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RESUMO

Considerando o0s aspectos sanitarios na producdo de alimentos, que impactam
diretamente na qualidade quesito “Seguranga” dos consumidores, foi executado o
presente projeto de extensdo no intuito de atender a legislagdo vigente e,
consequentemente, melhorar a qualidade e competitividade das atividades de uma
industria laticinista do Estado de Goias. A inspiracdo para desenvolver o presente trabalho
na area de “Controle de Qualidade de Alimentos” surgiu com a crescente problematica
mundial das Doencas Veiculadas por Alimentos e agua (DVA’s), acarretada também pela
falta de informacédo e capacitacdo da mao de obra envolvida, além do grande indice de
fraudes econdmicas envolvendo alimentos de origem animal. A presenca de
microrganismos no ambiente de processamento dos alimentos pode levar a contaminacao
do produto acabado, reduzindo a sua qualidade e acarretando problemas a saude publica.
As fontes de contaminagdo do meio ambiente incluem alimentos, manipuladores, animais,
insetos, além de equipamentos, utensilios e componentes estruturais do prédio mal
higienizados. O ar ambiente, as embalagens primarias, as maos dos funcionarios, bem
como 0s equipamentos e 0s utensilios, constituem pontos importantes que devem ser
ajustados nos Programas de Autocontrole de forma a nao representarem risco de
contaminacdo para o produto. O presente trabalho teve como objetivo avaliar os
programas de autocontrole, elaborar e realizar treinamentos para os colaboradores no
intuito de dar subsidio suficiente em relacdo a seguranca dos alimentos produzidos por
um laticinio produtor de queijo mucarela. Para a realizacdo deste trabalho foi visitado o
laticinio e, primeiramente, foi realiza analise e levantamento das ndo conformidades do
processo de producéo seguindo os procedimentos da legislacdo vigente. Logo ocorreu a
elaboracao do material dos treinamentos para os colaboradores sobre os procedimentos a
serem descritos nos Programas de Autocontrole seguindo as orientacbes do Oficio
Circular n° 24 de 2009 do MAPA. Os temas abordados foram os seguintes: - NocOes de
higiene pessoal e com equipamento de trabalho; - Nocfes basicas de microbiologia de
alimentos; - Normas para elaboracdo de POP; - Os 17 Elementos de Inspecédo do Oficio
Circular n° 07 e 24 do MAPA de 2009. Como resultado desse projeto de extensao
obtivemos 100% do material de treinamento elaborado e 92% dos colaboradores desse
laticinio devidamente treinados. Ao final do treinamento foi realizado teste de capacitacéo
com os participantes e obtivemos média de pontuagdo no valor sete. Considerando os
resultados obtidos e apresentados pelos checklists e analises laboratoriais apontaram
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melhorias significativas na qualidade do produto final e ambiente de trabalho, devido
principalmente a conscientizacdo dos colaboradores envolvidos no processo. Conclui-se
gue a parceria entre Universidade e Industria é fundamental para o crescimento dos dois
seguimentos. O trabalho de extensdo é fundamental para o crescimento profissional do
aluno. Para se obter produtos alimenticios de qualidade é fundamental a orientacéo e
treinamento dos colaboradores envolvidos.
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