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RESUMO

A gestao de qualidade é um assunto obrigatorio nas organizagdes, afinal, os clientes
estdo cada vez mais exigentes e seletivos. Isso significa que, sem um padrao
adequado, nenhuma industria consegue se manter no mercado, vender e competir
com as outras. O que contribui e muito para uma gestdo de qualidade sdo as
ferramentas de qualidade, como Procedimento operacional padrao (POP), Boas
Praticas de Fabricagdo (BPF), Sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle (APPCC), ISO 22000, Plan (Planejar), Do (Executar), Check (Verificar), Act
(Agir) (PDCA), Procedimento Padrdao de Higiene Operacional (PPHO), permitem
analisar todo o processo de producdo e as falhas no controle de qualidade dos
produtos. Além disso, propdem algumas solugbes para evitar possiveis prejuizos e
perda de clientes. Os prejuizos para os consumidores estao relacionados a saude. No
caso das industrias alimenticias, elas ficar vinculadas por muito tempo ao caso de
surto alimentar, muitas vezes nao tendo chance de prosseguir com as suas atividades,
podem ainda ter perdas financeiras. O objetivo geral deste trabalho foi avaliar os
meétodos do controle de qualidade adotados pelas industrias de alimentos. Este estudo
adotou como estratégia metodoldgica a revisdo bibliografica. Os dados coletados
foram agrupados e enquadrados para compor os resultados desse estudo. Os
resultados deste estudo apontam que na maioria das industrias fazem uso das
ferramentas de qualidade. A minoria faz uso das ferramentas de qualidade, mas ainda
possuem falhas em sua execugéao. Através dos resultados obtidos foi possivel concluir
que as ferramentas de qualidade colaboram para que os problemas sejam
solucionados de forma assertiva, direcionando corretamente os esforgos. Aumentam
a produtividade dos colaboradores. Otimizam a organizacao interna. Controlam os
processos de produgao. Reduzem de custos e desperdicios. Ferramentas de gestao

da qualidade criam uma base para melhoria continua.

Palavras-chave: BPF, APPCC, POP, PDCA, Ferramentas.



ABSTRACT

Quality management is a mandatory subject in organizations, after all, customers are
increasingly demanding and selective. This means that without a proper standard, no
industry can stay in business, sell and compete with others. What contributes a lot to
a quality management are the quality tools, such as Standard Operating Procedure
(SOP), Good Manufacturing Practices (GMP), Hazard Analysis System and Critical
Control Points (HACCP), ISO 22000, Plan, Do, Check, Act (PDCA), Standard
Procedure of Operational Hygiene (PPHO), allow to analyze the entire production
process and failures in the quality control of products. In addition, they propose some
solutions to avoid possible losses and loss of customers. In the case of the food
industries, they are linked for a long time to the case of a food outbreak, often having
no chance to continue with their activities, they may still have financial losses. The
general objective of this work was to evaluate the quality control methods adopted by
the food industries. This study adopted as a methodological strategy the literature
review. The collected data were grouped and framed to compose the results of this
study. The results of this study indicate that in most industries they make use of quality
tools. The minority makes use of the quality tools, but still have flaws in their execution.
Through the results obtained it was possible to conclude that the quality tools
collaborate so that the problems are solved in an assertive way, correctly directing the
efforts. They increase employee productivity. Optimize internal organization. Control
production processes. Reduce costs and waste. Quality management tools create a

foundation for continuous improvement.

Keywords: GMP, HACCP, SOP, PDCA, Tools.
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1 INTRODUGAO

A Segurancga dos alimentos é um assunto atual e que precisa ser discutido, uma
vez que se refere a saude da populagdo e ndo apenas a qualidade dos produtos
(OLIVEIRA et al., 2021). Segurancga dos alimentos engloba conhecimentos e praticas
referentes a saude coletiva, para assim prevenir riscos associados a alimentacao
(PANDOLFI; MOREIRA; TEIXEIRA,2020). Um desses riscos s&o as doencas
transmitidas por alimentos (DTAs) que na maioria dos casos, estédo relacionadas aos
produtos alimenticios (YU; NEAL; SIRSAT, 2018).

Doencgas Veiculadas por Alimentos (DVA) sdo aquelas ocasionadas pela
ingestdo de alimentos e/ou agua contaminados (MINISTERIO DA SAUDE, 2021).
A gestao/controle de qualidade associa fundamentos basicos para que o processo de
producéao de alimentos seja realizado de forma que impossibilite o surgimento de DTAs
(PEREIRA; ZANARDO, 2020). DVAsdo aquelas ocasionadas pela ingestdao de
alimentos e/ou &gua contaminados (MINISTERIO DA SAUDE, 2021).

A gestao/controle de qualidade relaciona fundamentos basicos para que o
processo de producio de alimentos possa ser realizado de maneira que impossibilite
o aparecimento de DVA. Pensando na garantia da seguranca dos alimentos e na
prevencao de DTAs, os manipuladores de alimentos possuem um papel relevante,
devemos entender que eles sao fundamentais para a fluidez da produgdo com
seguranga (PEREIRA; ZANARDO, 2020). Pensando desta forma, nas empresas
alimenticias, € essencial que haja a qualificacao de funcionarios na area da seguranca
dos alimentos, isso € importante para manter a qualidade do processo de fabricagao
(BARBOSA et al., 2018).

No intuito de alcancgar a qualidade em seus processos, as industrias fazem uso
das ferramentas da qualidade, onde buscam discernir, analisar e propor solugdes para
os problemas que forem visualizados, desta maneira agregam valor aos seus produtos
potencializando a sua uniformidade, refletindo que tais ferramentas podem auxiliar na
tomada de decisao, pois permitem um melhor controle, além de melhor visualizagao
de suas possiveis falhas no procedimento (PESSOA, 2018).

De acordo com Silva (2019), aspirando atender as exigéncias dos
consumidores, as empresas vém expandindo cada vez mais a concepgao de
qualidade dentro dos seus processos e os transformando em uma condicéo
importantissima para a competividade do mercado. Nesse contexto, uma das
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maneiras para se alcangar essas exigéncias do consumidor €& dar prioridade a
qualidade desde a matéria-prima até o produto final. Um outro aspecto para alcancar
as exigéncias do cliente € a adocao de ferramentas de qualidade como: PDCA (Plan,
Do, Check e Act = Planejar, Fazer, Verificar e Agir) e de qualidade: ISO 2200
(Organizacéo Internacional de Padronizagao); APPCC (Analise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle); BPF (Boas Praticas de Fabricagdo); POP (Procedimento
Operacional Padronizado); PPHO (Procedimento Padrao de Higiene Operacional) e é
preciso também que se priorize as leis vigentes.

Para implantar um programa de qualidade é essencial que o foco principal seja
direcionado para capacitacdo dos funcionarios, visto que edificagbes, equipamentos
e utensilios sdo adquiridos com recursos financeiros (BUZINARO; GASPAROTTO,
2019).

A legislacdo sanitaria vigente e das ferramentas de qualidade, devem ser
aplicadas de maneira eficaz para gerar retorno positivo do ponto de vista da seguranga
alimentar, do posicionamento de mercado para a industria e consequente fidelizacao
do consumidor. A higiene na manipulagédo de alimentos, configura-se como um ponto-
chave para garantia da qualidade, uma vez que € essencial no controle da
contaminagao, o desenvolvimento de bactérias, problemas de intoxicagdo e, por
consequéncia doencgas referentes ao consumo de alimentos. Diante disso, o objetivo
geral desse estudo é avaliar os métodos do controle de qualidade adotados pelas

industrias de alimentos.
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2 OBJETIVOS

2.1 GERAL

. Avaliar os métodos do controle de qualidade adotados pelas industrias

de alimentos.

2.2 ESPECIFICOS

. Meios para assegurar a manuteng¢ao da higiene naindustria de alimentos;

. Analisar a importancia das ferramentas do controle de qualidade na
industria de alimentos;

. Compreender a relevancia dos manipuladores na manutengao das
condi¢des higiénico-sanitarias;

. Entender as consequéncias das doencas transmitidas por alimentos.
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3 REFERENCIAL TEORICO

3.1 CONTROLE DE QUALIDADE NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS

Produzir um alimento seguro, que possua qualidade nutricional, sensorial e
higiénico-sanitaria, abrange o atendimento as legislagdes e ado¢ado de metodologias
adequadas durante todo processo de fabricagéo, prevenindo dessa forma os perigos
fisicos, quimicos e microbiolégicos que causam contaminag¢des nos alimentos e séo
capazes de afetar a saude do consumidor ao consumi-los (QUINTINO; RODOLPHO,
2018).

A qualidade deve estar presente em todos os elos da cadeia. A gestao da
qualidade é muito relevante dentro da industria agroalimentar, uma vez que a
qualidade dos alimentos esta relacionada a saude e a satisfagao dos clientes (LIMA;
SELEME, 2020).

Os perigos fisicos sao todas as situagdes, objetos ou servigos que possam vir
a causar danos a saude e/ou integridade fisica do individuo. Exemplos: fio de cabelo,
adornos (anéis, brincos, pulseiras e etc.), pedras, pedacgos de plastico, vidros, metais,
parafuso, madeira entre outros. Os perigos quimicos sdo compostos, séo
possivelmente toxicos, que podem estar presentes nos alimentos. Por exemplo:
agrotoxicos, micotoxinas, antibioticos, metais pesados, aditivos, alérgenos. Os
perigos biologicos sao resultantes da contaminagdo dos alimentos por
microrganismos patogénicos, da multiplicagdo e sobrevivéncia destes. Exemplos:
Salmonella spp. Staphylococcus aureus, Taenia spp., Giardia lamblia e etc.
(TONDO,2020). Na producéao de alimentos, a seguranca alimentar deve ser sempre
considerada, buscando manter o controle de qualidade total na industria (OLIVEIRA;
ABRANCHES; LANA, 2020).

Segundo Silva et al. (2018), mais importante do que a industria ter uma
arquitetura adequada, € a correta higienizagdo da mesma. A higienizac&o € necessaria
para garantir a seguranca dos alimentos, existe a pretensao de minimizar problemas
de ordem econOmica ou de saude publica que os alimentos podem causar. A
higienizacdo deve ser realizada de maneira cuidadosa e bem planejada para que
dessa forma possa diminuir ao maximo a passagem de microrganismos de superficies
contaminadas para o alimento durante o seu processamento.

O conceito de limpeza relaciona-se a aplicagdo de meios mecanicos (friccao),
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fisicos (temperatura) ou quimicos (saneantes) para remogéao de sujidades presentes
nas superficies inanimadas. A limpeza € um procedimento essencial que resulta em
produtos seguros para 0 manuseio e o0s deixa preparados para desinfecgdo ou
esterilizagdo (BRASIL, 2011). A sanitizagdo procura eliminar microrganismos
patogénicos e diminuir o numero de microrganismos deterioradores (OLIVEIRA, 2019).
O processo de sanitizacdo compreende o uso de meios fisicos ou quimicos para
minimizar a deterioragdo e manutengdo da qualidade do produto, agindo na
diminuicdo da carga microbiana a niveis aceitaveis (BRASIL, 2007).

A limpeza diaria precisa ser realizada nos pisos, rodapés, ralos, em todas as
areas de lavagem, de produc¢ao, lavatérios (pias), sanitarios, recipientes de lixo, entre
outros. Os utensilios utilizados na limpeza dos depdsitos de lixo ndo podem ser
utilizados para outras atividades. A limpeza de equipamentos, utensilios, bancadas,
superficies de manipulacdo e saboneteiras, borrifadores carecem de ser realizadas
de forma diaria ou de acordo com o uso. A Limpeza/Sanitizacdo de paredes, portas,

janelas, prateleiras (armarios), geladeiras, camaras, “freezers” , exaustores e coifa

devem ser feitos semanalmente. A Limpeza/Sanitizacdo quinzenal devem ser feitas
nas estradas; caixas de gordura (devem ser limpas no final das tarefas), e etc. Ja a
limpeza e sanitizagdo mensal séo realizadas nas luminarias (evitando o uso de panos
umidos), nos interruptores (evitando o uso de panos umidos), entre outros. A
Limpeza/Sanitizagbes semestral é realizada no reservatério de agua (BRASIL, 2010).

A limpeza e a sanitizagao dificultam a contaminacdo e aumentam a vida de
prateleira do produto, impedindo dessa forma que n&o haja prejuizos financeiros para
industria e para os consumidores, assim como problemas de saude publica (SANTOS,
2018). Quando sédo adotadas medidas higiénico-sanitarias, como utilizar métodos
eficazes de limpeza e processos de sanitizagdo, torna possivel a redugao da
contaminagao de superficies e ambientes a um nivel seguro, isso influéncia na carga
microbiana dos alimentos e afeta no seu prazo de validade. Os fabricantes de
alimentos, devem sempre buscar melhorias continuadas no setor de gestdo de
manutencgdo (SOUSA,2019). A analise de confiabilidade dos equipamentos € uma
parte fundamental para a definicdo e selegao de estratégias de manutengdo mais
adequadas (KOMNINAKIS; PIRATELLI; ACHCAR, 2018).

A periodicidade da manutencgao é realizada em conformidade com cronogramas

ou com indices de funcionamento da maquina. Efetuados em intervalos de tempo
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predeterminados de acordo com critérios prescritos, levando em consideragcado a
redugao das provaveis falhas. Os servigos peridédicos de manutencdo podem vir a ser
realizados durante paradas longas das maquinas pela quebra de pegas (0 que precisa
ser evitado) ou outras falhas, ou no decorrer do planejamento de um novo servigo ou
no horario de mudanca de turnos dos manipuladores. O acompanhamento e o registro
do estado da maquina, assim como dos reparos efetuados, sdo fatores esséncias em
qualquer programa de manutengdo. (CASTILLA, 2018; SOUSA,2019). A agua é
imprescindivel para a industria, comércio e servi¢cos, sobretudo alimenticios
(SILVA JUNIOR et al.,2021).

Agua que é usada na industria de alimentos, ela necessita estar, dentro de
certas especificagbes quanto a qualidade fisico-quimica e bacteriolégica. Desse modo
evitando a mudancgas nos produtos elaborados, a deterioragdo das maquinas e
equipamentos, isso auxilia na obtencado de produtos que, além disso possuem boa
qualidade sensorial, boas condi¢des higi€nico-sanitarias satisfatérias, ndo chegando
a apresentar quaisquer riscos a saude do consumidor. Em grande parte das vezes a
agua usada no processo tem como origem o abastecimento publico do municipio em
que a industria esta instalada, ja dispondo de um tratamento prévio e estando potavel,
ou seja, propria para o consumo humano (MELONI, 2018).

Os estabelecimentos necessitam aplicar um programa eficaz e continuo de
controle de pragas e vetores urbanos, de uma forma que possam ser capazes de
impedir a entrada e o alojamento de pragas e vetores. No caso de ocorrer uma
infestacdo, o estabelecimento deve adotar medidas para sua erradicagao, fazendo
uso de tratamentos fisicos, quimicos ou biolégicos autorizados. Os praguicidas s6 vao
ser utilizados no caso das medidas preventivas (telas em janelas e portas, tenha
espaco livre em volta da industria, e ndo possuir acumulo de lixo ou de equipamentos)
nao serem eficazes (BRASIL,1997).

O controle integrado de vetores e pragas urbanas, € importante que consiga
compreender agdes preventivas e corretivas com o intuito de impedir a atragdo, o
abrigo, 0 acesso e ou a proliferagdao de vetores e pragas urbanas que possam vir a
comprometer a qualidade higiénico-sanitaria do alimento produzido pela industria
(ALMEIDA; NOVAK; GUIMARAES, 2021).

As medidas preventivas a limpeza deve ser feita conforme a necessidade e
como dito no Procedimento Operacional Padrdao (POP) da industria. Manter a
organizacao e a higiene no local. Manter as portas e janelas teladas e bem fechadas.
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Impedir o acumulo de material e embalagem. Ja as medidas corretivas séo feitas no
controle semestral de pragas, € necessario acompanhar o documento emitido por uma
empresa terceirizada, devera conter a substancia usada, assinado e datado. Uma
copia do documento deve ser mantida em uma pasta segura contra danos e utilizada
quando for necessario (OLIVEIRA; MIRANDA; RIBEIRO,2021).

O Controle integrado de praga (CIP) € um sistema que engloba acdes
preventivas e corretivas designados a impossibilitar a atragdo, o abrigo, 0 acesso e ou
proliferacdo de vetores e pragas urbanas que possam vir a comprometer a segurancga
dos alimentos produzidos (BRASIL, 2002). O aproveitamento de residuos no
processamento de novos produtos possui um grande interesse econdmico e
representa um segmento essencial nas industrias, uma vez que agrega valor ao que
iria ser descartado, reduzindo o acumulo dos mesmos (QUEIROGA,2018).

