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APRESENTACAO

Para que se tenha o alimento posto a mesa, é necessaria uma série de etapas em que
se inicia com a produgdo do mesmo no campo, beneficiamento na industria, distribuicdo e
comercializagdo. A ciéncia e tecnologia de alimentos se faz presente em todas as etapas,
buscando cada vez mais a sustentabilidade na producao desses alimentos.

A sustentabilidade estda em destaque devido a crescente conscientizagdo da populagéo
por um mundo mais saudavel, em que todos buscam qualidade de vida, preservando o
meio ambiente. Com isso, a sustentabilidade esta cada vez mais presente nas industrias
alimenticias, adaptando-se a novos processos de producédo, utilizando recursos de modo
racional, usando tecnologias limpas nos processos tecnoldgicos, produzindo alimentos
visando o melhor aproveitamento da matéria-prima e a reducéo de residuos, preservando
dessa maneira o0 meio ambiente.

Com uma temética tdo importante o e-book “Sustentabilidade em Ciéncia e Tecnologia
de Alimentos” traz 16 artigos cientificos com assuntos atuais na area, visando disseminar
o0 conhecimento e promover reflexdes sobre os temas. Por fim, desejamos a todos uma
excelente leitura!

Vanessa Bordin Viera e Natiéli Piovesan
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CAPITULO 14

MANUAL DE BOAS PRATICAS DE FABRICACAO

Data de aceite: 27/05/2020

laquine Maria Castilho Bezerra

Identificacdo da empresa

Nome da empresa: Gongalves Garcia e Oliveira
Ltda. “Supermercado Para Todos”

Endereco: Rua José Anténio da Silveira Ledo,
n°® 256

Bairro: Centro

Cidade: Santa Helena de Goias - GO

CNPJ: 00.112.227/00001-29

l.LE. : 10.107.590-1

Telefone/fax: (064) 3641-1875

Caracterizacao da Empresa: Goncalves
Garcia e Oliveira Ltda. € um estabelecimento
para a atividade comercial varejista de secos
e molhados, exercida na unidade central
localizada em Santa Helena de Goias, na
Rua Jose Antonio da S. Leéo, 256 - Centro, e
nas filiais, situada na Rua Avenida Francisco
Lourenco Goulart, 521, Pedrolina, e também na
cidade de Acreuna, Goias - Rua Isolina Maria
Sandin, 491 - Centro.

Responsavel Técnico: laquine Maria Castilho
Bezerra

CRQ - Conselho Regional de Quimica - Registro:
12402209 - Emissao: Goiania, 31/07/2014.

Sustentabilidade em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

ACOUGUE

Numero de funcionarios: 16 funcionarios
Horario de funcionamento: 03:00 am as 08:00
pm.

Forma de distribuicdo (balcéo

horizontal e vertical, freezers)

refrigerado

11 OBJETIVO

Este Manual destina-se a estabelecer
os procedimentos higiénico-sanitarios e
operacionais aplicados em toda producédo
alimenticia, garantindo boas condicées de
higiene e assegurando que todos os envolvidos
conhecam e cumpram o controle de garantia
do alimento atingindo um padrao de qualidade.
Com isso, garante-se aisencao de qualquer tipo
de contaminacéo prejudicial a saude e ao bem
estar do consumidor, oferecendo praticidade
e produtos de boa procedéncia, qualidade e

higiene.

2 | DEFINIGOES

- Boas Praticas de Fabricacao (BPF):
Sao os procedimentos necessarios
para a obtencéo de alimentos.

+ Contaminacao: Presencga de todo e
qualquer material estranho inclusive
organismos e microorganismos inde-

Capitulo 14

147



sejaveis no produto.

+ Contaminacao cruzada: Contaminacao acarretada pelo contato indevido do insu-
mo, superficie, ambiente, funcionarios ou produtos contaminados.

+ Limpeza: Remocao de residuos de alimentos e sujidades ou qualquer outro mate-
rial que contenha agentes contaminantes.

+ Desinfeccao: Eliminacdao ou reducédo de microorganismos indesejaveis por pro-
cessos fisicos e/ou quimicos adequados, ndo prejudiciais no produto.

- Higienizacao: E o conjunto de operacdes realizadas que englobam as etapas de
limpeza e desinfecgao.

+ Alimentos: Toda substancia ou mistura de substancia no estado sélido, liquido,
pastoso, ou qualquer outra forma adequada, destinada a fornecer ao organismo
humano os elementos normais a sua formac¢ao, manutencao e desenvolvimento.

« Estabelecimento: O local onde se fabrique, produza, manipule, beneficie, acon-
dicione, conserve, transporte, armazene, deposite para venda, distribua ou venda
alimentos, matérias-primas alimentares, alimentos “in-natura”, aditivos intencio-
nais, matérias, artigos e equipamentos destinados a entrar em contato com os
alimentos.

+ Manual da Qualidade: é um documento que explicita os propositos da Gongalves
Garcia e Oliveira Ltda., seu comprometimento com os requisitos da norma Codex
Alimentarius e a melhoria do Sistema de Gestdo da Qualidade; especifica os obje-
tivos da Qualidade e estabelece as condi¢des para sua analise critica e para sua
divulgacéo em toda a empresa.

+ Planejamento da Qualidade: conjunto de objetivos e metas definidos para aten-
der os requisitos do Sistema de Gestao da Qualidade e da Politica da Qualidade.

+  GQ: o Grupo da Qualidade executa a¢des para o atendimento dos requisitos do
Sistema de Gestao da Qualidade e auxilia o Representante da Dire¢cao no estabe-
lecimento, implementac&o e manutencéo desse Sistema e na promog¢ao da cons-
cientizacao sobre os requisitos do cliente em toda a organizacgao.

+ Procedimentos documentados: € a sistematizacdo dos procedimentos para
Controle de Documentos, Controle de Registros, Auditorias Interna da Qualidade,
Controle de Produto Nao Conforme, A¢des Corretivas e Acoes Preventivas.

+ Descricao de Processo: € a descri¢cao das atividades dos processos identificados
com foco no atendimento aos requisitos do cliente para sua satisfacdo, contendo
as tarefas pertinentes para sua execucao eficiente e eficaz.

+ Planos da Qualidade: séo programas que visam adequar situagdes pontuais ou
requisitos do Sistema da Qualidade e que atendam aos objetivos da Qualidade.

+ Registros da Qualidade: &€ um tipo especial de documento que deve ser contro-
lado.

