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RESUMO

Buscando sempre o desenvolvimento e a necessidade de se sobressair no mercado industrial,
as empresas alimenticias como referéncia em qualidade no cenério nacional e internacional,
buscam mudar e alterar 0s seus conceitos e atualizar as suas préaticas e para crescer cada vez
mais. Para isto, diversas ferramentas podem ser aplicadas diariamente, em uma empresa para
compor um sistema organizado e de qualidade. O artigo apresentara a implantacdo e execucgédo
da ferramenta do HACCP - Hazard Ancalysis and Critical Control Points (APPCC - Analise
de Perigo e Pontos Criticos de Controle) em uma industria de processamento de milho,
detalhando todo o processo e seus métodos de analise, destacando-se um produto em
especifico: Canjica Selecionada. A ferramenta tem como objetivo melhorar o seu método de
producdo e consequentemente, 0 seu aumento de produtividade, por tornar o trabalho mais
seguro, com qualidade e maior robustez, no processo fabril.
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1 INTRODUCAO

No inicio da década de 60 enquanto a NASA ainda planejava as primeiras viagens
tripuladas ao espaco, surgiu a necessidade de garantir seguranca dos alimentos, que seriam
fornecidos aos seus pilotos, diante disso, foi desenvolvida pelo cientista americano Dr.
Howard Bauman a metodologia APPCC- Anélise de Perigos e Pontos Criticos de Controle
buscando a qualidade e a eliminacdo de quaisquer possiveis contaminacdes (FORSYTHE,
2013).

No Brasil, 0 método APPCC foi amplamente difundido nas empresas alimenticias
no ramo de pescados em 1993, com base na aplicacdo dos principios técnicos e cientificos de
prevencédo apresentados pela Nasa, em 1998, o método foi aplicado para bebidas e vinagres e
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no mesmo ano, se tornou obrigatdria em todas as inddstrias de fabricacdo de alimentos
(STEIN, 2005; OLIVEIRA, 2014).

Com as exigéncias de mercado globalizado, a conducdo de cumprir as boas
praticas de producéo agricola, desde o plantio de gréos até o processamento do mesmo, se da
a necessidade de utilizar a metodologia do APPCC adequando de forma higiénica, todos os
procedimentos, dentro da operacdo garantindo manejo, producgéo e entrega de alimentos, que
ndo apresentam riscos ao consumidor (MONTEIRO, 2004).

A qualidade vem sendo de maior interesse das empresas, com 0 objetivo de
atenderem aos consumidores, causando assim, vantagens competitivas no mercado. A
seguranca alimentar deve ser avaliada seriamente e também, com os possiveis efeitos
adversos a saude e as chances da ocorréncia dos riscos (FURTINI, 2006).

O milho é cultivado em grande parte do mundo, tendo a sua utilidade para ragdes
animais ou para alimentacdo humana devido as suas caracteristicas nutricionais. Sendo
formado por carboidratos, proteinas e vitaminas do complexo B, que fazem com que este
cereal se torne uma fonte de energia para o0 homem. Sua producdo nos Gltimos anos trouxe
grandes avancos na producdo agropecuaria (DIVINO et al., 2012; LIMA et al., 2014).

Na cultivagdo do milho, grandes aspectos devem ser considerados para se ter um
cereal de boa qualidade, dentre eles a sua constancia produtiva, resisténcia as doengas de onde
sera plantado o cereal, seu baixo indice de grdos ou pedagos de grdos, com a sua coloracdo
alterada ou até mesmo, com o seu nivel de fermentacdo, em mais de 25% e seu sincronismo,
em sua fase de crescimento (AGEITEC, 2009).

O pais que se destaca em exportacdo do milho é os Estados Unidos com 345.486
milhdes de toneladas produzidas na safra 2015/2016. No cenario atual sua producdo podera
manter seu fluxo ou aumentar sua producdo. No Brasil, cultiva-se o milho em diversos
sistemas produtivos ocorrem cultivados principalmente nas regides Centro-Oeste, Sudeste e
Sul, com uma producgdo nacional em 69.161 milhdes de toneladas na safra 2015/2016, o
crescimento constante de exportagdes sera resultado da produtividade e caminhos que o cereal
ird tomar (CONAB, 2016).

