: Préprio autor
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Figura 22c¢ — Interior da Sala de Matéria Seca

Fonte: Préprio autor

21



Figura 22d — Interior da Sala de Matéria Seca

Fonte: Préprio autor
Sobre o sistema de higienizagcdo das instalagbes das plantas piloto,
podemos concluir que sao realizados pelos servidores técnicos de cada planta
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juntamente com o servigo terceirizado de limpeza contratado pela UFOP. Essas
pessoas sao capacitadas para realizar as operagoes de higienizagdo. Porém néo
ha registros da frequéncia de limpeza dos processos de higienizagado. De acordo
com a RDC n° 275 de 21/10/2002), o registro da frequéncia de limpeza é
fundamental pois nos permite organizar o processo colocando dias e horarios
definidos, além de verificar se realmente esta sendo realizado.

Os produtos de higienizagao utilizados séo regularizados pelo Ministério
da Saude, na qual quando concentrados, sao diluidos corretamente e os
operadores seguem os padrées de seguranga ao utilizarem os produtos. As
plantas piloto dispdem de recursos, como esponjas, escovas, entre outros para
auxiliar na higienizacdo do espago e utensilios (Figura 23). Porém esses
materiais de limpeza ficam estocados dentro das plantas piloto. Locais onde
ocorre o0 processamento de alimentos nao devem utilizados para estocagem de
produtos de limpeza. Todos os produtos de limpeza devem ser estocados em

local separado da area de processamento. Esses produtos devem ficar em local

fechado com chave e acesso restrito a um funcionario do setor segundo a RDC
n°® 275 de 21 de outubro de 2002.

Figura 23 — Materiais de limpeza estocados no armario em baixo da pia das plantas pilto.

Fonte: Préprio autor

Todas as plantas piloto possuem Procedimento Operacional Padronizado
(POP) descrito para a operacao de todos os equipamentos, porém nao ha

registro de periodicidade de manutencao desses equipamentos. As plantas néo
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possuem Procedimento Operacional Padronizado (POP) para as operagdes de
limpeza e nao ha registro desses processos de higienizagao.

Analisando os resultados obtidos do check list aplicado as Plantas Piloto,
verificou-se que o piso é de material apropriado e de facil higienizagéo; liso; claro;
resistente e se encontra em adequado estado de conservagao (Figuras 24, 25,
26 e 27), embora em alguma Plantas Piloto o piso encontra-se com manchas,
mas nao impede a higienizacdo correta. Possui irregularidades quanto a
drenagem e declive inadequado. Um declive que favorega a drenagem é
importante pois facilita a operagao de limpeza do local e também a secagem da

sala (Brasil, 2004). Os ralos nao sao sifonados, mas possuem fechamento que

protegem contra a entrada de vetores e pragas.

Figura 24 — Piso da Planta Figura 25 — Piso e Ralo da Planta
Piloto de Produtos Amilaceos. Piloto de Produtos Carneos e Base
Lipidica

Fonte: Préprio autor
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Figura 27 — Piso e Ralo da Planta Piloto de Produtos Vegetais e Bebidas
Fonte: Préprio autor

O teto possui cor clara, porém o material ndo é impermeavel. E de dificil
higienizagéo e desinfecgdo, ndo estd em adequado estado de conservagao;
possui umidade, bolor, descascamento entre outros. O teto deve ser de material
que promova facil higienizagdo, como por exemplo material de PVC
(POLICLORETO DE VINILA). O teto apresenta alguns locais onde a placa esta
estufada, soltando e necessitando de manutengdes periddicas. (Figuras 28, 29,
30, 31, 32 e 33).
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Figura 28 - Forro precisando de

manutencgao na via de acesso as Plantas
Piloto

Fonte: Préprio autor

Figura 29 — Teto da Planta Piloto de
Produtos Vegetais e Bebidas
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Figura 30 — Teto da Planta  Figura 31 - Teto da Planta Piloto de Produtos
Piloto de Produtos  Carneos e Base Lipidica

Amilaceos com bolores

Fonte: Préprio autor

Fiaqura 32 - Teto da Planta Piloto de Produtos Lacteos

Fonte: Préprio autor
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Fiaura 33 - Teto da Planta Piloto de Produtos Veaetais e Bebidas
Fonte: Préprio autor

