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Os estabelecimentos produtores de alimentos vém buscando cada vez mais atingir maior
qualidade em seu produto e garantir a saude dos seus consumidores. Uma das ferramentas
utilizadas para se atingir essa qualidade é através da aplicacdo das Boas Préaticas de
Fabricacdo (BPF), que sdo normas gerais de como o trabalho deve ser executado no
estabelecimento. As BPF sdo regidas por legislaces visando a qualidade da matéria-prima, a
arquitetura dos equipamentos e das instalacbes, as condi¢cdes higiénicas do ambiente de
trabalho, as técnicas de manipulacéo dos alimentos e a salde dos funcionérios, visto que estes
sdo fatores importantes para se produzir alimentos seguros e de qualidade. Para verificacdo
das BPF, foi realizado um “estudo de caso” em uma inddstria alimenticia produtora de agucar
mascavo, localizada em Chapada dos Guimardes-MT.
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IMPLEMENTATION OF GOOD MANUFACTURING PRACTICES IN A
BROWN SUGAR INDUSTRY: A CASE STUDY

Producers of food establishments are increasingly looking to achieve a better quality of your
product and ensure the health of their consumers. One of the tools used to achieve this quality
is through the application of Good Manufacturing Practices (GMPs), which are general
standards for how work should be performed on the property. GMPs are governed by
legislation, to the quality of the raw material, the architecture of equipment and facilities,
hygienic conditions of the work environment, the techniques of food handling and employee
health, as these are important factors to produce safe and quality food. For verification of
GMP a "case study" was conducted in a food industry production of jaggery, located in
Chapada dos Guimaraes-MT.
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INTRODUCAO

A qualidade é uma maneira de se
obter vantagem competitiva e um
diferencial estratégico. Por isso, investir
em qualidade nos dias atuais € téo
importante ou até mais do que investir nas

outras areas funcionais da empresa.

De acordo com PALADINI (2000)
[2], a qualidade passou a ser considerada
legitima, esperada, desejada.  As
preocupacOes dos clientes ndo podem mais
orbitar sobre defeitos ou erros, porque a
qualidade transformou-se numa arma
estratégica para vencer a concorréncia,

visando mais que a satisfacdo do cliente.

Para a gestdo da qualidade, ¢
relevante o conhecimento sobre o
que define a seguranca para 0
produto em estudo e a aplicagdo
da gestdo da seguranca e de
ferramentas tais como Boas
Praticas de Manufatura (BPM),
Boas Praticas de Higiene (BPH) e
Anéalise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle (APPCC).
(TOLEDO, 2000, p.93) [*].

A industria de alimentos é uma
das grandes causadoras de contaminagéo e
de Doengas Transmitidas por Alimentos
(DTA) devido a falta de aplicacdo de
procedimentos de limpeza e do
comportamento  das  pessoas  que

manipulam os alimentos.

A OMS estima que, anualmente,
mais de um terco da populacdo mundial
adoecam devido a surto de DTA e somente
uma pequena proporcdo sdo notificados
(BRASIL, 2010) [1].

Uma das formas de diminuir esses
casos de DTA é através das BPF sendo

corretamente empregadas.

E na busca de qualidade ndo s6 no
alimento consumido, mas também na
alimentacdo e a mudanca por uma vida
mais saudavel, a preferéncia pelo uso de
alimentos sem conservantes no dia a dia
estd cada vez mais presente, trazendo

beneficios para quem os consome.

O consumo do agUcar artesanal,
como 0 mascavo, por exemplo, teve
crescimento por ser um produto isento de
aditivos quimicos, além de altamente
nutritivo, podendo substituir o aglcar

cristal e o refinado na alimentacao.

A industria alimenticia vem se
reformulando através de uma eficiente
Gestdo de Qualidade, desde o recebimento
da matéria-prima até o mercado final,
buscando ter melhorias em seus setores
tornando-se competitiva em seu diferencial
e se preocupando com a seguranca e

satisfacdo do seu consumidor.



