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RESUMO

As industrias de processamento de pescado vém crescendo em grande escala, principalmente
na Regido Sul e Sudeste do Brasil, concentradas nos Estados do Rio de Janeiro e Santa Catarina.
E de extrema importancia o papel do Médico Veterinario durante todo o processamento,
assegurando assim a inocuidade do produto e o bem-estar dos seus consumidores. A validagéo
dos procedimentos de higienizacdo € necessaria para garantir a conformidade e oferecer
evidéncia documentada de que o procedimento de limpeza e desinfeccdo descritos nos
Programas de Autocontrole (PAC) resultara em equipamentos e superficies adequadas para o
uso a que pretendido. Dessa forma, verificar as possiveis contaminag¢fes sdo extremamente
importantes para compreender se as agles sanitarias apliciveis, utilizadas nos utensilios,
equipamentos ou superficies de diversos setores da industria, estdo sendo eficazes. Foram
avaliadas as condicBes higiénico-sanitarias de uma indudstria de processamento de pescados,
analisando 4 amostras de superficies antes e apds a higienizacdo, coletadas por meio de swab
para realizacdo da analise de contagem de mesdéfilos aer6bios. A contagem de mesofilos

aerobios variou entre amostras de superficies.

Palavras-chave: higienizacdo, indlstria de pescados, microorganismos, programas de

autocontrole.



ABSTRACT

Fish processing industries have been growing on a large scale, mainly in the South and
Southeast of Brazil, concentrated in the states of Rio de Janeiro and Santa Catarina. The role of
the Veterinarian is extremely important throughout the processing, thus ensuring the safety of
the product and the well-being of its consumers. Validation of sanitation procedures is required
to ensure compliance and provide documented evidence that the cleaning and disinfection
procedure described in the Self-Control Programs (CAP) will result in equipment and surfaces
suitable for their intended use. Thus, checking for possible contamination is extremely
important to understand whether the applicable sanitary actions, used on utensils, equipment or
surfaces in various industry sectors, are being effective. The hygienic-sanitary conditions of a
fish processing industry were evaluated, analyzing 4 samples of surfaces, before and after
cleaning, collected by means of a swab to perform the analysis of aerobic mesophilic counts.

Aerobic mesophil counts varied between surface samples.

Keywords: hygiene, fish industry, microorganisms, self-control programmes.



1 INTRODUCAO

A populacdo mundial esta crescendo rapidamente, passando de 7,3 bilhdes em 2015
para 9,1 bilhGes previstos em 2050 (GERLAND et al, 2014). Tal aumento populacional levara
a um aumento da demanda global por alimentos (DUARTE et al. 2009; GODFRAY et al. 2010;
Garcia; Rosenberg, 2010; BENE et al. 2015). Os oceanos cobrem trés quartos da superficie da
Terra e s8o uma importante fonte potencial para esta necessidade alimentar adicional.

Em termos nutricionais, peixes sdo fontes de proteinas de alta qualidade, vitaminas
(como vitamina D e vitamina E), minerais (como ferro, zinco e selénio), célcio, iodo e acidos
graxos Omega-3 (BRASIL, 2005a; SIOEN et al. 2008a; UAUY; DANGOUR, 2009;
KOLETZKO et al. 2010; KAWARAZUKA; BENEA, 2011; TUR et al. 2012).

Porém, o pescado é um dos produtos de origem animal que apresenta maior
probabilidade de deterioragdo. Segundo Machado et al., (2010), as praticas sanitérias
desempenham um papel importante na contaminacdo de alimentos marinhos, incluindo a
captura, a manipulacdo e as condicBGes das instalacbes onde o pescado € processado. Os
equipamentos e utensilios utilizados nesse processo podem representar um risco, podendo levar
a ocorréncia de doencas transmitidas por alimentos (DTAS), caso 0 processo de higienizacao
néo seja adequado (MAIA et al, 2011).