As paredes possuem acabamento liso e impermeavel e de facil
higienizacdo, em altura adequada para todas as operagbes. Ha paredes que
possuem trincas como demonstrado nas Figuras 34, 35, 36, 37. De acordo com
a RDC n° 275 de 21 de outubro de 2002, paredes e/ou tetos com presenca de
rachaduras ou trincas se tornam pontos de dificil higienizagédo, podendo se tornar

fonte de contaminacgao para alimentos que sejam processados ou armazenados

nesse ambiente.

Figura 34 - Parede da Planta  Figura 35 - Parede da Planta Figura 36 - Parede da Planta
Piloto de Produtos Lacteos Piloto de Produtos Amilaceos  Piloto de Produtos Vegetais e

com uma rachadura Bebidas

Fonte: Préprio autor
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Figura 37 - Parede com rachadura na Planta
Piloto de Produtos Vegetais e Bebidas

Fonte: Préprio autor

As jungdes entre as paredes e 0 piso possuem angulos abaulados o que
facilita a operacao de limpeza e impede o acumulo de sujidades nesses locais
(Figura 38).

Figura 38 — existéncia de angulos abaulados entre as paredes e o piso.

Fonte: Préprio autor

As portas (interna e externa) das Plantas Piloto, possuem superficies
lisas, de facil higienizagdo, ajustadas aos batentes, e sem falhas de
revestimento.

As portas externas néo possuem fechamento automatico (mola, sistema

eletrénico ou outro), elas permanecem fechadas durante a produgdo de
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alimentos, e possuem barreiras adequadas para impedir a entrada de pragas e

vetores. Estdo em adequado estado de conservagéo, livres de falhas e

rachaduras (Figura 39).

Figura 39 — Porta interna e externa das Planta Piloto

Fonte: Préprio autor

As janelas possuem superficie lisa, de facil higienizacdo, ajustadas aos
batentes, sem falhas de revestimento e estdo em adequado estado de

conservagao como mostra a Figura 40.

Figura 40 — Janelas das Plantas Piloto

Fonte: Préprio autor

As janelas possuem protecdo contra insetos e roedores, porém essas
telas ndo sao removiveis (Figura 41). De acordo com a RDC n° 275 de 21 de

30



outubro de 2002 o ideal € que essas telas de protegdo sejam removiveis para

facilitar o processo de higienizagao.

Figura 41 — Janelas e Telas de Protegéo das Plantas Piloto

Fonte: Préprio autor

As Plantas Piloto possuem lixeira com tampa e acionamento no pedal, de
facil higienizacdo e transporte (Figura 42). Os residuos séo retirados com
frequéncia e depositados em containers de armazenamento de residuos (na

area externa).

Figura 42 — Lixeira com tampa e acionamento no pedal das Plantas Piloto

Fonte: Préprio autor

As Plantas Piloto Lacteos possuem leiaute adequado ao processo
produtivo, com numero, capacidade e distribuicdo das dependéncias de acordo

com o ramo de atividade e o volume de produgao (Figuras 43, 44, 45 e 46).
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Figura43 —Panoramado  Figura 44 — Panorama do  Figura 45 — Panorama do
leiaute da planta piloto de leiaute da planta piloto de  leiaute da planta piloto de
Produtos Lacteos Produtos Amilaceos. Produtos Carneos e Base

lipidica.
Fonte: Préprio autor

Figura 46 — Panorama do leiaute

da planta piloto de Produtos

Vegetais e Bebidas

Fonte: Préprio autor

As Plantas Piloto possuem equipamentos da linha de producdo com
desenho e numero adequado, dispostos a permitir facil higienizagdo e em bom
estado de conservagado. A superficie desses equipamentos, que entram em
contato com os alimentos, € lisa, integra, impermeavel e resistente a corrosao.
Alguns equipamentos como a sorveteira, tanque de queijo e estufa para cultura
microbiolégica (Planta Piloto de Produtos Lacteos) apresentam pontos de
oxidagao (Figuras 47 e 48).
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Figura 47 - Estufa Microbiol6gica da Planta Piloto de Produtos Lacteos

