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RESUMO

A industria de laticinios apresenta alto risco de contaminagdo devido a alta atividade
de agua, pH em torno da neutralidade e riqueza em nutrientes que o leite possui,
sendo considerado um excelente meio para proliferagcdo microbiana. Tendo em vista
o grande risco de contaminacdo que pode comprometer a saude do consumidor,
durante o estdgio foram identificados perigos e pontos criticos de controle no
processamento da bebida lactea na industria de beneficiamento de leite “Sertdo
Seridd”, o estagio foi realizado no periodo de 11 de maio de 2015 a 28 de agosto de
2015, com carga total de 300 horas. No periodo do estagio foram acompanhadas as
atividades realizadas no setor de controle de qualidade, nos laboratérios de
microbiologia e fisico-quimica e no setor de producéo, sendo acompanhada todas as
etapas de fabricacdo dos derivados lacteos elaborados. Durante o estagio foi
possivel conhecer a realidade e o ritmo diario de trabalho que uma inddstria de
alimentos apresenta, sendo uma experiéncia bastante satisfatoria devido os
conhecimentos adquiridos além da oportunidade de se aplicar os conteldos
assimilados durante as aulas. Para uma melhor qualidade na elaboracdo dos
produtos lacteos foi sugerido a empresa a adocao da ferramenta APPCC aplicando-
0 ndo somente a bebida lactea, mas também para os demais produtos elaborados,
ja que a mesma tem pensamentos inovadores e criativos para se promover, além de

obter um maior reconhecimento no mercado.

Palavras-chave: Derivado lacteo. Ferramenta de qualidade. Industria de
beneficiamento de leite. Pontos criticos de controle.
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1 INTRODUCAO

A realizacdo do estagio € uma experiéncia profissional e uma oportunidade de
aprendizagem pratica de grande importancia, pois € durante esse periodo que pode-
se aliar o conhecimento tedrico adquirido na sala de aula com o conhecimento
pratico, permitindo vivenciar a realidade de uma industria de alimentos, o ritmo, as
necessidades e o0s problemas enfrentados nesse ambiente, proporcionando

sobretudo uma preparacao para o profissional no mercado de trabalho.

Na industria de alimentos, a garantia de seguranca e estabilidade do produto
durante a vida de prateleira € um ponto fundamental para a qualidade do alimento.
Ao se adotarem medidas de controle adequadas como as ferramentas de gestao de
qualidade, que visam a prevencao de contaminagdes e o controle do processo
produtivo, esta podera ser alcancada. Para atingir esse objetivo, alguns métodos,
técnicas e ferramentas disponiveis sdo empregadas, tais como os Procedimentos
Operacionais Padronizados (POP), as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF), a
Avaliacdo de Riscos Microbiologicos (MRA), a Gestdo da qualidade (Série ISO),
Gestdo da Qualidade Total (TQM) e a Andlise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle (APPCC). (LIMA, 2011)

Segundo o Codex Alimentarius, o0 APPCC é um sistema que identifica, avalia e
controla perigos significativos para a seguranga dos alimentos. Esse sistema tem a
finalidade de identificar os perigos relacionados ao processo, as matérias-primas, 0s
insumos e as embalagens, avaliar os perigos e estabelecer um sistema de controle
gue visa a prevencao, sendo o foco principal do sistema APPCC. O sistema permite
comprovar por meio de documentos técnicos que 0 processo produtivo é seguro.
Assim sendo, o sistema age sobretudo de forma preventiva no controle do processo

produtivo e na analise dos pontos criticos de controle. (BERTOLINO, 2010)
Segundo Forsythe (2013), o plano APPCC se baseia em sete principios basicos:

1- Andlise de perigos (Esse principio baseia-se na identificagcdo dos reais
perigos existentes no fluxograma de producdo estabelecendo medidas para

sua prevencao);