+ Representante da Direcao: autoridade responsavel para o estabelecimento, im-
plementacdo e manutencao do Sistema de Gestdo da Qualidade, além de moni-
torar seu desempenho e de promover a conscientizagcdo sobre os requisitos do
cliente em toda a organizacao.

+ Responsavel pelo Processo: funcionario responséavel pelo setor, implementagcéo
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e manutenc¢ao eficaz de um processo do Sistema de Gestao da Qualidade.

+ Analise Critica: analise executada do Sistema de Gestao da Qualidade para ve-
rificar sua eficacia, incluindo a avaliacdo de oportunidades para melhorias e mu-
dancas.

+ Auditoria da Qualidade: conjunto de estratégias que levem a uma maior agrega-
cao de valor para o cliente, com qualidade e produtividade, aumentando a compe-
titividade do negocio.

31 LOCALIZACAO DO PREDIO

+ Localizacao do prédio: O prédio esta construido em perimetro urbano, no centro
da cidade, em uma area totalmente pavimentada, apta para o trafico de veiculos,
sendo esta zona isenta de odores indesejaveis, fumaca, p6é e outros contaminan-
tes. E impedida a entrada de animais em todos os locais do prédio.

+ Descricao de setor: O acougue consta com setores isolados para assepsia dos
colaboradores, recebimento de carnes, desossa, exposi¢cao e corte, camara frigori-
fica, area de limpeza, area de manipulagdo e processamento de carnes, evitando
fluxo de atividades e contaminacgéo cruzada.

4 1 EDIFICACAO E INSTALACOES FiSICAS

O edificio é projetado de forma a permitir a separacao, por areas, setores e outros meios
eficazes, com um fluxo de pessoas e alimentos, de forma a evitar as operagdes suscetiveis
a causar contaminacgao cruzada.

4.1 Area Operacional

- Divisao da area operacional - A area operacional dispde de setores para as-
sepsia, limpeza, manipulagdo e exposi¢cao dos produtos carneos. A diviséo esta
definida por area de assepsia (com pias para a lavagem e desinfeccdo das méaos
sem acionamento manual e lava botas), area de recebimento de carnes, sala de
desossa, camara frigorifica de armazenamento de carnes e derivados, area de
manipulacéo (confec¢cao de almdndegas, linguicas e pecas de carne inteiras re-
cheadas) e area de atendimento e corte com balcdes de exposicao.

+ Descricao para as areas de limpeza e higienizacao - A area de limpeza dispbe
de pia destinada ao recebimento dos utensilios (caixas plasticas, bacias, tabuas
de corte, etc) e armario de inox para empilhamento das caixas plasticas apos a
etapa de higienizacéo.

+ Descricao do piso - O piso é de material resistente ao transito em marmore de cor
clara, antiderrapante, impermeavel, lavavel. Apresentam-se em boas condi¢coes
de conservacao, sem frestas ou trincas e sao de facil lavagem. Possui um sistema
de fluidez com ralos sinfonados em quantidade suficiente para nao formar pocas.
O piso é sempre mantido limpo e seco, sendo que o procedimento POP n° 01.9

descreve a metodologia de limpeza.
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+ Descricao das paredes - As paredes sdo azulejadas até o teto, revestidas de
material impermeavel, lavavel, de cor clara e lisa, permitindo facil higienizacéo.
Estdo em bom estado de conservacgéo e isentas de fungos (bolores). O processo
de higienizacao esta descrito no POP n° 1.8.

+ Descricao do teto - O teto sobre as areas de preparacoes € laje, mantido em bom
estado de conservacdo, sem goteiras, vazamentos, umidade, trincas, rachaduras,
descascamentos e bolores.

+ Descricao das janelas - As janelas séo fixas e utilizadas para iluminacéo e venti-
lac&o do local. Sao providas de protecéo anti-pragas possuindo telas milimetradas
sem pontos de obstrugao.

+ Descricao das portas - As portas sao de polipropileno com superficie nao absor-
vente e dotadas de fechamento automatico (vai e vem). As portas sdo mantidas
limpas em bom estado de conservacao e devidamente ajustadas aos batentes. A
porta da camara fria possui moldura flexivel para encosto, evitando a entrada de
pragas e preservando adequadamente a temperatura. O processo de higienizacéo
esta descrito no POP n° 01.8.

+ Descricao dos ralos - Os ralos sao sinfonados e em numero suficiente para o
escoamento da agua e possuem dispositivo de fechamento. O processo de higie-
nizagdo esta descrito no POP n° 01.9.

+ Descricao da iluminacao - As dependéncias do setor dispde de iluminacao natu-
ral e artificial que possibilita a realizacdo das tarefas sem comprometer a higiene
dos alimentos, sendo as lampadas providas de sistema de segurancga (protecao)
contra exploséo e quedas acidentais.

+ Descricao da ventilacao - O ambiente de preparo possui um sistema de venti-
lacdo natural provido de protecdo com telas milimetradas evitando a entrada de
pragas, e artificial com climatizador, deixando o ambiente sempre refrigerado e
sem acumulo de vapores e gases. A estrutura apresenta barreiras de controle de
forma que as entradas possuem vedacéao e fechamento das frestas superiores e
inferiores das portas na etapa de recebimento. Afericbes diarias sao realizadas
para a manutencdo da temperatura controlada nas areas climatizadas.

+ Descricao das pias - Todas as pias do agcougue ( 01 pia de assepsia, 01 pia de
limpeza e 02 pias para a manipulacéo de alimentos) s&o de inox e ndo oferecem
risco de contaminacédo. Estdo em numero adequado para cada setor e finalida-
de. A pia para higienizacao das maos, esta em local estratégico, na entrada dos
funcionarios ao setor “area de assepsia” e provida de produtos saneantes, papel
toalha e coletor de residuos. A limpeza e frequéncia de higienizagao encontra-se
no POP n° 01.7.

4.2 EDIFICACOES E INSTALACOES

4.2.1 Sanitarios

Todo o estabelecimento dispde de sanitarios e banheiros adequados, convenientemente
situados, garantindo a eliminacéo higiénica das aguas residuais.

Os sanitarios sao providos de condi¢cdes para uma boa higiene, bem iluminados,
ventilados e limpos. Estédo localizados proximo ao vestiario e fora da area de manipulacéo
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e processamento de alimentos e, por sua vez, possuem pias de higienizagdo com produto
saneante, toalhas de papel e lixeiras sem contato manual e estdo supridos de produtos
destinados a higiene pessoal.