Fonte: Préprio autor

Figura 48 - Sorveteira e Tanque de Queijo da Planta Piloto de Produtos Lacteos

Fonte: Préprio autor

As mesas sao de material adequado (ago inox), estdo em perfeito estado
de conservacgao, possuem desenho adequado e estdo em numero suficiente. As
bancadas possuem superficies lisas e de facil higienizagdo em granito e estéao
em bom estado de conservacdo. Além disso, essas estruturas possuem
fechamento com armarios. Os armarios possuem separagcbes para
armazenamento de alguns equipamentos, utensilios e vidrarias. Alguns armarios

precisam de manutencao (Figuras 49, 50, 51. 52, 53 e 54).
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Figura 49 — Mesas utilizadas na Planta Piloto de Produtos Lacteos
Fonte: Préprio autor

Figura 50 — Bancadas e armarios utilizados na Planta Piloto de Produtos L&cteos
Fonte: Préprio autor

Figura 51 — Armarios que precisam de manuteng&o na Planta Piloto de Produtos Lacteos
Fonte: Préprio autor
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Figura 52 — Bancadas de granito Planta Piloto de Produtos Amilaceos

Fonte: Préprio autor

Figura 53 — Mesas e bancadas utilizadas na Planta Piloto de Produtos Carneos e Base Lipidica.
Fonte: Préprio autor

Figura 54 — Bancadas e armarios utilizados na Planta Piloto de Produtos Vegetais e Bebidas
Fonte: Préprio autor

Os materiais de limpeza e reagentes sdo armazenados dentro da planta.
E importante ter um local adequado e separado para armazenamento dessas
substancias. De acordo com a RDC n° 275 de 21 de outubro de 2002, esses
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materiais devem ser estocados fora da area de processamento. E importante ter
um local fechado e afastado da area de processamento para estocagem desses
materiais. Esse local deve ser fechado e a chave ficar apenas com um

responsavel pela organizagao (Figuras 55 e 56).

 p— = e T T T o

Figura 55 — Materiais de limpeza Figura 56 — Armazenamento de

estocados nas Plantas Piloto Reagentes nas Plantas Piloto

Fonte: Préprio autor

A Planta Piloto de Produtos Carneos e Base Lipidica possui utensilios
resistentes a corrosao, constituidos de superficies que permitem facil
higienizagao e estdo em bom estado de conservagao. Alguns sao de ago inox e
outros em polietileno. As vidrarias sao estocadas dentro dos armarios da planta
como mostram as Figuras 57, 58, 59, 60 e 61.

Figura 57 — Armazenamento de vidrarias e utensilios na Planta Piloto de Produtos Lacteos.

Fonte: Préprio autor
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Figura 58 — Utensilios em bom estado de conservagéo da planta Piloto de Produtos Cérneos e
Base Lipidica.

Fonte: Préprio autor

Figura 59 - Utensilios da planta Piloto de Produtos Carneos e Base Lipidica.
Fonte: Préprio autor

Figura 60 — Vidrarias da planta Piloto de Produtos Carneos e Base Lipidica.

Fonte: Préprio autor
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Figura 61 — Utensilios em ago inox da Planta Piloto de Produtos Vegetais e Bebidas

Fonte: Préprio autor

5. CONCLUSAO

Em todos os itens avaliados (Edificacdo e Instalagbes;
Equipamentos/méveis e utensilios; e Documentagdo) foi identificado a
necessidade de realizacdo de melhorias. E necessario o investimento em
melhorias nas plantas piloto em alguns equipamentos que apresentam pontos
de oxidacao, nas bancadas, portas e gavetas que necessitam de manutengao.
Esses fatores podem colaborar para condigdes insatisfatérias podendo aumentar
a chance de contaminacio dos alimentos preparados durante as aulas praticas
e acidentes durante a realizacio das atividades.

A realizagdo de melhorias continuas na estrutura fisica das plantas piloto
€ importante para oferecer condigdes higiénico-sanitarias adequadas ao
processamento de alimentos. Vale ressaltar também a necessidade de estarem
de acordo com as regras estabelecidas pela legislagao vigente.