Diante disso, sdo implantadas as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) e os
Procedimentos Padrdes de Higiene Operacional (PPHO), estes, sdo pré-requisitos fundamentais
gue devem ser adotados em todas as etapas do processamento dos estabelecimentos produtores
de alimentos a fim de garantir a qualidade higiénico-sanitaria e a conformidade dos alimentos
com a legislacdo (ANVISA, 2004). Nesse sentido, a validacéo desses processos € essencial para
comprovar que a industria estd em conformidade com os pardmetros de higienizacao
estabelecidos, proporcionando maior seguranca sanitaria (OLIVEIRA, 2019).

Para realizar a validacdo, pode-se realizar analises microbiologicas utilizando bactérias
mesofilas aerdbias como indicadores de higiene, de acordo com Forsythe et al., (2002). O termo
"microrganismo indicador" é aplicado a grupos que, pela presenga ou auséncia, indicam
contaminagdo, tornando-se um pardmetro para determinar a qualidade microbioldgica dos
alimentos. Conforme mencionado por Silva et al., (2007), a contagem de mesofilos aerobios €
0 método mais utilizado como indicador geral e € Gtil na avaliacao da qualidade. Altas contagens
dessas bactérias indicam falhas na higienizagéo ou no processamento.

Existem vérias técnicas para monitorar a contaminagdo por mesofilos aerobios,

algumas dessas técnicas incluem: Contagem padrdo em placas, técnicas de filtragem por
5



membrana, técnicas de deteccdo de ATP, métodos moleculares e técnicas de swab.

A técnica utilizada neste relato de caso foi de swab de superficie, pois é amplamente
utilizada devido a sua facilidade de uso, amostragem localizada, versatilidade, sensibilidade e
capacidade de monitoramento continuo da limpeza e higiene de superficies (DOOLEY e
PRABHAKARAN, 2017). A técnica de swab de superficie envolve o uso de um cotonete ou
haste de algoddo estéril para coletar amostras de superficies especificas. O swab é entdo
transferido para um meio de cultura ou utilizado para realizar testes de deteccdo direta de
mesofilos aerdbios. Essa técnica é particularmente til para a verificacdo da limpeza e higiene
de utensilios e equipamentos. Apds um periodo de incubacéo, é feita a analise das col6nias que
cresceram no meio de cultura, permitindo a identificacdo dos tipos de microrganismos presentes
e a avaliacdo da qualidade higiénico-sanitaria dos utensilios e equipamentos.

O motivo principal deste relato se da pelo fato de que a producdo de pescado requer
cuidados especiais para garantir que o produto seja seguro para 0 consumo humano. A
implementacdo de boas préaticas de fabricacdo (BPF) é essencial para garantir a qualidade e a
seguranca dos produtos de pescado. Este relato de caso foi realizado na empresa Comércio e
Industria de Pescados Kowalsky Ltda, localizada em Itajai no estado de Santa Catarina. Possui
uma estrutura completa para o recebimento e processamento de pescados, incluindo cais
préprio, nove embarcacdes, fabrica de gelo, areas de refrigeracdo e laboratdrio para garantia da
qualidade dos produtos. A empresa é habilitada para exportar para a China e registrada no
Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento sob o n° 2605.

Diante do exposto, este estudo tem como objetivo avaliar as condi¢des microbiol6gicas
de diversas superficies (equipamentos, utensilios e méo de colaborador) através da contagem

total de microrganismos mesofilos aerdbios antes e apés a higienizagéo.



2 RELATO DE CASO

No dia 17 de Abril de 2023, foi realizada uma inspec¢éo visual de conformidade em
uma industria de processamento de pescados no municipio de Itajai/SC, a fim de relacionar as
Boas Praticas de Fabricacdo com a Contagem Total de Mesofilos Aerdbios.

Durante a verificacdo foram avaliadas a higienizacdo de todos 0s setores,assim como
0s habitos higiénicos dos colaboradores na entrada da industria.

Na inspecdo visual dos equipamentos e utensilios durante a pré higienizacao, notou-se
presenca de residuos na esteira de classificacdo do atum, na pa de polietileno utilizada para
coleta de gelo e na caixa plastica de polietileno utilizada para acondicionamento de produtos
comestiveis.