2- Determinacdo dos Pontos Criticos de Controle (PCC) e dos Pontos de
Controle (PC) (Séo pontos significativos a producdo. Para sua determinacéo,
pode-se utilizar uma arvore decisoria disponivel na literatura para determinar
se 0 ponto seria um risco critico ou apenas um risco, variando o grau de
severidade deste);

3- Estabelecimento dos limites criticos para cada PCC (S&o determinados
valores maximos e minimos de acordo com a legislacdo pertinente ao
produto. Essas medidas devem ser faceis de serem medidas, como por
exemplo, tempo, temperatura, pH, acidez, etc.);

4- Estabelecimento de sistema de monitorizacdo para cada PCC (O
monitoramento seria a medicdo e observacdo dos pontos antes decididos
como criticos em relagcdo ao seu limite estabelecido, além de fornecer
procedimentos para sua correcdo, sendo faceis e de rapida detecc¢éo);

5- Estabelecer acgOes corretivas a serem realizadas quando a monitoracao
indicar que um PCC nao estd sendo controlado (Essas acdes séo
desenvolvidas para cada ponto critico de forma a controlar o desvio nos
limites criticos e garantir a seguranca do sistema e do processo);

6- Estabelecer procedimentos de verificagdo para confirmar se o sistema
APPCC esta funcionando de forma eficaz (Fase na qual se avalia tudo o que
foi feito anteriormente verificando a utilizacdo de procedimentos em adicao
aos de monitorizacao);

7- Estabelecer documentos referente a todos os procedimentos e registros
apropriados ao programa (Processo de documentacdes e registros que

requer total dedicacao e interesse da empresa para adotar a ferramenta).

O sistema APPCC pode ser aplicado em toda cadeia produtiva do alimento,
desde a producdo da matéria-prima até o seu destino final, o consumo. Sua
aplicacdo oferece beneficios para a seguranca do alimento e confianca do
consumidor. (FORSYTHE, 2013)

Abreu et al. (2013) procuraram avaliar a eficacia da aplicacdo da APPCC como
ferramenta de qualidade na prevencdo de contaminagdo por mofos e
leveduras, em um processo produtivo em escala industrial de doce de leite e
observaram que com a aplicacédo do plano foi alcancado um alto grau de eficiéncia,

devido encontrarem reducdo no indice de contaminagdo, o que sugere eficacia na



aplicacdo desta ferramenta que visa ndo sO prevenir, mas, também por meio de
acOes corretivas, solucionar as nédo conformidades quando estas ultrapassam o0s

limites criticos.

A industria de laticinios como qualquer outra industria de alimentos apresenta
riscos de contaminagdo por microrganismos patogénicos. O leite devido as suas
caracteristicas intrinsecas, como alta atividade de &gua, pH em torno da
neutralidade e riqueza em nutrientes pode ser considerado um excelente meio para
proliferagdo microbiana. Tendo em vista a grande possibilidade de contaminacgéo e
0S riscos a saude que isso pode ocasionar, 0 presente trabalho teve o objetivo de
identificar os perigos, pontos de controle e pontos criticos de controle, sendo parte
do plano APPCC, para o processamento da bebida lactea na industria de

beneficiamento de leite “Sertao Serido”.



2 ESTAGIO CURRICULAR

Segundo a LEI N° 11.788, de 25 de setembro de 2008, o estagio € o ato
educativo escolar supervisionado, desenvolvido no ambiente de trabalho, que visa a
preparacdo para o trabalho produtivo de educandos que estejam frequentando o
ensino regular em instituicbes de educacdo superior, de educagéo profissional, de
ensino médio, da educacdo especial e dos anos finais do ensino fundamental, na
modalidade profissional da educacdo de jovens e adultos. O estagio propbe o
aprendizado de competéncias proprias da atividade profissional e & contextualizacdo
curricular, objetivando o desenvolvimento do educando para a vida cidada e para o
trabalho. (BRASIL, 2008)

O presente estagio teve duragédo de 3 meses e 17 dias, com inicio em 11 de maio
de 2015 e término em 28 de agosto de 2015 com jornada de trabalho de 3 horas e

30 minutos diarias, contabilizando 300 horas ao fim do mesmo.