A producao de milho no estado de Goias se interpds com a producgéo de soja pelo
sistema de producdo denominado de safrinha. Os resultados que se obtém sobre o seu
rendimento de producéo e padrdo em seus grdos dependem muito de como sera realizado o
plantio (CONAB, 2016).



Na regido Sudeste de Goias, destaca-se como o maior produtor de grédos no
estado, com isso a procura de trabalho com o recebimento do milho em industrias para tirar o
maximo de aproveito, do grdo, possui tendéncias de crescimentos.

As empresas produtoras e comercializadoras de alimentagdo humana vem
implantando em seu processo a ferramenta HACCP - Hazard Ancalysis and Critical Control
Points (APPCC - Anélise de Perigo e Pontos Criticos de Controle) afim de garantir qualidade
e seguranca em sua producdo e comercializacao, verificando todas as informacdes, sobre os
possiveis perigos e condicOes, para se decidir o que seja significativo para a seguranca do
produto produzido.

O processamento de milho* a seco apresenta grandes conquistas, para as
industrias, a entrada da producdo, sendo que a cadeia de grdos permitiu alavancar a
comercializacdo dos produtos, pertencentes as Linha Varejo e Linha Industrial.

Mediante a importancia da utilizacdo do APPCC no processamento do gréo, o
presente trabalho tem o objetivo principal de analisar as diversas etapas de producgédo tendo
como foco principal, um produto especifico dentro de uma fabrica de processamento de milho
a seco na regido Sudeste do estado de Goias, utilizando a ferramenta, estudando os perigos
potenciais a qualidade do produto, determinando medidas preventivas para regular os pontos
criticos de controle, dentro do processo, a serem levantados.

2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 APPCC- ANALISE DE PERIGOS E PONTOS CRITICOS DE CONTROLE

A producédo de alimentos, principalmente em inddstrias, sempre exigiu seguranca
e cuidados especiais, sobretudo em se tratando dos riscos de contaminagdo provocados por
perigos fisicos, quimicos e bioldgicos a que esses produtos estdo sujeitos, sendo assim, a
implantagcdo do APPCC na industria alimenticia foi de suma importancia, para o controle da
qualidade de forma preventiva evitando prejuizos ou gastos desnecessarios (BOARATTI,
2004). A aplicacgéo da ferramenta funciona de forma a analisar as diversas etapas de producéo,

estudando os perigos potenciais a qualidade do produto, determinando medidas preventivas

4 Processamento de milho € a trituracdo do milho para separar suas partes para se obter diversas granulometrias
do milho. O gréo ¢é passado por varios moinhos e peneiras obtendo assim diversos derivados do milho como
canjica, gritz, fuba, creme, etc.



para regular da forma mais eficaz os pontos criticos de controle na producao, desde o inicio
até o fim do processamento (VALENT et al., 2014).

Para se implantar o APPCC deve-se obedecer dois pre-requisitos: as Boas Praticas

de Fabricacao e o Procedimento Padrdao de Higiene Operacional, estes fazem papel de suporte

para que a ferramenta seja utilizada com eficicia (FURTINI et al., 2006).

QUADRO 1: Estudos relacionados ao APPCC.

ANO AUTOR(ES) AREA DE APLICACAO RESULTADO OBTIDO
O estudo para a implantacdo do HACCP foi limitado pois
BARRIQUELLO, A AGROINDUSTRIA ndo havia riscos existentes em estudo para o produto especifico,
2003 L T ERVATERIAS (ERVA - foi sugerido continuacdo do estudo afim de aperfeicoamento e
' MATE) novas analises de riscos para ter sucesso na utilizagdo da
ferramenta.
Foi determinado através do estudo os pontos criticos de
2003 DA CUNHA R. L. CAFEEIRO cgntfo!e visando, a_tenuar 0S riscos de. exposicao ao0s perigos
biol6gicos e quimicos, resultando assim em bom indice de
produtividade, atendendo os objetivos da ferramenta.
Estabelecido o tratamento aquatico dos moluscos utilizando
2005 STEIN. L. C PRODUGCAO DE SEMENTES |a ferramenta do APPCC favoreceram grandes oportunidades na
T DE MOLUSCOS BIVALVES |exportacdo da carne da ostra, aumentando seu potencial de
crescimento.
Foi implantado o sistema APPCC na industria com o intuito
2005 STEIN. M PRODUCAO DE IOGURTE | de otimizar a industrializagdo do iogurte batido sem conservante,
T SEM CONSERVANTES além de diminuir custos de producdo, pela redugdo da
necessidade de reprocessar o produto final.
No processo de fabrica¢do do queijo foi apontado os pontos
2012 | SQUZABN.L: PROCESSO DE | Gos coldboradores para expor & mporianeia
SILVA, L. F. FABRICACAO DE QUEIO f ) ~ .
erramenta APPCC como um sistema de gestdo podendo assim
prevenir problemas e auxiliar de imediato em medidas corretivas.
O foco maior na qualidade da seguranga dos alimentos
MORAIS, I.C. L.; ESTUDO DA QUALIDADE resultou-se positivamente no processo de alimentacdo na
2013 ALIMENTICIA DE UMA . - . 5
COSTA,S.R. R. empresa, servindo de subsidio para outras unidades, contribuindo
EMPRESA : .
assim para servicos prestados.
Foi realizado um levantamento de informacGes da propria
VANZELLA E.- LINHA DE PRODUQAO DE equip(:z do APPCC bus_cando ocorréncias qentro da indl]stri_a, que
2015 SANTOS W S" CEREAIS EM INDUSTRIA | poderia alterar a qualidade do produto final. Foram realizadas