Os residuos da industria, devem ser gerenciados de uma maneira que consiga
evitar a contaminagédo dos alimentos, da agua potavel e que o acesso de vetores e
pragas seja impossibilitado. Os locais que tiverem entrado em contato com o residuo
carecem de ser sempre limpos e higienizados. Os estabelecimentos devem possuir
um sistema eficaz de eliminagao de efluentes e aguas residuais, que precisa estar
sempre em bom estado de funcionamento (BRASIL, 1997). O controle se inicia na
recepcgao da matéria prima, que € destinada a produg¢ao de alimentos industrializados
(RODOVALHO; ANDRADE,2021).

O setor de recepgao € a ultima estratégia de defesa, é importante que se tenha
uma precaugao com relagdo a entrada das matérias-primas, depois que entra na
industria dificilmente seria possivel diferenciar um ingrediente de boa qualidade com
um de ma.

Os produtos podem ser recebidos a granel ou em embalagens, e inspecoes
precisam ser realizadas, onde necessita ser observado a data de validade da carga,
caracteristicas sensoriais, como aroma, cor aspecto, alteracbes e estrutura
microscopica, verificagcdo da presenca de pragas, parasitas, microrganismos ou
substancias téxicas, decompostas ou estranhas, que n&o tenham capacidade de
serem diminuidas em niveis permitidos pelos processos normais de classificacdo e/ou
preparagao ou fabricagdo (ANVISA, 1997). Deve existir uma atencdo especial aos
manipuladores que precisam estar em condicbes adequadas de saude e asseio
pessoal (BRASIL, 2004).

De acordo com a Portaria SVS/MS n° 326, de 30 de julho de 1997, a
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manipulacao de alimentos pode ser entendida como as operagdes que ocorridas, com
relacao a matéria-prima até a obtengao de um alimento pronto, em qualquer etapa de
seu processamento, armazenamento e transporte. As industrias carecem de implantar
o autocontrole dentro dos processos de manipulacio dos seus produtos, de forma que
seja priorizada a sua qualidade, identidade e inocuidade (PEREIRA, et al., 2018). A
garantia de processos adequados contribui para a preservagdo do padrédo de
qualidade, caracteristico de cada produto, preestabelecido pelo Regulamento Técnico
de Identidade e Qualidade (CARDOSO, 2018). As Boas Praticas de Fabricacao (BPF)
na industria busca a promocéo e a certificagcdo da qualidade e da seguranga do
alimento, e engloba desde as matérias-primas até o produto final (SOUSA et al.,2021).

As Boas Praticas de Fabricagdo (BPF) constituem uma ferramenta da
qualidade essencial para o alcance de niveis adequados de seguranga dos alimentos.
E importante que sejam aplicadas desde a recepgéo da matéria prima, processamento,
até a expedicao de produtos, abrangendo os mais diversos aspectos da industria, que
vao desde a qualidade da matéria-prima e dos ingredientes, englobando a
especificacdo de produtos e a selegdo de fornecedores, a qualidade da agua
(TEXEIRA; PAZZOTI,2020).

O Manual de Boas Praticas de Fabricagcdo € o documento que explana as
operacgdes realizadas pelo estabelecimento, contendo, no minimo, os requisitos
sanitarios dos edificios, a manutencdo e higienizagcdo das instalagbes, dos
equipamentos e dos utensilios, o controle da agua de abastecimento, o controle
integrado de vetores e pragas urbanas, controle da higiene e saude dos
manipuladores e o controle e garantia de qualidade do produto final (BRASIL, 2002).

A producao de embalagens seguras requer cuidados especiais, para que se
elimine quase que na sua totalidade, os riscos de contaminagao por perigos biologicos,
fisicos e quimicos, a que esses alimentos estdo sujeitos no processo de envase
(CARVALHO,2018).

A embalagem funciona como uma barreira contra possiveis deteriorantes
(agentes microbioldgicos, fisicos e quimicos) (SILVA et al., 2018). As embalagens que
tem contato direto com o alimento, devem ser fabricadas em conformidade com as
BPF, onde os materiais usados ndo podem ser fonte de contaminagao quimica pela
migracao de substancias indesejaveis ou contaminantes ao produto (BRASIL,2000).

E muito relevante que os alimentos sejam armazenados em locais e

temperaturas corretas durante toda as etapas até que o produto chegue ao
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consumidor final, isso tem por finalidade de impossibilitar deterioracdo dos alimentos.
Bem como, tem que ocorrer em um local separado para o armazenamento de produtos
de higienizagdo, que precisam ser identificados com rotulos e regularizados pelo
Ministério da Saude (MEDEIROS; NASCIMENTO, 2020). O transporte de alimentos e
suas matérias-primas deve sempre obedecer as BPF, precisa ser exclusivo para
transporte de alimentos, pois transportar outras cargas junto pode acabar
comprometer a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos (BRASIL, 2020).

No transporte dos alimentos os produtos devem estar sempre devidamente
protegidos durante todo o transporte. Deve ser possivel a limpeza e quando
necessaria a sanificagdo dos baus (“containers”) (SANTOS; LOPES; ARAUJO, 2020).
As condigdes sanitarias e as normas de higiene preconizadas para a comercializagéo
de alimentos devem ser obedecidas de forma rigorosa para assim evitar a
disseminagao de microrganismos que podem nao sé prejudicar a integridade dos
alimentos, como, como também debilitar a saude do consumidor levando prejuizos a
saude publica (CARVALHO,2020).

Por causa dos riscos dos alimentos, todos os controles de processos sao
registrados e arquivados durante um periodo de tempo superior a vida de prateleira
do produto, para que eventuais consultas posteriores possam ser feitas (BRASIL,
1997).

Com isso, percebe-se que a garantia de qualidade dos alimentos esta
diretamente ligada a adequada execucéao do trabalho do manipulador. Nesse sentido
fica evidenciado que o treinamento funciona como um importante instrumento para a
melhoria da qualidade do servigo e como meio de prevengao a surtos de toxinfecgdes
alimentar. Por isso, recomenda-se a aplicagdo de treinamentos de forma periédica
para a corregcao das deficiéncias, devendo estes seremos mais praticos possiveis,
com o uso de diferentes metodologias e recursos didaticos que atendam e respeitem
as individualidades. E importante ainda observar se o treinamento alcangou os
objetivos propostos a sua execugao, para que seja possivel avaliar as estratégias
usadas e dificuldades relacionadas ao seu planejamento e execucdo (BORGES et
al.,2020).

3.2 MANIPULADORES DE ALIMENTOS

O manipulador é considerado como o principal veiculo de contaminagao dos
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alimentos. A contaminacdo pode ocorrer durante a manuseio, quando medidas
higiénicas-sanitarias ndo sdo adotadas e as condigbes ambientais sdo insatisfatorias
para a manipulagdo. Os manipuladores tém a obrigagdo de garantir que o alimento
produzido n&o seja de forma alguma contaminado, conservando sua higiene pessoal
e abandonando habitos que possam vir a contaminar os alimentos produzidos, como
tossir, espirrar, fumar e usar adornos (anéis, pulseiras, brincos, entre outros), é
importante que tomem banho diariamente, unhas devem estar bem limpas e cortadas,
as maos bem higienizadas antes, depois de usar o banheiro, e apés a manipulagéo,
o uniforme precisa estar sempre limpo e adequado (MACEDO, 2020).

Os habitos higiénicos dos manipuladores sdo asseio-banho; higienizagéo de
unhas, cabelos, boca, orelhas, dentes e pés, a higiene pessoal deve estar em dia. Os
uniformes precisam estar limpos, a troca necessita ser periddica, devem ser usados
fechados, limpos e em 6timo estado de conservagéo, ndo podem utilizar cosméticos
(esmalte, perfume, talco e maquiagem), os adornos tem de ser retirados durante a
manipulacédo dos alimentos, boa apresentacdo, maos muito bem limpas, unhas bem
cortadas, cabelos protegidos com toucas ou redes, barbeados (no caso dos homens).
E de extrema relevancia que esses cuidados sejam tomados, garantindo assim a
qualidade e a seguranga higiénico-sanitaria dos alimentos produzidos (PIMENTA et
al.,2021; PEREIRA FILHO et al.,2020).

A lavagem das maos deve ser feita de forma frequente, de maneira cuidadosa
e usando um agente de limpeza autorizado. Precisam fazer a higienizagao antes de
iniciar o trabalho, depois de usar os sanitarios e/ou sempre que for necessario
(BRASIL, 1997). E necessario que a higienizacéo das maos ao manipular os alimentos
seja realizada, desde a producdo primaria no campo até o momento do consumo,
proporcionando 0s meios necessarios para que esta higienizacdo seja feita
corretamente (FAO/WHO, 2020; OLAIMAT et al., 2020; RIZOU et al., 2020).

O equipamento de protecao individual (EPI) é essencial para proteger os
profissionais individualmente, diminuindo qualquer tipo de ameacga ou risco para o
trabalhador. Sao considerados equipamentos de protecdo individual (EPI)
fundamentais para os colaboradores: a touca, o avental e a luva, eles auxiliam a evitar
a contaminacdo nao s6 dos utensilios, como também dos alimentos. Sdo muito
importantes para a garantia da seguranga dos profissionais ao manipularem
equipamentos, produtos ou alimentos, assim como a qualidade das preparacdes e 0

fornecimento adequado da alimentacdo, além de serem indispensaveis para a
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prevencdo de acidentes (GUIMARAES; NASCIMENTO; GOMES, 2018).

A suspeita de que algum manipulador possa ter alguma enfermidade, deve ser
impedido de entrar em qualquer area de manipulacédo de alimentos, ja que existe o
risco de contaminagdo. Devem realizar periodicamente exames médicos (BRASIL,
1997). Os colaboradores devem ter o controle de saude registrado, sua condigao de
saude deve esta adequada, precisa estar em dia para realizar a manipulacao, ter
asseio pessoal e, principalmente, ser supervisionados e capacitados periodicamente
em higiene pessoal, em manipulagdo higiénica dos alimentos e em doengas
transmitidas por alimentos. A capacitacdo deve ser comprovada mediante
documentacdo (ANVISA, 2004).

Ja que estes profissionais sao as fontes mais constantes de contaminagao, os
manipuladores desempenham um papel de extraordinaria relevancia na determinagao
da qualidade final do alimento que chega até o consumidor. O manipulador quando
em contato com os alimentos, da origem até o momento da comercializagdo, podem
acabar se tornar um transmissor viavel de agentes patogénicos de doencgas
alimentares quando a falhas e erros sdo cometidos. Os manipuladores de alimentos
precisam fazer cursos de capacitacdo sempre que houver a necessidade, esses
treinamentos contribuem para o preparo de alimentos seguros pelos manipuladores
de alimentos (SILVA; SANTOS; GRIECO,2022). Esta capacitacdo necessita ser
comprovada mediante documentagédo e todos os envolvidos devem participar
(BRASIL, 2004).

Segundo Araujo (2020) a necessidade de treinamentos adaptados ao grau de
instrugdo e escolaridade daqueles que manuseiam os alimentos, para que estes
estejam aptos a produzir alimentos que n&o coloquem em risco a saude dos
comensais, tendo em vista que o conhecimento das formas de contaminacgéo é a
maneira mais eficaz de conscientizagao da necessidade de cuidados no preparo de

refeicdes coletivas.

3.3 MICRORGANISMOS PATOGENICOS E DOENCAS TRANSMITIDAS POR
ALIMENTOS (DTAs)

A segurancga alimentar é fundamental para evitar com que ocorram surtos de
doencas na populacéao, e a tecnologia vem somar quando o quesito € rastreabilidade,

assim como permite o desenvolvimento de modelos preditivos para assegurar a
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qualidade dos alimentos (TAMPLIN, 2018).

As Doengas Transmitidas por Alimentos (DTA) sdo oriundas da ingestao de
alimentos e/ou agua contaminados (BRASIL, 2020). Ocorrem assim os surtos
alimentares, que sdo capazes de ser, de maior ou menor intensidade, e tem
aumentado de maneira expressiva ao redor do mundo. Os principais sinais dessas,
sdo disturbios entéricos advindos da ingestdo de alimentos com patdégenos. Os
agentes etiolégicos responsaveis pelos surtos de DTA s&do em sua maioria sao de
origem bacteriana, sendo os principais a Salmonella spp., E. coli, S. aureus, Shigella
spp., B. cereus e C. perfringens (SOUZA; CARMO; OLIVEIRA,2022).

As Doengas Transmitidas por Alimentos (DTA’s) sdo doengas relacionadas
a ingestao de alimento ou agua contaminada por microrganismos patogénicos, como
as bactérias. As DTA’s sdo classificadas em trés categorias: intoxicagéo alimentar,
que € provocada pela ingestdo de toxinas de microrganismos patogénicos
pré-formadas nos alimentos; infecgdo alimentar, causada pela ingestao de células
viaveis de microrganismos patogénicosinvasivos, com habilidade de penetrar
e invadir tecidos; e toxinfeccbes alimentares, que sdo causadas por
microrganismos toxigénicos, que liberam toxinas quando estes se multiplicam,
esporulam ou sofrem lise na luz intestinal (SIRTOLI;CAMARELLA,2018).

A ocorréncia de dois ou mais individuos com a mesma enfermidade apés a
ingestao de um mesmo alimento ou agua € denominada de surto de DTA’s. Para tornar
o processo de investigacao de surtos de DTA’s mais efetivo, os 6rgaos de vigilancias
sanitaria e epidemioldgica e as unidades de saude devem trabalhar em conjunto, de
maneira que as informacdes relatadas pelos pacientes durante as entrevistas,
obtidas pela equipe de vigilancia epidemioldgica e no atendimento pelo médico,
sejam compartilhadas para que as suspeitas de surtos sejam esclarecidas. Durante o
atendimento dos pacientes em unidades de pronto atendimento, as informacdes e os
dados do paciente sao registrados em prontuarios. As unidades de saude publicas e
privadas nao dispéem de um formulario exclusivo para preenchimento no
atendimento de pacientes com sintomas de DTA’s (LOMBARDI et al.,2022).

As ocorréncias de doencgas veiculadas por alimentos cresce a cada ano no
Brasil, no entanto se estima que um numero elevado de casos nao é notificado
(SOUZA et al., 2021). Todo surto de DTA precisa ser notificado as autoridades locais
de saude e investigado, de forma imediata, sendo que a Unidade de Saude
notificadora deve fazer uso da ficha de notificagdol/investigacdo do Sistema de
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Informagao de Agravos de Notificagdo (SINAN), uma vez que a mesma vem agregada
com as instrugdes para o correto preenchimento, direcionando-a para ser processada,
conforme o fluxo estabelecido pela Secretaria Municipal de Saude (BRASIL, 2010).
A ficha preenchida pelas unidades de saude para registro de sintomas de
diarreia € a ficha de intoxicagédo exdgena, disponibilizada pela Secretaria de Saude do
Estado. Essa ficha é preenchida pelos profissionais de enfermagem nas unidades de
saude e repassada para a vigilancia epidemiolégica municipal (BRASIL,2010).
Geralmente, o diagndstico clinico tem por base os sintomas da doenga. Os
pacientes que sao acometidos por suspeitas de surtos de origem alimentar ndo
tém o costume de procurar com frequéncia, atendimento médico, pois os sintomas
desaparecem num curto periodo e eles acabam por ndo investigar as causas
desses sintomas. Essa atitude por parte dos pacientes contribui para o aumento
das subnotificagdes em municipios de diferentes regides do pais. Um outro fator que
colabora para o aumento das subnotificagdes € o registro das notificagdes, por meio
das secretarias municipais de saude, elas s6 fazem o registro quando as doengas de
origem alimentar atingem grande parte da populacao local (LOMBARDI et al.,2022).

Como pode ser observado no quadro 1.



Quadro 1- Caracterizacao das principais doengas transmitidas por alimentos.
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Agente Periodo Sinais e sintomas Principais alimentos Principais fatores que
etiolégico de envolvidos contribuem para a
incubaca ocorréncia de surtos
o
Bacillus cereus 30 min. a
(tipo emético) 6h Nauseas, vomitos, Arroz cozido ou frito, Manutengao de alimentos
ocasionalmente diarreia, produtos ricos em amido, prontos em tempo/temperatura
dores abdominais molhos, pudins, sopas inadequados
Bacillus cereus 8a16 hs Diarreia aquosa, dores Carnes, leite, vegetais Manutencao de alimentos
(tipo diarreico) abdominais, nauseas, vdmitos | cozidos, produtos de cereais | prontos em tempo/temperatura
raramente inadequados, reaquecimento
insuficiente
Staphylococcus 1a8hs nauseas, vomitos, dores Produtos carneos, frango, Contaminacéao do alimento por
aureus abdiminais,diarreia,prostracao | produtos de confeitaria,doces | manipuladores,equipamentos,
e salgados;produtos muito utensilios;manutencao de
manipulados. alimentos prontos em
tempo/temperatura
inadequados.
Clostridium 8a22hs | dores abdominais intensas, | Carnes cozidas ou assadas, Descongelamento em
perfringens diarreia, gases. molhos,sopas. temperatura
inadequada,resfriamento
lento,reaquecimento
insuficiente.
Salmonella spp 6a72hs dores abdominais, diarreia,

calafrios, febre, nauseas,
vémitos, mal-estar, dores
musculares, cefaleia.