+  Piso: O piso de ceramica em tonalidade clara. E mantido sempre limpo e em bom
estado de conservagao.

+ Paredes: As paredes sao revestidas de azulejos branco até o teto, sdo mantidas
sempre limpas e em bom estado de conservacéo.

+  Teto: O teto é de laje, pintado de cor clara (branco), sem pontos de umidade, bo-
lores, sem goteiras ou trincas.

+ lluminacao (artificial e natural): Possue uma boa claridade.
+ Ventilacao: Ventilagcdo natural suficiente.

+ Janelas: As janelas s&o de vidro, mantidas sempre limpas e em bom estado de
conservagao.

+ Pias: As pias dos sanitarios sdo de tonalidade clara, abastecidas com produtos
saneantes e sao mantidas sempre limpas.

+ Limpeza: A limpeza dos sanitarios € realizada por funcionario apto ao trabalho,
devidamente capacitados. A limpeza completa é realizada diariamente, sendo
realizada pela equipe de servicos gerais.

4.2.2 SISTEMA DE AGUA

A agua utilizada pelo estabelecimento tanto para o consumo quanto para o preparo dos
alimentos é controlada pela SANEAGO que desenvolve um conjunto de agdes integradas e
descentralizadas, que garante a potabilidade da agua, promovendo vistorias, e controlando
todo o processo produtivo; tratamento, reservacéo e distribuicdo da agua até o consumidor.
A agua apresenta caracteristicas fisico-quimicas e microbiolégicas de acordo com sua
composicao.

A agua é armazenada em 08 caixas d’agua de mil litros (1000L), devidamente tampadas
e higienizadas conforme o adequado (a cada seis meses), seguindo as instrugcdes do POP
n® 02.1.

51 DESTINO DO LIXO

O estabelecimento dispde de recipientes identificados e especificos. A manipulacéo do
lixo é feita de modo a evitar a contaminacao dos alimentos. A retirada dos residuos da area
de trabalho é realizada duas vezes ao dia por funcionario do servico geral, e logo apds a
remocao os recipientes sdo limpos.

A area do destino do lixo € higienizada diariamente, sendo também lavados os coletores,
que séo tampados e esvaziados diariamente.
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+ Descricao dos recipientes de lixo e periodicidade de lavagem: Os recipientes
de lixo sdo de plastico resistente e/ou inox, com tampa acionada sem contato
manual, com sacos de lixo, e permanecem sempre tampados. Os recipientes sao
lavados diariamente, e sempre que for necessario.

+ Destino dos sacos de lixo cheio: Os sacos de lixo sdo amarrados e retirados do
setor sempre que necessario, e sempre ao final de cada turno. E transportado para
a parte externa do ambiente em carrinhos proprios a este fim.

+ Periodicidade da retirada do lixo: A retirada do lixo € realizada no final de cada
turno (duas vezes ao dia) e sempre que necessario. De acordo com o POP n° 04.1.

6 | RECEBIMENTO DAS MATERIAS PRIMAS

As matérias primas sao de boa procedéncia, tendo origem conhecida e proveniente de
fornecedores autorizados. O estabelecimento ndao aceita matérias-primas ou insumos que
contenham substancias toxicas, decompostas ou estranhas, que ndao possam ser reduzidas a
niveis estaveis através de processos normais de classificacéo e/ou preparacgéo ou fabricacao.
O responsavel técnico dispde de padrdes de identidade e qualidade da matéria-prima.

Todas as carnes e produtos oriundos destas sdo monitorados por érgaos reguladores e
controlados pelo Sistema de Gestao Interno da Qualidade e responsavel técnico (a) por meio
da validacéo e qualificacdo de fornecedores e rastreabilidade de produtos.

- Descricao do recebimento: As matérias-primas (carcagas suinas e bovinas) séo
acolhidas pela area de recebimento, obedecendo aos critérios de aceitacao de
qualidade com animais saudaveis abatidos e transportados de forma higiénica.
Apbs o recebimento afere-se a temperatura de recebimento e sdo entdo mantidos
em ganchos na sala de desossa sob baixas temperatura, por periodo de limitado
para o corte e separacao das pecas. O recebimento das matérias-primas é realiza-
da de forma a evitar o risco de contaminagao cruzada. Em razao disso, por haver
apenas uma area de recebimento, ha dias especificos para o recebimento de car-
cacgas bovinas e consecutivos para as carcagas suinas, nunca havendo o recebi-
mento de ambos no mesmo dia, evitando cruzamento de fluxos e contaminacdes.

+ Descricao da verificacao do veiculo de transporte: O veiculo de transporte é
avaliado diariamente no ato de recebimento, € inspecionado pelo funcionario res-
ponsavel do recebimento considerando aspecto de limpeza, temperatura do cami-
nhao, temperatura das carcacas, vestimentas do transportador, higiene pessoas
do transportador, vestigios de fezes na carcaca, presenca de insetos ou roedores,
através de vestigios de fezes. Qualquer anormalidade acarreta na devolugcao ime-
diata da matéria-prima com superviséo da direcao e € entdo indexado o ocorrido a
ficha do fornecedor, que permanecera em carater de adverténcia e observacao cri-
tica. A reincidéncia de anormalidades acarreta na desclassificagéo do fornecedor.

- Descricao da verificacao do entregador: O entregador deixa diariamente as
carcacas na area de recebimento com acesso a sala de desossa com o monitora-
mento pelo responsavel de recebimento. As vestimentas e habitos do entregador
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€ observado e avaliado quanto as boas praticas de fabricagéo.

+ Checagem da data e/ou prazo de validade: O recebimento de carnes € diario e a
data de recebimento das carcacas € documentada na N.F. - Nota Fiscal. As pecas
de corte das carcacgas sao processadas e faturadas no mesmo dia do recebimento,
nao havendo estoque de carnes do dia anterior. Apbs o processamento, as carnes
sdo pesadas e expostas ao consumidor com todas as informagdes obrigatérias:
data de fabricacao, data de validade, ingredientes, valor nutricional, condicdes de
armazenagem, contem ou nao gluten. As pecas de carne in natura e todos os pro-
dutos oriundos deste é diariamente monitorada.

+ Descricao das mercadorias para dentro do acougue: No momento da recep-
cao, as mercadorias para beneficiamento (sal, pimenta, cenoura, vagem, queijo,
temperos frescos, temperos secos e/ou industrializados, etc) sao transferidas para
sacos plasticos ou potes transparentes, porcionados e identificados.