DE GRANDE PORTE

tratativas afim de eliminar os riscos e também conseguiram a
possibilidade de inser¢do de novas tecnologias.

Fonte: Proprios autores (2017).

O APPCC se baseia em sete principios béasicos que devem ser seguidos:

Identificar os perigos potenciais e medidas preventivas; determinar os pontos criticos de

controle; estabelecer limites criticos para as medidas preventivas associadas a cada Ponto

Critico; monitorar e registrar dados; agir sempre que os resultados do monitoramento nao

apresentarem que os critérios ndo foram atingidos; estabelecer sistema de registro; verificacdo

se 0 sistema atua como planejado. Exige comprometimento de todos os envolvidos, afim de




identificar e definir de forma consciente qual medida serd tomada para eliminar e prevenir
futuros riscos (FURTINI et al., 2006). Realizou-se uma pesquisa bibliografica demonstrando
0 APPCC na prética industrial, em diversas areas, com seus respectivos resultados (Ver
Quadro 1).

A partir de pesquisas em estudos de casos em que a ferramenta de qualidade
APPCC foi implantada no Brasil foi visto que as expectativas da aplicagdo nos casos obteve
resultado positivo para a maioria das linhas industrias, criando um novo pensamento nos
colaboradores evidenciando o comprometimento com as agroindustrias em funcdo da

qualidade e seguranca nos produtos finais.

2.2 PROCESSAMENTO DO MILHO

Dentre as formas de se trabalhar com o milho, as que mais se destacam sdo
através de industrias de processamento de moagem Umida e seca, sendo 0 de processo Seco 0
mais utilizado no Brasil. O processo de moagem do milho deriva-se em varios subprodutos
como a farinha de milho, o fuba, a quirera, farelos, 6leo e farinha integral desengordurada
(GONCALVES et al.,2003; PORTELA et al., 2007).

Procedimento de moagem a seco, 0 milho é submetido a uma trituracdo para o
mesmo se transformar em diversas categorias de granulometrias (conforme a Figura 1). O
cereal € passado por moinhos, podendo posteriormente a moagem seguir por um sistema de

peneiracdo para padronizar a granulometria (SILVEIRA et al., 2005).

FIGURA 1. Processamento de Moagem via Seca
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Fonte: Associacdo Brasileira das inddstrias do Milho (2008).

O rendimento médio na moagem de milho por via seca € variavel por cada
produto, a canjica inteira 68%, farinhas e fubas 22%, grits e canjiquinhas 12%, produtos pré-
cozidos e flocos 20%, gérmen 30%, 6leo 4%, farelo 26%, quebra 2%, sendo que os produtos
obtidos da canjica inteira sem processa-la, variam de acordo com o segmento de mercado
atendido por cada industria e seu desenho industrial (SILVEIRA et al., 2005).

A moagem do milho a Umido é realizada através do auxilio da agua e requer
grande capital para se devolver subprodutos usando esse processo, devido a sua complexidade
pois exige mais capacidade para poder degerminar o milho (conforme Figura 2). O
rendimento médio na moagem de milho por via imida pode ser variavel por cada produto, o
amido 68%, soltveis 8%, fibra 10%, glaten 6% e o gérmen 8% (SILVEIRA et al., 2005).