Carne bovina e de aves,
produtos a base de ovos crus
(sem coccgéo).

Matéria-prima contaminada
na origem, contaminagao
cruzada de ingredientes crus
de origem animal,manutencao
de alimentos prontos em
tempo/temperatura
inadequados.
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Clostridium
botulinum

2hsas8
dias

Vertigem, visdo dupla ou
borrada, boca seca,dificuldade
para
deglutir,falar,respirar;fraqueza
muscular,constipacéao,dilataca
o das pupilas,paralisia
respiratoria, sintomas gas-
trintestinais pode preceder os
neurologicos.

Conservas (principalmente
as caseiras) de
vegetais,peixes,carnes.

Elaboragao inadequada de
alimentos em conservas.

Vibrio
parahaemolyticus

2a48 hs

dores abdominais, diarréia,
nauseas, vomitos, febre, cala-
frio, cefaléia

Pescados de origem
marinha, geralmente
ingeridos crus.

Refrigeracdo inadequada,
cozimento insuficiente
, contaminagao cruzada

Vibrio vulnificus

12h a 21
dias

febre, diarréia, colicas
abdominais, nauseas e
vOmitos. Entre pessoas
imunocomprometidas e
grupos mais susceptiveis
(criangas, gestantes e idosos),
0 organismo pode causar
septicemia primaria (choque
séptico).

ostras, mexilhdes,
caranguejos e outros
mariscos em aguas quentes
do litoral durante os meses
de verao.

Ingestao de produtos do mar
crus ou mal cozidos, ou por
contaminacao cruzada no
preparo de alimentos ou pela
higienizagao dos alimentos
com agua do mar. Uma vez
que o V. vulnificus é
encontrado naturalmente em
aguas quentes marinhos, as
pessoas com feridas abertas
podem ser expostas pelo
contato direto com a agua do
mar.

consumo de produtos
adequadamente cozidos;
educacao dos manipuladores
de alimentos sobre os fatores
de risco/proliferacao e
contaminagdes cruzadas

Shigella app.

1 a4 dias

Em adultos: Episédios de dor
abdominal em coélica;Urgéncia

Alimentos crus, como alface
e produtos nao

Maos nao lavadas antes de
manusear alimentos. Roupas
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para defecar
(tenesmo);Deposicao de
fezes moldadas que alivia
temporariamente a dor.

Em criancas pequenas, o
inicio é subito, com febre,
irritabilidade ou sonoléncia,
anorexia, nauseas ou
vomitos, diarreia, dor
abdominal, distenséao e
tenesmo.

processados. Saladas

(batata, atum, camaréao,
macarrao e frango),

leite/derivados e aves.

e lengadis sujos Alimentos
crus. Pacientes contaminados
nao isolados adequadamente
(em especial, o isolamento de

fezes).

Campylobacter 2 a7 dias | dores abdominais, diarreia, Leite cru, figado de boi, Ingestéo de leite cru e carnes
jejuni (frequentemente com muco e mariscos crus, agua. de aves crua ou
sangue), cefaleia, mialgia, semicrua;pausterizagao ou
febre, anorexia, nauseas, cozimento
vOmitos, sequela da sindrome inadequado;contaminagao
de Guillain-Barré. cruzada;manuseio de produtos
crus.
Escherichia coli 5a48 dores abdominais, diarreia, Diversos alimentos, agua. Contaminacéo por
patogénica horas vémitos, nauseas, cefaléia, manipuladores, refrigeracao
mialgia. insuficiente,cocgao
inadequada,limpeza e
desinfeccao deficiente de
equipamentos.
Escherichia coli 1a10 diarréia aquosa, seguida de Hamburguer, leite cru, Hamburguer feito de carne
enterohemorragic dias diarreia sanguinolenta,dor embutidos,iogurte,alface,agu de animais
aou abdominal intensa,sangue na a infectados;consumo de carne
verotoxigenica urina,sindrome hemolitico- e leite crus;cozimento

urémica.

inadequado;contaminagao
cruzada,contaminacgao por
manipuladores.
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abdominal intensa, vomitos,
prostracao, desidratagao,febre
leve.

adequado,queijos
frescos,agua.

Escherichia coli 1/2a 03 dor abdominal intensa, febre, Saladas e outros alimentos Cozimento inadequado;
enteroinvasiva dias diarreia aquosa (geralmente nao higienizados,agua. contaminagao por
com muco e sangue) tenesmo manipuladores;armazenament
o de alimentos em
temperaturas
inadequadas,reaquecimento
insuficiente;resfriamento lento;
Escherichia coli 1/2a 03 | diarréia aquosa profusa (sem | Saladas e outros alimentos Cozimento inadequado;
enterotoxigénica dias muco ou sangue); dor sem tratamento contaminagao por

manipuladores;armazenament
o de alimentos em
temperaturas
inadequadas;reaquecimento
insuficiente;resfriamento
lento,queijos fabricados com
leite cru.

Fonte: Secretaria de Estado da Saude de Sao Paulo (2022).

A Salmonelose pode acabar acometendo apenas um individuo ou aparecer em surtos (BRASIL, 2011). O género Salmonella

tém diferentes sorotipos e possui duas espécies diferentes: Salmonella bongori e Salmonella entérica. A Salmonelose tem sido uma

das principais causas de doencas veiculadas por alimentos, é disseminada basicamente por via oral-fecal, ingestdo de agua e

alimentos contaminados ou contato com animais infectados (CAETANO; PAGANO, 2019). Os principais sintomas sao diarreia aquosa,

febre, dores abdominais, nausea e vémito, que podem aparece entre 7 a 12 horas apds a exposi¢cao dessa bactéria. A conservagao

inadequada e as formas de preparo improprias, assim como a contaminagao cruzada com o alimento ja preparado, contribuem para

multiplicagdo desse microrganismo. Os alimentos que estdo mais relacionados sao as carnes, ovos, leite, entre outros. Levando em

consideragao a gravidade da Salmonella, é importante que sejam feitas investiga¢cdes cada vez mais eficazes a respeito da presenca

desse patégeno em alimentos comercializados, como uma forma de evitar a sua transmissao em massa (BARBOSA, 2019).
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Infecgdo bacteriana aguda do trato gastrointestinal ocasionada por espécies
do género Shigella que pertence a familia Enterobacteriaceae. Os sintomas clinicos
da shigelose sado dores abdominais, cdlica, diarreia (com sangue e muco), febre,
nauseas, vomitos e tenesmo. Normalmente, comecam entre um a dois dias apds
contato prévio com a bactéria, sao autolimitados e podem durar por até uma semana.
Em criangas menores de cinco anos a shigelose pode ser vista como grave, com
sintomas relacionados a febre alta e convulsées (BRASIL, 2017). Um dos principais
obstaculos para o controle da shigelose € o fato dela poder ser facilmente disseminada
de pessoa para pessoa e a sua resisténcia antimicrobiana é desenvolvida
rapidamente (FRANCISCO et al., 2018).

Por muito tempo, a contaminagdo da Escherichia coli foi relacionada pela
industria de alimentos unicamente a praticas inadequadas de higiene, possibilitando
a contagio por material fecal. Foi indicada como um dos agentes bacterianos mais
constantes em DTA. E. coli € o principal agente causador de varias infecgdes
intestinais (MACEDO et al., 2018). Basicamente todos alimentos de origem vegetal e
animal podem carregar a E. coli logo ndao tenham sido adequadamente processados
e tenham tido contato com possiveis contaminantes. Os alimentos crus,
particularmente os de origem animal como exemplo o leite ndo pasteurizado, sao
constantemente contaminados com a bactéria. Nesse cenario, os alimentos
consumidos in natura sdo considerados de alto risco (SOUZA,2018).

A contaminagdo de agua e alimentos pelo Staphylococcus aureus é comum,
ja que este microrganismo integram a microbiota normal de seres humanos, desta
maneira o processo de transmissdo € facilitado. Além da presenca do
microrganismo nos manipuladores, outros fatores sdo capazes de contribuir para
o desenvolvimento desta bactéria em alimentos, sdo estes os fatores intrinsecos,
inerentes ao alimento, e extrinsecos que possuem relacdo com a umidade,
temperatura e composigdo gasosa do ambiente no qual o alimento esta inserido.
(ANDRADE JR. et al., 2019).

A intoxicacao estafilococica pode ser fatal recém nascidos e para pessoas
idosas, para evitar seu contagio nos alimentos, por isso € importante cuidar da
higienizagdo das mé&os, n&o tocar no rosto ou no nariz durante a manipulagdo dos
alimentos, higienizar os utensilios apds os alimentos serem provados, refrigeragao

adequada dos alimentos produzidos e prontos, preparar os alimentos em um horario
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préximo ao consumo (BARBOSA, 2019).

O agente causador do botulismo é o Clostridium botulinum. O botulismo
alimentar tem inicio abrupto e progressivo. A sintomatologia comega com
manifestagdes gastrintestinais (nauseas, vomito, diarreia e dor abdominal) e/ou
neurologicas (podem ser ndo especificos, como cefaleia, vertigem e tontura) (BRASIL,
2010). Os alimentos que estao mais implicados com surtos s&o as carnes, cozidas ou
assadas preparadas em grande quantidade e mantidos de um dia para o outro, visto
gue os esporos sobrevivem a temperatura de cozimento e com esse resfriamento
lento ele pode acabar se multiplicando (MENDES; RIBEIRO, 2021).

O grupo Bacillus cereus € responsavel por deteriorar os alimentos,
principalmente os de origem lactea, porém também causam intoxicagao alimentar
esporadica. Tecnologias de preservacédo sao cada vez mais utilizadas em industrias
de alimentos para minimizar os problemas relacionados com a presenca de bactérias
patogénicas e microrganismos formadores de esporos, como os B. cereus
(TIRLONI,2020).

Enterite necrética € um tipo de doenga causada pelo Clostridium perfringens.
Essa doencga é caracterizada por dores abdominais intensas, diarreia com sangue,
vomito e obstrugdo da luz intestinal, esses sintomas que normalmente surgem em
aproximadamente um a dois dias ap0s a ingestao de algum alimento contaminado. A
enterite necrotica possui diversos graus de gravidade, sendo capaz se resolver
sozinha ou, em casos extremos, pode vir a ser preciso a realizagao de cirurgias para
a remocao da obstrugdo da mucosa intestinal (SOUZA,2017).

O seu inicio se da, de 8 a 22 horas depois a ingestao do alimento contaminado,
sendo capaz de persistir por até 24 horas antes dos sintomas serem interrompidas de
forma natural em individuos saudaveis. Os sintomas predominantes de intoxicagao
por Clostridium perfringens englobam diarreia e severas dores abdominais, nauseas
(pouco comuns), febre e vomitos (muito raro). Nao se recomenda a terapia com
antibidticos. Embora ndo seja considerado um quadro particularmente grave, em
idosos e pessoas com imunidade comprometida pode vir a ser fatal (LABBE; JUNEJA,
2017).

Vibrio € um género bacteriano de ambiente especificamente marinho e
estuarino e bactérias deste género sao isoladas de peixes e crustaceos, de tal modo
que se tornam aptos também de se multiplicarem de forma livre em aguas marinhas.

Entre as espécies patogénicas importantes para humanos se sobressaem o Vibrio
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parahaemolyticus e o Vibrio vulnificus (MELLO; MORAES; TIMM,2022).

Vibrio parahaemolyticus € um patdégeno relevante nas regides costeiras de
clima temperado e tropical em todo o mundo. Esse microrganismo tem sido
responsavel por casos de gastroenterites relacionadas ao consumo de peixes,
moluscos e crustaceos do mar, crus ou mal cozidos (KABORE et al., 2018).

Tendo como habitat frequente ambientes marinhos e estuarinos de regides
tropicais e temperadas, onde contamina peixes e frutos do mar esses alimentos,
quando consumidos crus ou mal cozidos, sao capazes de provocar diarreia,
ocasionalmente sanguinolenta, cefaleia, nauseas, febre, vomitos e outros. Somente
1% dos casos de gastrenterite resulta em morte, sendo que os imunodeprimidos
susceptiveis a septicemia ou outras doengas graves por Vibrio parahaemolyticus
(CHEN et al., 2019; HUANG et al., 2018b; PARK et al., 2018; SHEN et al., 2019).

O Vibrio vulnificus também esta envolvido nas ocorréncias de DTAs. As
infecgbes geralmente, ocorrem pela ingestdo de moluscos crus, basicamente ostras,
nas quais a bactéria pode acontecer em grande numero (105 UFC/g ou mais) (MELLO;
MORAES; TIMM,2022).

Listeria monocytogenes e L. ivanovii sao causadoras da listeriose, doencga de
carater zoonotico adquirida principalmente pela ingestao de alimentos contaminados.
O patégeno de importancia em saude publica, Listeria monocytogenes, agente
etiologico da listeriose em humanos, merece um olhar critico em se tratando da
infeccdo em gestantes, idosos e imunocomprometidos. Os alimentos mais comumente
contaminados incluem laticinios, peixes defumados e produtos
industrializados/refrigerados prontos para ingestdo malcozidos ou reaquecidos. Por
suportar altas variacbes de temperatura e pH, Listeria também pode proliferar no
ambiente, contaminando vegetais e a silagem, contaminado animais de producao
(WORLD HEALTH ORGANIZATION, 2018; MATLE et al., 2020).

A gravidade da doenca vai depender da quantidade do indéculo bacteriano
ingerido e o estado imunitario do hospedeiro. A listeriose pode se manifestar de trés
formas: doenca associada a gastroenterite, apresentando dor de cabecga, febre,
nauseas, vomito, dor abdominal e diarreia aquosa; a forma sistémica, caracterizada
por febre, dor de cabeca, septicemia, meningite, encefalite, abcesso hepatico, sendo
fatal para o acometido; e ainda a listeriose neonatal e abortiva, causando
complicagdes no terceiro trimestre de gravidez, como parto de feto prematuro
infectado ou natimorto (ALMEIDA, 2021).
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Para tratamento da listeriose se faz uso de antibioticos beta-lactamicos
(penicilina), que agem inibindo a etapa final de biossintese da parede celular, sendo
capaz de ser combinados com gentamicina. Pelo fato de que a L. monocytogenes
apresentar resisténcia intrinseca a alguns antibiéticos geralmente utilizados para
outras espécies de Listeria, o uso de cefotaxima, cefepima, fosfomicina e oxacilina
nao é indicado (OLAIMAT et al., 2018). Wu et al. (2020) a Listeria monocytogenes
como uma das principais bactérias associadas as contaminagbes em alimentos,
limpezas profundas nos utensilios, equipamentos e ambiente de trabalho, além da
higiene pessoal podem auxiliar de maneira significativa na seguranga alimentar a curto
e a longo prazo.

Diversos produtos como leites e queijos, carnes cruas e processadas e outros
alimentos prontos para o consumo podem ser contaminados por essa bactéria. Além
do mais, 0 microrganismo € capaz de se manter por anos na industria, por a sua
capacidade de aderir em superficies como ago inoxidavel, poliestireno e vidro,
possibilitando a incidéncia de contaminagao cruzada (JORDAN; MCAULIFFE, 2018).

A possibilidade da presenga da Listeria monocytogenes nos diversos elos da
cadeia produtiva de alimentos, torna-se essencial que, tanto as industrias quanto os
estabelecimentos varejistas, adotem medidas de controle gerais e especificas sejam
capazes de ser auxiliar na eliminagao do agente. O Ministério da Agricultura, Pecuaria
e Abastecimento (MAPA), define um programa de controle da L. monocytogenes em
produtos de origem animal prontos para o consumo por meio da instrugdo normativa
09, de 08 de abril de 2009, pretendendo assegurar a inocuidade dos produtos em
relacdo a este patdégeno (SILVA; RIBEIRO,2021).

Bactérias do género Campylobacter estdo presentes no trato intestinal de
animais endotérmicos, como aves, gado, porcos, ovelha, entre outros. Quando estes
animais sao usados na produgao de alimentos pode ocorrer a contaminagao da carne
e posteriormente infecgdo humana, pela ingestdo de produtos mal cozidos (WHO,
2020). A infecgao humana por Campylobacter é relacionada a uma ampla variedade
de fontes, onde inclui a ingestdo de carne de ave crua ou mal coccionada, laticinios
nao pasteurizados, outros produtos de origem animal e agua contaminada, além do
contato com fezes de animais domésticos como cées e gatos (CDC, 2020).