- Descricao das caracteristicas organolépticas: Sao observadas as caracteristi-
cas organolépticas das matérias-primas tais como: cor, sabor, odor, textura, aroma
a aparéncia dos alimentos e também as embalagens, pelo encarregado e pelo
responsavel de recebimento, ambos possuindo poder de devolugédo em caso de
anormalidades.

+ Descricao do destino das mercadorias que apresentam anormalidades: As
mercadorias que apresentam anormalidades sao imediatamente descartadas para
evitar a contaminagcédo. Devem entdo ser pesadas e langadas como perda para o
setor. Toda anormalidade deve ser imediatamente reportada ao responsavel técni-
co(a) e a direcéo do estabelecimento.

7 | PRINCIPAIS CARACTERISTICAS DAS MATERIAS-PRIMAS

« Acucar: E acondicionado em embalagem limpas, integra e com identificagdo do
tipo ou a classificagcao do produto, deve estar livre de fermentacéao, isento de ma-
téria terrosa, da parasitas e de detritos animais ou vegetais.

+ Sal: Esta acondicionado em embalagem integra, com identificacéo do tipo e data
de validade. Apresentam cristais brancos de forma cubica e granulac&o de acordo
a sua qualidade e tipo nao possuindo tipos de umidade e bolor.

+ Fermentos: Quimicos e biologicos

+ Carnes frescas - Consisténcia firme, ndo amolecida nem pegajosa, sem cristais
de gelo, agua dentro da embalagem ou sinal de recongelamento. Com odor textura
e aparéncia caracteristica e sem manchas pardecentes, esbranquicadas, verdes
ou cinzas.

+ Cereais, farinaceos e leguminosas: Isentos de matéria-terrosa, parasitas, fun-
gos, vestigios de insetos, livres de umidade e coloracéo especifica de cada es-
pécie. As farinhas devem ter aspecto de p6 fino ou granuloso, dependendo da
espécie, ndo devendo estar empedradas, fermentadas ou rangosas.

+ Frutas: Frescos, integros, firmes, sem tracos de descoloragédo ou manchas, isen-
tos de aroma, sabor e odor estranhos. Sem danos fisicos e mecanicos que afetem
a aparéncia (rachaduras, perfuracées, cortes) e livres de enfermidades ou qual-
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quer caracteristica anormal.

+ Ovos: Com a casca integra, sem rachaduras e residuos que indiquem a falta de
higiene do fornecedor. A casca deve estar limpa, a clara limpida e firme ao redor
da gema, que deve ser redonda e saliente.

- Oleos: Limpidos, com auséncia de manchas e residuos escuros, com odor e tex-
tura caracteristicos.

+ Hortalicas: Livre de enfermidades e isentos de insetos, moluscos e larvas. Nao
contendo corpos estranhos aderentes a superficie externa, terra, bolor ou mucosi-
dade, nem umidade externa anormal (gosmenta).

+ Leite, queijos, laticinios e massas frescas: A embalagem do leite ndo estufada
ou de algum modo alterada. Liquido homogéneo, cor branca leitosa, odor caracte-
ristico e sabor suave, entre salgado e adocicado. As massas isentas de fungos e
com grau de umidade adequado. Queijos sob temperatura de acordo com o reco-
mendado no rétulo.

+ Salgados: Auséncia de ranco, sinais de umidade, mela ou manchas avermelha-
das.

+ Defumados: Auséncia de sinais de mela, coloracao acinzentada, cheiro caracte-
ristico.

+  Embutidos: Nao devem apresentar coloracéo parda ou roxa e sinais de mela.

+ Peixes e camarao: Sem formacéo de cristais de gelo, agua dentro da embalagem
e sinal de recongelamento. Consisténcia firme, ndo amolecida, pele brilhante, es-
camas aderentes e brilhantes, olhos vivos, guelras Umido-sanguineas (né&o pode
ser amoniacal), nem pegajosas. Odor caracteristico e cor geralmente branca ou
ligeiramente rosea.

+ Massas e sucos: Isenta de substéncias estranhas a sua composicao. Nao apre-
sentar “carunchos”, quebrada ou amolecida. Dentro da data de validade.

8 | PRINCIPAIS TIPOS DE CORTES

Cada pais tem seu modo de producado, o qual é guiado pela exigéncia do mercado
consumidor e caracteristicas especificas de cada sistema produtivo, por exemplo, os cortes
de carnes do Brasil sdo diferentes dos seus principais concorrentes exportadores, EUA e
Australia.

A carcaca acolhida no recebimento do agougue chega ja limpa e dividida ao meio.

Na sala de desossa o0s quartos dianteiro e traseiro sdo separados por um corte
perpendicular a coluna vertebral, essa divisdo é feita entre a quinta e sexta costela. O corte
mecanico (serra fitas elétrica) € usado somente para separar as costelas dos quartos e os
demais cortes sao todos feitos a mao.

Inicia-se o corte do quarto dianteiro retirando-se a paleta, e desta extraimos a pa
constituida pela escapula, umero e musculos correspondentes os quais daréo origem aos
cortes:Raquete (Infraspinatus), Peixinho (Supraspinatus) e Coracaoda Paleta( Triceps brachii),
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0s musculos extensores e flexores sdo desossados dando origem ao Musculo do Dianteiro.
Retirado a paleta temos no dianteiro; Pescoco, Acém (Trapezius, Rhomboideus e Serratus
ventralis), Costela do Dianteiro e Peito.

O quarto traseiro € dividido em Lombo, Alcatra, Coxao e Ponta de Agulha, onde o Unico
momento que se usa corte mecanico € na separacao desse ultimo restando o Traseiro-
Serrote. O Lombo é separado do Traseiro-Serrote na sexta costela até a face anterior do /llium,
englobando todo o musculo Longissimus dorsi. Do Lombo retira-se os ossos remanescendo
o Contrafilé, este entdo é divido em Filé-de-Costela, que vai da sexta a décima costela, e
Filé-de-Lombo, que vai da décima primeira ao inicio do llium, dos musculos surpeficiais do
Filé-de-Costela (Trapezius e Rhomboideus) é removido a Capa-de-Filé, os mUsculos Psoas
maior, Psoas menor e lliacus também séo separados do Lombo formando o Filé Mignon.
Bistecas sao cortes formados por qualquer parte do Lombo enquanto o Tibone séo bifes
retirados apenas da parte lombar. Do traseiro especial € separada a Alcatra, onde € incluso
0s musculos Gluteus , Tensor da fascia lata e Biceps femoris (Picanha).