A Figura 2 retrata bem a diferenca entre o0 processamento a seco e 0
processamento a Umido, principalmente, ao delinear o objetivo de cada um deles, que tem
como escopo a obtencdo de produtos finais diferentes, quando confrontamos esta Figura 2
com a Figura 1. Portanto, ndo é adequado definir como moer o milho e nem falar que uma é

mais importante que a outra, apenas as finalidade que mudam.

FIGURA 2. Processamento de Moagem via Umida
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2.3 QUALIDADE DO MILHO

Para a producdo de bons alimentos, a sua qualidade deve ser de extrema
importancia. O milho como um dos itens mais investidos por agroindustrias, devera mostrar
em seus subprodutos, preservacao e valor nutritivo. Podem ocorrer problemas que afetam a
sua comercializacdo, exemplo disso sdo os grdos ardidos, carunchados, brotados, quebrados,
mofados, chocos, com presenca de insetos e presenca de micotdoxinas. O grdo deve ser
comercializado apresentando gréos inteiros e sadios, bem formados, ndo germinados, sem
presenca de ardidos e livres de substancias quimicas tdxicas produzidas por fungos
(FATARELLLI, 2011; BORSARI, 2015).

Existem varios fatores que determinam e comprometem o destino de
comercializagdo do milho para consumo humano e animal. Cada forma de uso do milho exige
caracteristicas do cereal para maximizar seu aproveitamento, para utilizar a matéria-prima no
processamento de moagem, deve-se analisar os pardmetros de qualidade do planejamento de
plantio até a sua industrializacdo (BREDEMEIER, 2010; FATARELLI, 2011).



3 FLUXO DO PROCESSO DENTRO DA INDUSTRIA

E de suma importancia conhecer o processo envolvido, para implementar o
APPCC, pois ambos estdo intimamente correlacionados.

O milho é recebido e logo na classificagdo (processo que fiscaliza a qualidade do
produto vendido pelo produtor) é realizada uma inspecdo do veiculo para analisar 0s possiveis
riscos de contaminacdo. E verificada a presenca de insetos no veiculo; materiais estranhos
sobre o produto; presenca de outros cereais; higienizacdo da carroceria; madeiras soltas,
vidros ou acrilicos quebrados; gotejamentos de Oleos/graxas de rodas, motor e tanque de
combustivel; presenca de cheiro de agrotoxico. Logo apés, sdo coletadas 12 amostras do
caminhdo em pontos diferentes, assim com esse material coletado é feita a analise de OGM
(Organismos Geneticamente Modificados), para verificar se o milho é transgénico ou
convencional. Com o resultado o milho é classificado em nivel de umidade, impureza,
ardidos, quebrados e carunchados.

Apbs a classificacdo, o caminhdo € destinado ao tombador a fim de descarregar o
milho na moega (equipamentos destinados ao armazenamento de grdos e materiais secos a
granel), sendo que o milho é direcionado & moega de acordo com a sua classificacdo. O milho
é transportado para equipamentos de pré-limpeza e p6s limpeza, conforme Figura 3, apds é
destinado a armazenagem no graneleiro ou os silos industriais. No armazenamento do milho
em graneleiro, ocorre a presenca de gases e é realizado um controle de concentracdo de CO2
(Gés Carbodnico) para retardar alteracbes na matéria-prima, com isso sdo dosados em
quantidade de armazenamento do milho e por nivel de umidade e ardidos, mantendo sempre
entre as temperaturas de 15°C e 33°C.

A matéria-prima que nao vai para o graneleiro € transportada por fita até o
elevador que leva o milho para dentro de quatro silos de concreto da industria, onde é
realizado o método FIFO (First in, First Out — primeiro que entrar, sera o primeiro a sair).
Através de elevadores, o milho é transportado e é pesado na balanca de fluxo, passa por
peneiras de seguranca onde as impurezas que ndo foram retiradas na pré e pés limpeza
ficarem retidas na peneira, o milho é armazenado em um silo pulméo e ap6s vai para a rosca
de distribuicdo que abastece as degerminadoras (onde ocorre a separagdo do milho que resulta

em canjica e germén).