Campylobacter é altamente relacionada ao consumo de carne de frango
contaminada, estando entre os quatro patégenos mais incriminados em doencas

diarreicas de origem alimentar. Dentre as espécies, Campylobacter jejuni é a que esta
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mais envolvida na campilobacteriose humana. Outras fontes de infecgdo sdo as
carnes cruas ou mal cozidas, ovos, leite em estado bruto ou agua contaminada. Em
casos raros, o contato com pessoas ou animais infectados pode transmitir a doenca
(EFSA, 2018; PISOSCHI, 2018; WHO, 2020).

A campilobacteriose € uma doenga zoonoética, descrita como uma
gastroenterite aguda, normalmente autolimitante, com sintomas que incluem diarreia,
que pode vir a ser acompanhada de sangue, febre, cdlicas estomacais, nduseas e
vomitos. Apesar de a doenca pode afetar qualquer pessoa, € mais frequente
em bebés e criangas com menos de 10 anos de idade. O paciente infectado
com Campylobacter pode nao ter sintomas significativos (CDC, 2020).

Os sinais clinicos comegcam dentro de dois a cinco dias apds a infeccgéao,
podendo variar de um a 10 dias, com duracdo média de trés a seis dias, mas pode
acontecer excreg¢ao da bactéria nas fezes por semanas depois da recuperacido. Os
sinais classicos incluem diarreia, continuamente sanguinolenta, dor abdominal, febre,
dor de cabeca e nausea, havendo a possibilidade ser acompanhada de vémito. Além
da gastroenterite, existem relatos pouco comuns de infecgdes extra intestinais como
bacteremia (sepse), hepatite, pancreatite, e até abortos espontaneos (CDC, 2019;
WHO, 2020).

A maioria das pessoas contaminadas pela Campylobacter consegue se
recupera em cerca de dez dias, sem nenhum tratamento. Na maioria dos casos nao
existe a necessidade de tratamento especifico, onde é realizado somente o tratamento
sintomatico, com a reposicao de eletrdlitos pela hidratagdo. Contudo, em infecgdes
mais severas, quando acontece a invasdo das células da mucosa intestinal,
danificando os tecidos, € essencial que haja a administracdo de antibioticos, sendo a
azitromicina (macrolideo) e as fluorquinolonas as drogas mais usadas. Embora sejam
drogas de primeira e segunda escolha, respectivamente, aconselha-se o uso prévio
de testes de susceptibilidade para assim garantir um tratamento eficaz. A morte por
campilobacteriose € muito rara e, geralmente, encontra-se confinada a idosos,
criancas e doentes cujo sistema imunitario se encontra comprometido (CDC, 2019;
WHO, 2020).

Os principais fatores para as apari¢oes das DTAs sao as praticas inadequadas
durante todo o processo de manipulagao dos alimentos, incluindo a ma higienizagao
das instalagdes, utensilios e equipamentos utilizados, que € um dos mais importantes

processos para a eliminagdo dos microrganismos. Os manipuladores sao os mais
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importantes se tratando de seguranga alimentar, pois seu conhecimento e habilidades
em boas praticas vao determinar significativamente a qualidade de todos os processos
higiénico-sanitarios, evitando falhas e erros de origem humana, e que geram a
propagacao dos agentes patogénicos (PIENIZ et al, 2018; LEAO et al. 2018).

As doencas transmitidas por alimentos (DTAs) sdo todos os casos clinicos que
tiveram como causa a ingestdo de alimentos contaminados por microrganismo
patogénicos (infecciosos toxinogénicos ou infestantes), agentes quimicos ou agentes
fisicos. O agente etiologico envolvido determina o quadro clinico, podendo ir desde
um leve desconforto intestinal a quadros mais graves. As doencas transmitidas por
alimentos (DTAs) ocorrem pelo consumo de alimentos contaminados. Essa
contaminagao é causada pela presenga de micrébios prejudiciais a saude, parasitas
ou substancias téxicas presentes no alimento ou agua (VITAL et al.,2022).

As DTAs tém crescido de forma significante. Varios fatores contribuem para
esse fendbmeno, como, transformacgao socioecondmica dos individuos, vulnerabilidade
no meio dos grupos e a producao de alimentos em grande quantidade. Um dos fatores
determinantes na propagacao das DTAs é o habito de alimentar-se em locais de maior
exposicao, e o restrito acesso de informagao para os manipuladores de alimentos
(CABRAL et al., 2019).

Sao multiplos os fatores causais da DTA, destacam-se o crescimento
populacional; a existéncia de populagdes mais suscetiveis; a urbanizacao
desarranjada; a necessidade de producdo de alimentos para atender a demanda e o
controle dos 6rgaos publicos e privados, no que tange a seguranga sanitaria do
alimento ofertado as populagdes, de maneira ineficiente, favorecendo o avanco da
doenca (BRASIL, 2010).

Os surtos de DTAs sao caracterizados quando uma ou mais pessoas
apresentam quadro clinico similar, apds a ingestdo de um mesmo alimento, onde este
possivelmente estaria contaminado com microrganismos, toxinas, ou substancias
quimicas toxicas. Alguns casos podem ser considerados surtos mesmo com um unico
caso, como 0s provocados por microrganismos altamente virulentos, como o
Clostridium e a Escherichia coli do tipo enteropatogénica (SIRTOLI; COMARELLA,
2018).

Muitos alimentos contaminados parecem ter caracteristicas sensoriais normais,
sem alteragcdes na textura, sabor e odor, assim muitas vezes quem o consome nao

tem percepgao e entendimento de que o alimento que parece ser perfeito visivelmente
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traz, interiormente, risco ao ser consumido o que pode ocasionar uma DTA. Essa
dificuldade em perceber a presenga de microrganismos patogénicos se da devido a
dose infectante do patdgeno alimentar, normalmente € menor que a quantidade de
microrganismos essenciais na degradagdo dos alimentos. Assim, dificulta a
identificagdo das alteragbes organolépticas como fontes de transmisséo e torna-se
dificil rastrear os alimentos causadores de surtos e o seu agente etiolégico (SORAGNI;
BARNABE; MELLO,2019).

Os sinais e sintomas das DTAs s&o conforme o agente infeccioso, incluem dor
no estdmago, nauseas, vomitos, diarreia e as vezes febre. Os sintomas digestivos ndo
sdo as unicas manifestacdes, podem ainda ocorrer afeccdes extra intestinais, em
varios 6rgaos e sistemas como nas meninges, rins, figado, sistema nervoso central
(SNC), terminagdes nervosas periféricas e outros. O quadro clinico pode ser mais
grave ou demorado, apresentar desidratacdo grave, diarreia sanguinolenta,
insuficiéncia renal aguda e insuficiéncia respiratoria, o que depende do tipo de
patégeno envolvido na contaminacgao ou tipo de toxina ingerida, sua quantidade e o
estado fisico/nutricional do paciente (SIRTOLI; COMARELLA,2018).

Estimar o total de casos de doencas transmitidas por alimentos € muito dificil,
basicamente, em fungdo da dificuldade na obtencdo de dados precisos e a
subnotificagdo pelos servigos de vigilancia epidemiolégica. Contudo, a divulgagéo
dessas informagdes pode contribuir e muito com agdes preventivas e regulatorias,
aperfeicoamento a aplicagao de recursos publicos e racionalizando politicas de saude
(SOARES, 2019).

Para o tratamento tem-se as medidas de suporte que sao a base de terapéutica
na maioria dos casos de DTA, consiste em aliviar os sintomas, principalmente baseado
na reidratacéo (de acordo com o caso € feita por via intravenosa, e em casos mais
amenos por via oral), no uso de analgésicos e antitérmicos. Em casos mais graves &
realizado o uso de antibiéticos, porém esse pode fazer com que agrave o quadro
clinico do paciente (BERNARDES, 2018).

Em geral, € uma doenca autolimitada. O atendimento a uma crianga com DTA,
em que as principais manifestacdes clinicas sao diarreia e vomitos, precisa de atengao
para algumas caracteristicas durante a realizacdo do exame clinico. E relevante
avaliar o estado de hidratacao e os “sinais de perigo” existentes, como a dificuldade
ou incapacidade de beber ou mamar no peito, vomitos constantes, convulsdes,

letargia ou inconsciéncia. O tratamento em adultos com comprometimento do estado
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geral, febre que persiste por mais de trés dias, fezes sanguinolentas, podem ser feitos
com sulfametoxazol/trimetoprima ou quinolona (norfloxacin ou ciprofloxacin) (SIRTOLI,
COMARELLA,2018).

Desta forma, a presenga de patégenos torna-se uma das maiores
preocupacgdes da industria de alimentos, pois levam a inumeras perdas econémicas,
alteram a composicdo quimicas dos produtos e causam contaminagdes. Os
contaminantes alimentares podem ser classificados de acordo com sua origem, sendo
fisicos, quimicos ou biologicos, dependendo do processo e do tipo de produto
envolvido. As principais rotas de contaminagéo por microrganismos sao via contato de
superficie, pessoal ou ainda via ar. Sendo assim, € importante que além dos aspectos
que podem ser controlados, se busque praticas diarias para prevenir a existéncia

desses perigos dentro dos processos, estruturas e higiene pessoal (MASOTTI, 2019).

3.4 ORGAOS FISCALIZADORES/LEGISLACOES

Os alimentos possuem um papel fundamental na economia de qualquer pais e
o investimento em politicas publicas voltadas a educacio sanitaria, producdo de
alimentos seguros e efetiva atuagao dos sistemas de vigilancia sao alternativas uteis
na divulgacao, conscientizagao, prevencgao e controle deste tipo de enfermidade que
oferece sérios riscos e prejuizos a saude publica (MELO et al. ,2018).

As atuagdes da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) no ambito
de alimentos s&do de responsabilidade das trés esferas de governo e séao
compartilhadas entre os niveis de gestdo, estruturado na forma de sistemas. As
equipes regionais € municipais de Vigilancia Sanitaria possuem a responsabilidade,
na area de suas competéncias, pela execugao das agdes de controle sanitario na
fabricagao, distribuicdo e comércio de produtos alimenticios, dando seguranca aos
consumidores a partir da qualidade sanitaria dos produtos. Essas acbdes sao
compartilhadas com outros 6rgaos, como o Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (MAPA) (CENTRO DE VIGILANCIA SANITARIA ,2017).

Alegislacao brasileira tem normas especificas para industrias alimenticias onde
definem que as Boas Praticas de Fabricagédo (BPF) devem ser obrigatérias. Segundo
a ANVISA, as BPF englobam medidas que auxiliam os estabelecimentos do ramo
alimenticio a fornecer alimentos com qualidade sanitaria por meio da adocao de

condig¢des higiénicas e, desta forma, permanecerem de acordo com regulamentos
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técnicos e legislacdes federais (BRASIL, 2019).

A Resolugdo RDC N° 216 de 15 de setembro de 2004 da ANVISA, versa sobre
o Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servigos de Alimentacdo, esta
resolugdo aplica-se aos servicos de alimentacido que realizam atividades como
manipulagdo, preparagao, fracionamento, armazenamento, distribuigdo, transporte,
exposicdo a venda e entrega de alimentos preparados ao consumo, exigindo
programas e procedimentos para garantir a produgdo de alimentos seguros
(OLIVEIRA et al., 2021).

A Resolugdo RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002, foi desenvolvida com o
propodsito de atualizar a legislagao geral, incorporando o controle continuo das Boas
Praticas de Fabricacédo e os Procedimentos Operacionais Padronizados, além disso
promover a harmonizagao das acgdes de inspe¢ao sanitaria, por meio de instrumento
genéricos de verificagdo das Boas Praticas de Fabricagdo (BRASIL, 2002).

As Portarias 1428/1993 e 326/1997 fomenta requisitos gerais sobre as
condi¢cdes higiénico-sanitarias e de BPF para estabelecimentos
produtores/industrializadores de alimentos e para prestacdo de servicos na area
alimenticia (BRASIL, 1993; BRASIL, 1997). No Brasil, o Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento (MAPA) através da Portaria n® 368/97 (BRASIL, 1997)
regulamentou a obrigatoriedade dos estabelecimentos industriais produtores de
alimentos de origem animal a implementarem, as BPF, bem como também definiu o
escopo e a abrangéncia do Programa. Diversas outras Portarias e Regulamentos
foram publicados posteriormente, proporcionando o aprimoramento das referéncias
(BRASIL, 2009; BRASIL, 2017).

3.5 FERRAMENTAS DE QUALIDADE

As ferramentas basicas de qualidade sao largamente empregadas pelas
organizagbes no tratamento de anormalidades, proporcionando melhorar cada vez
mais os processos de producao. As Ferramentas da Qualidade sao técnicas que
conseguem identificar e melhorar a qualidade dos processos e por consequéncia dos
produtos e servigcos. Elas sao utilizadas com o intuito de analisar, determinar e indicar
solucdes para os problemas que possam ser capazes de causar algum problema nos

resultados da organizacao. Definem-se, como meios muito necessarios, eficazes, pois
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ajudam as organizagdes no processo de coleta de dados, identificacdo de causas e
resolucéo de n&o conformidades de varios tipos (OLIVEIRA et al.,2019).

As ferramentas da qualidade sdo consideradas pecas chave para a melhoria
continua das organizagdes, pois proporcionam que processos sejam monitorados e
avaliados, permite que todos se envolvam nos processos de melhoria, motivam as
pessoas a resolverem seus proprios problemas, desenvolve uma mentalidade de
melhoria continua nos envolvidos, contribui na transferéncia de experiéncias de
atividades de melhoria, qualidade para as operag¢des diarias do negdcio, reforga o
trabalho em equipe através de resolugao de problemas em conjunto.

Quando se usa diferentes técnicas e ferramentas da qualidade, possibilita a
visualizagdo dos dados complexos de forma simples e poderosa como: avaliar as
areas que ocasionem a maioria dos problemas; dar uma boa orientagao para as areas
que precisam ser priorizadas; analisar as relagdes entre as variaveis; indica as causas
de uma possivel falha nos processos; examinar a distribuicdo de dados (FURSTENAU

et al.,2019). Como pode ser observado no quadro 2.



Quadro 2 - Ferramentas de qualidade.
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Ferramentas de qualidade

Conceito

Objetivo

Boas

Praticas de

(BPF’s)

Fabricacao

Engloba
de

procedimentos obrigatorios

um conjunto

criados para garantir um
de

processos

padrao minimo
qualidade nos
de

necessitam ser aplicadas

fabricacéo que
em toda cadeia produtiva.
Aspirando dessa maneira
garantir que os produtos
sejam desenvolvidos e
controlados seguindo os
de

estipulados.

padroes qualidade

Abrange a seguranca sob o ponto de vista das

condicdes de higiene e manipulacdo de insumos. Esta disposto

areduzir a ocorréncia de trocas, misturas ou de contaminacdes

por particulas, microbianas e cruzadas na fabricacdo de

alimentos.

5S:

utilizacao); Seiton (ou

limpeza); Seiketsu (ou

Seiri (ou senso

Senso

Senso

de
de
organizacao; Seiso (ou senso de
de

E nada mais, nada
menos que um conjunto de
normas

aplicadas nas

empresas, do qual as

exigéncias nao so atendem

Aperfeicoar a vida no

trabalho, eliminando o

desperdicio, esforcos excessivos, 0s problemas com higiene,

limpeza e produtividade baixa.
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normalizagao) e Shitsuke (ou senso

a qualquer cliente, como

de disciplina). também a qualquer
legislacéo.
Um documento Tendo em vista a padronizagdo dos processos de uma

Procedimento operacional padrao
(POP)

constituido, editado como
um manual descritivo para
a execucado de tarefas e
procedimentos.  Atuando
com o intuito de informar
aos profissionais
envolvidos nos processos
sobre as diretrizes de
atuacao, garantindo dessa
forma a padronizagédo das

atividades.

forma, que possa vir a diminuir desvios, erros e variagdes.

Analise de Perigos e Pontos Criticos
de Controle (APPCC)

Compreende um
sistema de controle sobre a
seguranga do alimento por
intermédio de analise e
controle dos riscos

biolégicos, quimicos e

E fundamentada na prevencdo, eliminacdo ou
diminuicdo dos perigos em todas as etapas da cadeia

produtiva.
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fisicos em todas as etapas,
desde a producdo da
matéria prima até o
momento da fabricagao,
distribuicdo e consumo do

produto.

Plan (Planejar), Do (Executar),
Check (Verificar), Act (Agir). (PDCA)

E um mecanismo de
gestdo que busca sempre
a melhoria continua dos
seus processos. Esse ciclo
€ baseado em quatro
etapas: planejar (plan),
executar (do), verificar

(check) e agir (act).

Contribui para a melhoria da gestdo de processos,

levando em conta uma administracdo mais claro e eficiente.

Organizacao Internacional de
Normalizacao (1ISO) 22000

E uma norma
internacional, oportuna a

todos o0s negocios da

cadeia alimentair,
englobando as
organizagdes inter-

relacionadas, assim como

Instaurar regras para coordenar o controle de perigos nos
alimentos (biolégicos, quimicos, fisicos). Determinar
programas de monitoramento e melhorias a seguranca

alimentar.
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produtores de
equipamentos, materiais
de embalagem, agentes de
limpeza, aditivos e

ingredientes.