A parte remanescente ap0s a retirada da Alcatra é o Coxao, o qual € subtraido os demais
cortes: Coxao-Duro (porcéo do Biceps femoris), Lagarto (Semitendinosus), Patinho (todo o
grupo Quadriceps femoris, Rectus femoris, Vastus medialis, Vastus intermedius e Vastus
lateralis), Musculo-Mole (Gastocnemiuse musculos associados), Coxao-mole (Pectineus,
Adductor, Semimenbranosus, Gracilis e Sartorius) e Musculo-Duro (extensores e flexores ao
redor da tibia). Ponta de agulha é a regiao remanescente composta pela costela do traseiro
e vazio (flanco), o qual o musculo Obliquus abdominus internus recebe o nome de Fraldinha.

Os funcionéarios responsaveis por este procedimento séo treinados para realizar
0 desossa e separacado dos cortes da carcaca, segregando todos os tipos de cortes em
carrinhos de inox sem frestas ou aberturas. A desossa e limpeza dos cortes € realizado em
ambiente refrigerado, ainda assim a manipulacao excessiva € evitada em carnes in natura.
Todos os manipuladores obedecem aos critérios de higienizagao das méaos, praticas de BPF
e higiene pessoal.

Os utensilios utilizados na etapa de desossa como luvas metalicas e facas séo
higienizados de acordo com o POP 01.6 - Higienizacao de Luvas Metalicas e Facas.

A estrutura da carcaca suina é rigorosamente igual a bovina, inclusive na denominagao
da grande parte dos cortes, denominados cortes padrdo: Papada, Sobrepaleta, Costela,
Lombo, Musculo, Barriga.

Outra forma comum de comercializagdo do suino no agougue € a divisdo da carcaca
em seus grandes cortes: Dianteiro - Paleta e Sobrepaleta (Copa - Lombo); Parte Central
do corpo do animal (carré e barriga com costela); Pernil Traseiro e os cortes especiais: Kit
Feijoada (Orelha, Joelho, Pé).

A maioria dos cortes da carcaga suina recebe a mesma denominacdo dos cortes
bovinos. Assim, o consumidor, muitas vezes ja habituado com a nomenclatura da carne de
boi, ndo fica confuso na hora da substituicao de um tipo por outro.

O recebimento das carcagas suinas é realizado em dia alternado ao recebimento

bovino, ndo havendo incidéncia da diferente tipologia de origem animal.
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Os procedimentos de descarne, manipulagao das carnes in - natura, higienizacdo dos
manipuladores, utensilios e equipamentos utilizados é equivalente ao bovino, sem nenhuma
alteracao.

91 ESTOCAGEM DE INSUMOS

Os ingredientes de beneficiamento (cenouras, vagem, cebola, cebolinha, alho e etc.)
sao solicitados diariamente e em quantidade suficiente para o uso, ndo havendo estoque de
armazenamento dentro do acougue.

Os temperos secos (sal, orégano, pimenta calabresa, amaciante de carnes, etc)
utilizados diariamente sdo mantidos dentro de caixas plasticas vermelhas na parte inferior
da bancada na sala de manipulacéo.

As carnes e produtos derivados (linguicas, salsichas, carnes embutidas e defumadas)
de origem industrial de uso continuo do agougue para beneficiamento das pecas recheadas
sdo mantidas na camara fria do setor e mantidas em caixas plasticas branca sobre paletes.

As embalagens possuem espacgo delimitado a este fim, e mantém-se em estoque
um caixa de cada tipo de embalagem. Os insumos sdao mantidos em pequena quantidade,
mantendo apenas estoque semanal de acordo com o critério FIFO (First In First Out) evitando
o fluxo de funcionarios saindo do setor de agougue e evitar os riscos de contaminagcéao dos
produtos e proliferacéo de pragas.

8.1 Instalacdes Fisicas do Estoque Seco

Etapa onde os alimentos sdo armazenados a temperatura ambiente, segundo
especificagcdes do préprio produto.

- Descricao da area: Pequeno estoque seco de temperos (potes de vidro) e utensi-
lios (facas), ficam armazenados em caixas plasticas de cor vermelho.

+ Limpeza: O exterior dos potes séo lavados semanalmente, e o interior dos potes
é lavado sempre que o produto acabe e precise reabastecer.

+ Ventilacao: O local é fresco e arejado.

8.2 Organizacao do Estoque.

A disposicado dos produtos obedece a data de fabricagcdo, obedecendo a regra “o
primeiro que entra € o primeiro que sai”. Dessa forma os produtos de fabricacdao mais antiga
sé&o posicionados de forma a serem consumidos em primeiro lugar. Nesse espacgo ficam
armazenados os alimentos a uma temperatura ambiente, segundo as especificacdes no
proprio produto e recomendacdes dos fabricantes, constantes na rotulagem.

+ Descricao da troca de embalagem: Todos os produtos antes de serem arma-
zenados séo retirados das caixas de papelao, madeira e sao acondicionados em
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potes de vidro, limpos, transparentes, porcionados e identificados.

- Descricao da identificacao: Apds serem retirados das caixas de papelao e acon-
dicionados em potes de vidro sdao adequadamente identificados com data de vali-
dade, fornecedor e data de fabricacéo.

+ Descricao de como manter os produtos apos aberto: Apds aberto os produtos
alimenticios sdo porcionados de forma a evitar a manuseio e armazenados com
identificacé&o.

8.3 INSTALACOES FiSICAS DO ESTOQUE DE PERECIVEIS

Area destinada ao armazenamento de alimentos pereciveis ou rapidamente
deterioraveis em temperatura ambiente (todos os tipos de carnes e derivados). E armazenada
em condi¢cdes cujo controle garanta a protecdo contra a contaminacgéo e reduzam ao minimo
as perdas da qualidade nutricional ou deterioragdes do produto.

+ Descricao do armazenamento dos produtos pereciveis: A armazenagem dos
produtos pereciveis € realizada em camara-fria dentro do agougue com monitora-
mento diario de temperatura.

+ Limpeza das camaras e geladeiras: As camaras sao limpas frequentemente e
organizadas diariamente, conforme o POP - 01.4 - Higienizacdo de Freezers e
Camara Fria.

+ Descricao dos termdémetros: As camaras possuem termémetros internos com
mostrador externo, o qual sdo monitorados duas vezes ao dia.