Para avaliar a eficiéncia dos procedimentos de higienizacdo dos equipamentos e
utensilios, foram coletadas amostras de swabs das superficies, para analise da contagem total

de mesofilos aerdbios, conforme figura 1, 2 e 3.




Figura 3: coleta com swab na caixa de polietileno.



Apos realizada a coleta de swab das superficies, foi solicitado aos colaboradores da
higienizacdo da empresa, que executassem os procedimentos de higienizacao.

A higienizacgéo nos setores que estavam em desconformidade foi realizada retirando o0s
residuos grosseiros manualmente, descartando-os em caixas vermelhas e encaminhando-os ao
setor de subprodutos. Posteriormente, aplicou-se agua com detergente alcalino clorado a 2%
para fazer a remocdo dos residuos organicos. Foi realizada a esfrega manual dos equipamentos
e utensilios com auxilio de esponjas de fibra, deixando agir o produto quimico por 5 minutos.
Apdbs o tempo de acdo, foi realizado o enxague dos equipamentos e utensilios com agua sob
pressdo. Em seguida, com auxilio de um pulverizador, foi realizado a sanitizacdo dos
equipamentos e utensilios utilizando acido peracético a 2%.

Apbs executados os procedimentos de higienizacdo dos equipamentos e utensilios,
estes, foram submetidos a uma nova avaliacdo visual e uma nova coleta com swabs nas
superficies para anélise de contagem de mesdfilos aerdbios.

Durante a inspecdo na industria, foram observados visualmente os procedimentos de
higienizacdo das méos dos funcionarios na barreira sanitaria.

Como ponto chave, e por ser 0 primeiro ponto a ser praticado ao entrar no ambiente de
manipulacdo de pescado, faz-se necessario que os colaboradores realizem a higienizagdo das
maos, pois esta é a primeira ferramenta utilizada para manipular o produto, seja com auxilio de
equipamentos ou utensilios. A higienizacdo das méaos é realizada de forma manual e individual,
sendo aplicada nas saidas dos banheiros, entradas nos ambientes de manipulacdo (area
operacional) e quando houver necessidade por atividade operacional.

Para a realizacdo de uma higienizacdo das maos de forma eficiente, o colaborador,
umedece as maos e antebracos com agua corrente, seguindo de extrair uma dosagem de sabonete
antisséptico liquido, apds pressionar o dispositivo da saboneteira préxima a torneira de agua
corrente. Com a dosagem necessaria do sabonete antisséptico liquido, é realizado a esfrega das
mé&os e antebracos por pelo menos 1 minuto, em seguida, enxagua-se, com 0 acionamento de
pressd@o ou movimento das maos proximo ao sensor da torneira. Quando finalizado o enxague
das mdos e antebracos, estes sdo secos com papel toalha ndo reciclavel, presente na papeleira
proxima a pia de lavacdo das maos, este papel toalha apds utilizado, € descartado em lixeira
proximo a pia, através do acionamento da abertura (acionamento por pedal). Desta forma, o
colaborador esta apto para entrar ou retornar a atividade operacional.

Foi observado na barreira sanitaria que um dos colaboradores ndo executou o
procedimento conforme esperado, visto esta ndo conformidade, foi coletado naquele momento

uma amostra de swab da mado do colaborador (figura 4). Este foi advertido e instruido
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verbalmente a realizar o procedimento da higienizacdo das méos conforme os procedimentos

fixados na barreira sanitaria.

Figura 4: coleta com swab de mé&os de colaborador.

Ap06s o colaborador realizar o procedimento adequado, este, foi submetido uma nova
coleta de swab de méos para verificar a eficiéncia do procedimento descrito.

Todas as amostras foram enviadas no dia 17 de abril de 2023 para um laboratério de
analises microbioldgicas localizado em Cascaveél/PR. O laboratério é credenciado no Ministério
da Agricultura Pecuaria e Abastecimento e possui acreditacdo junto ao Instituto Nacional de
Metrologia, seguindo os requisitos estabelecidos na ABNT NBR ISO/IEC 17025:2017.