5W2H: 5W (what — why — who —
where — when) e 2H (how — how
much)

Conjunto de
questdbes usadas para
incluir os planos de acéao
de uma maneira eficiente e

rapida.

Representa as tarefas de forma eficiente e seu
acompanhamento, de uma maneira visual, simples e agil.

6Sigmas

O Seis Sigma
possui esse nome por
conta de que existem 6
niveis de qualidade, visto
gue cada etapa (chamada
de sigma — o) expbe a
guantidade maxima
permitida de defeitos por
milhdo. E medida a
regularidade com que

erros sao cometidos, como

Determina quais seréo as metas e as formas de se chegar a

essas metas.
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intuito de alcancar

estatisticas proximas ao

sexto nivel sigma (6-
sigma).
DIAGRAMA DE ISHIKAWA Se refere aos E uma ferramenta que contribui para que as pessoas

procedimentos e métodos
adotados pela organizagéo
durante as atividades,
pode inserir softwares e
ferramentas de

planejamento.

consigam identificar possiveis causas para os problemas. Ou
seja, ele ajuda a analisar os processos, em diversas
perspectivas, referente as causas potenciais para um

determinado cenario.

Manejo Integrado de Pragas (MIP)

E o “uso de taticas
de controle, isoladamente
ou associadas de maneira
harmoniosa,

com uma

estratégia baseada em
analises de
custo/beneficio, que levam
em consideracao o]
interesse e/ou o impacto

sobre os produtores, a

Busca inserir varias medidas de controle para que se
consiga manter o nivel populacional das pragas posteriormente
ao nivel de dano econémico. O retorno do equilibrio natural do
meio ambiente, ampliando, consequentemente, a resisténcia
bidtica da area, impedindo que novas pragas tenham algum

tipo de facilidade para se estabelecer.
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sociedade e o ambiente”.

Procedimento Padrdo de Higiene
Operacional (PPHO)

Conjunto de acgdes
que necessitam ser
desenvolvidas,
implantadas e
monitorizadas para que
assim possa ser impedida
a contaminacao direta ou
cruzada e a adulteracao do

produto.

Impedir a contaminagdo direta ou cruzada e a
adulteracdo do produto, mantendo dessa forma a sua
qualidade e integridade por intermédio da higiene antes,
durante e depois das operagdes industriais. Instaurar uma
rotina de modo que o estabelecimento industrial possibilitara
evitar a contaminacado direta ou cruzada adulteracdo do
produto, garantindo a sua qualidade e integridade mediante a

higiene antes, durante e depois das operagdes industriais.

Fonte: Elaborado pela autora (2022).

As Boas Praticas de Fabricagao (BPF) sdo procedimentos obrigatérios para que possa ser atingido um determinado padrao

de identidade e qualidade de um produto ou servigo na area de alimentos, a avaliagado acontece atraves de inspec¢des e € aplicada

a todos os estabelecimentos produtores e/ou prestadores de servigos na area de alimentos, tém como objetivo evitar que haja a

contaminacgao dos produtos, englobam desde a recepgao da matéria-prima até o produto final (BRASIL, 1993; ANVISA, 2002). Como

pode ser observado na figura 1.
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Figura 1- Pilares das Boas praticas de fabricagao.
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Fonte: Food Safety Brazil (2020).

Para estruturar os pilares de atitude, legislagdo e gestdo de exemplo, é
essencial para que uma boa implementacdo das Boas Praticas de Fabricagdo se
perpetue na empresa. Iniciando pela lideranga, onde vai acabar precisando estar
preparada para os desafios que tera que realizar a educacgao dos colaboradores em
relacdo ao manual de Boas Praticas de Fabricagcado. A lideranga dentro da area de
producao, devera ser ativa para que dessa forma possam sempre que for necessario
averiguar se os colaboradores estdo cumprindo as regras exigidas. Depois de
cumprida essa primeira etapa, segue-se para a legislagao. Precisa-se ter atitude visto
que é o foco principal para que o programa consiga se conservar na industria e na
atitude dos operadores e da lideranca (FOOD SAFTY BRASIL, 2021).

Cada industria deve possuir um manual de Boas Praticas de Fabricagdo que
deve detalhar sobre as condi¢des higiénico-sanitarias dos processos de manipulagao
dos alimentos, higienizagdo do ambiente, dos equipamentos usados, do controle de
pragas e vetores, do controle de agua, para dessa maneira, angariar a garantia da
qualidade dos produtos finais.

O Manual de Boas Praticas de Fabricacdo € um documento que descreve os
procedimentos a serem executadas pelos estabelecimentos, abrangendo assim no
minimo, os requisitos sanitarios dos edificios, a manutencdo e higienizacdo das
instalagdes, dos equipamentos e dos utensilios, o controle da agua, o controle
integrado de vetores e pragas urbanas, controle da higiene e saude dos
manipuladores e o controle e garantia de qualidade do produto final (BRASIL, 2002).

Para melhor aplicabilidade da implementagao das Boa Praticas de Fabricacéo
o programa 5S sera essencial, para entender o programa. E necessario fazer uma

verificagdo no Manual de Boas Praticas para saber se tudo acontecendo de acordo
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com o plano adotado. Caso ndo esteja, € importadncia que a empresa verifique e
exerga um plano de acdo por meio de planilhas, Procedimento Operacional Padrao
(POP), checklist, entre outros. Para iniciar qualquer programa de melhoria da
qualidade e produtividade, é preciso, inicialmente que todos os colaboradores e todos
os envolvidos na administragdo mudem seus habitos em relagdo a organizagao,
limpeza, asseio e ordem do local de trabalho, ou seja, devem colocar em pratica os
cinco sensos, comumente chamados de 5S (SOUSA,2021). Como podemos observar

na Figura 2:

Figura 2 — Os Cinco Sensos

SEIRI

SENSO DE UTILIZAGAO | SENSO DE ORGANIZAGAO

SHITSUKE SEISOU

SENSO DE SENSO DE
AUTODISCIPLINA LIMPEZA

SEIKETSU

SENSO DE SAUDE E HIGIENE

Fonte: Cia Consultores (2019).

O Senso de utilizagcado, Seiri, transmite a ideia de organizar efetivamente
conforme as regras ou principios. J& o senso de ordenacgao, Seiton, precisa ser
aplicado no dia a dia, com a intengdo de diminuir o tempo de busca de algum
documento e/ou objeto. O terceiro senso € o Seisou que inclui as agdes de limpeza.
Este senso € um sindnimo de inspecgéo, pois ndo é apenas manter as coisas limpas,
mas também um compromisso em garantir que as coisas sejam mantidas em perfeitas
condi¢des. O penultimo senso equivale a saude e higiene, Seiketsu. Esse senso
exprime a saude fisica e mental. Quando efetuado, constitui-se condi¢des favoraveis
a saude. O quinto e ultimo senso, a autodisciplina, Shitsuke. Educacdo e
comprometimento, procura incentivar a disciplina de todas as outras etapas anteriores,
ja que, durante todo o processo de aplicagdo dos sensos, a autodisciplina deve ser
desenvolvida (SOUSA,2021; OLIVA,2018).

A consolidagao do 5S é o que vai permitir a mudanga de valores que precisam

ser transmitidas e aprofundadas em toda organizagdo. Este senso é o muito
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trabalhoso de ser praticado, ja que envolve mudanga de conduta e mudanga de
costumes, € complicado fazer com que as pessoas mudem suas condutas. O
programa tem relagdo com os aspectos de qualidade e produtividade e também com
os aspectos de organizacdo da area de trabalho, fazendo o descarte dos itens sem
utilidade, liberando espaco, padroes de arrumacao, facilitando que o funcionario saiba
0 que esta certo e o que esta errado, manutencdo da arrumacao, limpeza, areas
isentas de po, condigbes padronizadas e disciplina necessaria para realizar um bom
trabalho, em equipe (RIBEIRO,2022).

Os procedimentos operacionais padronizados (POPS) sdo metodologias
descritas de maneira objetiva que caracterizam as instrugdes para a concretizagao de
uma atividade na rotina da producgao de alimentos, seja em sua elaboragao, transporte
ou no seu armazenamento. Deve haver nos POPS a descri¢cado das seguintes tarefas:
controle da potabilidade da &gua, manutencdo preventiva e calibracdo de
equipamentos, higienizagao das instalagdes, manejo de residuos e controle integrado
de vetores e pragas urbanas (ANVISA, 2004; FERNANDES, 2018).

O setor alimenticio deve desenvolver, executar e manter os procedimentos
descritos nos Pops como algo essencial em todas as suas atividades (GOMES et al.,
2018). A implementacao do POP precisa ser sempre monitorada de forma periddica
para que assim possa garantir o objetivo pretendido. Em casos de acontecer desvios
destes procedimentos, medidas corretivas precisam ser adotadas (BRASIL, 2002).

A metodologia Definir, Medir, Analisar, Melhorar (Improve), Controlar (DMAIC)
€ uma das ferramentas mais usadas para a implementagao do conceito de Seis Sigma.
O Seis Sigma refere-se a uma abordagem constituida de um conjunto de praticas que
visam a melhoria continua de um processo ou produto. Caracteriza-se como uma
estratégia gerencial disciplinada e altamente quantitativa, que tem como objetivo
aumentar expressivamente a performance e a lucratividade das empresas, por meio
da qualidade de produtos e processos e do aumento da satisfagdo de clientes e
consumidores. O DMAIC contribui para a execugdo de um projeto Seis Sigma de
forma loégica e eficaz, contribuindo para o gerenciamento dos projetos (BUGOR;
LUCCAFILHO,2021).

O método possui cinco fases: Define - a primeira etapa define quais sao os
requisitos do cliente e retrata essas necessidades em caracteristicas criticas para a
qualidade, por meio da identificacdo das oportunidades e analise do custo beneficio
do projeto. Measure, nesta etapa define-se as entradas e saidas do processo, o
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sistema de medigcdo e o plano de coleta de dados de maneira essencial e aleatéria.
Analyse, nesta fase é efetuada a analise dos dados coletados, usando ferramentas
estatisticas de modo a indicar as razées geradoras dos defeitos e as fontes de
varricdes nos processos. Improve é nesta fase que as melhorias se concretizam no
processo e as solugdes sao testadas. Control, na ultima fase deve ser designado e
validado um sistema de medicao e controle para medir de forma continua o processo
de modo a garantir a sustentabilidade da mudanca (PAVEZZ1,2021).

O ciclo PDCA, planejar (plan), fazer (do), checar (check) e agir (act) é uma
metodologia de solugdo de problemas que pode e deve ser usada para e planejar,
colocar em pratica, controlar e agir sobre as falhas que forem encontradas, ser usada
tanto para a manutencao, quanto para a melhoria das suas orientagcdes de controle
de um processo (F. BRITO, BRITO, 2020). A figura 3 traz a estrutura do Ciclo PDCA.

Figura 3 — O Ciclo PDCA

o Identificar o Problema

o Analisar o Fenomeno

Conclusao @

Padronizagao 0

Acao 0

Planejar © Anilisar o Problema

Melhorias
o Plano de Agao

Melhoria
Continua
Verifica /{xecmar

Fonte: Carvalho (2020).

O ciclo PDCA ¢ amplamente utilizado na gestao do ciclo de vida um produto, na gestdo
de projetos, na gestdo de recursos humanos, na cadeia de abastecimento e em muitas outras
areas de negocio devido a sua abordagem iterativa (repetivel até que um resultado seja
alcancado).Por ser um processo ciclico, possibilita que os resultados obtidos em um
ciclo possam ser considerados no planejamento do ciclo posterior, proporcionando,
dessa maneira, um aprimoramento constante a partir dos erros, que podem vir a ser
cometidos ao final de cada ciclo (LOPES; ALVES,2020). O movimento ciclico da
aplicagao da ferramenta PDCA, possibilita como resultados pontos criticos, tornando-
os de corre¢cdes ou melhorias, ou seja, a cada execugao da ferramenta, em momentos

diferentes, causando novos resultados, possuindo como objetivo central a melhoria
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continua (ZAVARIZE; CARVALHO,2022).

A I1ISO 22000 € uma ferramenta de gestdo estruturado e incorporado nas
atividades de gestdo da organizagdo para instituir, estabelecer, acompanhar e
atualizar, tornando o mais eficaz sistema de seguranga de alimento (OLIVEIRA et al.,
2021). E extremamente relevante por apresentar um comprometimento com seja qual
for o estagio da cadeia alimentar, visto que impossibilita que os perigos possam ser
introduzidos no processo da cadeia produtiva (LUZ; OLIVEIRA, 2019). Na Figura 4

pode ser visualizado os fundamentos da ISO 22000.

Figura 4: Fundamentos da 1ISO 22000.
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Fonte: Luz; Oliveira (2018).

Sabe-se que o principal propésito da ISO 22000:18 esta relacionado com a
garantia de que nao ocorram divergéncias em toda a cadeia produtiva de alimentos,
dando énfase a responsabilidade de concentrar o planejamento estratégico da
empresa na aplicagdo de uma devida exigéncia da seguranca de alimentos,
preservando o produto para ndo apresentar contaminagdes ao consumidor final. “A
abordagem de processo envolve a definicdo e a gestao sistematica de processos e
suas interagdes para alcancar os resultados pretendidos de acordo com a politica de
segurancga de alimentos e com o direcionamento estratégico da organizagao.” (ABNT
NBR ISO 22000:2019).

Conforme descrito na ABNT NBR ISO 22000:2019, o objetivo desta norma é
especificar os requisitos para o sistema de gestao da seguranca de alimentos, onde
uma organizagao na cadeia produtiva de alimentos precisa demonstrar sua habilidade
em controlar os perigos, a fim de garantir que o alimento esta seguro no momento do

consumo humano. A norma ISO 22000 é um dos pilares do modelo FSSC 22000,
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sendo o plano APPCC (Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle), torna viavel
avaliar os perigos para os alimentos e instituir os controles focados na prevengéo
(BOTELHO; OLIVEIRA,2018).

Conforme descrito na ABNT NBR I1SO 22000:2019, o objetivo desta norma é
especificar os requisitos para o sistema de gestdo da seguranca de alimentos, onde
uma organizagdo na cadeia produtiva de alimentos necessita mostrar sua habilidade
em controlar os perigos, com o intuito de garantir que o alimento esta seguro no
momento do consumo humano.

A Norma FSSC 22000 foi publicagdo no ano de 2009, sendo assim formada
pela combinagao da ISO 22000:2005 e da especificagdo PAS 220:2008, caracteriza
de forma detalha os requisitos para o estabelecimento, implementacdo e manutencao
dos programas de pré-requisitos importantes para o controle de riscos nos processos
de producdo de alimentos. No presente momento, sua nova versdo o esquema €
composto de 3 componentes: ISO 22000, Programa de Pré-Requisitos e Requisitos
Adicionais. Ela determina requisitos tanto para o sistema de seguranga de alimentos
das organizagbes, como para o sistema de certificacdo, que serdo usados pelas
certificadoras (DIAS, 2019).

O modelo de certificacdo FSSC 22000 estipula os requisitos para que os
organismos de certificagdo desenvolvam, implantem e operem a certificagdo FSSC
22000, assegurando a sua imparcialidade e competéncia. O FSSC 22000 estabelece
0s requisitos para a avaliagdo dos sistemas de gestdo de seguranca dos alimentos
das organizagdes da cadeia dos alimentos. A certificagdo FSSC 22000 comprova que
os sistemas de gestdo de seguranga dos alimentos das referidas organizacbes
desempenham todos os requisitos do modelo. O valor aplicado a organizagao com um
sistema de gestao de seguranga dos alimentos certificado pelo FSSC 22000 esta nos
esforcos realizados pela organizagdo em manter esse modelo e 0 seu compromisso
de melhoria continua do seu desempenho. O plano APPCC pode ser empregado ao
longo de toda a cadeia produtiva, desde a producado primaria até o produto final,
carecendo ser aplicado, com base em evidéncias de riscos a saude humana
(BOTELHO; OLIVEIRA,2018).

O Sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) é uma
ferramenta de gestdo de qualidade e seguranca do alimento, que detecta e controla
0s perigos e os riscos do processo de transformacado do alimento, sendo assim
preserva o alimento seguro e livre de qualquer tipo de contaminacdo (SALGADO et
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al., 2020).

O APPCC tem uma dtica cientifica e sistematica para o controle de processo,
desenvolvido para prevenir o acontecimento de problemas, proporcionando que os
controles possam ser aplicados em certas etapas no sistema de producido de
alimentos, onde pode vir a ocorrer perigos ou situagdes criticas (BRASIL, 1998).