- Descricao de temperatura: No que refere-se a temperaturas, as Unicas padroni-
zadas sao RDC 216, 15 de setembro de 2004, ANVISA que estabelece: (tempera-
tura abaixo de 4 C para Refrigerados; Congelados a temperatura igual ou inferior
a -18 C; 70 C para Coccao; 65 C para distribuicdo; 180 C para 6Oleo de fritura).
Detalhado temperatura e tempo de armazenamento na Figura 01.

+ Descricao da periodicidade da afericao de temperatura: Obrigatéria a afericéo
e aplicacao diaria (minima 2x ao dia) de planilha de controle de temperatura para
todos os equipamentos de temperatura controlada.
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PRODUTOS REFRIGERADOS ARMAZENAMENTO

Temperatura Tempo
Maxima
Pescados e seus produtos 4°C 24 horas
manipulados crus
Carmnes (bovina, suina, aves etc.) 4°C 72 horas
Sobremesas, frios e laticimios 8°c 24 horas
s R
Folhosos e fiutas sensiveis 10°C 72 horas
Qutras frutas e legumes 10°C 1 semana
Alimentos pos-coc¢ao 4°C 72 horas
Pescados pos-cocgao 4°C 24 horas
Ovos 10°C 14 dias
Maionese e misturas de 4°C 24 horas
maionese com outros alimentos
PRODUTOS CONGELADOS TEMPO MAXIMO DE
ARMAZENAMENTO
0 a-5%C 10 dias
-5 a -10°C 20 dias
-10 a -18°C 30 dias
< -18°C

90 dias

Figura 01 - Temperaturas por tipo de produto (ANVISA)

8.4.1 Organizac&do do Estoque de Pereciveis

A exposicao dos pereciveis também obedece a regra de o primeiro que entra € o

primeiro que sai - PEPS, mantendo sempre a organizagdo das carnes dentro de caixas

plasticas cobertas por plastico transparente e posicionadas e mantidas sobre paletes.

+ Os produtos sao dispostos sob paletes, e sao identificados com o tipo de produto,
data de fabricacdo e data de validade, ndo sendo permitido a permanéncia de
caixas de madeira e/ou papeldao no ambiente. Os produtos sdo armazenados em
caixas ou sacos plasticos e o empilhamento & realizado de forma que néo prejudi-
que as caracteristicas do produto e que favoreca a circulagao do ar frio para todos

os alimentos armazenados.

101 MANIPULAGAO NA PRODUCAO

O agougue segue as etapas de processamento conforme o fluxograma abaixo:
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Recebimento das Carcacas

Y
Afericao de Temperatura
v
Armazenamento Climatizado

v
Desossa

L J
Segregacao de Cortes

v

Beneficiamento da materia prima
v
Embalagem
v
Pesagem
4
Descanso em cadeia de Frio

—_—
Exposicao e venda direta Exposicao e venda no Balcao
(Bandejas) do Acougue

Fluxograma de Processos-Agcougue

Os manipuladores recebem um treinamento com as boas praticas de fabricagdo e sdo
devidamente capacitados para a producéo alimenticia. Sao instruidos em questdes higiénico-
sanitarias e seguem os POP’s 03.1, 03.2 e 03.3.

10.1.1 Equipamentos

Os reparos dos equipamentos é realizado pelo responsavel da manutengcdo sempre
que solicitado pelos usuarios que por sua vez, sao responsaveis pelo acompanhamento de
funcionamento e vida util. Todo equipamento e utensilio que entra em contato com o alimento
sédo confeccionados de material que nao transmita substancias téxicas, odores e sabores
gue sejam nao absorventes, sdo resistentes a corrosao e capazes de resistir a repetidas
operacgdes de limpeza e desinfec¢do. As superficies séo lisas e estdo isentas de rugosidades
e/ou frestas e outras imperfeicbes que possam comprometer a higiene dos alimentos, ou
seja, fontes de contaminacéo.

+ Forma de conservacao: Os equipamentos sdo conservados em bom estado de
conservacao, com manutengdes preventivas e corretivas. As salas de manutencéo
sé&o mantidas isentas de fumaca e/ou agua residual.
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- Solicitacdo de Manutencéo: E sempre solicitada a manutencéo dos equipamen-
tos quando hé alguma anormalidade em seu funcionamento, que & observado
pelos usuarios e comunicado a supervisdo, tomando assim as providéncias ne-
cessarias.

+ Forma de higienizacao dos equipamentos: Todos 0s equipamentos existentes
sdo higienizados de acordo com a necessidade que cada um (o modo de higie-
nizacao de cada equipamento esta detalhada nos POP’s - 01 - Higienizacdo das
Instalagbdes, Equipamentos, Moveis e Utensilios.

10.1.2 Utensilios

+ Forma de higienizacao de utensilios, mesas e bancadas: O modo de higieniza-
cao é enfatizado e detalhado no POP 01.6 relativo a utensilios, e de acordo com
sua fungéo e tamanho, mostrando os procedimentos realizados na higienizacgéao.

+ Local de armazenagem dos utensilios: Depois que os utensilios sdo limpos e
higienizados conforme os POPs sao dispostos no armario de inox na area de lim-
peza.

10.1.3 Anti-sepsia de Manipuladores

Sao tomadas providéncias para que todas as pessoas que manipulam os alimentos
recebam instrucbes em matéria higiénico-sanitaria, na manipulacao dos alimentos e higiene
pessoal, visando adotar as precaucdes necessarias para evitar a contaminacgao dos alimentos.

+ Forma de lavagem das maos: A lavagem das maos é realizada de maneira fre-
guente e cuidadosa com um agente de limpeza autorizado e com agua corrente
potavel, as maos sao lavadas ao chegar no trabalho, ao sair do sanitario, sempre
que interromper ou trocar de tarefa, e sempre de acordo com o POP 03.2 Higieni-
zacdo das maos. Nas pias de lavagem das maos existem sabonete liquido antis-
séptico, papel toalha e lixo sem contato manual.

10.1.4 Uso de panos para limpeza

+ Local usado para higienizacao de panos para limpeza: A lavagem dos panos
para a limpeza do piso é realizada na area de limpeza. Os panos sao de algodéo
e séo lavados diariamente, nunca sendo guardados sujos.

10.2 Desossa

A area de desossa permanece em sala refrigerada para melhor conservacao e
manutencao das carnes in natura. Evitar que o manuseio da desossa prejudique a qualidades
das carcacas.

