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RESUMO - Boas Praticas de Fabricacdo consistem em um conjunto de normas, regras ¢ atitudes que garantem
ao consumidor receber seu produto em condigdes higiénicas adequadas de acordo com a legislagdo em vigor. Os
Procedimentos Operacionais Padronizados sdo instrucdes criteriosas que viabilizam a implementagdo de Boas
Praticas nas industrias de alimentos. Sendo estas ferramentas de qualidade empresariais, a vista disso, o presente
trabalho tem por objetivo um estudo do caso da implantagdo dessas praticas anteriormente citadas em uma
agroindustria familiar localizada no Noroeste do RS. Almejando-se regularizar a industria em estudo em relacao
ao programa de qualidade, confeccionou-se o Manual de Boas Praticas juntamente com 36 (trinta e seis)
documentos que incluiram procedimento operacionais, planilhas de controle e registro, formularios, check list e
relatorios. Adversidades foram encontradas, entretanto, essa implantagdo trouxe consigo a regulamentagio e
padronizagdo de procedimentos segundo as normas brasileiras e, por consequéncia, a possibilidade de expansao
dos negocios da empresa.

ABSTRACT - Good Manufacturing Practices consist of a set of norms, rules and attitudes that guarantee the
consumer to receive their product in adequate hygienic conditions in accordance with the legislation in force.
Standardized Operating Procedures are careful instructions that enable the implementation of Good Practices in
the food industries. Being these business quality tools, in view of this, the present work aims to study the case of
the implementation of these practices previously mentioned in a family agroindustry located in the Northwest of
RS. Aiming to regularize the industry under study in relation to the quality program, the Manual of Good
Practices was prepared together with 36 (thirty-six) documents that included operational procedures, control and
registration spreadsheets, forms, check lists and reports. Adversities were found, however, this implementation
brought with it the regulation and standardization of procedures according to Brazilian norms and, consequently,
the possibility of expanding the company's business.

PALAVRAS-CHAVE: Boas Praticas de Fabricagdo; Procedimentos Operacionais Padronizados; Qualidade.

KEYWORDS: Good Manufacturing Practices; Standard Operating Procedures; Quality.

1. INTRODUCAO

O assunto acerca Boas Praticas de Fabricagdo (BPF) comegou a ser debatido nos Estados Unidos
quando, no ano de 1906, o congresso americano aprovou a Lei dos Alimentos e Medicamentos Puros, lei a qual
proibia o comércio entre os estados de alimentos, bebidas e medicamentos adulterados ou que possuiam marcas
erroneas. Entretanto, o termo BPF comecou a ser utilizado somente no ano de 1969 com a publicacdo da agéncia
Food and Drug Administration (FDA) de uma regulamentagéo que trazia como titulo o referido termo, visto que,
seguiu-se os passos da industria farmacé€utica que realizou o mesmo no ano anterior apos o incidente da droga
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Deste modo, como o nome ja afirma, as Boas Praticas de Fabrica¢do sdo principios basicos para a
garantia do manuseio adequado de alimentos. Germano e Germano (2013) afirmam que estes principios possuem
a finalidade de controlar as contaminagdes de forma quimica, fisica ou bioldgicas, abrangendo desde as matérias-
primas até o produto final. Dentre os alimentos, os produtos de origem animal merecem uma atengdo especial
devido a necessidade do emprego da cadeia do frio para o armazenamento e, posteriormente em alguns casos, nos
produtos industrializados para o controle da atuag¢do de micro-organismos (Nespolo et al., 2015).

Além de garantir a qualidade dos alimentos, as Boas Praticas proporcionam, segundo a compreensao de
Machado et al. (2015), um ambiente de trabalho com maior eficiéncia, logo, contribuindo para uma eficicia do
processo produtivo. Sabendo-se que no mercado atual de produtos alimenticios a qualidade ja ndo é mais uma
vantagem entre 0s concorrentes, mas, na verdade, um quesito indispensavel para a comercializagdo dos produtos,
para Gomes e Rodrigues (2006) um ambiente de trabalho eficiente torna-se primordial para a empresa conseguir
espaco nesse mercado com alta competitividade e exigéncia.