3 CARACTERIZACAO DA EMPRESA

3.1IDENTIFICACAO DA EMPRESA

O laticinio onde foi realizado o estagio, possui razao social A2L Laticinios Industria e
Comércio Ltda, e nome fantasia: Laticinios Sertdo Seridd, localiza-se no endereco
Rodovia BR 226, s/n, Setor 5, Quadra 310, lote 195, Paizinho Maria, Municipio:
Currais Novos/RN, CNPJ: 21.286.237/0001-50 Insc. Estadual: 20.417.994-7 N°
registro: 0033. A responsavel técnica € a técnica em alimentos Ana Luisa Bezerra
Garcia. Categoria do estabelecimento: Industria de beneficiamento de leite e a
relacdo dos produtos elaborados incluem: Leite pasteurizado, queijo coalho
(tradicional, light, com orégano e cabra), queijo ricota, queijo minas frescal, queijo
prato, queijo de manteiga, manteiga da terra, requeijao (tradicional, light e cheddar),

bebida lactea (ameixa, morango, graviola e acai com banana).

3.2APRESENTACAO DA EMPRESA

A A2L Laticinios Indastria e Comércio € uma empresa currais-novense criada
no dia 14 de outubro de 2014, conduzida por duas marcas: a Laticinios Sertédo

Serid6 e a Sertdo Serid6 Frutas. Gerando 62 empregos diretos.

Surgindo com a maior estrutura fisica de laticinios do estado e contando com
uma grande diversidade de equipamentos, a empresa tem na “Laticinios Sertao
Seridd” o seu maior investimento devido aos inumeros produtos que estao e estarao
disponiveis para o seleto consumidor seridoense, com uma diversidade de queijos,
iogurtes, bebidas Lacteas, leite pasteurizado, requeijdes e coalhadas. A A2L tem um
rigoroso controle de qualidade, desde o inicio na recepcdo da matéria-prima
(leite) até a finalizagdo do produto.

A A2L também trouxe uma inovacdo: o surgimento da submarca “Liv’, que
significa vida no idioma sueco. A linha de produtos da familia “Liv” traz um diferencial

nos tradicionais iogurtes e bebidas lacteas.
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A instalacdo da A2L em Currais Novos j& traz grande contribuicdo para a
capacitacdo profissional no setor de laticinios, principalmente com a parceria com o
Instituto Federal de Educacédo, Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande do Norte —
IFRN/Campus Currais Novos por meio de estagios, que desenvolvera novos projetos

para o fortalecimento desta area e consequentemente da economia local.
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4 RECURSOS HUMANOS E INFRAESTRTURA

A A2L laticinios industria e comércio Ltda. é composta por 62 funcionérios
divididos em 17 setores, sendo 6 no setor de producdo de queijo, 2 no setor de
producado de bebida lactea, 1 no setor de plataforma, 1 no setor de pasteurizacdo do
leite, 2 no setor de expedicéo, 5 no setor de guarita, 2 no setor de laboratério, 3 no
setor da fabrica de sulco, 2 no setor de caldeira, 3 no setor de manutencdo, 1 no
setor de almoxarifado, 2 no setor de servicos gerais, 4 no setor comercial, 22 no
setor de vendas, 1 no setor de marketing, 3 no setor de motoristas, e 2 no setor de
responsaveis técnicos. A infraestrutura da empresa €é composta por 28
equipamentos divididos em 5 setores de producéo, plataforma (maquina de lavar
tambores, tanques isotérmicos de resfriamento, bomba, trocadores de calor e
tanques de recepcdo), pasteurizacdo (pasteurizador, padronizador/desnatadeira,
maquina de envase, tanque pulmao), setor de bebida lactea (fermenteiras, tanque
pulmdo, maquina de envase em garrafas ou embalagem plastica e trocador de
calor), setor de queijos (queijomatic, drenoprensa, prensa pneumatica, tachos de
fabricagcdo do minas, queijo de manteiga e ricota e seladora a vacuo), setor de
requeijdo (maquina de envase, maquina seladora, maquina de fundir requeijao

