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1. Introducéo

Os fabricantes de produtos alimenticios no atual mundo globalizado tem suas atividades voltadas ainovagdo e com isso tem investido
constantemente em pesquisa e desenvolvimento tecnol 6gico visando sempre a qualidade dos seus produtos.

Necessario se faz a conscientizaggo de determinadas préticas béasi cas de fabricacdo €/ou manipulagdo de alimentos. Entre elas estdo as
Boas Préticas de Fabricagéo (BPF), conjunto de procedimentos higiénico-sanitérios instituidos pela Agéncia Naciona de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA) do Ministério da Satide (MS), pelo Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (MAPA) e pelos érgaos
fiscalizadores e reguladores das atividades realizadas nos estabel ecimentos produtores e/ou manipuladores de alimentos (RAMOS,
2010).

O Manual de Boas préticas de fabricacdo de alimentos (BPF) pode ser entendido como um documento que descreve a metodologia
adotada pela empresa para atendimento aos requisitos estabel ecidos na legislacdo vigente, visando a producdo de alimentos seguros.
Além do Manual BPF, alegislacdo estabel ece também a obrigatoriedade de elaboracdo de outro conjunto de documentos, denominado
procedimentos operaci onais padronizados, ou simplesmente POP.

A legislagcdo define POP como sendo o “procedimento escrito de forma objetiva que estabelece instrugdes sequenciais para a
realizac8o de operagdes rotineiras e especificas na manipulagéo de alimentos”.

A terceira exigéncia documental contida nalegislagéo diz respeito aos registros.

Através dos registros, a empresa deve comprovar a criagdo e demonstrar a conformidade dos resultados obtidos com o
estabelecimento dos requisitos para manipulagdo segura dos alimentos, conforme descrito no Manual de BPF e nos POP (SANTOS
JUNIOR, 2011).

As BPF, assim como os Procedimentos Padréo de Higiene Operacional (PPHO) sdo pré-requisitos para implantacéo de sistemas de
qualidade como Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC), ou no inglés, Hazard Analysis Critical Control Point
(HACCP), e formam parte da base da Gestdo da Seguranca e Qualidade de qualquer empresa de alimentos (RAMOS, 2010).

O conceito de Andlise dos Perigos e Pontos Criticos do Controle (APPCC) é uma proposta sistematizada de identificacso,
determinacdo e controle de perigos. Este sistema oferece uma abordagem raciona para o controle dos perigos microbiol dgicos dos
alimentos, evita as varias fraquezas inerentes a proposta de inspegdo e ndo depende da espera da andlise microbiol 6gica

O sistema € aplicavel em todas as etapas da cadeia de aimentos, desde a producdo, incluindo processamento, transporte,
comercializagdo e, por fim, 0 uso em estabel ecimentos de alimentacdo ou residéncias (SILVA, 1997).

2. Objetivos

Identificar os beneficios e variaveis na implantagdo do Manual de Boas Préticas de Fabricagdo e do Plano APPCC na industria de
alimentos.



3. Desenvolvimento

3.1 Implantagdo do Manual de BPF:

a) Aplicacdo:

Os principios estudados aplicam-se a toda indlstria de alimentos, desde os setores da &rea de producdo, area externa, vestiarios,
refeitdrios, armazenamento, expedicéo, controle de qualidade, vendas, distribui¢éo e éreas circunvizinhas ainduistria

b) Condicbes gerais:

E de responsabilidade da diretoria, geréncias, e chefias assegurarem que os colaboradores sigam as Boas Préticas de Fabricago.

¢) Recursos Humanos:

Deve ser compreendido naimplantagdo do Manual de BPF:

» Admisséo do colaborador: compreende ao atendimento de regras junto ao RH local.

 Avaliagdo meédica: compreende atendimento a NR-7 Programa de Controle Médico de Salide Ocupacional do Ministério do
Trabalho.

» Capacitacdo dos colaboradores: compreende treinamentos para capacitacdo dos colaboradores, em todos os niveis da hierarquia

» Utilizagdo do Uniforme: devem ser constituidos de cal¢a, camisa, gorro e botas. Avental, luvas, mascaras e protetores auriculares
devem ser distribuidos de acordo com a necessidade e sua funcéo.

« Alimentacdo: area adequada para refeicdes e quando aplicavel, &rea para descanso.