Baseando-se no contexto anteriormente citado, o presente trabalho tem por objetivo apresentar uma
analise da aplicacao de Boas Praticas de Fabricacdo em uma agroindustria familiar, segundo a legislacao brasileira
vigente. Desta maneira, o estudo justifica-se pelo fato da indispensabilidade da industria de melhoria continua em
seu empreendimento, visando, assim, prover uma maior qualidade em seus alimentos para seus consumidores.

2. METODOLOGIA

A empresa do estudo em questdo, se caracteriza por uma agroindustria familiar, sendo a mesma
localizada na cidade de Ametista do Sul, Rio Grande do Sul. A empresa iniciou suas atividades com a fabricagao
de embutidos na década de 1990, com a produgao de forma artesanal de salames e linguigas coloniais ¢ a venda
sendo realizada em residéncias da regido. Contudo, apenas no ano de 2018 a empresa sentiu a necessidade de se
organizar de forma a seguir as normas de Boas Praticas de Fabricagao.

A implantacdo do Programa de Boas Praticas de Fabricacao abrangeu uma ampla gama de aspectos na
industria familiar em questdo, como recursos humanos, condigdes ambientais, instalagoes, edificacdes,
saneamento, equipamentos, higienizagdo do ambiente, controle integrado de pragas, produgdo e, por fim, sobre
os registros da empresa.

Visando a regulamentagdo da empresa elaborou-se diferentes documentos da qualidade que incluiram o
Manual de Boas Praticas de Fabricagdo, os Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs), bem como as
Planilhas e Check list de Controle. Para a elaboracao dos referidos documentos, seguiu-se a metodologia de coleta
de informagdes in loco, através de entrevista com os funciondrios e o proprietario da empresa, guiada por
instrumento semiestruturado. Informacgdes complementares foram coletadas através de observacdo, registro
fotografico e solicitacdo de documentos da empresa, tais como laudos de analise de produtos, fichas técnicas de
ingredientes, contratos com fornecedores, alvaras, entre outros. Além das visitas a empresa, também foi
estabelecida a comunicagdo através de e-mail para a complementagdo das informagdes necessarias. A validagdo
dos documentos elaborados ocorreu através de apresentagdo dos mesmos ao proprietario ¢ funciondarios, com
coleta das sugestdes e melhoria ou correcdo, quando necessario.

Ap0s a validagdo dos documentos elaborados foi realizado um treinamento, com todos os funcionarios
e o proprietario, na forma de um mini curso de 3 horas, envolvendo todas as consultoras, no qual foram repassadas
orientacdes referentes aos procedimentos operacionais padronizados e suas respectivas formas de controle. Neste
treinamento os funcionarios receberam orientagdes especificas em relagdo ao preenchimento das planilhas de
controle e aplicacdo dos Check list.

O Manual de Boas Praticas de Fabricagdo elaborado continha um breve historico da empresa, os dados
de identificacdo da mesma, a descricdo dos produtos fabricados, e a descrigdo dos principais processos que
incluiram: a area de recursos humanos (organograma, procedimentos de admissédo e treinamento de funcionarios,
procedimentos para avaliagdo médica, procedimentos relacionados ao uso de uniformes e EPIs e procedimentos
de higiene pessoal e conduta no ambiente de trabalho); a descri¢do das condigdes ambientais (interna e externa);
a descricdo das instalagdes, edificacdes e saneamento (tipo de constru¢do e material empregado em cada setor,
distribuicdo das areas, sistema de ventilagdo e climatizacdo, sistema de dgua e outros fluidos, sistemas elétricos e
de iluminagao e manejo de residuos); a descricdo dos equipamentos (lista dos equipamentos com especificagdes,
manutengdo e calibragdo); os procedimentos de higienizacdo (higienizacdo do ambiente, higienizagdo dos
equipamentos e utensilios); os procedimentos para controle de pragas; os procedimentos de produgao (selegdo de
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fornecedores, procedimentos de fabricacao, controle de mercado e rastreabilidade); os procedimentos de registro
e controle de documentagao.

