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Apresentacao

A caprinocultura e a ovinocultura sédo atividades de incontestavel importancia
social e econdmica no Nordeste brasileiro, uma vez que os rebanhos caprinos e
ovinos representam 93 por cento e 54 por cento dos efetivos nacionais,
respectivamente. Entretanto, no que pese o crescente mercado para as carnes e
seus derivados, as praticas de abate e de processamento dos pequenos ruminan-
tes ainda permanecem rudimentares em todos os quadrantes da regiao.

Por outro lado, a ampliacdo do agronegécio e a conquista de novos mercados
impoOe a adocdo de modernas técnicas e processos em todos os segmentos da
cadeia produtiva. Neste mister, a implantacao de frigorificos e curtumes, bem
como de pequenas unidades de processamento, tém contribuido sobremaneira
para o incremento da atividade, estimulando a producao de matéria-prima de
qualidade e a regularidade na oferta. Entretanto, apesar da notéria melhoria ja
registrada na agregacao de valor a carne, a maioria das unidades de
processamento ainda carece de informacdes para uma melhor qualificacdo de
seus gerentes e executores.

O presente trabalho traz em pormenores as mais recentes recomendacoes
voltadas para unidades de processamento, especialmente para os pequenos
estabelecimentos. O documento, obviamente, destina-se aos atores diretamente
envolvidos com o elo da cadeia em apreco. Entretanto, o mesmo certamente
constitui referéncia para técnicos e estudantes com interesse no processamento
industrial das carnes caprina e ovina.

Enéas Reis Leite
Pesquisador
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Recomendacdes Técnicas
para as Rotinas de Trabalho
em Unidades de
Processamento de Carnes
Caprina e Ovina

Ronaldo Ponte Dias
Terezinha Fernandes Duarte
Francisco Selmo Fernandes Alves

Introducao

Esta publicacdo destina-se a orientar tecnicamente as atividades de abate, de
obtencéao de carcacas de cortes comerciais, bem como o processamento industri-
al de produtos derivados, a partir das carnes de caprinos e ovinos em estabeleci-
mentos com producédo de até 100 animais/dia, bem como em instituicdes de
pesquisa e ensino na area de tecnologia de carnes caprina e ovina.

Os procedimentos de trabalho aqui propostos foram elaborados a partir das Boas
Praticas de Fabricacao (BPFs), recomendando-se que os mesmos sejam divulga-
dos em palestras e treinamentos tedricos e praticos realizados em unidades de
processamento de carnes caprina e ovina. Uma vez realizada a implantacao dos
procedimentos, estes deverdo ser seguidos rigorosamente, a fim de que os
objetivos de reduzir os possiveis perigos microbiolégicos, quimicos e fisicos
sejam alcancados.

Para a implantacao dos procedimentos, faz-se necessdéria a realizacdo de um
levantamento das instalacdes fisicas, dos equipamentos, dos utensilios e demais
procedimentos das rotinas de trabalho. Apds a realizacdo do levantamento e
analise do mesmo, pode-se sugerir reformas da area fisica e recomendacdes para
aquisicao de novos equipamentos, utensilios ou mesmo material de limpeza.

A estrutura minima para que esses procedimentos sejam aplicados contempla
uma unidade completa de abate: curral de espera para os animais (com piso
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cimentado, cobertura com telhas, paredes em alvenaria ou ripadas e cancelas),
uma sala de abate, uma sala para cortes e processamento e uma camara
frigorifica.

Objetivos

Apresentar sistematicamente os procedimentos de trabalho e higienizacdo em
unidades processadoras de carnes caprina e ovina, de forma que o pessoal
envolvido com o programa esteja consciente de suas atribuicGes para garantir
que os produtos elaborados nao apresentem riscos a saide dos consumidores.

Programacao para abates comerciais
de caprinos e/ou ovinos

1 Providéncias a serem tomadas 24 horas antes do
abate:

1.1 Confirmar o abate: os colaboradores devem verificar a confirmacéao junto
ao seu supervisor, observando o tipo de abate e a quantidade de animais;

1.2  Preparar o curral de espera para recebimento dos animais, realizar a
limpeza do local, observando a seguinte seqliéncia: primeiro o teto, segundo as
paredes e por ultimo o piso, observando os procedimentos estabelecidos no
programa de higienizagcado da Unidade. O curral de observacao é higienizado da
mesma forma e preparado para os trabalhos do Servico de Inspecdo Sanitaria
ante-mortem;