» Seguranca do Trabalho: compreende atividades da CIPA (Comissdo Interna de Prevencdo de Acidentes) e o uso de EPI's
(Equipamentos de Protecdo Individual).

d) Condicbes Ambientais, Edificages, Instalacdes e Saneamento:

Compreende:

« Area de edificios, dreas externas, vias de acesso interno;

* Espaco parainstalacéo de equipamentos,

« Areas de recepcao de matérias primas;

* Paredes, tetos, piso, janelas, portas,

» Escadas, estruturas de sustentagdo, plataformas;

* [luminacdo, Pintura de Equipamentos, Fluxo de ar;

* Sanitérios, vestiérios, refeitérios;

» Sistema de &gua, Efluentes e Poluentes.

€) Higiene no Estabel ecimento:

Compreende:

* Higienizag&o dos Equipamentos e Utensilios;

* Higiene Ambiental;

* Higiente Pessoal;

* Higienizag&o das maos;

* Controle de Pragas;

» Armazenamento de Substancias Toéxicas, Roupas e Objetos Pessoais;

» Armazenamento e Manipulacdo de Lixos e Residuos.

f) Producéo:

Compreende:

» Matérias-primas e Insumos;

* Qualidade da &gua;

* Prevencdo de Contaminagdo Cruzada;

* Processo produtivo.

g) Embalagem e Rotulagem: deve também respeitar as normas de movimentagao e armazenamento dos produtos.

h) Controle de Qualidade: trata-se da area responsavel pelo controle/andlise dos produtos fabricados sempre seguindo as normas
exigidas pelalegislacdo.

i) Controle no Mercado: envolve a sistematica que controla a execugéo de um sistema de rastreabilidade do produto.

i) Registros: envolve registros de fornecedores, compras, producdo,vendas, devolugéo e dados de andlises laboratoriais, bem como
guaisquer etapas realizadas no processamento.

3.2 Implantagéo do Plano APPCC:

O "Codex Alimentarius' recomenda a seguinte seqiiéncia para implementacdo do sistema de HACCP (WHO, 1997 e ILSI, 1997,
citado por FIGUEIREDO, 2001):

1) Formacdo da equipe de APPCC: a equipe deve ter uma formacdo multidisciplinar. As pessoas devem estar familiarizadas com os
produtos e seus métodos de elaboragdo. As pessoas integrantes da equipe devem ter poder de convencimento, lideranca e capacidade
de multiplicag8o dos conceitos. O lider da equipe deve ter treinamento e habilidade suficiente em APPCC. O escopo do estudo deve



ser definido, sabendo-se quais etapas da cadeia produtiva devem ser envolvidas.

2) Descricao do produto: uma detal hada descricdo do produto deve ser feita, incluindo sua composicéo quimica e fisica, o tipo de
embalagem, o transporte utilizado na distribuico, as condicfes de armazenagem e o tempo de vida Util.

3) Identificagdo do uso: deve-se identificar qual o publico-avo do produto e saber se faz parte de um segmento particular da
populacdo (bebés, idosos, enfermos, adultos, etc.).

4) Construcéo do diagrama de fluxo: deve-se resumir o fluxo de processo em um diagrama simplificado, que forneca um esboco do
processo e realce alocalizagdo dos perigos potenciais identificados. E importante n&o negligenciar nenhuma etapa que possa afetar a
seguranca do aimento.

5) Confirmag&o no local das etapas descritas no fluxograma: umavez estabelecido o diagrama operacional, deve-se efetuar ainspecao
no local, verificando a concordancia das operagdes descritas com o que foi representado. Esta etapa ird assegurar que os principais
passos do processo terdo sido identificados e possibilitar os gjustes necessarios.

6) Listar todos os perigos, analisar 0s riscos e considerar 0s controles necessarios. todos os perigos em potencial, relacionados a cada
etapa do processo, devem ser identificados com base na experiéncia dos membros da equipe e nas informagdes de salide publica sobre
o produto. A andlise dos riscos devera ser feita considerando os seguintes fatores:

? Probabilidade de ocorréncia do perigo e sua severidade em relacdo aos efeitos adversos a salde;

? Evolucdo qualitativa e quantitativa da presenca do perigo;

? Capacidade de multiplicacdo e sobrevivéncia dos microorganismos; e

? Produc&o ou permanéncia nos alimentos de toxinas, agentes quimicos ou fisicos.