As aplicagdes do APPCC tém trazido bons resultados para a industria de
alimentos, colaborando para uma melhoria significativa aos processos de fabricagao
em fungédo dos procedimentos de monitoramento dos pontos criticos. O Sistema de
Analises de Perigos e Pontos Criticos de Controle é uma ferramenta que procura
assegurar a qualidade e a seguranca dos produtos, essa ferramenta vem sendo
aplicada em diversos setores, mas esta em destaque na industria de alimentos devido
ser uma exigéncia legal recomendada por diversos 6rgaos internacionais na produgao

de alimentos seguros (FACO,2021). Como pode ser observado na figura 5.

Figura 5 - Fluxograma de Implementacao do Sistema APPCC.
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Fonte: Félix (2020).

O APPCC tem grande importancia na industria de alimentos, pois age de
maneira preventiva garantindo um produto livre de contaminantes fisicos, quimicos ou
bioldgicos. A analise realizada nas etapas durante a fabricagao possibilita um controle
antes da transformacao final do produto, permitindo a ado¢ao de medidas corretivas
e preventivas para eliminagao dos perigos de contaminagao. Um controle rigoroso no
processo de fabricagdo do alimento possibilita uma maior qualidade, seguranca,
reducao de perdas e retrabalho no processo produtivo (QUINTINO;
RODOLPHO,2018).

A ferramenta 5W (what — why — who — where — when) e 2H (how — how much)
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(5W2H) é usada dentro de uma organizagdo como um plano de agéo. Ela serve como
ferramenta para ajudar, definir, estabelecer e solucionar determinado problema e/ou
tomadas de decisdes através de perguntas especificas. Essa ferramenta € apropriada
para qualquer plano que necessite ser colocado em agao, € util para aplicabilidade em
diversos setores, objetivos ou metas (SILVA et al.,2022). Como pode ser visto na figura

6.
Figura 6 - Elementos das 5W2H.
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Fonte: Pires (2019).

A ferramenta 5W2H colabora no planejamento estratégico concedendo dessa
forma, trazendo mais clareza e praticidade na elaboragao de qualquer atividade, seu
acompanhamento de maneira visual, permite que o processo seja bem mais agil e
simples. A ferramenta 5W2H favorece o planejamento estratégico passando assim
mais clareza e praticidade na elaboragao de qualquer atividade, contribui para o seu
acompanhamento de maneira visual, estabelece que o processo seja mais agil e
simples (BRITO et al., 2021).

O modelo Seis Sigma tem se mostrado uma destas importantes metodologias
utilizadas para a concentracao de esforgos na melhoria de processos, onde o objetivo
€ obter ganhos sejam financeiros ou mesmo de qualidade dos produtos, além de
reduzir custos e aumentar a eficiéncia produtiva. As ferramentas utilizadas por tal
metodologia em grande parte sdo as mesmas que sao utilizadas nos sistemas de
qualidade, entretanto, um projeto Seis Sigma bem estruturado consegue entregar
resultados potencializados devido aos objetivos de melhoria estarem diretamente
vinculados com as metas financeiras da empresa (SILVA, 2019).

Essa ferramenta pode ser usada de duas maneiras diferentes: para examinar
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os problemas e para indicar solugdes. E sugerido o uso dessa ferramenta, por ela ser
uma excelente ferramenta para complementar a etapa de planejamento diante das
causas levantadas, tornando possivel o auxilio nos treinamentos que sao importantes
para as atividades vinculadas a producdo dos produtos temperados, fazendo o
possivel que os gestores possam instituir os planos de agdes especificos para tratar
os possiveis motivos dos problemas (VENANCIO; LUCZKIEVICZ; GRANDO,2021). O
5W2H é na verdade uma ferramenta checklist de atividade que busca proporcionar a
identificacdo das variaveis de um processo que precisam ser trabalhadas com o
maximo de clareza e eficiéncia possivel (BONATTO et al., 2018).

O Diagrama de Causa e Efeito ou Diagrama de Peixe ou de Ishikawa, é uma
ferramenta da qualidade proposta por Ishikawa. Essa ferramenta € composta por
flechas que estao direcionadas para as possiveis causas e sao separadas por niveis.
Ha seis critérios frequentemente usados pelo diagrama de causa e efeito: mao de obra,
método, materiais, meio ambiente, maquinas e medi¢ao (GIACON; GASQUES, 2018).

O diagrama de Ishikawa € uma das ferramentas da qualidade em formato de
grafico, por tanto, € uma ferramenta visual. A sua aplicabilidade visa auxiliar as
organizagdes a encontrar a causa principal de um problema. Por ser uma ferramenta
visual, o diagrama é bastante utilizado no auxilio empresarial e para o raciocinio
mental dos colaboradores. Dessa forma, com sua representagao grafica, ele direciona
a equipe a chegar nas causas-raizes que desfavorece a produtividade da organizagao
(RODRIGUES, 2021). Como pode ser observado na figura 7.

Figura 7 - Diagrama de Ishikawa
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Fonte: Coutinho (2020).

O Diagrama de Ishikawa é compreendido como uma ferramenta que emprega

métodos para conhecer as raizes de um possivel problema que ja existe em um
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processo de uma organizag¢ao, possuindo a capacidade de ser usado, em seja qual
for o setor, especialmente o produtivo. Dessa maneira, por ser uma ferramenta visual,
o grafico do diagrama de Ishikawa € muito usado para auxiliar na organizacao e no
raciocinio da equipe. Deste modo, com sua representacao grafica, ele contribui para
que a equipe consiga chegar nas causas raiz que diminuem a produtividade da
organizagao (PINHO,2023).

O Manejo Integrado de Pragas — MIP é o arranjo e uso de técnicas que se
baseiam no conhecimento sobre o comportamento e a biologia dos insetos praga, dos
insetos que atuam como inimigos naturais e, também, da lavoura que esta sendo
cultivada. E um conjunto de técnicas que s&o utilizadas no controle racional de pragas.
A decisdo de controlar uma praga deve ser baseada em um conjunto de informagdes,
como: o estadio e a densidade populacional dos insetos, o desenvolvimento da cultura,
a sua capacidade de tolerar os danos por eles causados e a ocorréncia de inimigos
naturais (PESARINI,2019).

O monitoramento Integrado de Pragas € a ferramenta da gestdo da qualidade
que atua no controle de pragas no ambiente de producao industrial. Ela atua
principalmente na disposi¢cao de técnicas preventivas de combate a entrada de pragas
no estabelecimento, garantindo a sanidade e qualidade do produto alimenticio (LIMA,;
SELEME,2020).

A existéncia de insetos, roedores e demais animais em uma industria
alimenticia é considerada violacao contra a sanidade. A necessidade de se controlar
a invasao destas pragas nos estabelecimentos industriais e de estocagem é de
extrema importancia (CAVALCANTE,2020).

De acordo com RIISPOA (2017), Procedimento Padrao de Higiene Operacional
(PPHO) como procedimentos elaborados, implantados, monitorados e verificados
pelo estabelecimento, sendo assim evitar a contaminagdo cruzada do produto e
preservar a integridade e qualidade, através da higiene antes, durante e depois dos
procedimentos (BRASIL, 2017).

Conforme a Resolugao DIPOA n° 10, de 22 de maio de 2003, o PPHO tem
como objetivo, evitar a contaminacao direta ou cruzada ou adulteragdo dos produtos
por meio dos utensilios, equipamentos, instrumentos de processo e manipuladores de
alimentos. E de responsabilidade da empresa com a higiene, devendo ser escrito o
plano PPHO e assinado pelo responsavel técnico e a administragdo geral, que
passam a responsabilizar-se pela implantacdo e o cumprimento. O PPHO ¢é
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constituido de nove principios sendo: potabilidade da agua; condi¢cdes e higiene da
superficie de contato com os alimentos; prevencao contra a contaminag¢ao cruzada;
higiene dos colaboradores; protegcdo contra contaminantes e adulterantes dos
alimentos; identificagao e estocagem adequada de substancias quimicas e de agentes
toxicos; saude dos colaboradores; controle integrado de pragas; Registros (BRASIL,
2003).

Segundo o DIPOA Circular n® 369/2003, o PPHO é constituido pelas atividades
Pré-Operacionais e Operacionais. Os pré-operacionais contém os procedimentos de
higiene e sanitizac&o realizados antes do inicio das atividades e apds o encerramento
da produgdo. Ja operacional contém a higiene, sanitizagdo e sanitizagdo dos
utensilios e equipamentos durante a produgao e nos intervalos, sendo assim, esses
procedimentos devem apresentar assinatura e data do responsavel do
estabelecimento para garantir a implementacédo do PPHO (BRASIL, 2003).

O programa PPHO ¢é mais aplicado no estabelecimento de leite e derivados,
que atua sob inspecao federal, sendo uma etapa preliminar de qualidade como o
APPCC (BUZINARO; GASPAROTTO, 2019). Segundo Amorim et al. (2017), para
fornecer alimentos seguros é fundamental implantar as Boas Praticas de Fabricagao
e os Procedimentos Padrao de higiene Operacional nos estabelecimentos produtores
de alimentos. Procedimentos Padréao de Higiene Operacional € um requisito de Boas
Praticas de Fabricacao, considerados um ponto critico no setor de alimentos (MOURA
JUNIOR; OKADA, 2019).

Os procedimentos PPHO pré-operacionais, s&o realizados apdés o
encerramento das atividades em toda a industria, realizando uma higienizagao
completa do setor, até desmonte de equipamentos industriais para limpeza. O PPHO
operacional abrange os procedimentos de limpeza de todos os equipamentos,
utensilios, paredes e pisos, realizados em intervalos maiores (almogo/jantar, pausas
ou troca de turnos) e limpeza de piso e recolhimento de lixos durante as atividades
(NOGUEIRA,2019).

O PPHO deve ser estruturado em nove pontos basicos que compreendem a
seguranga da agua, condi¢cdes e higiene das superficies de contato com o alimento,
prevencdo contra a contaminagao cruzada, higiene dos colaboradores, protecéo
contra contaminantes e adulterantes do alimento, identificacdo e estocagem
adequadas de substancias quimicas e de agentes toxicos, saude dos colaboradores,
controle integrado de pragas, registros documentais. O PPHO é um compromisso da
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empresa com a higiene, devendo ser escrito e assinado pela sua administragao geral
e seu responsavel técnico, que passam a responsabilizar-se pela sua implantagao e
fiel cumprimento, incluindo: treinamento e capacitacdo de pessoal; condugao dos
procedimentos antes, durante e apds as operacdes; monitoramento e avaliacbes
rotineiras dos procedimentos e de sua eficiéncia; e revisdo das acdes corretivas e
preventivas em situagcdes de desvios e alteragdes tecnoldgicas dos processos
industriais (BRASIL, 2003).

3.6 BENEFICIOS DO CUMPRIMENTO DAS NORMAS DE SEGURANCA
ALIMENTAR

A adocgao ferramentas de qualidade na gestdo de industrias de produgao de
alimentos, possuem varios beneficios como: redugao de desperdicios, identificacdo
das causas de problemas, priorizagao dos problemas, métodos para resolucao dos
problemas, aumento da produtividade, uma maior competitividade, confiabilidade do
processo € aumentada, satisfacdo, conquista e retencao de clientes, entre outros
(OBARA, 2018).

Dentre os beneficios de um sistema de gestdo de forma geral: Redugéo dos
custos. Diminui¢cao de riscos nos produtos, visto que, um sistema de gestao estiver
bem implementado, torna possivel a previsdo e corregdo dos possiveis riscos na
seguranga dos alimentos, fazendo que que eles se tornem assim mais seguros.
Motivacédo dos funcionarios, ja que para um sistema de gestao funcionar de forma
correta é necessario que os colaboradores estejam mais conscientes para os perigos
de contaminacgdes e acerca da higiene pessoal, para isso a empresa deve investir em
treinamentos e em campanhas de conscientizagao (DIAS, 2019).

Para o consumidor, as boas praticas de fabricagdo comprovam a sua saude por
diminuir as chances de consumir determinado alimento que possa estar contaminado
por algum agente fisico, quimico e/ou bioldgico, além disso obtém-se um alimento
com maior padronizacdo sensorial, mais seguros. Para o estabelecimento de
producdo, a implementagdo das BPF ajuda na otimizagdo da producao, evitando
desperdicios, diminuindo o custo de producido, propicia a rastreabilidade e a
padronizacao dos procedimentos. Maior satisfacdo do consumidor com a qualidade
do produto, entre outros (OLIVEIRA,2021).

Entre os diversos beneficios da implementag¢ao do programa da APPCC estao
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o incentivo a buscar a melhoria continua da qualidade, a redugdo de custos
operacionais, a garantia da qualidade do produto, o aumento de produtividade,
registro de processos e documentos para auditorias, a rastreabilidade do produto, a
facilidade de a empresa passar a receber reconhecimento e prestigio pelo uso de um
dos melhores e mais seguros métodos de controle de qualidade do mundo.
Proporciona melhores resultados, as perdas pela ndo qualidade diminuem, atestam
0s processos da empresa, pelo fato de que cumprem os requisitos legais, garantindo
desta maneira a credibilidade e confianca por parte dos colaboradores e dos
consumidores (SALGADO et al., 2020).

A implantagdo do APPCC na industria alimenticia possibilita uma série de
beneficios como aumento da qualidade do produto, maior produtividade com menor
indice de retrabalho e reducdo do numero de reclamacdes de consumidores. A
certificacdo de uma empresa € um excelente diferencial de qualidade que influi no
numero de vendas, aceitabilidade e aprovacdo do produto. O compromisso com a
qualidade precisa estar presente em todo o desenvolvimento do processo de
fabricagdo para que assim, consiga proporcionar a confiabilidade dos clientes e
fortalecer dessa forma a imagem da empresa no mercado (QUINTINO;
RODOLPHO,2018).

Os beneficios do ciclo PDCA vao além do aprendizado continuo da equipe
envolvida no trabalho da industria, tem também a padronizagao correta de técnicas
ou métodos, assegurando dessa forma a continuidade do processo registrado. A
participagao de uma equipe enorme no gerenciamento e na execugao das atividades.
O aprimoramento e registro das melhores praticas da organizacao (LOPES, 2020).

De maneira geral, pode-se dizer que ha beneficios do FSSC 22000, é para
todos que estao envolvidos nessa cadeia de beneficiamento. Aempresa ganha maior
visibilidade no mercado, maior controle durante o processo produtivo,
acompanhamentos prévios durante a etapa de produgao, conseguindo estabelecer
sempre que necessario medidas corretivas no caso de algum desvio, diminuindo
assim as perdas e retrabalho causados pela falta de um sistema de gestdo e de
segurancga do alimento consolidado e também propicia uma rastreabilidade eficaz dos
produtos, sdo produzidos com uma gestdo integrada com seus fornecedores,
possibilitando uma garantia assegurada nos seus materiais de embalagens,
ingredientes e insumos de processos (BASTOS,2021).

A 1SO 22000 possui diversos beneficios associados a sua aplicabilidade nas



70

organizagbes. Cria de implementar um Sistema de Gestdo Integrado, pode ser
adaptado em toda a Cadeia Alimentar, a rentabilizagdo que faz de todos os recursos
de uma organizac¢do, o aumento de confianga junto dos varios parceiros que possam
fazer parte da cadeia alimentar (DUARTE,2022).As vantagens do ISO 22000 sao
notadas quando impulsiona a alta diregdo a uma administragdo da seguranga de
alimentos de forma efetiva, através da priorizagdo de requisitos técnicos que
contribuam para a manutencgao de acdes de prevencao de possiveis contaminagdes
nos alimentos (NBR ABNT ISO 22000:2018 ).

O plano de acao 5W2H aprimora os processos internos de uma empresa.
Entre os beneficios de utilizagdo do método 5W2H, salientam a agregagao de valor
aos produtos, garantia de qualidade, ampliam as vendas e desenvolvimento geral dos
setores, auto inspecgao e autocontrole, previsao de resultados e melhoria continua a
nivel pessoal e organizacional .Os beneficios provenientes do senso (5S) séo
inUmeros, o0s principais sdo: prevencao de falhas, menor deterioracdo dos
equipamentos, uma maior seguranga no ambiente de trabalho, indices de qualidade
mais eficientes, menos contaminacodes, possibilidade de reducédo de tempo de trocas
ou manutengdes (SOUSA,2021; OLIVA,2018).

Os principais beneficios da aplicagdo do programa Seis Sigma séo: A procura
por melhoria continua dos processos. A conquista da satisfagao dos clientes por meio
de uma melhor compreensao dos requisitos exigidos. O pleno entendimento das
entradas criticas dos processos para dessa forma responder as alteracdes nas
exigéncias e especificagdes definidas. Ganhos no fluxo do processo. Ampliacéo da
produtividade. Aumento da capacidade da produtiva e da confiabilidade dos produtos.
Reducao dos custos, dos defeitos, de desperdicios. Eliminagcao de atividades que nao
agregam valor ao processo. E a maximizacao dos lucros (FARIA, 2018).