A elaboragdo dos Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs) seguiu as diretrizes da RDC n° 275
21/10/2002 do MS e da Portaria 368 04/09/1997 do MAPA, que estabelecem normas higiénico sanitarias e
orientam a elaboragdo, implementagdo ¢ manutengdo de procedimentos padronizados em diversos setores das
industrias de alimentos. Foram considerados os oito procedimentos descritos na RDC n° 275, que sio:
Higienizacdo das instalagdes, equipamentos, mdveis e utensilios, Controle da potabilidade da 4gua, Higiene dos
manipuladores, Manejo dos residuos, Manutencao preventiva e calibracdo de equipamentos, Controle integrado
de vetores e pragas urbanas, Selecdo das matérias-primas, ingredientes e embalagens e Programa de recolhimento
de alimentos, porém a denominagao dada foi diferente e ao todo foram elaborados 12 (doze) POPs. Estes foram
divididos e denominados da seguinte maneira: POP 01 — Selecao de fornecedores; POP 02 — Procedimento padrdo
de higiene operacional (PPHO); POP 03 — Higiene e satde dos colaboradores; POP 04 — Potabilidade da agua;
POP 05 — Procedimentos sanitarios operacionais (PSO); POP 06 — Manutengdo preventiva ¢ calibragdo de
equipamentos; POP 07 — Controle integrado de pragas; POP 08 — Controle de residuos e efluentes; POP 09 —
Treinamento de funcionarios; POP 10 — Controle de qualidade; POP 11 -Controle de rastreabilidade; POP 12 —
Controle de temperatura.

Para cada um dos procedimentos operacionais descritos foram criados documentos de controle e registro
na forma de planilhas, check list, formulario de avaliagdo e relatorio de ndo-conformidade. Para cada um dos
documentos de registro elaborado foi definido um funcionario responsavel e a frequéncia na qual deveria ser
realizado o controle e o respectivo registro. Todos os documentos de registro foram elaborados com cabecalho
contendo codigo numérico de quatro digitos, em que os dois primeiros identificam o POP de referéncia e os dois
ultimos a ordem numérica do documento. Para o POP 01 foi elaborado um formulario de avaliagdo de matéria
prima e ingredientes e trés planilhas de controle e registro; para os POPs 02, 03,05, 08, 09, 10 e 12 foram criadas
uma planilha, respectivamente; para os POPs 04 e 06 foram criadas quatro planilhas, respectivamente; para os
POPs 07 e 11 trés planilhas, respectivamente, um check list para o POP 07 e um Modelo de relatério de nado
conformidade para rastreabilidade.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Manual de Boas Praticas de Fabricacao

A implantacao do Programa de Boas Praticas de Fabricagdo abrangeu uma ampla gama de aspectos na
industria familiar em questdo, como recursos humanos, condigdes ambientais, instalagdes, edificacdes,
saneamento, equipamentos, higienizagdo do ambiente, controle integrado de pragas, producdo e, por fim, sobre
os registros da empresa.

Recursos Humanos: Todos os funcionarios receberam, durante a implementacao, o treinamento de Boas
Praticas de Fabricagdo, ministrado por um profissional qualificado; a empresa foi orientada a promover
anualmente treinamentos de atualizagdo e reciclagem; foram fixados cartazes educativos que ressaltam condutas
adequadas e alertam para proibicdes nas areas comuns da industria, tais como alerta para a utilizagdo de
Equipamentos de Protecdo Individual (EPIs), como a luva de malha de ago para os trabalhadores que operardo a
serra fita e protetores auricular, além de também haver a descricdo do uniforme dos trabalhadores que consiste
em uma camiseta de manga longa, calca, touca e bota na cor branca.