1.3 So6 deverao permanecer no curral de espera os animais destinados ao abate;

1.4 Devera ser feita a dieta hidrica e o jejum alimentar dos animais, sendo
suspenso o fornecimento de alimento e dgua por um periodo de 24 horas;

1.5 Higienizar e organizar todo material e utensilios que serd usado durante as
operacgées de abate (verificar a necessidade de bandejas, facas, caixas de
polietileno e etc.);

1.6  Fazer limpeza e sanificacdo da camara de resfriamento conforme os
procedimentos estabelecidos no programa de higienizacéao;
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Nota: a) Durante as operacdes de limpeza e sanificacdo, os operadores devem
assumir a seguinte postura: apresentar-se com uniforme limpo e completo (calca,
jaleco, botas), usar luvas de borracha e mascara para evitar contato direto ou
inalacdo com os produtos de limpeza durante as operacoes executadas;

b) Nos casos em que a sala de abate fica distante da camara frigorifica, devera
ser solicitado um veiculo higienizado para o transporte das carcacas em hora pré-
estabelecida. Durante o periodo do abate, o veiculo ndo poderd, em hipdtese
alguma, ser utilizado para outra atividade.

2 Providéncias a serem tomadas uma hora antes do
abate:
2.1 Confirmar o veiculo para transporte das carcacas (quando for solicitado);

2.2  Conferir a quantidade dos utensilios (bandejas, facas, caixas, etc..) a
serem usados;

2.3 Fazer higienizacdo da sala de abate, dos equipamentos e utensilios

a serem utilizados conforme programa de higienizacdo determinado para o
estabelecimento;

2.4 Na auséncia de um pediltivio na entrada da sala de abate, deve-se dispor
um recipiente com solucdo de hipoclorito de sédio (200 a 250 ppm) para
limpeza das botas.

3 Procedimentos para realizacao do abate:

3.1 Os colaboradores deverao apresentar-se barbeados, com unhas curtas,
aparadas e limpas, vestindo uniforme asseado e completo (calca, jaleco e avental
plastico) e botas antiderrapantes e limpas. Aqueles que possuem bigodes,
deverado apresenta-los aparados e obrigatoriamente sob protetor;

3.2 Durante as atividades de trabalho, os colaboradores devem evitar habitos
inadequados ou anti-higiénicos como: cantar, comer, conversar, fumar, assoviar,
espirrar, mascar chicletes, tossir, cogar-se, enxugar o suor com as maos ou com
o uniforme préximos aos animais recém-abatidos ou das carcacas. Para espirrar,
tossir ou enxugar o suor, o colaborador devera afastar-se e usar papel toalha e,
em seguida, lavar as maos antes de retornar as atividades.

11
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3.3 Devera ser disponibilizado sabonete liquido anti-séptico (bactericida) e
papel toalha branco para correta higiene das maos;

3.4 O colaborador que apresentar lesdo na mao ou braco, devera proteger o
ferimento e ser afastado das funcdes de manipulacdo dos cortes e de produtos,
sendo transferido para outras atividades que ndo possibilitem a contaminacao
(ex. higienizacao);

3.5 No percurso para a area de insensibilizacdo, os animais deverao ser
banhados por aspersdao com auxilio de jatos de dgua tratada a 200 ppm de
hipoclorito de sédio, para eliminacao de sujidades superficiais e para favorecer a
vasoconstricdo periférica e facilitar a sangria;

3.6 Insensibilizacdo: quando o atordoamento for feito por concussao cerebral,
o operador devera ter bastante atencao para insensibilizar com o objetivo de
evitar maior estresse do animal. Apés a insensibilizacdo, o animal devera ser
icado imediatamente;

3.7 Sangria dupla: o operador devera ter todo o cuidado para ndo perfurar a
traguéia ou esbéfago, o escoamento do sangue devera ser completo. S6 nesta
etapa é que se da o abate propriamente dito, a faca utilizada nesta operacao
devera ser higienizada sistematicamente;

3.8 Com auxilio de um rodo, deve-se remover o sangue do piso e, em
seguida, deve-se lavar as maos para a etapa seguinte;

3.9 Esfola: esta etapa é o ponto critico do abate pelas possibilidades de
contaminacdo das carcacas a partir de microrganismos existentes na pele e nos
pélos dos animais. Durante a retirada da pele, o animal devera estar suspenso em
trilhos (esfola aérea), o operador devera evitar ao maximo o contato das maos e
da pele animal com a carcaca; depois de retirada, a pele deverda ser conduzida
para local adequado fora da sala de abate. Ao final da operacao, o colaborador
deverd lavar e esterilizar a faca utilizada e proceder a higiene correta das maos;