FIGURA 3. Fluxo do Processo
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4 MATERIAIS E METODOS

O presente trabalho teve como base a pesquisa em periddicos, revistas eletronicas
e artigos sobre o tema da qualidade no processo alimenticio, como também, a busca em sites
confidveis que deram suporte sobre a producdo de derivados de milho e a aplicacdo do
APPCC na industria alimenticia.

No artigo foi realizada uma pesquisa de campo, que segundo Furtini (2006), este
tipo de estudo é sistematico para avaliar provaveis problemas, que afetem a seguranga do
produto. Sendo esta pesquisa, realizada na industria de producdo de derivados de milho
localizada no estado de Goias.

A empresa utiliza a metodologia do APPCC e outros métodos de controle de
qualidade, podendo assim, ser levantados pontos basicos, para a utilizagdo da ferramenta na
industria de modo que a operacgdo entenda sobre o conceito do APPCC, e desenvolva uma

nova cultura pensando sempre em produzir com qualidade e seguranca.
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A natureza da pesquisa foi tida como teérica e pratica, que segundo Fatarelli
(2011), uma vez que sdo aplicadas teorias baseando na pratica e aperfeicoamento na
comercializacdo de seus produtos finais.

A especializacdo da equipe APPCC e de alguns responsaveis pela a conducdo do
processo que o milho e seus derivados percorrem, pode influenciar na qualidade do produto
final. A coleta de dados foi dada in loco, durante observacdes, conversas e dados historicos
dentro da empresa, durante o primeiro semestre de 2017.

Outros pontos criticos de melhoria que foram levantados sdo: os limites de
seguranca adotados pela industria, afim de reduzir a possibilidade dos valores ou atributos
criticos sejam ultrapassados; as medidas de controle da chegada da matéria-prima até seus
produtos finais; registros utilizados para a monitoracao, utilizados em auditorias externas e
internas; diagrama de fluxo destacando os pontos criticos considerados e todas as etapas da

operagéo.

5 RESULTADOS

5.1 ACOMPANHAMENTO DO PROCESSO PARA A IMPLATACAO DO APPCC

Mediante acompanhamento com a equipe do APPCC, foi implantada a ferramenta
de forma geral, em todo o processo, desde a parte de recebimento, até a expedicdo do produto.

O fluxo do milho varia muito de produto para produto, no estudo de caso foi
levantado o processo do produto Canjica Selecionada — Exportacdo sendo esse produto
somente produzido pelo milho convencional.

A canjica vai para uma caixa industrial de concreto e aos poucos passa por canais
de aspiracdo, logo a canjica passa por equipamentos de peneiragem e classificacdo de
granulometria chamado de Plansifter. Apés a canjica ja ter uma determinacdo de grédo ela é
encaminhada para um secador para retirada de umidade e é depositada em um silo pulméo.

O produto é entdo transportado, para uma mesa densimétrica (equipamento de
separagdo de granulado por densidade) para padronizar os grdos. Através de canais de
aspiracdo a canjica passa por um selecionador Optico para melhorar a seguranca alimentar e

garantir grdos com alta qualidade e padronizadas.

FIGURA 4. Processo Canjica Selecionada
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A canjica é entdo transportada novamente por canais de aspiracdo passando por
detectores de metais até chegar na area de ensaque de big bags como mostra figura 4.

O big bag com o produto final é pesado e conferido e armazenado em paletes. A
armazenagem do produto final é realizado pelo método FIFO e é determinado um prazo de
estocagem desse produto e um controle especifico de estoque do mesmo.

E escolhido um local apropriado para o armazenamento com disposicao de espago
e que seja em ambiente seco e livre de umidade. Existem algumas medidas, que foram
tomadas para ndo ocorrer contato de pragas com insetos ou outros imprevistos, como por
exemplo telas ou lonas sobre os big bags; limpeza no ambiente de armazenagem; retirada de
sujeiras acumuladas; monitoracdo da integridade do produto estocado a fim de verificar a
qualidade e determinar se o produto estad em bom estado de conservagdo para o consumidor.

Para embarcar este produto em big bags é analisada a integridade da embalagem
externamente e coletada uma amostra, para apurar a qualidade do produto antes de sair. O
caminhdo que sera carregado devera passar por uma vistoria e é preenchido um check list do
transporte que é verificado: carroceria, assoalho, tetos e paredes; existéncia de parafusos;
furos e bom aspecto de higienizacdo nas lonas, forros, cordas; evidéncia de insetos ou
carunchos; odores; estado de conservacdo dos pneus; isengdo de materiais estranhos; isen¢ao

de vazamentos no tanque e no motor; enlonamento correto; envelopamento adequado.
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Apenas através de uma analise critica do processo € possivel verificar onde

realmente merece atencdo e quais causas podem gerar inseguranga ao processo.