BOAS PRATICAS (BP) E BOAS
PRATICAS DE FABRICACAO (BPF)

A Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA) define as Boas
Praticas (BP) como normas de
procedimentos para atingir um
determinado padrdo de identidade e
qualidade de um produto e/ou de um
servico na area de alimentos, cuja eficacia
e efetividade devem ser avaliadas atraves
da inspecdo e/ou investigacdo. Incluindo
também produtos como: bebidas, aditivos,
embalagens, utensilios e materiais em
contato com alimentos (BRASIL, 1997b)

[l

E define que as Boas Praticas de
Fabricacdo (BPF) abrangem um conjunto
de medidas que devem ser adotadas pelas
industrias de alimentos a fim de garantir a
qualidade sanitaria e a conformidade dos
produtos alimenticios com os regulamentos

técnicos.

As Boas Praticas (BP) e as Boas
Praticas de Fabricagdo (BPF) s&o
diferentes entre si, onde as BP séo
aplicaveis aos servigos de alimentacao e as
BPF as industrias de alimentos. Mas as
duas tem 0 mesmo objetivo que € garantir
a qualidade higiénica sanitaria dos

produtos alimenticios.

Uma das principais ferramentas
para aprimorar a qualidade dos produtos
em uma industria € aplicar as Boas Praticas
de Fabricacdo (BPF), tendo o presente
projeto como objetivo reconhecer a préatica
relacionada a gestdo da qualidade na
industria de alimentos, especificamente em

relacdo ao setor sucroalcooleiro.

Para tanto, sera apresentada uma
revisao da literatura sobre Boas Praticas de
Fabricacdo na industria de alimentos, bem
como a caracterizacdo do setor de agucar
mascavo. Para compreender a importancia
e a estratégia de implantacdo do sistema de
BPF, foi desenvolvido um estudo de caso
envolvendo uma organizacdo de escala
industrial instalada na regido de Chapada
dos Guimarées, Mato Grosso.

METODOLOGIA

O presente trabalho tem carater

guantitativo e descritivo.

A metodologia utilizada neste
projeto foi realizada através de pesquisa
bibliografica sendo realizada através de
estudo de caso da primeira agroindustria de
acucar mascavo do Estado de Mato
Grosso. Para a implantacdo das BPF
primeiro 0os dados foram levantados a

partir do manual de boas préticas ja



elaborado pelo SESI, visitas feitas in loco e
também através do check list da Resolucéo
RDC N°275 de 21 de outubro de 2002 [] e
da Portaria SVS/MS N°326, de 30 de julho
de 1997 [3].

A avaliacdo da industria foi feita da
seguinte forma: primeiramente excluiu-se
os itens do check list que ndo se aplicava a
indUstria, logo em seguida foi feito a
somatoria das respostas positivas (sim) e
com esta calculou-se a porcentagem
simples do total de itens validos, ou seja, 0
total das respostas positivas (sim) e
negativas (ndo). Finalmente, houve a

classificacdo da industria.

RESULTADOS

A industria Agroecoldgica Vale do
Bem, na qual se desenvolveu o presente
trabalho, esta localizada em Chapada dos
Guimardes/Mato Grosso. Foi inaugurada
no dia 17 de marco de 2006, sendo seu
ramo de atividade a fabricacdo de acUcar
mascavo organico integral.

Os dados obtidos através do check
list da Resolugdo RDC N°275 de 21 de
outubro de 2002 foram:

Conforme podem ser observados na

Tabela 1 os dados obtidos com a aplicacao

do check list dos 164 itens avaliados 8
itens nédo se aplicavam (NA) ao Servigo de
Alimentacdo, dos 156 itens restantes 89
encontrava-se em conformidade (C) com a
57,05%  de
adequacdo, 67 itens apresentaram nao

resolugcdo  totalizando
conformidades (NC) de acordo com a
resolucdo, o que representa 42.95% de

inadequacdes.

De acordo com a Resolu¢do RDC
275 a inddstria se enquadrou no Grupo 2
por apresentar 57.05% dos itens avaliados

adequados.



Tabela 1. Dados obtidos com aplicagéo do check list.

Itens Avaliados Conformidades Nao N&o aplicado a este servigo
conformidades
Edificacdo e Instalacdes 43 35 1
Equipamentos, Moveis e 13 8 0
Utensilios.
Manipuladores 8 6 0
Producdo e Transporte do 21 5 7
alimento
Documentacéo 4 13 0
Total 89 67 8

Fonte: Elaboracéo da autora.

4.1 RECURSOS HUMANOS
4.1.1 Pessoal
4.1.2 Recrutamento e selecao

A admissdo de funcionarios ¢é
realizada através de analise de curriculo e
entrevista, pelo setor administrativo da

industria.