3.10 Evisceracdo: esta etapa exige uma atencao toda especial, pois consiste na
retirada do trato intestinal, local onde existe uma alta carga microbiana. A
retirada dos estdmagos e dos intestinos (visceras brancas) devera ser feita
abrindo-se em corte a cavidade pélvica, abdominal e toracica do animal com todo
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cuidado para ndo haver perfuracdes, cortando-se o intestino na parte final e o
es6fago préoximo ao rimen; remover as visceras brancas e coloca-las em recipiente
adequado, retirando a vesicula biliar junto ao figado e, em seguida, separar as
visceras vermelhas e a cabeca, cortando as estruturas de ligamento e sustentacao.

Nota: Caso a sala ndo disponha de saida especifica para o destino correto das
visceras, estas deverao ser colocadas em recipiente apropriado e removidas da
sala de abate o mais rapido possivel, para evitar contaminacoes .

3.11 Inspecédo da carcaca e das visceras: esta etapa deve ser feita por profissio-
nal habilitado e/ou credenciado pelo Servico de Inspecéo Sanitéria de Produtos
de Origem Animal. Nenhuma carcaca ou viscera podera ser liberada para
comercializacdo sem antes ser inspecionada e identificada;

3.12 Apés ainspecdo, deve-se fazer a lavagem da carcaca com jatos d‘agua
(tratada) a temperatura em torno de 38 °C, sob pressdo de 3 atm.

3.13 Depois da lavagem, a carcaca devera ser conduzida até a camara
frigorifica através de trilhagem aérea ou pelo colaborador que devera estar com
as roupas e as maos adequadamente higienizadas. Caso a camara esteja distante
da sala de abate, a carcaca devera ser acondicionada em saco de polietileno,
colocada em recipiente adequado (caixa de polietileno ou carrinho de aco inox)
para o transporte até a camara frigorifica;

3.14 O transporte das carcacas devera ser feito o mais rdpido possivel, para
reduzir ao maximo o tempo de permanéncia das carcacas na sala de abate (ndo
ultrapassar 20 minutos). Apds colocar as caixas com as carcacas no veiculo,
estas deverdo ser cobertas com um plastico (exclusivo para esta finalidade) para
protecao no trajeto até a camara frigorifica, onde as mesmas serdo armazenadas a
temperatura de 5° C, por um periodo de 24 horas para o resfriamento completo e
finalizacdo do processo de rigor mortis;

3.15 Armazenamento: antes de entrar na cAmara, o colaborador deverd trocar a
roupa e as botas por outras limpas, as quais deverdo estar em local apropriado
para evitar perdas de tempo. O colaborador ndo podera, em hipétese alguma,
colocar no chao as caixas contendo as carcacas. Na organizacao das carcacas
dentro da camara, deve-se obedecer a distancia de 10 cm entre elas, para haver
melhor circulacao de ar, ndo devendo as mesmas tocarem o piso;

13
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3.16 Limpeza: de acordo com a dindmica de abate, os colaboradores deverao
fazer a limpeza na sala de abate, recolhendo os residuos de visceras em baldes e
lavando com agua, sob forma de jatos, as paredes e o piso, bem como fazer a
higienizacao e esterilizacdo das facas e a higiene pessoal, limpando o avental,
enxugando o suor e lavando as maos. Este procedimento garantird as mesmas
condicdes de higiene do inicio dos trabalhos;

3.17 Término dos trabalhos: ao finalizar o abate, proceder a higienizacao da
sala e curral de espera, equipamentos e utensilios utilizados, conforme os
procedimentos estabelecidos no programa de higienizacdo. Guardar os equipa-
mentos e utensilios nos locais apropriados.

Nota: o operador que executar a operacdo de abate, ndo podera ser o mesmo a
conduzir os animais do curral de espera até a sala de abate.