Os resultados foram classificados de acordo com (SILVA JR, 2008), onde superficies
com contagens até 50 Unidades Formadoras de Colénia (UFC)/cm? foram consideradas com
satisfatorio nivel de higiene e contagens maiores que 50 UFC/cm2? sdo consideradas

insatisfatdrias quanto a seu nivel de higiene e os resultados do presente relato (Tabela 1).
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Tabela 1: Analises de comprovacao de eficiéncia da higienizacéo por superficie com referéncia aos
laudos referente as amostras enviadas ao laboratério em Cascavel/PR.

Amostra Superficie analisada Resultados
1 Esteira de classificacdo do atum antes do procedimento de higienizacédo 0
2 Esteira de classificacdo do atum ap6s procedimento de higienizagdo 0
3 P& de polietileno antes do procedimento de higienizacéo 170 UFC/CM?2
4 P4 de polietileno apos o procedimento de higienizagdo 0
5 Caixa de polipropileno antes do procedimento de higienizacéo 0
6 Caixa de polipropileno apés o procedimento de higienizagdo 0
7 Mé&o de colaborador antes do procedimento de higienizacdo 820 UFC/CM2
8 Mao de colaborador apés o procedimento de higienizagao 0

Com base nos resultados das amostras 3 (pa de polietileno antes do procedimento de
higienizagéo), onde apresentou 170 UFC/CM?2 e 7 (m&o de colaborador antes do procedimento
de higienizacéo) 820 UFC/CM?, percebe-se um indicativo de higienizagdo deficiente, no que se
refere as condi¢bes higiénico-sanitarias, estdo insatisfatorias, mostrando alta presenca dos
microrganismos pesquisados. J& nas amostras 1 (esteira de classificacdo do atum antes do
procedimento de higienizacdo), 2 (esteira de classificacdo do atum apo6s procedimento de
higienizacdo), 4 (p4 de polietileno apds o procedimento de higienizagdo), 5 (caixa de
polipropileno antes do procedimento de higienizacdo), 6 (caixa de polipropileno apds o
procedimento de higienizacdo) e 8 (méo de colaborador ap6s o procedimento de higienizacéo),
coletadas antes e ap0s a execucdo dos procedimentos de higienizacgdo, estdo satisfatorias.

Embora pode-se observar nas amostras 1 (esteira de classificacdo do atum antes do
procedimento de higienizacdo) e 5 (caixa de polipropileno antes do procedimento de
higienizacédo), que resultados foram satisfatdrios antes da higienizagéo, porém, na analise visual

estavam em desconformidade.
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3 DISCUSSAO

A indUstria de processamento de pescados, foi selecionada devido a sua importancia
na cadeia produtiva, destacando-se pela producéo diversificada e abundante.

Durante a visita a indudstria, observou-se e analisou-se todo o processo de producéo,
permitindo compreender as préaticas de higiene adotadas pela empresa, conforme estabelecido
pela Portaria n® 368/1997 (BRASIL, 1997). Segundo (MELLO et al, 2021), é crucial identificar
eventuais falhas que possam comprometer a seguranca dos alimentos. Foram seguidas as
diretrizes do manual de BPFs (BRASIL, 1997) e através da inspecdo visual, foi estabelecida
uma correlacdo entre as BPFs e a contagem total de meséfilos aerdbios.