4.1.3 Método utilizado para treinamento

dos funcionérios

Os

treinamento referente as Boas Praticas de

colaboradores  receberam
Fabricagdo, no decorrer da consultoria
onde foi feita uma lista de presenca que se

encontra no escritorio.

Na admissdo, os colaboradores da
producdo recebem instrugdes adequadas
que sdo cobradas continuamente em
relacio a manipulacdo higiénica dos
produtos e higiene pessoal, para evitar
contaminagdo dos alimentos elaborados.
Entre as instrucdes estao:

e Usar calgado fechado e limpo.

e Manter os cabelos cobertos com a
touca descartavel.

e Estar devidamente barbeados, com
bigodes e costeletas aparadas.

e Possuir as unhas cortadas, limpas e
sem esmalte.

e Estar com as mdaos higienizadas
antes de colocar as luvas.

atitudes

e Evitar anti-higiénicas,

como tossir, espirrar sobre os

produtos, equipamentos e

instalacdes, levar a mao a boca, ao



nariz, as orelhas, cuspir no

ambiente.

Além disso, 0S

colaboradores s&o conscientizados
a nao:

e Fumar nos locais ndo permitidos

e Usar locBes ou perfumes

e Sentar no chdo quando em trabalho

e Usar qualquer tipo de adorno

e Utilizar lentes de contatos em areas
que corra risco de cair sobre a
producao

e Depositar roupas e objetos pessoais

nas areas de producdo de alimentos

A utilizacdo de luvas somente é
adotada nas etapas onde pode ocorrer
contaminacéo cruzada dos produtos e 0 uso
da mascara € obrigatério no caso de tosse,

gripe ou resfriado.

4.1.4 Procedimento para avaliacdo médica

O controle de saude clinica dos
colaboradores é realizado através do
PCMSO- Programa de Controle Médico de
Saude Ocupacional, elaborado pelo SESI.

Séo realizados exames
admissionais e periddicos, seguindo a
NR7, dando énfase aos exames clinicos

acompanhados das analises laboratoriais,
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como hemograma, coprocultura,
coproparasitologico e VDRL, sendo
realizadas outras analises conforme sua

funcéo dentro da industria.

Sdo0 observadas as avaliagdes
médicas dos colaboradores afastados por
problemas de salde quando do seu retorno
as atividades e no caso de mudancga de
fungdo. A periodicidade dos exames

medico-laboratoriais é anual.

O colaborador que apresentar
lesbes na mdo ou no brago é mantido na
funcdo se o ferimento permitir a
desinfeccdo e protecdo de luva, ndo
oferecendo risco de contaminagdo do

alimento.

No caso de lesbes mais graves,
sintomas de gastroenterite aguda ou
cronica, portadores de  patdgenos
transmitidos via alimentar, acometidos de
infecgdes pulmonares ou faringites, o
colaborador ¢é afastado das atividades que
tenham contato com os alimentos, s6
voltando a sua funcdo quando apresentar-

se totalmente curado.

4.1.5 Procedimento para uso de uniformes

Os colaboradores da area de

producdo ainda ndo possuem o uniforme



conforme solicitado em legislacdo, mas ja
esta sendo providenciado e o uniforme
usado sendo averiguado seu estado de
conservagdo, usam touca e mascara

descartéveis, sapato fechado.

A empresa ndo dispbe de
lavanderia, assim, os colaboradores ficam
responsaveis pela lavagem do uniforme
que utilizam. Entretanto, a empresa orienta
sobre a higienizacdo e 0s cuidados
necessarios para a conservacdo dos

uniformes.

4.1.6 Procedimento para a alimentacdo dos

funcionérios

Os colaboradores se alimentam no
refeitorio da indastria, onde é servido café
da manha, almoco e lanche nos intervalos

(manha e tarde).

4.1.7 Procedimento para capacitacdo dos
funcionérios

Os  colaboradores  receberam
treinamento em Boas Praticas de
Fabricacdo no inicio de suas atividades,
mas ndo tem um responsavel técnico da
empresa para continuar dando esse

treinamento continuo.