+ Produtos e procedimentos realizados nesta area: Neste local é realizado ape-
nas o descarne das carcacgas bovinas e suinas em dias alternados.
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+ Descricao dos utensilios utilizados na desossa: Todos os utensilios da desossa
sao de uso exclusivo e ndo misturam-se com dos demais setores. A higienizacao
de todos os utensilios obedece ao POP 01.6 - Higienizacdo de Luvas Metalicas e
Facas.

- Descricao das bancadas da desossa: A confeitaria conta com uma bancada de
inox que limita-se a este fim, e obedece as praticas de limpeza conforme o POP
01.7 Higiene das bancadas de trabalho, mesas e pias.

10.3 Sala de manipulacao

O setor destinado ao beneficiamento das carnes in-natura posiciona-se em sala
refrigerada para melhor conservagao e manutencao dos aspectos organolépticos e estruturais
das carnes.

+ Produtos e procedimentos realizados nesta area: Neste local € realizado ape-
nas o beneficiamento das carnes in - natura: (salga de carnes, alméndegas, fatias
de cortes de carne in - natura, carne soleada, carne recheada com vegetais e car-
nes defumadas, etc).

« Descricao dos utensilios utilizados na Sala de Manipulacao: Todos os utensi-
lios sdo de uso exclusivo e ndo misturam-se com dos demais setores. A higieniza-
cao de todos os utensilios obedece ao POP 01.6 - Higienizag&o de facas e luvas
metalicas.e POP 01.10 - Higienizagdo de Caixas Plasticas e Tabuas.

+ Descricao das bancadas da Sala de Manipulacao: A sala de manipula¢do con-
ta com duas bancadas de inox que obedecem as praticas de limpeza conforme
o POP 01.7 Higiene das bancadas de trabalho, mesas e pias, e duas serra fitas,
higienizagéo conforme POP 01.1, uma embaladora a vacuo e uma seladora: POP
01.3.

- Descricao da organizacao de utensilios e equipamentos da Sala de Mani-
pulacao: Todos os equipamentos (serra fitas, seladora, embaladora a vacuo) e
utensilios (facas, tigelas, caixas plasticas) sdo armazenados devidamente limpos
na parte inferior da bancada de modo organizado.

111 MANUTENCAO REFRIGERADA

A manutencao refrigerada é realizada para aumentar a vida de prateleira do produto,
e minimizar os riscos de contaminagdo microbiologica, pois a refrigeracédo retarda alguns
processos prejudiciais a qualidade dos alimentos. Os alimentos passam da temperatura
original para a temperatura adequada de cada um. A camara frigorifica e os balcbes de
vertical e horizontal mantém-se em quantidade de refrigerar e manter a circulagdo do ar frio
dentro das camaras. Os alimentos sao estocados separadamente, em embalagens fechadas
e limpas para evitar contaminacdo cruzada, e sdo armazenados com rotulos contendo
informacgdes como: identificacdo data de fabricac&o e data de validade.
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11.1 Forma de armazenamento

O armazenamento adequado garante a manutencgao das caracteristicas dos produtos.

ApOs a recepcdo dos produtos, os mesmos sao encaminhados para as camaras de
refrigeracdo e congelamento, obedecendo as suas prioridades utilizando o sistema PEPS
(Primeiro que entra é o primeiro que sai). O produto ndo permanece fora de refrigeracao
por mais de 5 minutos com a finalidade de manter suas propriedades sensoriais, higiénico-
sanitarias e nutricionais.

+ Descricao da manutencao dos produtos: Os alimentos (carnes in - natura, car-
nes temperadas e produtos beneficiados) sdo armazenados protegidos de con-
taminacdo sob o controle da temperatura. S&o acondicionados em cémaras frias
dentro de caixas plasticas, embalados em plasticos transparentes com identifica-
céao e data de validade. A temperatura é monitorada por funcionario duas vezes ao
dia.

+ Descricao do armazenamento dos produtos: Sao identificados e mantidos em
temperatura de refrigeracdo, estes produtos sdo armazenados por no maximo 2
dias dependendo de suas caracteristicas fisico-quimicas, a fim de evitar a conta-
minagao microbiologica e deterioragao.

11.2 Forma de higienizacao

+ Descricao dos procedimentos de higienizacao: Os equipamentos da area de
refrigeracao (camara fria e balcdes refrigerados de exposicéo) séo limpos diaria-
mente antes do abastecimento com os produtos alimenticios para exposicao e, a
organizacdo do ambiente &€ continua. A higienizacdo completa é realizada diaria-
mente pelo balconista e, repetidas vezes ao longo do dia funcionarios do servico
geral limpam a parte externa do balcdo (vidro externo que possui contato direto
com o cliente).

121 CONTROLE DE PRAGAS

Séao implantados procedimentos de boas praticas de modo a prevenir ou minimizar a
presenca de insetos e roedores. E mantido uma inspecéo periddica e um programa continuo
visando diminuir os riscos de contaminacao e proliferacdo das pragas.

O estabelecimento adota um tratamento com agentes preventivos, como barreiras
fisicas, higiénicas e a boa manutencao dos equipamentos e utensilios. Quando ha invaséo
de pragas é realizado o tratamento com agentes quimicos, fisicos e biolégicos autorizados.
Esse processo sé € realizado quando os outros procedimentos ndo conseguirem bons
resultados. Quando realizado o tratamento quimico, sdo tomadas medidas para proteger
0s equipamentos e utensilios, e apds a aplicacédo limpa-se muito bem todo o equipamento
e todo o ambiente. O procedimento atende ao POP 06.1 - Controle Integrado de Vetores e
Pragas Urbanas.
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131 PROGRAMA DE ATENDIMENTO AO CONSUMIDOR

O estabelecimento oferece carnes in natura e produtos oriundos deste com qualidade
garantida e de origemid6nea e certificada. Atende a demanda e oferece alimentos requisitados
pelo consumidor. No acougue ha um responsavel encarregado para garantir e certificar-se
de que o consumidor esteje satisfeito com o servigo alimenticio do estabelecimento e que o
acougue ofereca o produto dentro do padrao de qualidade da empresa.

141 REGISTROS

Os registros fornecerem a garantia e a evidéncia de que os servicos foram executados
de acordo com os Procedimentos e Instrucdes de Trabalho.