“porquinho”) e tacho de manteiga da terra.
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5 ATIVIDADES DESENVOLVIDAS

Durante o periodo de estagio foi possivel acompanhar as atividades realizadas
no setor de controle de qualidade, nos laboratérios de microbiologia e fisico-quimica,
onde foram realizadas analises de rotina da recepc¢éo do leite, andlises de registro
de controle de qualidade para os produtos elaborados e shelf life, e analises
sensoriais. No setor de producédo foi acompanhada todas as etapas de fabricacédo
dos derivados lacteos elaborados, desde a recepcéo do leite até o armazenamento e
expedicao. Por fim, foram identificados os perigos e pontos criticos de controle
relativos ao plano APPC (Analises de Perigos e Pontos Criticos de Controle) no
processamento da bebida lactea, buscando aprimorar o sistema de gestdo de

qualidade da empresa.

7

Para a identificagdo dos PC's E PCC’s e elaboragdo do plano APPCC, é
necessario conhecimento de todas as etapas do processo, desde a recepcdo da
matéria prima até o consumo do alimento, sendo assim, justifica-se o
acompanhamento no inicio do estagio do processo de obtencdo dos derivados
lacteos, como também das analises de rotina.

5.1PLANO APPCC

Durante o periodo do estagio foi realizado um levantamento de dados para
elaboracao do plano APPCC no processamento da bebida lactea. Primeiramente foi
informado a responsavel técnica que seria elaborado o plano e formada uma equipe
multidisciplinar composta pelos estagiarios, um representante do setor de controle
de qualidade e a responsavel técnica do laticinio, em seguida foi realizada a
verificacdo da adequacédo da empresa com relacdo as Boas Praticas de Fabricacao.
Foi realizada a identificacdo e organograma da empresa, com razao social,
endereco, telefone, CNPJ, responsavel técnico, nimero de registro no SIF, categoria
do estabelecimento, relacdo dos produtos elaborados e destino da producdo. Em
seguida realizou-se a descricdo do produto: nome, caracteristicas do produto final,

forma de uso pelo consumidor, composicéo, populacdo consumidora, caracteristicas
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da embalagem, prazo de validade, local de venda, instru¢des contidas no rétulo e
controles especiais durante a distribuicdo e comercializacéao.

Os principios do plano APPCC foram aplicados com base no fluxograma de
producdo fornecido pela responsavel técnica do laticinio e validado durante o
processamento. Este encontra-se apresentado na Figura 1.
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Figura 1Fluxograma de processamento da bebida lactea

ARMAZENAMENTO DO SORO DO
LEITE

'

MEDIGAO E FILTRACAO (SORO)

RECEPGAO DO LEITE Acidez dornic - 16¢

Temperatura -5 —72C

\4 Alizarol - Estavel

MEDICAO E FILTRACAO

AROMA / CORANTE / POLPA

v
ARMAZENAMENTO SOB
REFRIGERACAO
Estawzante " o
SORBATO_ _ _ . _ — 5
ACUCAR
— - -
»| TRATAMENTO TERMICO Temperatura: 852C
l Tempo: 10 minutos
~ Temperatura na faixa
TANQUE DE FERMENTACAO de 32 2 36°C
Inoculagdo do
y fermento
\
Corte da Coalhada apés 16 ou
CORTE DA COALHADA

18 horas em pH 4,6

|

«——————

ADICAO DE INSUMOS

v

HOMOGENEIZAGAO

'

ENVASE

!

|

EMBALAGEM PLASTICA (BARRIGA MOLE)

GARRAFAS DE PLASTICO

{

}

v

ARMAZENAMENTO/ESTOCAGEM

!