4  Procedimentos para obtencao dos cortes (na sala
de processamento) — ap6s 24 horas do abate
(resfriamento e finalizacao do processo de rigor
mortis):

4.1 Os colaboradores deverao apresentar-se barbeados, com unhas curtas,
aparadas e limpas, vestindo uniforme limpo e completo (calca, jaleco, avental
plastico e protetor de cabelo) e botas antiderrapantes e limpas. Aqueles que
possuem bigodes deverao apresenta-los aparados e obrigatoriamente sob protetor;

4.2 Durante as atividades de trabalho, os colaboradores devem evitar habitos
inadequados e anti-higiénicos como: cantar, comer, conversar, fumar, assoviar,
espirrar, mascar chicletes, tossir, se cocar, enxugar o suor com as maos ou com
o uniforme préximos aos animais recém abatidos ou das carcacas. Para espirrar,
tossir ou enxugar o suor, o colaborador devera afastar-se e usar papel toalha e
em seguida, lavar as maos antes de retornar as atividades;

4.3 O colaborador que apresentar lesdao na mao ou braco, devera proteger o
ferimento e ser afastado das funcdes de manipulacdo dos cortes e de produtos,
sendo transferido para outras atividades que nao possibilitem a contaminacao
(ex. higienizacao);

4.4  Se a atividade for voltada para a pesquisa ou ensino e houver necessida-
de de anotacdes sobre os produtos, estas ndo deverao ser feitas pelo mesmo
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operador que estiver processando, mas sim por outra pessoa designada exclusi-
vamente para tal atividade;

4.5 Se aentrada da sala for provida de pedildvio, providenciar solucédo de
hipoclorito de sédio 200 a 250 ppm para o mesmo, caso nao, devera ser
providenciado um recipiente para utilizacdo da solucao;

4.6 Devera ser disponibilizado sabonete liquido anti-séptico (bactericida) e
papel toalha branco para correta higiene das maos;

4.7 Nao serd permitido o uso de panos para limpeza de superficies ou de
utensilios;

4.8 Fazer a higienizacdo da sala de processamento (teto, paredes e piso), dos
equipamentos e utensilios a serem utilizados conforme programa de higienizacao
determinado para o estabelecimento;

4.9 Fazer a higienizacdo dos antebracos, bracos e das maos, antes de iniciar a
elaboracdo dos produtos, conforme descrito no manual de higienizacao;

4.10 Durante as atividades, devera ser evitada a abertura de portas, principal-
mente por pessoas estranhas a atividade, para ndo desviar a atencédo do operador
da atividade e evitar a contaminacdo do ambiente interno;

4.11 Proceder a elaboracao dos produtos conforme publicacdo da Embrapa
Caprinos: Processamento da carne caprina, parte 1. Série Agronegécios, 2003;

4.12 Os procedimentos de higienizacdo das instalacées, equipamentos e
utensilios, somente serdo iniciados apés o armazenamento dos cortes, conforme
o programa de higienizacado implantado no estabelecimento.

Nota: Calcular o tempo gasto em cada atividade para ndo comprometer a
realizacdo da higienizacdo, uma vez que a mesma devera ser executada tado logo
terminem os procedimentos dos cortes e armazenamento. A higienizacdo nunca
deve ser deixada para se “fazer no outro dia”, pois a carga microbiana presente
aumenta rapidamente, produzindo odor fétido no ambiente, propiciando o
surgimento de pragas e a contaminacdo do ambiente.
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Programacdo de abate para traba-
lho de pesquisa ou avaliacdo de
carcaca com posterior aproveita-
mento da carne

Os procedimentos de abate serdo os mesmos usados para obtencéo de carcaca e
cortes para comercializacdo. No entanto, alguns cuidados deverao ser observa-
dos, devido a presenca de pessoas eventuais as operacoes de abate (estudantes,
pesquisadores):

1 Os colaboradores eventuais deverdo adequar-se as normas de higiene e de
comportamento implantadas na unidade de abate e processamento de carnes
caprina e ovina;

2 Do mesmo modo que os colaboradores permanentes, os eventuais
deverdo estar vestidos adequadamente com calca, jaleco, botas e protecdo de
cabelos;

3 Os colaboradores eventuais também deverao higienizar as maos antes de
iniciar os trabalhos e sempre que necessario;

4 Aos colaboradores eventuais, devera ser recomendado o menor fluxo de
entrada e saida da sala de abate a fim de evitar contaminacdes;

5 Deve-se manter um nimero maximo de quatro pessoas na sala, sendo duas
para a operacao de abate e duas para executar as anotacdes e coleta de amostras;

6 No caso de estudos com visceras brancas, estes deverao ser efetuados
fora da sala de abate, em local pré-determinado;

7 Deve-se evitar o contato das carcacas com qualquer tipo de utensilio ou
produto quimico utilizado para pesquisa;

8 As carcacas deverao ser removidas o mais rapido possivel da sala de
abate para evitar contaminacéo;

9 Ao finalizar os trabalhos, a higienizacdo devera ser efetuada imediatamen-
te, a fim de evitar contaminacdes.
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Procedimentos para obtencao de
produtos derivados