Toda a parte de documentacao é registrada e arquivada pelo(a) responsavel técnico(a)
do estabelecimento. Tendo em m&os registros como: 0s procedimentos operacionais padréo
usados pelos funcionarios, controle de temperatura, controle de manutengcdo, controle
e prevencao de pragas, boas praticas de fabricagdo, controle de saude dos funcionarios,
mantém-se também arquivado os treinamentos realizados pelo estabelecimento, incluindo
os procedimentos padrao de higiene operacional.

- Registro diario das temperaturas dos equipamentos: E realizado um controle
de temperatura diario (duas vezes ao dia) de todos os equipamentos de refrigera-
céo: camaras frias e freezers, e anota-se os dados em planilhas.

+ Registro para controle de manutencao: O controle de manutencéo € realizado
ocasionalmente, anota-se também em planilhas a fim de prevenir com agao corre-
tiva dos equipamentos.

+ Registro de limpeza da caixa d’agua: A caixa d’agua é limpa de acordo com o
POP referente, n° 01.13. E assegura-se sua limpeza com o registro da planilha.

151 RECURSOS HUMANOS
15.1 Sistema de Selecao e Qualificacao

* Recrutamento e selecao

+  Exames Admissionais

15.2 Uniformes

O uso de uniformes é obrigatério no estabelecimento comercial, pois este serve como
identificacdo ao consumidor, que sabera onde e com quem recorrer. Por isso a empresa
fornece gratuitamente dois uniformes a todos os funcionarios. O uniforme é modificado e/ou
renovado de acordo com a necessidade.
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+  Fornecimento: O uniforme usado no estabelecimento & fornecido pela empresa.

+  Numero de uniformes para cada funcionario: Para cada funcionario € entregue
dois pares (2) de uniformes (camisa e calcga).

+ Lavagem: A empresa fornece os uniformes, mas os funcionérios sdo encarrega-
dos da lavagem e reparos caso necessario.

+ Composicao do Uniforme: Obrigatoriamente o uniforme deve estar sempre limpo
e em bom estado de conservacao. A empresa também possue uniformes extras
para quem achar necessario, embora, esse uniforme extra nao é fornecido gratui-
tamente pela empresa, sendo este opcional do funcionario.

15.3 Habitos Higiénicos Sanitarios

Nas areas de manipulacdo de alimentos é proibido todo o ato que possa originar uma
contaminacgao de alimentos, como: comer, fumar, tossir ou outras praticas anti-higiénicas.

Todos que trabalham na &area de manipulacdo de alimentos mantém uma higiene
pessoal esmerada e usam roupa protetora, sapatos adequados, touca protetora e mantém
boas praticas de higiene conforme o POP 03 - Higiene e Satde dos Manipuladores.

+ Descricao dos procedimentos realizados com funcionarios doentes ou aci-
dentados: Caso o manipulador acidente-se no estabelecimento, toma-se o cuida-
do de leva-lo imediatamente ao hospital. O médico dara o laudo final e estipulara
0 prazo de atestado.

+ Praticas vetadas aos funcionarios durante o periodo de trabalho: NZo € per-
mitido aos funcionarios fumar em ambiente de trabalho, mascar goma, palito, fos-
foros ou similares, chupar balas, comer, experimentar alimentos com as méaos,
colocar o dedo no nariz ou ouvido, mexer no cabelo ou pentear-se, enxugar o suor
com as maos, panos ou qualquer peca de vestimenta, manipular dinheiro, cuspir,
assobiar, e quando tossir ou espirrar deve afasta-se dos alimentos e lavar corre-
tamente as maos. Também n&o é permitido o uso de cabelos soltos, e para os ho-
mens é permanentemente proibido o uso de barba, bigode e cabelos compridos. E
vedada a utilizagao de adornos como, colar, amuleto, pulseira, fita, brinco, relégio,
anel (incluindo aliancga), piercing, unhas compridas e pintadas, e também proibido
carregar no uniforme: batom, cigarro, isqueiro, rel6gio e qualquer outro objeto. Ve-
dado também o uso de sanddlias.

15.4 Programa de Protecao a Saude do Trabalhador

A constatacdo ou suspeita de que o manipulador apresente alguma enfermidade
ou problema de saude que possa resultar na transmissdo de perigos aos alimentos e
existir a probabilidade da contaminacé&o, devera comunicar imediatamente a direcdo do
estabelecimento, sobre sua condicdo de saude. Os funcionarios que mantém contato com
os alimentos, sao submetidos a exames médicos e laboratoriais para avaliar suas condi¢des
de saude antes de sua admissdo no estabelecimento.
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+ Periodicidade dos exames: Os exames sao realizados antes do inicio de sua
atividade com o objetivo de garantir que sua condicdo de saude Ihe permita de-
senvolver as atividades para as quais foi destinado, ndo sendo portador aparente
ou inaparente de doencgas infecciosas, e é também exigido em ocasides em que
houver indicacao por necessidade, por razdes clinicas ou epidemiolégicas.

+ Plano de saude: O estabelecimento oferece plano de saude com cobertura pela
UNIMED oferecendo 70% ao titular e 30% ao dependente. Possue restricbes em
relacao ao plano adaptado, essas excecdes sdo descritas na Proposta de Incluséo
da Empresa.

15.5 Treinamento do Trabalhador

A producdo é realizada por pessoal capacitado e supervisionado por pessoal
tecnicamente competente. Para isso sédo realizados treinamentos para capacitar os
funcionarios envolvidos em todas as areas de manipulacéo e producao de alimentos.

O estabelecimento disp6e de meios que comprovem a qualificacdo dos responsaveis
pela supervisdo e pelas operacdes diretas envolvidas na producéo.

+ Periodicidade dos treinamentos sobre Higiene e Manipulacao dos Alimen-
tos: O treinamento é realizado em sequiéncia da admissao do funcionario da area
alimenticia, e € também realizado periodicamente para conscientizar da impor-
téncia e certificar que as praticas de higiene e boas praticas de fabricacao sejam
concretizadas.

+ Registros de Treinamento para capacitacao: O estabelecimento possue arqui-
vado as listas de frequéncia dos treinamentos, juntamente de todo material utiliza-
do para capacitagao.

161 RESPONSABILIDADE TECNICA

+ Descricao das responsabilidades técnicas: O responsavel técnico estad sem-
pre atento a todas as praticas nas operagdes sob sua responsabilidade, para que
sejam executadas de maneira correta. Precede-se a inspecéo periddica e desen-
volvem-se medidas de controle para qualquer problema que seja detectado, e in-
formado a direcao.
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