EXPEDICAO

Fonte: Controle de qualidade do laticinio Sertdo Seridé (2015)



15

Cada uma das etapas do fluxograma para obtencdo da bebida lactea esta
apresentada detalhadamente a seguir:

Recepcédo do leite: O leite é recebido na plataforma, analisando (temperatura,
acidez, crioscopia, densidade, gordura e proteina). Estando em conformidade, o leite
é recebido. Em caso de ndo conformidade, o leite é devolvido ao produtor.

Medicéo e filtragdo: O leite é entdo medido com régua graduada na plataforma e
filtrado, seguido por bombas para o armazenamento.

Armazenamento sob refrigeracdo: O leite é armazenado em tanques de
refrigeracdo a 4°C com capacidade para 20.000L e 21.000 Litros, estocado por ndo
mais que 24 horas.

Tratamento térmico: O leite € bombeado para a fermenteira, aquecendo-o
juntamente com o acUcar, soro, sorbato e estabilizante a 85°C por 10 minutos
(sendo esta uma pasteurizacao). Posteriormente é resfriado na faixa de 32 a 36°C.

Tanque de fermentacdo: E inoculado o fermento a mistura, para que haja a
formacéo da coalhada entre 16 e 18 horas de fermentagao e pH 4,6.
Corte: Acoalhada é quebrada e homogeneizada automaticamente, através do

agitador.
Adic&o de Insumos: E adicionado a polpa, aroma e corante a mistura.
Homogeneizacdo: A mistura € homogeneizada através de agitador.

Envase: ApOs o preparo, a bebida lactea € encaminhada a maquina de envase que
armazena sob duas formas, dependendo da expedi¢do: embalagens plésticas
(barriga mole) ou garrafas de plastico. Sdo vedadas automaticamente e inseridas a

data de fabricacéo, validade e lote.

Armazenamento: As bebidas de garrafinhas envasadas séo inseridas em caixas de
papeldo e as de embalagens plasticas (barriga mole) sdo colocadas em sacos
plasticos e encaminhadas para a camara fria, onde sdo armazenadas sobre paletes

ou caixas plasticas, distantes da parede e do teto, a uma temperatura de 4 a 7°C.

Expedicdo: A expedicdo ocorre de acordo com a venda pré-determinada. Os
produtos sdo encaminhados aos pontos de venda em caminhdes refrigerados,

préprios da empresa.
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A partir do fluxograma de fabricagdo foram identificados os perigos bioldgicos,
quimicos e fisicos presentes em cada etapa da fabricacdo. Levantados os perigos,
esses foram classificados por severidade e risco de ocorrer. A severidade de um
perigo foi classificada como alta ou baixa e o risco foi classificado como alto, médio
ou baixo. Em seguida foram caracterizadas as medidas preventivas correspondentes
visando eliminar, prevenir ou reduzir os perigos. Essa etapa consiste no principio 1
do programa APPCC.

O principio 2 foi aplicado em seguida, que consiste na identificacdo dos pontos
criticos de controle e pontos de controle. A arvore decisoria (Figura 2) foi utilizada
para determinar se uma matéria-prima ou ingrediente utilizado na fabricacdo do

produto ou alguma etapa do processo é um PC ou PCC.

Ponto Critico de Controle (PCC) é qualquer fase, local ou operagdo que se néo
forem controlados efetivamente, poderdo causar uma contaminacdo inaceitavel e
provocar uma ameaca a seguranca do alimento. Uma determinada etapa ou
operacdo sO pode ser considerada PCC se existir um risco alto ou moderado de
ocorrer um perigo que possa causar doencas ou danos ao consumidor caso o
controle ndo seja eficiente. Ponto de Controle (PC) sdo operacdes no processo
produtivo de alimentos onde a auséncia de controle ndo oferece ameaca a saude do
consumidor. (MONGELOQOS, 2012)

A partir do fluxograma de fabricacdo foram identificados quatro PCC’s e seis
PC’s, o primeiro PCC foi encontrado na etapa da recepcéo do leite, 0 segundo na
etapa de armazenamento sob refrigeracdo, o terceiro na etapa de tratamento
térmico, e o quarto na etapa de adicdo de insumos. Os PC’s foram identificados na
etapa de medicao e filtracdo, na etapa de tanque de fermentacé&o, na etapa do corte,
na etapa de envase, na etapa de armazenamento e na etapa de expedi¢cdo. O

fluxograma com a identificacdo dos PC’s e PCC’s encontra-se na Figura 3.