5.2 ANALISE DOS RISCOS

Para os integrantes da equipe do APPCC, estabelecer as diretrizes para implantar,
manter e controlar o sistema, garante ao consumidor produtos com qualidade e livre de
contaminacdo. A analise de risco deve ser feita sistematicamente e se possivel sempre revisar
0 processo, afim de garantir a seguranca do alimento.

A industria utilizava como mateéria-prima o milho convencional, mas atualmente
foi implantado um projeto a fim de processar dentro da industria o milho convencional e o
transgénico.

Analisando os riscos existentes no processo, conclui-se que existem riscos fisicos
em todo o processo como: material estranho e riscos biolgicos em todo caminho que o
produto passa como: contaminacdo do milho transgénico com o convencional.

Para os riscos fisicos, os métodos de controle aplicado sdo as planilhas de
monitoragdo: dos equipamentos de degerminacdo e moagem, de controle de vazamento de
produto (mudanca granulométrica do produto), de monitoracéo do detector de metal dentro do
processo. Considera também como andlise de riscos fisicos a composi¢do dos equipamentos;
a integridade de todos os equipamentos do processo; pontos de aberturas dos equipamentos e
suas protecOes; utensilios e recipientes utilizados durante o processo e coleta de amostras;
contaminantes fisicos da origem do milho como cascalho e pedras.

Para os riscos bioldgicos é utilizado o método de controle de monitoracdo de
Organismos Geneticamente Modificados a fim de ndo ocorrer o risco de entregar para 0S
clientes a especificacdo do produto errado. E verificado a temperatura do ambiente de
armazenagem para prevenir risco de microrganismos presentes no produto

O fluxograma do processo foi elaborado pela equipe APPCC e é mostrado todas
as etapas da operacdo de cada produto sendo elas claras e suficientes para todos os
operadores, de forma que qualquer pessoa consiga visualizar as etapas existentes, gerando

eficacia em todo processo, sendo que sempre que necessario o fluxograma é revisado.

6 CONSIDERACOES FINAIS
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Os métodos para a implantacdo do APPCC, dentro do processo industrial foi
concentrado, em encontrar 0s pontos criticos, que no caso foram todos os equipamento que
possuem partes de coletagem de produto para a andlise, devido a alguns equipamentos terem
desgastes em algumas portas de acesso podendo provocar riscos fisicos e bioldgicos, para o
produto. Esta ferramenta do sistema de qualidade é confiavel e eficaz, de forma que facilitou
verificacdo da integridade dos equipamentos e utensilios, diminuindo custos com possiveis
gastos desnecessarios e eliminando os riscos apontados.

Né&o foi relacionado apenas na seguranca alimentar, mas tendo a plena consciéncia
de que a induastria alimenticia estaria de forma regular nas exigéncias das fiscalizacOes
externas e internas. Observou-se uma mudanca no comportamento dos colaboradores, para
uma cultura voltada, para a seguranca dos seus produtos.

E realizado anualmente treinamentos, para os integrantes do APPCC para garantir
que os conhecimentos e as competéncias técnicas estejam capacitados e aptos para orientarem
todos os colaboradores envolvidos no processo.

Através do caso apresentado é possivel verificar que as industrias estdo
progredindo cada vez mais e melhorando a sua qualidade, garantindo uma melhor
competitividade, no ramo alimenticio.

A necessidade de a producdo de produtos processados faz com que se consiga a
matéria-prima utilizada externamente, a decisdo de comprar o milho do fornecedor de forma
segura e confiavel, gera a ideia de aplicar a ferramenta, desde o plantio do grdo com o
objetivo de controlar qualquer tipo de contaminacdo, impedindo o desenvolvimento de
microrganismos de origem fecal, de lixo organico ou quimico, até exporta-lo para a indudstria
ou até mesmo aplicar a ferramenta do APPCC no processo de fabricacdo de embalagem com
fins alimenticios para ter o objetivo de analisar os riscos, na producdo de embalagens para
alimentos e bebidas de modo que vendam o0s seus produtos para outras empresas alimenticias,

de forma segura e com qualidade.
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