4.1.8 Procedimento em relacdo a seguranca
do trabalho

Os colaboradores séo
conscientizados sobre 0s procedimentos
relativos a seguranca do trabalho. Os
colaboradores usam luvas de borracha para
lavagem de utensilios, coleta e transporte
de lixo e outros residuos, limpeza de
sanitarios e areas de lixo. O uso de EPI
segue 0 PPRA- Programa de Prevencdo de
Riscos Ambientais e sdo monitorados pelos
lideres de cada setor e até mesmo pelo
gerente geral da industria.

4.2 CONDICOES AMBIENTAIS

4.2.1 Internas

A area interna é construida com
materiais resistentes com acabamento liso,
lavavel, e impermedvel. O espaco é
dimensionado de acordo com o fluxo de
producdo, seu layout permite um fluxo
continuo sem cruzamento, suficiente para a
instalacdo de equipamentos, embalagens,
produtos acabados e outros materiais
auxiliares e,

propiciar adequada

organizacéo.

A érea interna nao esta livre de
objetos em desuso ou estranhos ao

ambiente, pois ainda ndo possui armarios



para tal funcdo, mas que j& esta sendo
providenciado. O teto € de material

metalico.

O piso € de cor clara revestido de
material que permite facil e apropriada
higienizacdo (liso, resistente, drenados
com declive, impermeavel). O piso estd em
adequado estado de conservagédo livre de
defeitos, rachaduras, trincas, buracos.

O sistema de drenagem €
dimensionado adequadamente, sem
acumulo de residuos com drenos, ralos
sifonados e grelhas colocadas para facilitar
0 escoamento, mas que ndo acumula a
adgua, pois ela € levada para
reaproveitamento e sdo colocados em
lugares adequados de forma a proteger

contra a entrada de baratas, roedores.

O ambiente possui uma iluminagéo
uniforme livre de sombras e ofuscamento,
com lampadas protegidas contra explosdo e
quedas acidentais, mantidas em boas

condigdes de conservacdo e limpeza.

4.2.2 Externa

A industria esta localizada em éarea
rural, onde se evidencia presenca de
contaminantes tais como poeira, fumaga ou

outros odores indesejaveis, mas que Sao

amenizadas com o fechamento das janelas.
E livre de focos de insalubridade, de
objetos em desuso ou estranhos ao
ambiente, de acumulo de lixo nas
imediacOes, de 4gua estagnada. As areas de
acesso a féabrica sdo pavimentadas ou
gramadas com declive adequado que
permite o facil escoamento de 4&gua
evitando-se sua estagnacdo. Na&o se
evidencia presenga de animais nos

arredores da empresa.

4.3 INSTALACOES, EDIFICACOES E
SANEAMENTO.

4.3.1 Tipo de construcdo e material

empregado em cada setor

A estrutura fisica das instalagdes
destinadas a producdo, armazenamento de
produtos acabados e insumos de producéo
é construida com materiais resistentes e de
facil higienizagdo. O espago é suficiente
para instalacdo dos equipamentos, sendo o

fluxo adequado ao processo de producéo.

4.3.2 Teto/Forro

O teto é de material metélico,
permeavel, de facil limpeza e quando for o
caso desinfeccdo. Em adequado estado de
conservacao (livre de trincas, rachaduras,

umidade, bolor, descascamento e outros).



4.3.3 Paredes

Acabamento liso, impermeavel e de
facil  higienizacdo até uma altura
adequadapara todas as operagdes, cor clara.
Em adequado estado de conservacéo,
livrede falhas, rachaduras, umidade,
descascamento. Entre as paredes e 0 piso e
entre as paredes e 0 teto existe angulos
abaulados.

4.3.4 Piso

De material liso, impermedvel,
lavavel, de cor clara, antiderrapante e de

facil higienizacéao.

4.3.5 Ralos/Canaletas

O escoamento é feito através de
ralos sifonados com grelhas que impedem
0 acumulo de residuos liquidos nos pisos.
4.3.6 Janelas

Tem superficie lisa, de fécil
higienizagdo, ajustadas aos batentes, sem
falhas de revestimento, dispostas em
localizag&o que confere iluminagdo natural
adequada ao ambiente, existéncia de
protecdo contra insetos e roedores (telas
milimétricas  removiveis), de vidro

temperado, em adequado estado de

conservagdo, livre de falhas, rachaduras,

umidade, descascamento.