A etapa da recepc¢édo do leite apresenta perigo quimico devido a possibilidade de
haver a presenca de residuos de antibiotico no leite, ndo havendo operacdo durante
0 processamento da bebida lactea que elimine a presenca desse produto quimico.

A etapa de armazenamento sob refrigeracdo do leite como também do soro do
leite apresenta perigo biologico devido a possibilidade de ndo haver um controle de

temperatura adequada (4°C), como também a possibilidade de crescimento de
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microrganismos psicotroficos e formacdo de biofiimes devida a ma ou néo

higienizacdo do tanque.

A etapa de tratamento térmico apresenta perigo biolégico pois ndo ha etapa
anterior ou posterior efetiva para a eliminacdo de microrganismos patogénicos, e o
controle do bindmio tempo/temperatura ndo faz parte do programa de pré-requisitos,

sendo assim um PCC.

A etapa de adicdo de insumos apresenta perigo biolégico devido a possibilidade
de se adicionar insumos que estejam contaminados por microrganismos patogénicos
como Escherichia coli enteropatogénica, Salmonella sp, Shigella sp, Yersinia
enterocolitica, Staphylococcus aureus e/ou com prazo de validade vencida.

Apos a identificacdo dos PC’s e PCC’s, foram estabelecidos os limites criticos de
controle para cada PCC que consiste no principio 3 do plano. O limite critico deve
ser um parametro quantificavel e que descrevem a diferenca entre produtos seguros
e nao-seguros. O monitoramento dos PCC’s (principio 4) foi estabelecido em
seguida e consiste em averiguar se determinado procedimento estd sendo
executado corretamente e sob controle. Posteriormente foram identificadas as acdes
corretivas que consiste em aplicar acdes necessarias quando os resultados indicam
que um determinado PCC n&o se encontra sob controle (principio 5), por fim foram
estabelecidos os procedimentos de verificacdes do cumprimento dos limites criticos,
gue consiste em verificar se o sistema APPCC esta funcionando corretamente

(principio 6).

O principio 7 da elaboracéo do plano trata-se do estabelecimento do sistema de
registro que é realizado quando o plano APPCC ja esta sendo executado, todos os
documentos e registros devem ser armazenados e catalogados em arquivos de facil
acesso para uma eventual auditoria. A intencdo do trabalho foi identificar e
descrever os pontos criticos de controle e sugerir a empresa a adogdo essa
ferramenta de qualidade, sendo assim concluida a fase de identificagédo dos PC’s e
PCC’s, o documento foi entregue a empresa para ser analisado, sendo uma

sugestéo de ferramenta de qualidade a ser adotada pela mesma.



Figura 2 Arvore decisoria usada para a identificacio dos PCC's
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Fonte: Guia de elaboracéo do Plano APPCC. Rio de Janeiro: SENAC/DN, 2001.
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Figura 3Fluxograma com identificagdo dos PPC’s no processamento da bebida lactea
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6 CONSIDERACOES FINAIS

A realizacdo do estagio € o primeiro contato que o aluno tem com o seguimento
profissional, permitindo vivenciar experiéncias que o preparara para o mercado de

trabalho.

Durante esses meses foi possivel conhecer a realidade, o ritmo diério de trabalho
e problemas a serem solucionados que uma industria de alimentos apresenta. O
estagio foi bastante proveitoso, havendo a oportunidade de ampliar e adquirir
conhecimentos. Devido a atuac@o nos variados setores da industria foi possivel ter
uma visdo geral do funcionamento e execucédo de atividades nesse ambiente, além
da oportunidade de se aplicar os conteudos adquiridos durante o curso, como
“‘Analise microbiolégica de alimentos”, “Andlise de alimentos”, “Tecnologia de
laticinio” e “Seguranga alimentar” o qual foi identificado os pontos de controle e
pontos criticos de controle para elaboracao do plano APPCC, que é uma ferramenta
gue garante a producdo de alimentos cada vez mais seguros atendendo o mercado

cada vez mais exigentes em que vivenciamos.