Durante a execucdo das BPFs conduzido por um responsavel, observou-se que um
colaborador ndo seguiu o procedimento correto de higienizacdo das maos. Além disso,
percebeu-se a falta de higiene adequada em determinados equipamentos, como a pa de
polietileno, a caixa de polietileno e a esteira de classificacdo. Essa situacdo representa um
descumprimento das recomendacOes estabelecidas na Portaria n° 368/1997 do MAPA. O
cumprimento rigoroso das normas de higiene é um requisito indispensavel e sua garantia é
fundamental para cumprir as determinacGes legais e garantir a qualidade dos produtos e a
seguranga alimentar, conforme descrito por De Almeida et al., (2021) e estabelecido pelo
Decreto 9013 do Regulamento de Inspec¢do Industrial e Sanitéaria de Produtos de Origem Animal
(RIISPOA). As BPFs, desempenham um papel fundamental nesse processo, abrangendo todas
as etapas, desde a selecdo das matérias-primas até o transporte dos produtos (ANVISA, 2018;
BRASIL, 2017). Para prevenir a contaminacdo dos alimentos e garantir a auséncia de residuos
prejudiciais, é essencial higienizar e sanitizar corretamente as mados e 0s equipamentos usados
na industria alimenticia, conforme afirmado por estudos realizados no Brasil (2021) e por
Santos et al., (2017).

Com o objetivo de avaliar a qualidade higiénica na industria alimenticia, escolheu-se
0 metodo de swab de superficie para coletar amostras dos utensilios que ndo estavam em
conformidade com as normas de higiene. As amostras foram recolhidas antes e depois da
implementacdo de medidas corretivas, de acordo com as diretrizes da (ANVISA, 2022), 6rgéo
regulador e fiscalizador brasileiro responsavel pela seguranca sanitaria e por estabelecer normas
para a higiene e seguranca alimentar. A utilizacdo de swabs mostrou-se eficaz para avaliar a
higienizacdo das méos, equipamentos e utensilios, 0 que permite a implementacdo de acbes
preventivas e corretivas para assegurar a qualidade e a seguranga dos produtos
(VANDERLINDE et al, 2018).
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A anélise dos resultados da coleta de swabs realizados nos utensilios de trabalho e nas
mé&os de um colaborador revelou informagdes importantes sobre a higienizagdo adequada neste
ambiente. Conforme relatado por (BARKER et al, 2001), foi constatada uma alta contagem de
microrganismos mesofilos aerobios, indicando uma falha na higienizacdo. As méos do
colaborador apresentaram uma contagem de 820 UFC/CM?, e a pé de polietileno utilizada na
manipulagéo de pescados registrou uma contagem de 170 UFC/CM?2, ambos os valores excedem
o limite aceitavel de 50 UFC/CM2? estabelecido por Silva et al., 2007. Por outro lado, as amostras
coletadas da esteira de classificacdo e da caixa de polietileno apresentaram contagem de 0
UFC/CM2, estando em conformidade com as diretrizes estabelecidas (LORETZ et al, 2010). A
falta de higiene adequada das mdos e utensilios pode aumentar significativamente a
disseminacdo de patdgenos em ambientes de processamento de alimentos, dessa forma,
identificaram-se falhas que devem ser corrigidas (OMS, 2017; ANVISA, 2018; SILVA JR,
2008).

Apesar da contagem de mesofilos na esteira de classificacdo e na caixa de polietileno
ter apresentado um resultado de 0 UFC/CM?, foi observada a presenca de sujeira na superficie
da esteira sugerindo um possivel acimulo de detritos ou biofilme. Embora ndo seja evidente na
contagem de mesofilos, esses residuos podem favorecer o crescimento de microrganismos
patogénicos (CHAVANT et al. 2007; SILVA et al. 2018). Portanto, a necessidade de discutir
essa questdo é crucial. Ela aponta para um problema na higienizacdo do processo que precisa
ser corrigido para garantir um ambiente limpo e seguro para o processamento de alimentos
(GOMBAS et al, 2017). E essencial garantir a eficiéncia da limpeza e desinfeccdo das
superficies que tém contato com os alimentos, a fim de prevenir a formacéo de biofilmes e evitar
a contaminacdo por microrganismos prejudiciais a saude. A sujeira acumulada nessas
superficies pode se tornar dificil de remover e transforma-se numa possivel fonte de
contaminagio (GOMEZ-LOPEZ et al, 2019).