A implantacao de Procedimentos Operacionais Padronizados (POP) séo
necessarios para garantir a padronizagdo das atividades de higienizagao das

instalagbes e de operacao dos equipamentos.

38



6. REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

BENOLIEL, M. J. Step-by-step implementation of a quality system in the
laboratory. Tends in Analytical Chemistry, v.18, n.9, p.632-638, 1999.

BRASIL. Ministério da Saude. Secretaria de Vigilancia Sanitaria. Portaria n°
1.428, de 26 de novembro de 1993. Regulamento técnico sobre inspegao
sanitaria, boas praticas de producao/prestacao de servigcos e padrao de
identidade e qualidade na area de alimentos. Brasilia, Diario Oficial da Uniao,
02 dez. 1993.

BRASIL. Mistério da Agricultura e do Abastecimento de Produtos Agropecuarios.
Portaria n°® 368, de 04 de setembro de 1997. Regulamento técnico sobre as
condi¢cées higiénico-sanitarias e de boas praticas de elaboragao para
estabelecimentos elaboradores/industrializadores de alimentos. Brasilia,
Diario Oficial da Unido, 04 set. 1997a.

BRASIL. Ministério da Saude. Secretaria de Vigilancia Sanitaria. Portaria n°326,
de 30 de julho de 1997. Regulamento técnico sobre as condigoes higiénico-
sanitarias e de boas praticas de fabricagao para industrias de alimentos.
Brasilia, Diario Oficial da Unido, 01 ago. 1997b

BRASIL. Ministério da Saude. Resolucdo-RDC n° 275 de 21 de outubro de 2002.
Disp6e sobre o Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais
Padronizados Aplicados aos Estabelecimentos Produtores
lIndustrializadores de Alimentos e a Lista de Verificagao das Boas Praticas
de Fabricagao Nesses Estabelecimentos. Brasilia, Diario Oficial da Uniao, 21
out. 2002.

BRASIL. Ministério da Saude. Secretaria de Vigilancia Sanitaria. Resolugéo-
RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004. Regulamento Técnico de Boas
Praticas para Servigos de Alimentagao. Brasilia, Diario Oficial da Unido, 15
set. 2004.

39



CAMPOS, V.F. Gerenciamento da rotina do trabalho do dia a dia. Belo
Horizonte: INDG — Tecnologia e Servigo Ltda, 2004. 266p.

CARDOSO, A. L. Avaliacao das condigoes higiénico-sanitarias no preparo
das refeicoes em hotéis e pousadas das cidades de Ouro Preto e Itabirito —
MG. 2020. 43 f. Monografia (Graduagcdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos)
— Escola de Nutrigao, Universidade Federal de Ouro Preto, Ouro Preto, 2020.

FIGUEIREDO, V.F.; NETO, P.L.O.C. Implantagcao do HACCP na Industria de

Alimentos. Gestao e Producgao. v.8, n.1, abr. 2001.

HOBBS, B.C.; ROBERTS, D. Toxinfecgoes e Controle Higiénico-Sanitario de
Alimentos. Sao Paulo: Varela, 1999. 376p.

INSTITUTO NACIONAL DE METROLOGIA. Critérios para o credenciamento
de laboratério de ensaio segundo os principios das boas praticas de
laboratério. Norma NIT — DICLA — 028. Brasilia, 2003. 30p.

LOPES, E.A. Controle preventivo da qualidade e seguranga alimentar: boas
praticas de fabricagcdo e outros procedimentos correlatos. Campinas: FEA —
UNICAMP, 2001.

NASCIMENTO, E.S. Importancia da implantacdo de sistemas de garantia da
qualidade em laboratérios analiticos. Revista Brasileira de Toxicologia, v.1
n.11, p.15-17, 1999.

ROSA, P.T. Implantagcao do manual de boas praticas de manipulagao em
cozinha pedagoégica de uma instituicdo de ensino na cidade de Campo
Mourao — PR. 2015. 176 f. Trabalho de Conclusdo de Curso (Graduagao) —

Universidade Tecnoldgica Federal do Parana, Campo Mourao, 2015.

40