4.3.7 Portas

Sado de superficie lisa, revestidas
com tinta lavavel de cor clara, de féacil
limpeza e ajustadas aos batentes, em
adequado estado de conservacdo e com
barreiras adequadas para impedir entrada
de vetores e outros animais (telas

milimétricas).

4.3.8 Lavatérios

Ndo ha uma pia para higiene das
méaos em posic¢do estratégica em relacdo ao
fluxo de producdo, com sabdo sanificante,
papel-toalha e recipiente fechado com
tampa acionada por pedal para descarte de
papel, é usada a pia para lavagem dos

utensilios.

4.3.9 InstalacOes sanitarias e vestiarios

As instalacbes sanitarias sdo
localizadas isoladas da area de producéo,
acesso realizado por passagens cobertas e
calcadas. Ainda ndo independentes para
cada sexo, ndo identificados. Possuem pias
e torneiras em quantidade suficiente,
possuem saboneteiras contendo solugédo

detergente/sanificante, porta-toalhas de



papel e recipientes coletores em numero
suficiente, tampados e com acionamento
por pedal. Os vestidrios estdo em

construcao.

4.3.10 Area de armazenamento

Esté localizada em anexo a area de
producdo, protegida da contaminagdo por
pragas, substancias quimicas,
contaminantes fisicos e bioldgicos e outras
substancias indesejaveis. Os produtos
acabados ficam sobre pallets de plastico
distante do piso, bem conservados e
limpos, afastado das paredes e distantes do
teto para permitir apropriada higienizacéo,

iluminacdo e circulacgdo de ar.

4.3.11 Distribuicdo das areas

A empresa esta dividida da seguinte
forma: area de pré-processamento (onde
ocorre a extracdo do caldo de cana), area
de processamento (onde ocorre a limpeza
do caldo, evaporacdo, concentracdo do
ponto da massa, batecdo e formacdo do
acucar), estocagem do produto no deposito,
areas anexas (escritorio, sanitarios,

refeitdrio e dormitdrio).

As instalacbes prediais sdo de
alvenaria. A divisdo permite um fluxo

continuo e sem cruzamento.
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4.3.12 Sistema de exaustdo

A area de fabricacdo ainda ndo
possui um sistema de exaustdo para
minimizar 0 vapor proveniente do
cozimento do caldo. As janelas séo teladas
tornando o ambiente arejado, fresco,

amenizando os vapores, odores.

4.3.13 Sistema de agua e outros fluidos

O abastecimento de agua é
proveniente de poc¢o artesiano. A &gua €
potavel e as instalacbes permitem o
adequado suprimento e aquecimento da
agua. O reservatorio é mantido tampado e
higienizado a cada seis meses. O teor de
cloro na &gua utilizada no processamento e
nas instalagdes ¢ mantido maior ou igual a
0,3PPM.

4.3.14 Sistema de esgoto

A evacuacdo de efluentes e 4guas
residuais € realizada em caixa de
retencdo/contencdo e fossa séptica. Todos
0s condutos de evacuagao se encontram em
bom estado de funcionamento e
conservacdo, ndo colocando em risco a

rede de abastecimento de dgua potavel.

4.3.15 Sistemas elétricos e de iluminacgao



As éareas de producdo dispdem de
iluminacdo artificial que possibilitam a
realizacdo das tarefas e ndo comprometem
a higiene dos alimentos. As fontes de luz
artificial séo protegidas contra queda e
explosdo. As instalacGes elétricas aparentes
estdo recobertas por canos isolantes e

apoiadas na parede e teto.

4.3.16 Lixo de dejetos

A producdo de derivados da cana
ndo geram residuos organicos. Os residuos
séo reaproveitados como o bagago que vai
para alimentacdo da caldeira e o bagacilho
proveniente da limpeza do caldo sdo
adicionados como nutriente na producao
agricola da cana, apenas a espuma que
ainda ndo tem um destino final. Plasticos,
papeldo e outros sdo encaminhados para

reciclagem ou aterro.

4.3.17 Lay out

Permite a aplicacdo das Boas
Préaticas de Fabricacao, incluindo protecéo
de contaminacdo cruzada durante as
operacOes. O edificio e instalagdes foram
projetados para facilitar as operacgdes
higiénicas por meio de um fluxo regular e
continuo de processo, desde o recebimento

da cana in natura até o produto embalado.