Sobre o Procedimento na admissdo de funcionarios, por ser uma agroindustria tipicamente familiar, até
o momento da realizagdo deste trabalho, ndo havia a necessidade de contratacdo de novos trabalhadores, contudo,
havendo a necessidade o procedimento de selecdo envolvera a descrigcao do perfil desejado e a sele¢do com base
na experiéncia, disponibilidade de horarios e habilidades do candidato para a fung@o. Sobre o procedimento para
avaliagdo médica, todos os funcionarios antes de sua admissdo em seu cargo ¢ de forma periodica apds contratados
sdo avaliados por um especialista da area da saude.

Condicdes ambientais: Neste item do manual foram descritas a area externa que € cercada com tela e o
solo coberto com cascalho/brita, garantindo, desta maneira, condi¢gdes adequadas de circulagdo e prevenindo a
contaminagdo interna. Neste quesito, a agroindustria apresentava excelentes condigdes € ndo houve necessidade
de implementagdo de melhorias. A area de fabricacdo dos embutidos € demais produtos carneos ¢ construida em
alvenaria, com dimensdes adequadas & producdo e organizagao de setores conforme a necessidade das atividades
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realizadas, logo, neste local foram realizadas melhorias de organizacdo e identificacdo dos ambientes e
equipamentos.

Instala¢des, edificacdes e saneamento: O prédio ¢ construido em alvenaria com telhas de fibrocimento.
O piso € ceramico, de cor clara, liso, resistente € com ralos para haver a drenagem. O forro ¢ de PVC na cor
branca. As paredes sao lisas, revestidas com ceramica de cor clara, apresentam 2,80 metros de altura, com excegao
da sala de defumacdo. As janelas sdo de aluminio e vidro, protegidas com telas milimétricas. As portas possuem
estrutura em aluminio e acrilico. Na 4rea de producao existe um lavatdrio especifico para a lavagem das maos
com agua corrente e sabonete liquido inodoro antisséptico e toalha de papel a disposicdo. Nos sanitarios afixados
as paredes foram fixados avisos de orientagao sobre a forma correta de higienizagdo das maos além de janelas que
proporcionam ventilagdo adequada.

Equipamentos: Os equipamentos utilizados em todas as etapas de produgao foram listados para controle
interno e todos sdao adequados a finalidade a qual se destinam, sendo construidos em ago inoxidavel de qualidade
adequada para a produgao de alimentos.

Higienizacdo do ambiente e controle integrado de pragas: A limpeza e sanitizacdo dos equipamentos e
utensilios ¢ realizada logo apés o término da producdo, ou seja, diariamente. A realizacdo e o controle dos
procedimentos de limpeza e sanitizacdo sdo efetuados pelos proprios empregados e vistoriados pelo responsavel
da producado. Para a realizagdo da higienizacdo a empresa disponibiliza detergentes e sanitizantes adequados e
com registro no Ministério da Satde, em quantidade suficiente para realizagdo dos procedimentos de limpeza e
sanitizagao.

O controle integrado de pragas corresponde ao controle de insetos, roedores € seres vivos que nao devem
estar presentes no ambiente interno e externo da agroindustria. Inclui a¢des preventivas e corretivas a serem
realizada por pessoa capacitada seguindo normas adequadas de aplicagdo de produtos e seguranga.

Produc@o e registros: A producdo envolve desde a captacdo da matéria-prima por meio de fornecedores
até a distribuicdo para o comércio local. As etapas do processo produtivo incluem recepgdo de matéria prima e
insumos, moagem, mistura, embutimento, defumacao (utilizando madeira de eucalipto a uma distincia de cerca
de dois metros), secagem e maturagdo, embalagem e estocagem. Os principais critérios de selecdo para a aquisi¢ao
da carne suina e dos demais ingredientes ¢ a qualidade e no caso da carne, também a procedéncia. Considerando
a importancia de prevenir riscos associados aos alimentos produzidos, todos os controles de producao,
conservagdo e distribuicdo dos produtos sdo registrados e os respectivos registros mantidos de forma organizada
em pastas especificas no escritdrio por um periodo minimo de dois anos, considerando que este € superior ao
tempo de vida médio dos produtos na prateleira.