Para uma melhor qualidade na elaboracédo dos produtos lacteos o que resulta em
maior demanda e maior conceituacdo da marca, foi sugerido a empresa a adoc¢ao
dessa ferramenta aplicando-o ndo somente a bebida lactea, mas também para os
demais produtos elaborados, ja que a mesma tem pensamentos inovadores e

criativos para se promover.

6.1 SUGESTOES PARA ESTAGIOS FUTUROS

Com o intuito de contribuir para maior controle de qualidade dos produtos lacteos
elaborados pela empresa A2L Laticinios Industria e Comeércio Ltda. Sugere-se que
0S proximos estagiarios apliqguem o plano APPCC no processamento dos laticinios,
realizando analises qualitativas e quantitativas antes e ap0s a aplicagdo do plano de
forma a comprovar a eficacia e os beneficios que essa ferramenta de qualidade

pode oferecer a empresa.



22

REFERENCIAS

ABREU, Nickerson José Zanon et al. Implantacéo da analise de perigos e pontos
criticos de controle (APPCC), garantia da qualidade e seguranca na industria de
alimentos. Acta Biomedica Brasiliensia. v.4, n.2, jul. 2013. Disponivel
em:https://dialnet.unirioja.es/descarga/articulo/4713524.pdf. Acesso em: 20 fev.
2016.

BERTOLINO, Marco Tulio. Gerenciamento da qualidade na industria alimenticia:
énfase na seguranca dos alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2010.

BRASIL. Lei n. 11788, de 25 de setembro de 2008. Dispde sobre o estagio de
estudantes e da outras providéncias. Diario Oficial da Unido, Poder Executivo,
Brasilia, DF, 26 set. 2008. Secéo 1, p. 3-4. Disponivel em:
<http://www.cvm.gov.br/export/sites/cvm/menu/acesso_informacao/servidores/estagi
0s/3-LEGISLACAO-DE-ESTAGIO.pdf>. Acesso em: 05 mar. 2016.

FORSYTHE, Stephen J. Microbiologia da seguranca dos alimentos. 2. ed. Porto
Alegre: Artmed, 2013.

LIMA, Marcio Goncalo. Implementacdo do sistema de analise de perigos e
pontos criticos de controle em unidade de uma rede de colaboragao solidéaria
de produtos oriundos da producéo familiar na baixada cuiabana — MT.
Dissertacdo (Doutorado em Ciéncias do Consumo Alimentar e Nutricdo) - Faculdade
de Ciéncias da Nutricdo e Alimentacdo da Universidade do Porto, Porto, 2011.
Disponivel em: < http://hdl.handle.net/10216/67598>. Acesso em: 20 fev. 2016.

MONGELOS, Karina Carneiro. Trabalho de conclusé&o de curso APPCC na
industria de embutidos. Trabalho de conclusdo de Curso (Graduacdo em Medicina
Veterinaria) - Faculdade de Ciéncias Bioldgicas e de Saude, Universidade Tuiuti do
Parana. Curitiba, 2012. Disponivel em: < http://tcconline.utp.br/wp-
content/uploads//2013/02/APPCC-NA-INDUSTRIA-DE-EMBUTIDOS.pdf>. Acesso
em: 20 fev. 2016.

SENAC/DN. Guia de elaboragcéo do Plano APPCC. Rio de Janeiro. 2001.
Disponivel em: < http://docplayer.com.br/813702-Guia-de-elaboracao-do-plano-
appcc.html>. Acesso em: 10 fev. 2016.



23



24

ANEXO A - Instala¢Bes do Laticinio Sertdo Serido