As areas para recepcao e deposito
de  matéria-prima, ingredientes e
embalagens distintas das areas de
producdo, armazenamento e expedicdo de

produto final.

4.4 EQUIPAMENTOS

4.4.1 Equipamentos existentes e suas
aplicacOes

Todos 0s equipamentos e
utensilios usados na area de processamento
sdo de ago inox evitando a transmissao de
substancias toxicas, odores e sabores no

alimento.

Os equipamentos sdo resistentes a
corrosdo e as repetidas operagdes de

limpeza e sanitizacao.

As superficies sdo lisas, isentas de
imperfeicoes, ndo  absorventes e
confeccionadas com materiais que né&o
oferecem risco de contaminagdo ao

produto.
S&o adquiridos equipamentos e
utensilios em dimensGes de modo que

facilitem sua desmontagem e higienizacao.

4.5 SANITIZACAO

11



4.5.1 Controle de pragas

N&o ha um controle integrado de

vetores e pragas urbanas.
4.6 PRODUCAO
4.6.1 Matéria-prima,

ingredientes e

embalagens.

O manejo das canas-de-agUcar
utilizadas como matéria-prima é realizado
pela empresa em local protegido e isolado
da &rea de processamento. As matérias-
primas sdo inspecionadas na recepc¢do onde
estd havendo a aderéncia de planilhas de

controle de recepcao.

4.6.2 Procedimento adotado na aquisigdo

Todo material empregado na
embalagem (sacos plasticos) é armazenado
no almoxarifado, em condicGes adequadas
de limpeza. O material é apropriado ao
produto e esta de acordo com as condic¢des
previstas de  armazenamento, nao
transmitindo ao produto  substéncias
indesejaveis que ultrapassem os limites

aceitaveis pelo 6rgao competente.

O credenciamento de fornecedores
de embalagens e insumos € realizado pelo

escritério, onde é observada a
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documentacdo legal dos fornecedores. No
recebimento sdo adotadas medidas para
garantir a qualidade e integridade dos
produtos (data de validade, integridade da
embalagem, informag6es no rétulo, nome e
composi¢do do produto, inscri¢cdo no 6rgao
oficial, endereco do fabricante e
distribuidor).

Todos os produtos quimicos sao
autorizados para uso pelos Orgdos

competentes.

4.6.3 Armazenamento

Os insumos e embalagens sao
acondicionados sob condigdes adequadas,
em local limpo, seco e arejado, ao abrigo
da luz.

Produtos de limpeza  sdo
armazenados em local arejado, seco e
protegido de quaisquer contaminantes,
separados das embalagens e demais
insumos, mas nao em local apropriado

ainda.

4.6.4 Sistema utilizado para embalar os

produtos

Os produtos sdo embalados
manualmente com sacos plasticos vedados

e com boas condicdes de higiene.



4.6.5 Fluxo de produgéo

Locais de pré-preparo (area suja) é
isolado da area de preparo, tendo um
controle da circulagéo e acesso do pessoal.
Conservagdo adequada dos materiais

destinados ao reprocessamento.

4.7 ROTULAGEM E
ARMAZENAMENTO DO PRODUTO
FINAL

Os dizeres de rotulagem com
identificacdo visivel e de acordo com a

legislacdo vigente.

O local de armazenamento ¢é
especifico fechado com telas milimétricas
e com uma porta de acesso para 0
colaborador especifico do setor, fresco,
iluminado e garante as condicdes

adequadas para a conservacao do produto.

Os alimentos sdo armazenados sob
pallets de plastico bem conservado,
afastado de paredes, piso e teto permitindo
uma apropriada higienizacéo, iluminagéo e

circulacéo de ar.

Auséncia de material estranho,
estragado ou toxico. Livres de residuos e
sujeiras evitando a presenca de insetos e
roedores.

47.1 Procedimentos adotados no

armazenamento

E realizada inspecdo periodica dos
produtos acabados, para verificar se o0s
produtos expedidos estdo aptos para o
consumo humano e se sdo cumpridas as
especificacbes de rétulo quanto as
condicbes de armazenagem, quando
existirem.

4.7.2  Procedimentos  adotados na
distribuicéo

Os  produtos acabados  sdo
transportados em veiculo limpo, com
cobertura para protecdo de carga, auséncia
de vetores e pragas urbanas ou qualquer
evidéncia de sua presenca. O transporte
mantém a integridade do produto, néo
transportando  outras  cargas  que

comprometam a seguranga do produto.