1 Providéncias a serem tomadas antes do processo
1.1 Saber a que se destina e quantos quilos de produto serdo produzidos;

1.2  Conferir a disponibilidade de ingredientes e demais insumos necessarios
para producéo;

1.3  Fazer os célculos dos percentuais do rendimento dos cortes bem como
dos ingredientes a serem usados de acordo com as formulacées a serem
processadas;

1.4 Providenciar as embalagens a serem utilizadas.

2 Providéncias a serem tomadas durante o
processamento

As etapas do processamento deverdo ser executadas conforme a publicacdo da
Embrapa Caprinos “Processamento da carne caprina, parte 1. Série
Agronegécios, 2003”, apresentadas a seguir:

2.1 Os colaboradores deverao apresentar-se barbeados, com unhas curtas,
aparadas e limpas, vestindo uniforme limpo e completo (calca, jaleco, avental
plastico e protetor de cabelos) botas antiderrapantes e limpas. Aqueles que
possuem bigodes deverao apresenta-los aparados e obrigatoriamente sob protetor;

2.2 Durante as atividades de trabalho, os colaboradores devem evitar habitos
inadequados e anti-higiénicos, como: cantar, comer, conversar, fumar, assobiar,
espirrar, mascar chicletes, tossir, se cogar, enxugar o suor com as maos ou com
o uniforme préximos aos animais recém-abatidos ou das carcacas. Para espirrar,
tossir ou enxugar o suor, o colaborador devera afastar-se e usar papel toalha e,

em seguida, lavar as maos antes de retornar as atividades;

2.3 O colaborador que apresentar lesdo na mao ou braco, devera proteger o
ferimento e ser afastado das funcdes de manipulacédo dos produtos, sendo
transferido para outras atividades que nao possibilitem a contaminacéao (ex.
higienizacao);
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2.4 Se a atividade for voltada para a pesquisa ou ensino e houver necessida-
de de anotacdes sobre as carcacas e/ou cortes, estas ndo deverao ser feitas pelo
mesmo operador que executar os cortes, mas sim por outra pessoa designada
exclusivamente para tal atividade;

2.5 Se aentrada da sala for provida de pediltvio, providenciar solucéo de
hipoclorito de sédio 200 a 250 ppm para o mesmo, caso nao, devera ser
providenciado um recipiente para a solucéao;

2.6 Devera ser disponibilizado sabonete liquido anti-séptico (bactericida) e
papel toalha branco para correta higiene das maos;

2.7 Nao sera permitido o uso de panos para limpeza de superficies ou de
utensilios;

2.8 Fazer higienizacao da sala de processamento (teto, paredes e piso), dos
equipamentos e utensilios a serem utilizados, conforme programa de higienizacao
determinado para o estabelecimento;

2.9 Fazer a higienizacdo dos antebracos, bracos e das maos antes de iniciar
os cortes, conforme descrito no manual de higienizacao;

2.10 Nas operacGes de cortes na serra fita, o operador deveréa usar as luvas
especificas (malha de aco) para esta atividade, com o objetivo de evitar o risco
de acidentes;

2.11 Durante as atividades, devera ser evitada a abertura de portas por pessoas
estranhas as atividades, para ndo desviar a atencédo do operador e evitar a
contaminacédo do ambiente interno;

2.12 Proceder a obtencao dos produtos conforme publicacdao da Embrapa
Caprinos: Processamento da carne caprina, parte 1. Série Agronegécios, 2003;

2.13 Os procedimentos de higienizacao das instalagGes, equipamentos e
utensilios, somente serao iniciados apds o armazenamento dos produtos,

conforme o programa de higienizacao implantado no estabelecimento;

2.14 Evitar demoras desnecessdrias durante o processamento;
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2.15 O operador que estiver trabalhando com a massa carnea deve evitar
executar atividades paralelas.

3 Providéncias a serem tomadas depois do
processamento

3.1. Armazenar os produtos em local apropriado, de acordo com suas caracte-
risticas;

3.2 Apds o armazenamento de todo o produto, executar a higienizacao da
sala de processamento, dos equipamentos e dos utensilios conforme o programa
de higienizacdo do estabelecimento.