O Diagrama de Ishikawa traz inumeros beneficios: Melhoria na visibilidade dos
problemas a serem enfrentados. Hierarquizagdo e priorizacdo das causas
encontradas. Registro visual intuitivo que facilita nas futuras analises. Aprimoramento
dos processos e melhoria continua. Averiguagao dos desdobramentos do problema
na empresa. Toda a equipe na gestdo da qualidade envolvida com a melhoria de
processos. Organizagao das ideias do grupo, com foco e objetividade (PINHO,2023).

Os beneficios do manejo integrado de pragas (MIP): Evita a resisténcia das
pragas, aprimorando a eficiéncia do controle. Ajuda na manutencdo de um ambiente

de producéo, reduzindo as chances de contaminagdo ambiental. Melhora a eficacia
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de intervengdes de controle, permitindo assim, inclusive a redugcdo dos custos.

Impossibilita a proliferacdo de doencas, danos a propriedade e as matérias-primas,
impedir uma reputagéo ruim, prejuizos com a perda de produtos ou processos de
consumidores descontentes na justica (SOUSA,2019).

Os beneficios do PPHO, do ponto de vista sanitario, ajudando no controle da
higiene e qualidade e dos riscos de contaminagao. O processamento de alimentos a
nivel de controles e procedimentos existente nas industrias, desde a selecdo de
matérias-primas até o transporte. Reduzindo faltas e estimulando o aumento da
produtividade. Impedem a contaminacao e aumentam a vida de prateleira do produto,
evitando dessa forma, que ndo haja prejuizos financeiros para industria e
consumidores (PERREIRA,2021).

A implementagdo dos programas de controle de qualidade sdo métodos
essenciais que possuem beneficios ndo s6 para a industria de alimentos, como
também para a seguranga dos alimentos, isso desde que a matéria-prima é recebida
até o produto final que virar a ser consumido. A legislagdo na area de alimentos,
treinamento dos manipuladores e a gestdo da qualidade s&do medidas necessarias
para que a seguranga de alimentos e as boas praticas possam ser desempenhadas
de uma forma eficaz, e dessa maneira, assegurar que o processamento higiénico-
sanitario no setor de alimentos e a entrega de um produto final seguro e de qualidade
para os clientes (FEITOSA; ANDRADE, 2022).
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4 METODOLOGIA

Este estudo adotou como estratégia metodologica a revisdo bibliografica. Os
dados da pesquisa foram selecionados por meio de busca eletrénica no Google
Académico, Scielo e no Portal de Periddicos Capes. Os tipos e trabalhos selecionados
foram artigos, livros, trabalhos de concluséo de curso, teses e disserta¢des. Os termos
pesquisados foram: higiene, sanitizagdo, ferramentas de qualidade, Procedimento
operacional padrao (POP), Boas Praticas de Fabricagdo (BPF), Sistema de Analise
de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC), ISO 22000, PDCA, Procedimento

Padrao de Higiene Operacional (PPHO), industria de alimentos.

4.1 COLETA DE DADOS

Realizada por meio da leitura exploratéria de todo o material selecionado
(leitura rapida que objetiva verificar se a obra consultada é de interesse para o
trabalho), logo apés foi feita a leitura seletiva (leitura mais aprofundada das partes que
realmente interessam), em seguida foi feito o registro das informagdes extraidas das
fontes em instrumento especifico (autores, ano, método, resultados e conclusdes).
Seguindo os critérios estabelecidos, chegou-se entdo a selegao de 252 estudos que
abordaram a tematica, onde 10 artigos foram selecionados para serem usados nos
resultados. Na selecdo dos artigos, foram usadas em conjunto as palavras:
ferramentas de qualidade e industria alimenticia. Esses estudos foram escolhidos de

forma aleatéria.

4.2 ANALISES DE DADOS

Realizou-se uma leitura analitica com a finalidade de ordenar e sumariar as
informacdes contidas nas fontes, de forma que estas possibilitassem a obtencao de
respostas aos objetivos. As categorias que surgiram a partir da analise de dados foram
analisadas e discutidas a partir do referencial teérico relativo a tematica do estudo. Foi
oportuno fazer uma leitura exploratéria e seletiva de todo o material utilizado, antes
de interpretar e analisar os resultados. Os dados coletados foram agrupados e

enquadrados para compor os resultados desse estudo.
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Com as atuais mudangas no mercado consumidor, oriundo da alta gama de ofertas de produtos e respectivas exigéncias de

qualidade dos mesmos. As industrias alimenticias procura pelos melhores padrdes de qualidade, assim sendo, esse setor tem

investido cada vez mais nesse quesito. Para atender as necessidades dos consumidores por qualidade é preciso que se instrumentos

e ferramentas.

As ferramentas da qualidade podem ajudar as industrias no seu crescimento, transformados em mais rentaveis por

meio do fornecimento de produtos de melhor qualidade (STORT; LISBOA,2022). Para a obtengao dos resultados, foram selecionados

10 estudos, sendo todos eles artigos, foram divididos em dois quadros para um melhor entendimento. No Quadro 3 parte 1, temos

o nome dos autores e 0 ano de publicacao, as ferramentas utilizadas nos seus estudos, a metodologia, os resultados e a concluséo,

logo apds temos as discussdes de cada um dos cinco primeiros estudos, 0 mesmo foi feito com os outros 5 artigos, s6 que na parte

2 do quadro 3.

Quadro 3 - Caracteristicas dos trabalhos académicos selecionados (Parte 1).

Dantas; Ruivo; Wermuth; Lopes; Valiatti; Sordan; Oprime;
Autor e ano Martins; Lemos,2022 Marques; Veiga2022 Sobral, Romao; Soares; de
Pereira, 2021 Passoni,2018 Moura; 2020
Seiri (Utilizagao), Boas Praticas de Plan, Do, Sistemade | 1 Sigma —
Ferramentas de | Seiton (Organizagao), Fabricagédo (BPF) | Check, Act, ou em | Analise de Perigos Sg(r).r(r)]ﬁgaojjefeitos
qualidade Seiso (Limpeza), portugués, Planejar, e Pontos Criticos | 2 Sigma —
Seiketsu (Padronizagao) Fazer, Verificar e Agir de Controle gogi';ri;/_
Shitsuke (Disciplina) (PDCA) (APPCC) 66.807/
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(5S) 4 Sigma — 6.210/
5 Sigma — 233/
6 Sigma — 3,4
(Seis Sigmas)
Analisar a Realizar a Aplicar a Verificar a Apresentar
possibilidade de | implementacao metodologia PDCA, | eficiéncia do | a implementagao
implementacgéao da | das BPF em uma | em consonancia com | sistema de Analise | de um projeto LSS
Objetivo geral ferramenta 5S para o | industria as ferramentas da|de Perigos e | paraaredugio de
controle de qualidade | processadora de | qualidade em uma | Pontos Criticos de | descarte no
em uma unidade de | goma de tapioca. | industria Controle (APPCC) | processo de
beneficiamento de carne processadora de | implantado em | fabricacao de
na cidade de frutas, com objetivo | industria de | biscoitos
Taquaritinga, interior do de melhorar a | laticinios através | glaceados.
estado de Sao Paulo. qualidade do | do monitoramento
processamento. dos Pontos
Criticos de
Controle (PCC)

identificados  no
plano APPCC para
a producgao do leite

longa vida.
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Metodologia

Revisao
Bibliografica e pesquisa
em campo, que foi
realizada em

uma empresa
beneficiadora de carne e
produtos carneos, que
pode receber, manipular,
acondicionar, rotular,
armazenar e expedir
produtos comestiveis e
nao comestiveis.

Para que o
estudo de caso fosse

devidamente

fundamentado  muitas
ideias e troca de
informacdes

aconteceram. Para a
estrutura e colheita das

informacodes foram

O trabalho
foi desenvolvido
em uma empresa
produtora de
goma de tapioca
peneirada,
localizada na
Regiéo
Metropolitana de
Jodo Pessoa -
PB.

para

Inicialmente,
avaliacao
das Boas Praticas

de Fabricacao

existentes e
realizacdo de um
diagndstico da
empresa, foi
utilizado o]

checklist proposto

no Anexo Il da

O estudo de
caso buscou avaliar o
processo  produtivo
através da coleta de
dados de rendimento
no despolpamento de
lote de maca Fuji e
Pink Lady e analisar
variabilidade com uso
de ferramentas da
qualidade, como
graficos de controle
de média e amplitude.
Além disso, realizou-

se analise de custos

com base nos
resultados de
rendimento

observados com o
uso das cartas de

controle.

A industria
de laticinios
avaliada funciona
sob regime de
Inspecdo Federal
(SIF). A
visualizacao de
uma arvore
deciséria contendo

o fluxograma de

producao

fornecido pelo
laticinio foi
utilizada para

destacar os PCC
identificados  no
plano APPCC da
industria, sendo
eles: recepgao da
matéria
(PCC-1),

prima

O método
de pesquisa
adotado é o
estudo de caso
unico em
profundidade, o
qual foi conduzido

em uma fabrica de

alimentos de
meédio porte
durante o]
segundo
semestre de
2019.
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realizadas reunides com
os colaboradores, os
quais descreveram
COmMO 0S processos
funcionaram dentro da
empresa e como a
mesma seguia todas as
normatizagdes para
garantir ao consumidor
um produto de

qualidade.

RDC  275/2002
(BRASIL, 2002).
Apds a obtencao

do diagndstico

obtido pelo
checklist, foi
elaborado um

plano de acao
para cada item
em nao
conformidade,
trancando as
acbes corretivas
para que o BPF
fosse

implementado.

pasteurizagdo do
leite (PCC-2) e
esterilizacdo  do
leite (PCC-3). No
decorrer do més

de setembro de

2014, foram
avaliados 0s
processos

produtivos de trés
caminhdes, sendo
cada um dividido
em trés tanques
com capacidade
total de
aproximadamente
30 mil litros de
leite. Para cada
caminhdo, o leite
foi processado e

realizado o)
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monitoramento
dos PCC desde a
recepcao do leite
na industria até o
produto final.

Foi
atribuida ao
monitoramento do
PCC-1 de
recepgao da
matéria-prima.
Para isso, as
amostras  foram
coletadas em
aliquotas de 500

mL de leite de

cada tanque
contido na
plataforma de
recepgao da

industria e
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encaminhadas

para realizacao
das analises.
Para o] leite

proveniente de
cada caminhao,
realizaram-se
pesquisas de
micro-organismos
aerébios mesofilos
em trés caixas de
leite longa vida na
embalagem
fechada a 25-37°C

durante sete dias.

Resultados

Os resultados
mostram que a empresa
foco do estudo esta em
analise sobre a
aplicacao ferramenta 5S

como forma de

Apos a
aplicacao do
checklist de
diagndsticos, dos
164

avaliados

itens

Atraves da
aplicagdo do ciclo
PDCA criou-se uma
estrutura de tomada
de decisdo para

avaliacdo em funcao

Os
resultados obtidos
em <cada PCC

foram satisfatérios
de acordo com a

legislacao

Como
resultado, o]
projeto  permitiu
uma reducao de
84,37% no

descarte do
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conseguir qualidade em

todo seu processo

produtivo e produto final.

segundo a RDC
275/2002

(BRASIL, 2002),
47 (28,65%)
apresentavam-se
em conformidade,
101 (61,59%) nao

conforme e 17
(10,36%) nao
aplicaveis.

Compondo a
categoria de

documentacao, a

empresa nao
cumpria  (100%)
de nao

conformidades.
No que se refere
as edificacbes e

instalagdes,

de

custos do processo.

reducdo  dos

Foi possivel identificar

a caréncia de
treinamento dos
operadores e a
auséncia de
instrucdes de
trabalho, gerando
oportunidade de
elaboragdo junto a
engenheira

responsavel. Além
disso, a partir da
analise de
variabilidade, propor
melhorias na

metodologia de coleta
de

validagao e aplicagao

dados para

em outras frutas

pertinente. Os
PCC estdo dentro
do estabelecido,
demonstrando sua
efetividade na
aplicacao do
sistema APPCC na
industria de
laticinios.

produto. Como
resultado dessas
nivel

do

processo evoluiu

acdes, o0

sigma

de 3.10 para 3.80,
o] que
corresponde a

uma reducado de

80,29% na
quantidade
estimada de
defeitos.

Como

resultado dessas
nivel
do

processo evoluiu

acdes, o0

sigma

de 3.10 para 3.80,
o] que

corresponde a
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58,23% forma
nao conformes,
seguido de
transportes  dos
alimentos
(57,58%),
manipuladores
(57,54%) e
equipamentos
moveis e
utensilios
(52,38%). A
empresa avaliada
ficou dentro do
GRUPO 3 -0 A
50% de
atendimento dos
itens.

O checklist
também foi

aplicado apéds a

processadas

industria

pela

uma reducao de

80,29% na
quantidade
estimada de
defeitos. Os
resultados

decorrentes  da
implementagao
das agdes na fase
melhoria  foram
avaliados pela
geréncia da Alpha
como
satisfatorios, visto
que  cumpriram
com as
expectativas
estabelecidas no
project charter.
Como

resultado dessas
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implantagdo das
BPF, onde a
porcentagem de
itens conformes
aumentou para
81,1% e o numero
de nao
conformidades
reduziu para
9,15%.

Um
destaque para a
categoria de
documentacao,
que passou de
100% de nao
conformidade
para 100% de
conformidade.
Em todas as

categorias

acdes, o nivel
sigma do
processo evoluiu
de 3.10 para 3.80,
o] que
corresponde a

uma reducado de

80,29% na
quantidade
estimada de
defeitos. Os
resultados

decorrentes  da
implementagao
das agoes na fase
melhoria  foram
avaliados pela
geréncia da Alpha
como
satisfatorios, visto

que  cumpriram
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avaliadas
ocorrem aumento
no numero de
conformidades, e
conforme
classificacao
proposta pela
RDC 275/2002. A
empresa ficou no
GRUPO 1 - 76 a
100 % de
atendimento dos
itens.

Os itens
que ainda ficaram
em nao
conformidades

sao referentes as

edificacoes e
instalagbes
(13,92%) e

com as
expectativas
estabelecidas no
project  charter.
Embora este
estudo nao tenha
a pretensdo de
generalizar 0s
resultados
observados,
acredita-se  que
profissionais da
area, incluindo
especialistas
certificados como
“belts” ou
praticantes lean,
poderdo utilizar
este artigo para

comparar suas

praticas na
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transporte de conducgao de
alimentos projetos LSS com
(12,12%), e que a abordagem
por demandarem descrita.
investimentos

financeiros ainda

nao entraram no

orgcamento da

empresa, mas

que ja estao

inclusos em

projetos futuros.

A literatura deixa A proposta O Ciclo PDCA Por meio O estudo
claro que a implantagao | de se mostrou uma 6tima | deste estudo foi | podera fornecer
da ferramenta 5S tem | implementacao metodologia para | possivel monitorar | insights ou
sido uma importante |das BPF na | atuar de forma | os PPCs durante a | incentivar outras

Conclusao estratégia para a | empresade goma | integrada com as | cadeia produtiva | empresas
garantia do controle da | de tapioca alvo | demais ferramentas | do leite, desde a | inseridas na
qualidade tanto de forma | deste trabalho foi | da qualidade, visando | recepgao da | cadeia de
estrutural como | de grande | a melhoria dos | matéria-prima até | produgao de
comportamental. A | relevancia, visto o | produtos e processos | a obtencdo do | alimentos, tais
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implantagéo das
ferramentas que visam
garantia de qualidade
tem acontecido dentro
da empresa. O estudo
apresentou como

principal limitagdo tempo

para maior
conhecimento da
empresa e seu

funcionamento. Estudos
futuros devem ser feitos
com a finalidade de
trazer para a literatura
histérico de empresas
investem

que em

qualidade, aplicam
ferramentas e obtém

resultados positivos.

alto numero de
nao
conformidades.
Apesar de ainda
existirem pontos a
serem
melhorados, ja
foram realizados
as devidas
orientacbes e um
adequado

investimento, a

fim de serem
tambeém

resolvidos. @)
objetivo de
implementar as

BPF foi atingido, o
que vai
proporcionar a

industria de

e reduzindo o}
desperdicio ao longo
do

das frutas, obtendo-

processamento

se um uma previsao
de aumento do lucro
anual de

R$ 45.465,57.

produto final,
mostrando que os
Pontos Criticos de
Controle estédo
sendo controlados
sistematicamente

todas

em as

etapas da linha de

producao, e
diariamente  sao
exercidos

procedimentos no
sentido de evitar,
reduzir ou eliminar
a presenga dos
possiveis perigos,

evidenciando a

eficacia na
aplicacao do
sistema de APPCC
na industria de

como industrias
de

processamento
de carnes,
producao de
alimentos
congelados,
laticinios, entre
outras, a
conduzirem
projetos de
exceléncia
operacional
alinhado as

estratégias

organizacionais.