4.8 CONTROLE DE QUALIDADE

Por ndo possuirem ainda um
laboratério de qualidade as analises s&o
realizadas atraveés de empresas
terceirizadas atestando a qualidade do
produto final. S&o realizadas degustagoes,
verificacdo da textura e visualizacdo da
aparéncia dos produtos. Todos o0s

colaboradores sdo responsaveis por aplicar
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0s requisitos de higiene pessoal e boas
praticas de manipulacao.

DISCUSSAO

Para implantacdo das BPF ¢é
necessario fazer treinamento com todos os
operadores, desde os simples operadores
até supervisores e gerentes. Os envolvidos
estdo se preocupando em trazer melhorias
para empresa paralelamente com a

qualidade da producéo.

Desde a falta de uma edificacdo
com o teto correto até a falta da
implantacdo dos POP’s ja elaborados
demonstram como a falta das BPF pode
retardar uma progressdo na gestdo da
qualidade da empresa.

Um dos documentos importantes na
area da Gestdo da Qualidade é o
Certificado de Boas Praticas que é um
certificado que atesta que a empresa
cumpre as boas praticas vigentes
preconizadas. Uma empresa que deseja se
fortalecer em um mercado cada vez mais
competitivo deve usar a qualidade como

principal ferramenta de competicé&o.

Ainda existem as dificuldades de

se manter as melhorias ja conquistadas,
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mas o interesse da empresa é que essas

melhorias sejam continuas e permanentes.

Pode se observar mudancas nas
atitudes dos funciondrios no que diz
respeito a limpeza e organizacdo do local
de trabalho.

As mudancas j& obtidas estdo se
refletindo em varios setores da empresa,
beneficiando todo o processo de producao.
Algumas melhorias feitas dentro da
indUstria causou maior satisfacdo do
colaborador em fazer seu servigo com

maior dedicacéo.

A érea da produgdo sofreu
mudancas, tendo sido delimitado a fungéo
de cada colaborador adiantando assim
ainda mais o processo.

O setor do deposito foi
reestruturado para evitar contaminagéo
com vetores e pragas; tudo passou a ser
organizado facilitando dessa maneira
encontrar 0s materiais com rapidez e

exatidao.

Com o mural sobre boas praticas
instalado em um local estratégico na
fabrica notou-se um maior interesse dos
operadores em aprender e aplicar as boas

praticas na industria.



Antes da implantacdo das BPF néo
havia armazenamento dos produtos
acabados em pallets o que resultou numa

melhora do préprio produto.

Com os avisos de uma boa
higienizacdo os colaboradores procuraram
mudar habitos colaborando para sua

higiene pessoal.

O custo da empresa esta sendo
reduzido no que se diz respeito a retrabalho
e perdas que antes eram frequentes e a

produtividade se tornou maior.

Apesar da melhoria na classificagcdo
da industria, de acordo com o check list
elaborado seguindo a RDC n° 275 da
ANVISA, é preciso ter cautela para seguir
as BPF diariamente, pois com seu
seguimento mostrardo a vantagem que tem
de se implantar essa ferramenta,
diminuindo perdas e retrabalhos e

conseguindo vantagens financeiras.

A BPF comecou a ser vista como
uma ferramenta importante para todos os
colaboradores garantindo a seguranca do
alimento e melhor condicdo de trabalho,
assim os colaboradores  contribuem
significantemente para manter a BPF em

funcionamento e para sua implantacao.

CONCLUSOES

Os resultados obtidos
demonstraram a necessidade de algumas
mudancas necessarias para a implantagdo
das Boas Praticas em todos os itens

analisados da indUstria.

Com o programa de implantacéo
das BPF a empresa pode observar o quéo
elas sdo importantes para que ela se torne
mais competitiva no mercado e consiga
atingir a qualidade que os consumidores

exigem.

Com este trabalho concluo como
académica que ferramentas de Gestdo de
Qualidade sdo essenciais para manter o
padrdo de qualidade de uma empresa onde
visa alcancar melhorias, metas e objetivos
estabelecidos pela legislacdo de maneira
gradativa  visando assim atingir

futuramente o sucesso.
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