Procedimentos para realizacao de

cursos, visitas, palestras e dia de
campo

Quando for necessaria a utilizacdo das instalacdes fisicas para demonstracao de
abates, de obtencao de carcacas e de cortes padronizados ou processamento de
algum produto, os seguintes procedimentos deverao ser obedecidos.

1 O nimero maximo de pessoas na visita ndo podera ser maior que dez
visitantes;
2 Todos os visitantes deverdo ser informados pelo instrutor sobre as regras

de comportamento e higiene a serem seguidas durante a visita no local;

3 A Unidade devera disponibilizar a vestimenta adequada para os visitantes,
como: jaleco, bota, protetor de cabelos e mascara;

4 Se a entrada da sala for provida de pedildvio, providenciar solucao de
hipoclorito de sédio 200 a 250 ppm para o mesmo, caso nao, devera ser
providenciado um recipiente para a solucéo;

5 Devera ser disponibilizado sabonete liquido anti-séptico (bactericida) e
papel toalha branco para correta higiene das maos;

6 Para ter acesso ao interior das instalacdes, os visitantes deverao estar
devidamente uniformizados e sem nenhum adorno (brincos, anéis, pulseiras,
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cordoes, relégios, etc.);

7 O visitante ndo poderéa entrar nas salas portando bolsa, mochila, caderno
ou outros pertences pessoais;

8 O instrutor devera também estar devidamente uniformizado e sem nenhum
adorno;
9 A demonstracéo das carcacas deverdo ser feitas em trilhos ou sob a mesa

de aco inox, nunca no interior da camara frigorifica;

10 Nao sera permitido ao visitante tocar nas carcacas, cortes ou produtos
sem a devida autorizacdo do instrutor. Quando o fizer, as maos deverao estar
adequadamente higienizadas e com luvas descartaveis;

11 Todos os colaboradores ou visitantes que sairem da sala de abate ou sala de
processamento, ao retornarem, deverao higienizar as maos para reiniciar as atividades;

12 Apoés a visita, todas as botas e vestudrios usados pelos visitantes
deverao ser lavados antes de serem guardados;

13 Apés a visita, as instalacGes fisicas deverao ser higienizadas.

Procedimentos a serem observa-
dos diariamente pela unidade
processadora

1 Nao sera permitida a entrada de pessoas na sala de processamento sem o
uso de botas antiderrapantes, touca e jaleco, mesmo nos dias em que nao esteja
sendo realizada qualquer atividade de processamento;

2 N&o sera permitida a entrada na camara frigorifica sem uso de botas
antiderrapantes, jaleco e touca;

3 Antes de realizar qualquer atividade de reparo na camara frigorifica, esta
devera ser esvaziada, conforme o programa de higienizacdo do estabelecimento;
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4 Logo apés as intervencoes de reparo em qualquer equipamento, este
devera ser higienizado conforme os procedimentos do estabelecimento;

Para que os procedimentos sejam implantados com eficiéncia, é necessario que
cada local de trabalho disponibilize o minimo de material para o seu funciona-
mento, conforme discriminado no quadro abaixo:

Local Quantidade Descricao

01 Vassoura nylon - cabo plastico (dura)

Curral de espera 01/35m? Ponto de instalacdo da mangueira
01 Pa plastica (para lixo)
01 Vassoura nylon - cabo plastico (dura)
01 Rodo para mesa (cabo plastico)

Sala de abate 01 Rodo para piso (cabo plastico)
01 Lixeira com tampa e pedal
02 Bucha de nylon
01 Vassoura em nylon (cabo plastico)
01 Rodo para o piso (cabo plastico)
02 Rodo para mesa (cabo plastico)
01 Vassoura de pélo (cabo plastico)

01 col/dia Protetor de cabelo

01 Cronémetro

Sala de Processamento 01 Kit de primeiros socorros

Continua...
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Sala de Processamento

02

01

01

01

05

10

02

01

02

10

Caixas de luvas

(proc. cirurgico - tam. variado)
Recipiente com solucdo de detergente clorado
Par de luvas de aco (para corte)
Recipiente com solucéao sanificante
Par de luvas de borracha (tam. variado)

Conj. de calca e jaleco
(cor branco - tam. variado)
Conj. de calca e jaleco para colaboradores
(cor branco - tam. variado)
Escova com cerdas plasticas

para higiene das unhas
Lixeira com tampa e pedal
Papel toalha (com suporte)

papel nao reciclado

Para que o programa seja implantado com eficiéncia é necesséario que todos os
setores envolvidos estejam informados e comprometidos com as melhorias para

a qualidade.
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