3.2 Procedimento Operacionais Padronizados

Os Procedimentos Operacionais Padronizados trazem consigo os procedimentos escritos de forma
objetiva que estabelecem instru¢des sequenciais para a realizacdo de operagdes rotineiras e especificas na
producdo. Esses Procedimentos apresentam instrugdes que complementam o Manual de Boas Praticas de
Fabricagdo, anteriormente comentado de forma sucinta. Desta maneira, os POPs foram elaborados a partir de um
estudo detalhado da agroindustria e das necessidades para atender a todos os requisitos legais brasileiros. Os
Procedimentos sdo de fécil acesso para que todos os funcionarios possam acessa-los quando houver duvidas e
para garantir a permeabilidade da organizagdo do ambiente de trabalho.

Elaborou-se os Procedimentos Operacionais Padronizados de maneira a aplica-los ao setor de produgdo
e a todos os empregados envolvidos no processamento dos alimentos na empresa. Nos Procedimentos encontram-
se uma ampla gama de requisitos e critérios para todos os itens citados no Manual, tais como os requisitos de
qualidade de todos os insumos utilizados na fabricacdo dos produtos carneos e os formularios de avaliagdo, a
descrig@o detalhada dos procedimentos adotados para o controle de pragas, instrugdes de trabalho para realizar a
higienizacao do ambiente industrial, 0 modo a registrar-se as manutenc¢des dos equipamentos, instrugdes sobre a
regulagem da temperatura nos diferentes ambientes da empresa, descricdo sobre procedimentos relacionados aos
treinamentos dos funcionarios, procedimentos relacionados a saide dos empregados, instrugdes de cloragdo da
agua para garantir a potabilidade, entre outras descri¢des detalhadas.

Todos os Procedimentos operacionais padronizados foram elaborados contendo cabegalho com
logomarca da empresa e codigo de identificagdo do documento, e em sua estrutura foram incluidos os itens

ORGANIZACAO (fﬁ@ m
BCTARS e
S = www.officeeventos.com.br

REALIZACAO



@S’ ON LINE

s 7° Simpésio de
27 A 29 bE OUTUBRO DE 2020 - Seguranca Alimentar
Inovagdo com sustentabilidade

apresentados na Figura 1. Destacam-se os itens descri¢ao, controle e agdes corretivas que foram desenvolvidos a
partir da realidade da empresa e com atencéo as normas técnicas relativas a cada tipo de procedimento.

Figura 1 — Diagrama da estrutura padronizados dos POPs.

Codigo: POP 12
Versdo: 00
Aprov.: 30/09/19

PROCEDIMENTO OPERACIONAL PADRONIZADO

LOGOMARCA

CONTROLE DE TEMPERATURA Fevee 05720
CAMPO DE RESPONSABIL ACOES VERIFICACAO
OBJETIVO APLICACAO DEFINICOES GroE DESCRIGAO CONTROLE EEnaEnn E e

d 1l .

Contém o Contém as formas para o Contém as agdes corretivas a
detalhamento dos monitoramento dos serem adotadas em caso de
procedimentos respectivos procedimentos procedimentos fora de

controle.

Ao todo foram elaborados doze Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs), vinte e uma
planilhas de controle e registro, um Formulario de avaliagdo de matéria prima, um Check list e um modelo de
Relatorio de ndo conformidade em relagdo a rastreabilidade.

3.3 Itens em conformidade e melhorias implementadas

A execugdo do trabalho permitiu a avaliagdo das condig¢des de infraestrutura e processos da empresa e
como consequéncia a identificagdo das conformidades e necessidades de melhorias, tendo como base a legislagdes
pertinentes. Na Figura 2 sdo apresentados os resultados desta avaliagao.