Apos a identificacdo de falhas de higiene, medidas corretivas foram prontamente
implementadas por um dos colaboradores. Essa acdo emergencial focada na higienizacao
minuciosa das maos e utensilios, esta em conformidade com as BPFs (CUNHA et al, 2014), a
implementacdo dessas medidas revelou-se essencial para reduzir os riscos a seguranga alimentar
(GREEN et al, 2006), efetuou-se uma nova coleta de amostras usando swab, os resultados
mostraram que a contagem de microrganismos mesofilos aerobios nas superficies avaliadas foi
reduzida a zero apds a implementacdo das medidas corretivas, e foram evidenciados resultados
positivos (ALLWOOD et al, 2004), essas descobertas confirmam a alta eficacia das BPFs na

orientacdo de intervencdes sanitarias adequadas, os dados apresentados na Tabela 1 reforcam a
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eficacia das agdes corretivas implementadas.

Este estudo reforca a importancia de adotar préaticas de higiene rigorosas na industria
alimenticia. A higiene adequada das méos desempenha um papel crucial na prevencdo da
disseminacdo de microorganismos, 0 que torna imperativo manter padrdes de higiene. Além
disso, é crucial seguir rigorosamente as BPFs para assegurar a seguranca alimentar. (SMITH et
al, 2010). O cumprimento do Procedimento Padrdo de Higiene Operacional (PPHO) é
indispensavel, de acordo com o CAPITULO II, art® 54, paragrafo Gnico, do DECRETO n°
10.468, DE 18 DE AGOSTO DE 2020, que estabelece uma rotina pela qual o estabelecimento
inibe a contaminacdo cruzada ou até mesmo direta do produto, preservando a integridade e

qualidade, pela higiene, antes, durante e depois das operacdes.
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4 CONCLUSAO

Nessas condicbes e fatos que os resultados apresentaram, a contagem de
microrganismos mesofilos aerdbios das superficies de equipamentos, utensilios e méos do
colaborador, apés o processo de higienizagdo, foram menores comparados aos resultados antes
da higienizacdo, dessa forma, atendendo ao processo descrito no (PPHO) e (BPF) e

evidenciando ser viavel e satisfatério.
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ANEXO 1
TERMO DE CIENCIA E RESPONSABILIDADE DISCENTE—- TCC

Nos, ALISON CAMARGO, JANAINA MARTINS STRESSER, MIRIAN DOS
SANTOS FRANCISCO, PAMELA MAQUELE TAVARES DA SILVA,
REINALDO CORDEIRO MACHADO académicos (as) matriculados (as) no
Curso de Medicina Veterindria da UNICURITIBA e UNISUL, sob os
RAs 171820681, 171820825, 171820925, 652010862, 171820270, no
ano 2023, orientado pelo(a) Professor(a) LUCAS LOPES RINO DIAS
CONCORDO com este Termo de Ciéncia e Responsabilidade, em
consonancia com meu (minha) Orientador (a), declarando conhecimento
sobre meus compromissos abaixo listados:

1. Estou ciente que a pesquisa e a escrita do Trabalho de Conclusao de
Curso (TCC) devem, necessaria e obrigatoriamente, ser acompanhadas
pelo meu Orientador e que o envio apenas do produto final, sem a
concordancia do meu Orientador implicara em reprovacao do TCC.

2. Estou ciente de que a existéncia, em meu Trabalho de Conclusao de
Curso (TCC), de trechos iguais ou parafraseados de livros, artigos ou
sites da internet sem a referéncia da fonte, é considerada plagio,
podendo me levar a responder a processo criminal (Cddigo Penal,
artigo 184) e civil (Lei 9.610, de 18 de fevereiro de 1998, e artigo 927
do Cédigo Civil de 2002) por violacao de direitos autorais e a estar
automaticamente reprovado no componente curricular de Trabalho de
Conclusao de Curso.

3. Estou ciente de que, se for comprovado, por meio de arguicao ou
outras formas, que o texto do Trabalho de Conclusdao de Curso (TCC)
ndao foi elaborado por mim ou é igual a outro ja existente, serei
automaticamente reprovado no Trabalho de Conclusao de Curso.