Quaisquer medidas de controle existentes ou que poderiam ser aplicadas devem ser listadas. Mais de uma medida de control e pode ser
necessaria para controlar um perigo e mais de um perigo pode ser controlado por uma mesma medida de controle.

7) Determinar os pontos criticos de controle (PCC): um PCC é uma etapa na qual um controle pode ser aplicado, sendo essencial
prevenir ou eliminar um perigo relativo a seguranca dos alimentos, reduzi-lo ou manté-lo em nivel aceitavel. Identificar os PCCs no
estudo de APPCC pode ser facilitado utilizando-se uma arvore decisoria, que consiste em se fazer uma série de perguntas para cada
etapa de elaboragdo do produto.

8) Estabelecer limites criticos para cada PCC: os limites criticos sdo aqueles que separam os produtos aceitéveis dos inaceitavers,
podendo ser qualitativos ou quantitativos. Cada parémetro estabel ecido deve ter o seu limite critico estabelecido, de formaamanter a
visdo clara das medidas de controle dos PCCs.

O estabel ecimento desses limites deve estar baseado nos conhecimentos disponiveis em fontes como: legislaco, literatura cientifica,
dados de pesquisas reconhecidas, normas internas da empresa, etc.

9) Estabelecer um sistema de monitoramento para cada PCC: para assegurar que as medidas de controle operem como planejado nos
PCCs e detectem qual quer perda de controle, é necessario definir um sistema de monitoramento dos PCCs. Neste deve estar definido
qgual o procedimento de controle que deve estar associado a cada PCC. Os métodos de controle devem ser répidos, para serem
efetivos. O sistema de monitoragdo deve permitir, quando possivel, que os ajustes sejam feitos antes que uma medida exceda os
limites criticos. Medidas fisicas e quimicas sdo as vezes preferiveis a testes microbioldgicos, porque podem ser levantadas
rapidamente e, muitas vezes, indicam a condi¢do microbiol 6gica do produto.

10) Estabelecer agdes corretivas. agdes corretivas especificas devem ser definidas para cada PCC identificado no sistema APPCC, a
fim de que possam trazer o PCC sob controle, definir o que fazer com o produto que saiu enquanto o PCC estava fora de controle e
descobrir porque 0 PCC estava fora de controle. Os desvios e procedimentos para disposi¢do dos produtos devem estar documentados.
11) Estabelecer procedimento de verificagdo: A aplicaco de métodos de verificacdo e auditoria, procedimentos e testes, incluindo
amostragem e andlises aeatérias, podem ser utilizadas para testar se o sistema APPCC esta funcionando corretamente. De maneira
regular ou ndo planejada, ainformagao disponivel no sistema APPCC deve ser sistematicamente analisada.

12) Estabelecer documentacdo e manter registros: os procedimentos do sistema APPCC devem estar documentados, assim como 0s
registros das atividades de monitoramento dos PCCs, das acdes corretivas relacionadas aos desvios e das modificagdes do sistema
APPCC. Estas informagdes devem ser mantidas para acompanhamento e revisdes subsequientes (FIGUEIREDO, 2001).

4, Resultado e Discussao

Nota-se que no Manual de Boas Préticas 0s processos descritivos asseguram as préticas operacionais visando a garantia da seguranca
e inocuidade dos produtos alimenticios, enquanto que o Plano APPCC compreende sistemas preventivos através do monitoramento e
checagem dos pontos criticos de controle.

No entanto, tanto o Manual de BPF quanto o Plano de APPCC, na visdo de Qualidade visam a Seguranca dos Alimentos produzidos,
atuando em todas as variaveis envolvidas no processo de fabricacdo do produto alimenticio.

Observa-se que para ambas as implantacfes, € imprescindivel o envolvimento e comprometimento da Alta Direcdo, envolvendo
participagcdo em treinamentos, atividades de implementagéo e principal mente, disponibilizago de recursos.

A partir do envolvimento de Alta Dire¢éo, tem-se por consequencia maior envolvimento dos colaboradores, que estardo direcionados
para a busca da qualidade de seu trabalho, garantindo produtos de qualidade para o consumidor final.



5. Consider agbes Finais

A conscientizagéo e esforgo para que os colaboradores das empresas pratiquem as BPF e entendam os Pontos Criticos de Controle
garantem produtos saudaveis, confidveis e de qualidade reconhecida e, consequentemente, a sobrevivéncia da empresa neste mercado
cada vez mais competitivo.
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