Figura 2 — Resumo das conformidades ¢ melhorias implementadas na empresa.

CONFORMIDADES MELHORIA
IDENTIFICADA ATENDIDA
Instalagao predial adequada. Necessidade de padronizacao e descricao sim
de todos os procedimentos operacionais
existentes.
Equipamentos (tipo, quantidade, estado de | Necessidade de definir alguns sim
conservagdo) adequados. procedimentos ndo existentes (controle de

qualidade da 4gua de abastecimento,
controle da manutengao dos equipamentos,
controle da temperatura do ambiente e dos

equipamentos)
Higiene  adequada do  ambiente, | Necessidade de descrever e implementar parcial
equipamentos. um programa de rastreabilidade.
Procedimentos adequados de higiene e | Necessidade de implementar sim
conduta dos colaboradores. procedimentos de registro das atividades

de controle.

3.4 Dificuldades encontradas

Vale salientar as dificuldades enfrentadas na implantacdo de Boas Praticas de Fabricacdo na
agroindustria. Devido a necessidade de simplificagdo dos registros e a exigé€ncia de uma ampla variedade de
documentos para atender os requisitos da legislacdo, por se tratar de uma empresa de cunho familiar de pequeno
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porte, ndo seria viavel a criacdo de um numero elevado e complexo de documentos de registro. Apesar da
excelente infraestrutura e organizagdo encontrada na empresa no inicio do trabalho, algumas dificuldades na
implementacdo de alguns procedimentos foram encontradas.

Ressalta-se a necessidade de convencimento dos responsaveis pela empresa para a modificacdo no
procedimento de cloragdo da adgua do pogo artesiano do qual € captada a agua utilizada na agroindustria, a
necessidade de implementacdo do controle de temperatura dos equipamentos de refrigeragdo e principalmente a
aquisicdo de um termoémetro de referéncia e sua calibragao periodica, a fim de aferir todos os demais termometros
utilizados na empresa. A dificuldade em relacdo a este ponto estava associada ao desconhecimento dos
proprietarios, e demais envolvidos nas atividades, em relag@o a necessidade destes procedimentos e também a
dificuldade de acesso a empresas prestadoras de servigo de calibracdo na regido de localiza¢do da agroindustria.
No entanto, o procedimento que causou mais apreensao por parte dos proprietarios ¢ demais envolvidos foi a
rastreabilidade, por ser considerado complexo e por requerer o preenchimento de planilhas mais detalhadas.

4. CONCLUSOES

A qualidade ¢é, atualmente, um beneficio competitivo que diferencia uma empresa de outra, em virtude
de que o consumidor se tornou mais exigente ao obter um produto. Desta forma, ¢ de extrema importancia que as
orientacdes das Boas Praticas de Fabricacdo na agroindustria de alimentos sejam entendidas pelo empreendedor
rural como uma ferramenta que lhe permitira agregar qualidade aos alimentos processados e, consequentemente
pelos clientes, como uma garantia de que esta adquirindo alimentos seguros. Neste caso, além da melhoria na
qualidade dos alimentos, observou-se um aperfeigoamento na infraestrutura necessdria e uma melhoria nas
condi¢des de trabalho, além de ter uma significativa melhoria nos controles e registros do processo na perspectiva
dos trabalhadores da empresa.

Enfrentou-se alguns obstaculos na implantacdo de Boas Praticas de Fabricagdo na agroindustria, porém,
ndo chegaram, nem em primeiro momento, a desestimular os proprietarios do empreendimento, principalmente
porque a partir da regulamentagdo da empresa a mesma foi possibilitada a comercializar seus produtos em
mercados do municipio e expandir seus negocios. Ademais, o aprendizado organizacional diminui as incertezas
dentro dos ambientes interno e externo da empresa, levando a geracao de conhecimento. Principalmente no ramo
alimenticio, aprendizado e¢ conhecimento sdo recursos estratégicos fundamentais para obter-se vantagem
competitiva.
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