4. Estou ciente de que a correcao gramatical, formatacdao e adequacao
do Trabalho de Conclusao de Curso (TCC) as normas utilizadas pelo
Curso de Medicina Veterinaria e pela ABNT, Vancouverou de acordo
com as normas de formatacao da revista escolhida, sdao de minha
inteira responsabilidade, cabendo ao Orientador apenas a identificacao
e orientacao de problemas no texto relativos a estes aspectos, mas nao
sua correc¢ao ou alteracao.

5. Estou ciente de que se eu nao depositar o Trabalho de Conclusao de
Curso (TCC), no prazo estabelecido, ndo poderei fazer apresentacao do
artigo cientifico, estando automaticamente reprovado no componente
curricular de TCC.

6. Estou ciente de que, apds a defesa, for submetido a uma segunda
oportunidade, a nota do TCC sera anulada e nova nota sera atribuida
pela banca apds a avaliacdao da nova versao do TCC, conforme prazo
estabelecido pela Coordenacao de Curso.

7. A versao final do Trabalho de Conclusao de Curso, apds a
apresentacao oral, deverd ser entregue no formato eletrénico ao
professor responsavel e ser postado no Ulife e depositado no RUNA,
conforme prazo estabelecido pela Coordenacao de Curso.
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ANEXO 2

ATA DE APRESENTACAO DE TCC DO CURSO DE MEDICINA
VETERINARIA

No dia 14 do més de junho de 2023, as 19 horas e 40 minutos, reuniram-se
para a defesa do trabalho final dos(as) alunos(as) Alison Camargo, Janaina
Martins Stresser, Mirian dos Santos Francisco, Pamela Maquele Tavares da
Silva, Reinaldo Cordeiro Machado, intitulado: “A relagao das boas praticas
de fabricacdo com a contagem de mesofilos aerobios em umaunidade de
beneficiamento de pescado e produtos de pescado”, os (as) professores
(as) Lucas Lopes Rino Dias, orientador, Danyelle Pantaledo Martins e Ederson
Americo de Andrade, em sala virtual aberta ao publico interessado.

ApOs a exposicao do trabalho e ultimada a arguicdo, a Banca se reuniu
isoladamente e deliberou que:

O(a) aluno(a) Alison Camargo foi:

APROVADO (A) com nota final: 87,65

Nota do Orientador (maximo de 50 pontos)- Nota atribuida: 45
Trabalho Escrito (méximo 30 pontos) — Nota atribuida: 26,15
Trabalho Oral (maximo 20 pontos) — Nota atribuida: 16,5

O (a) aluno(a) Janaina Martins Stresser foi:

APROVADO (A) com nota final: 87,4

Nota do Orientador (maximo de 50 pontos)- Nota atribuida: 45
Trabalho Escrito (méximo 30 pontos) — Nota atribuida: 26,15
Trabalho Oral (maximo 20 pontos) — Nota atribuida: 16,25

O(a) aluno(a) Mirian dos Santos Francisco foi:

APROVADO (A) com nota final: 87,65

Nota do Orientador (maximo de 50 pontos)- Nota atribuida: 45
Trabalho Escrito (méximo 30 pontos) — Nota atribuida: 26,15
Trabalho Oral (maximo 20 pontos) — Nota atribuida: 16,5

O(a) aluno(a) Pamela Maquele Tavares da Silva foi:
APROVADO (A) com nota final: 90,15

Nota do Orientador (maximo de 50 pontos)- Nota atribuida: 45
Trabalho Escrito (maximo 30 pontos) — Nota atribuida: 26,15
Trabalho Oral (maximo 20 pontos) — Nota atribuida: 19

O(a) aluno(a) Reinaldo Cordeiro Machado foi:

APROVADO (A) com nota final: 89,15

Nota do Orientador (maximo de 50 pontos)- Nota atribuida: 45
Trabalho Escrito (maximo 30 pontos) — Nota atribuida: 26,15
Trabalho Oral (maximo 20 pontos) — Nota atribuida: 18
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