Este estudo pode

também contribuir

com a execugao

de

projetos

futuros

de
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goma, a obtencéo laticinios do | exceléncia

de um alimento municipio operacional, cujo
com reducido nos estudado. propdsito seja a
riscos de implementacao

contaminacgao e a
padronizacao do
processo,

contribuindo para
a inocuidade do

produto

de projetos de
melhoria por meio
da estrutura
DMAIC voltados
para 0s processos

de fabricacdo de

alimentos

Fonte: Martins; Lemos (2022); Dantas; Marques; Pereira (2021); Ruivo; Wermuth; Veiga (2022); Lopes; Valiatti; Sobral, Romé&o; Passoni (2018); Sordan;
Oprime; Soares; de Moura; 2020.

A nova realidade da industrial pode ser observada por meio, do surgimento de um consumidor cada vez mais exigente, a
adequacao de processos produtivos a regras sanitarias bem mais rigidas e uma intensa procura pela qualidade total sdo apenas
alguns dos movimentos que o setor tem vivenciando.Com isso diversas industrias alimenticias tém procurado um aperfeigoamento
constante em seus processos e atividades, elas tém como desafio central, a implantagdo do autocontrole dentro dos seus processos

de manipulagao de produtos, das suas atividades, de uma forma que a sua qualidade, identidade e inocuidade sejam evidenciadas.
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Uma das maiores dificuldades da implantagdo efetiva do programa 5S € uma
mudancga cultural das pessoas que fazem parte da organizagédo, em todos os niveis
hierarquicos. E evidente que modificar o espaco fisico, procurando gerar um ambiente
agradavel e eficiente de trabalho por meio do descarte de coisas desnecessarias,
alteracdes de layouts, ou mesmo alterar os processos (aspecto intelectual), € mais
rapido e menos complicado que operar mudancgas de valores, crengas e habitos dos
individuos. Tal como em todo processo de mudanga organizacional, o 5S requer
transformacgdes profundas, para que isso aconteca, € preciso que todos encontrem-
se dedicados e tenham vontade de mudar, especialmente a alta geréncia.

O 58S possui muita eficacia, seus conceitos do programa 5S sdo essenciais e
necessitam ser incorporados em todos o0s niveis hierarquicos para que se consiga nas
industrias um ambiente de trabalho proveitoso, ja que as industrias se mostram em
constante mudanga para que assim consigam atender a demandas cada vez mais
exigentes dos consumidores.

Sousa (2021) ressalta que o programa 5S, é importante que a aplicagao dos
sensos seja aplicada de forma eficaz e continua, pois, assim, os sensos mantém-se
qualificados a novas mudancas de cultura, habitos e motivagcdo, o que acaba
resultando na melhoria da qualidade do processo e do produto. O programa 5S precisa
que os funcionarios e da conscientizagdo dos mesmos, uma vez que, € uma
verdadeira mudanca de habito.

Lourenco (2020) enfatiza que o 5S é um ponto de partida para influenciar as
pessoas a serem mais cuidadosas e perfeccionistas pelo gosto, pelo desejo do
desempenho da sua fungdo em ambientes organizados, proporcionando a redugao de
defeitos nos produtos, redugao ou eliminacéo de desperdicios, redugcao de atrasos e
de avarias. O que faz o programa 58S ter grande relevancia na estratégia da gestao da
qualidade é a sua facilidade e simplicidade na obtencao dos resultados praticos,
visiveis e valiosos, sendo um processo pratico e util para a producao da qualidade nas
organizagdes. Em um sistema da qualidade no que diz respeito a documentagdes, o
método 5S é de extrema importancia, concebendo resultados expressivos no aumento
da produtividade. O 5S oportuniza a mudanca de comportamento das pessoas e do
ambiente da empresa.

De acordo com Diorio; Almeida; Peixoto (2021) mostram em seu estudo que, a
metodologia deixa muito claro que a convivéncia dos colaboradores da industria com

0S cinco sensos, ter essa convivéncia os leva a compreender de forma mais efetiva a
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sua relevancia dentro da organizagéo, transformando-os em pecas-chave para o
alcance dos bons resultados, estimulando também a compreensdo de que é
necessario seguir regras e ser disciplinado, mesmo quando n&o estdo sendo cobrados.

A implantacéo de ferramentas de gestdo de qualidade como as Boas Praticas
de Fabricacdo (BPF), pela industria propde a promogao e a certificagdo da qualidade
e da seguranga do alimento, precisam ser aplicadas desde a recepg¢ado da matéria-
prima, processamento, até a expedigdo de produtos, abrangendo os mais diversos
aspectos da industria, que vao desde a qualidade da matéria-prima e dos ingredientes,
englobando a especificagao de produtos e a selegéo de fornecedores, a qualidade da
agua. Além das questdes que compreendem a qualidade dos alimentos, as BPF déo
a capacidade do ambiente de trabalho mais eficiente, colaborando para a eficacia do
processo de producdo. Sao essenciais para controlar possiveis fontes de
contaminagao cruzada e para garantir que o produto final atenda as especificagdes
de identidade e de qualidade.

As nao conformidades estdo muitas vezes, relacionadas a processos que
produziram resultados insatisfatérios, ou seja, produtos ndo conformes e que nao
atendem a um determinado requisito, processos e procedimentos da empresa. As nao
conformidades tem relagdo com os processos que geram resultados insatisfatérios,
comprometendo o produto final e o relacionamento com os clientes. E necessario
esclarecer que nem todas as nado conformidades precisam de uma agao corretiva
direta. No entanto, muitas vezes, a agao corretiva acaba se tornando indispensavel.
Analisar a causa raiz das nao conformidades, ajuda a descobrir a razéo principal de
uma deficiéncia nos processos.

Buzinaro; Gasparetto, (2019); Tomé (2021) reforcam que as Boas Praticas de
Fabricagdo (BPF) influenciam diretamente na preocupagdo com a qualidade, esta
totalmente ligada em de que forma a industria esta organizando a sua gestao, em toda
a cadeia produtiva, desde a matéria-prima até a chegada do produto ao consumidor.
Todos esses requisitos, quando implantados de maneira efetiva, influenciam na
aceitacado do produto pelo consumidor e na redugao de custos e desperdicios. Além
do mais, possibilita a qualidade, uma producéo eficiente e condigbes de trabalho
adequadas. Conforme Ferreira et al., (2021) frisam que a implantagao das BPFs é um
processo dindmico e precisa estar sempre em avaliagao e revisdo para que assim
consiga garantir a efetividade das praticas da industria alimenticia.

Segundo Silva et al. (2019) afirmam que a implantagao das BPF, apesar de ser
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um tema muito discutido e previsto pela legislacdo, até entdo ndo estd sendo
adotada de forma satisfatdéria, 0 que representa um Sério risco para 0s
consumidores e consequentemente para as industrias que podem vir a ser punidas
judicialmente. Existem alguns fatores que limitam a ado¢do das BPFs, entre eles
destacam-se: a falta de conscientizag&o e capacitacdo de manipuladores; a auséncia
de investimentos em instalac¢des; a indisponibilidade de recursos financeiros; a falta
de comprometimento dos proprietarios e a deficiéncia de apoio e conhecimento
para uma adequada implantacéo.

A capacitagdo dos manipuladores de alimentos através de treinamentos
significa uma promocédo da melhorar a seguranca dos alimentos produzidos e
comercializados. E preciso que ocorram investimentos na capacitacdo e no
aprimoramento dos colaboradores envolvidos diretamente com  a fabricagao dos
produtos, no que se refere ao uso dos programas da qualidade.

Uma acdo fundamental para a implantagcdo das BPF sdo os treinamentos dos
manipuladores, que necessitam ser continuos e planejados, e com estratégias
pedagdgicas que impulsionem a participagao de todos para a construgdo do
conhecimento, afim de promover a incorporacédo das praticas adequadas, buscando
melhorar a qualidade higiénica dos servigos.

E necessario que a industria fique atenta as falhas de BPF em uma industria
envolve um produto final de ma qualidade que pode acabar gerando danos a saude
dos consumidores. Além disso, pode acabar havendo perda de reputagcdo e de
credibilidade da empresa, haver necessidade da realizagao de recalls, bem como
pode gerar processos criminais, cancelamento de licenga para exercer a atividade e
acusacao de fraude de produto. Toledo (2018) enfatiza que a possibilidade de com a
implantagcdo das BPF garantir que o produto alcance a qualidade e seguranca
esperadas, erros podem acontecer e o processo pode falhar, todavia, garante que se
o produto possua nao conformidades, existe a possibilidade de identificar a causa e
corrigi-la.

Segundo Schenknecht (2018); Laurentino et al. (2019) ressaltam que para
reunir os conhecimentos dos processos produtivos, as organizagdes sao capazes de
se utilizar de métodos de gestdo, como o Ciclo PDCA, que é apontado as acdes de
controle de processos, € que decore na eficiéncia dos processos produtivos. Sua
vantagem esta relacionada ao direcionamento das agdes de forma sistematica na

procura e na resolucao de problemas, de maneira a acelerar a obtencao de resultados.
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Fonseca (2021) frisa que a redugdo de custos sdo variaveis que afetam
diretamente no planejamento estratégico de uma organizagdo. Quando se fala de
custo, compreende-se que algumas industrias ainda ndo conseguem ter essa
compreensao e clareza. Essa reducio de custos é de extrema importancia, precisam
esta presente nas metas do plano operacional da industria.

Laurintino et al. (2019); Souza (2019); Schenknecht (2018) em seus estudos
apontam que a escolha deste método em especifico precisa-se que além da facil
compreensao e a aplicabilidade quando comparada a outros sistemas de gestédo de
melhorias. Recher et al., (2018) apontam que os treinamentos e capacitagbes
destinadas aos manipuladores necessitam ser sempre continuos com a intengao de
minimizar as contaminag¢des e oferecer um alimento seguro ao consumidor. O
treinamento dos manipuladores de alimentos € relevante, para garantir a execugao
das Boas Praticas de Manipulagao.

Pereira; Zanardo (2020) constataram que os manipuladores de alimentos
possuem uma fungdo muito importante na garantia da seguranga dos alimentos e
praticarem uma grande fungédo na segurancga da producgao. Jorge; Barbosa; Buccioli
(2018) evidenciam que os manipuladores normalmente sao leigos, convertendo-se em
fatores que prejudicam de modo direto na implementagao das boas praticas de higiene
na manipulagado, e mostra a relevancia do treinamento continuo. Segundo Taniwaki et
al. (2020) concluiram que o conteudo da capacitacéo e a linguagem usada precisa ser
de facil entendimento e o material informativo fornecido precisa ter um conteudo
abordado de facil entendimento.

O sistema APPCC é proativo, visto que antecipa a detecgao continua de nao-
conformidades e a tomada de acbes corretivas antes que o produto possa ser
consumido de forma insegura pelo consumidor. E um sistema usado na industria de
alimentos em varias operagdes, a partir do recebimento da matéria prima até o
consumo do alimento, 0 mesmo possui como a principal funcéo a identificagdo dos
perigos e a seguranga do alimento, apresentam medidas para conter os perigos em
potencial.

O APPCC tem grande relevancia na industria de alimentos, visto que a analise
realizada nas etapas durante a fabricacdo possibilita um controle antes do
processamento do produto, permitindo a adogdo de medidas corretivas e preventivas
para eliminacédo dos perigos de contaminagdo. Um controle rigoroso no processo de
fabricacdo do alimento propicia uma maior qualidade, seguranga, reducao de perdas
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e retrabalho no processo produtivo. O comprometimento da alta diregcdo, o
envolvimento e treinamento de todos colaboradores da industria sdo aspectos de
extrema relevancia para que o sistema APPCC tenha sucesso em sua implantacao,
garantindo dessa forma a qualidade e seguranga do alimento.

Quintino; Rodolpho (2018) constataram que a metodologia sistematica do
APPCC nos propicia discernir entre os pontos de controle dos pontos criticos de
controle. Quando houver alguma falha no controle de algum ponto critico de controle,
o lote do produto precisa ser imediatamente segregado para avaliagédo e visto como
produto potencialmente inseguro, até que seja concebida uma analise criteriosa para
o destino final do produto.

A metodologia Seis Sigma possibilita que o controle das variaveis envolvidas
no processo de producgao é importante no atendimento dos requisitos dos clientes e
ampliar a eficiéncia operacional. Viabiliza ainda a analisar o comportamento do
processo ao longo do tempo por meio de uma abordagem estatistica, podendo
identificar as causas de variabilidade dos processos, tornando-se uma base para
decisdes e acdes corretivas de controle e estabilidade da qualidade, diminuindo os
custos de produgao, evitando os desperdicios e elevando a eficiéncia.

A metodologia seis Sigma, com aplicagdo do DMAIC, é uma das formas de
reduzir desperdicios e os custos com reprocesso, uma vez que este simboliza um alto
impacto financeiro para empresas de grande porte com diversos produtos e setores
internos. Silva et al, (2021) ressaltaram que a metodologia DMAIC é uma das
ferramentas mais usadas para a implementacéo do conceito de Seis Sigma. Silva et
al. (2020) enfatizam que para o sucesso da aplicacdo da metodologia Seis Sigma é
preciso que haja suporte de diferentes partes da organizagdo. Dessa forma,
independentemente do tamanho de empresa é fundamental que haja engajamento de

toda a organizacao.
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Junkerfuerbom; Botelho; Oliveira, Lopes; Reis; Texeira; Thomaz; Silva;
Viapiana, 2019 Demeu; Mesquita; | Oliveira,2020 Verdi; Mello;
Autor e ano | Ferreira,2020 Rocha; Pelegrini; Costella;
Faria; Dalcanton,2019
Texeira,2018
Analise de Sistema de Analise de | Plan (Planejar), Do Boas Praticas de As Boas
Perigos e Pontos Perigos e Pontos (Fazer), Chepk Fabricagédo (BPFs); | Praticas de Higiene
(Checar), Action ’
Criticos de Criticos de Controle | (Agir) (PDCA); Os Procedimento (BPH), as Boas
Controle (APPCC); (APPCC); 5W:Wh3‘ (0 que Operacional Padrao | Praticas de
’ ’ sera feito?); Why
Boas Praticas de International (por que sera (POPs) Fabricagédo (BPF), a
Fabricagéo (BPF); Organization for feito?); Where Analise de Perigos e
’ (onde sera feito?);
Ferramentas | Procedimentos Standardization (ISO) | When (quando sera Pontos Criticos de
- H 9 .
de qualidade Padréo de Higiene 2200; Food Safety feito?); Who .(por Controle (APPCC) e
quem sera feito?);
Operacional Sistem Certification | Os 2H:How (como o] Monitoramento
& faitno):
(PPHO) (FSSC 2200) sera feito?); HOV\.' Interno de Pragas
much (quanto vai
custar?) (5W2H); (MIP)
Diagrama de
Ishikawa
Desenvolver Demonstrar a Analisar a Descrever o Identificar a
Objetivo geral | o Plano de Analise | importancia do | aplicabilidade das | processo de | situagéo da
de Perigos e | esquema ferramentas de | implantacao das | implantacao de
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Pontos Criticos de
Controle (APPCC)
para uma linha de

producédo de queijo

FSSC 22000
(modelo para gestao
de de
alimentos) para a

seguranca

gestdao matriz GUT
(gravidade,
urgéncia e

tendéncia),

BPF e POP’s em
uma industria de
alimentos, que pode

garantir a qualidade

sistemas de gestdo
da

Laticinios localizados

qualidade em

no oeste de Santa

mugcarela. garantia da seguranca | Brainstorming, do produto final, | Catarina e analisar as
dos processos em | PDCA (plan, do |aumentar a | iniciativas para
uma industria  de | check, action), | produtividade, garantir a qualidade
refino de acgucar. diagrama de | reduzir perdas e |dos produtos
Ishikawa e 5W2H, | custos do processo | processados.
visando o|e introduzir a
levantamento e a | empresa no
correg¢ao de pontos | mercado
falhos a partir do | consumidor.
diagndstico de
propriedades
produtoras de leite.
A Para essa A pesquisa O primeiro Foi realizado
metodologia finalidade, foi | foi realizada em | passo foi verificar | um estudo de caso,
utilizada foi | realizada uma quatro sistemas de | como estavam os | sendo que o método

baseada no Codex

Alimentarius, na

de

literatura, com base

revisao

producdo de leite

localizados no

de
da

procedimentos

qualidade

survey foi utilizado

para levantamento
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Metodologia

Portaria no. 46, de
10 de fevereiro de
1998 do Ministério
da

Pecuaria e

Agricultura

Abastecimento
(MAPA) e ainda,
nos requisitos da
ABNT NBR ISO
22000:2006,

fazendo wuso dos
sete principios do
APPCC e

etapas preliminares

das

previstas

em estudo de caso,
por meio de pesquisa
exploratéria e visitas

técnicas em
uma refinaria de uma

industria
sucroalcooleira, que ja
tem implantado o
plano

para

analise de
perigos e  pontos
criticos de controle
(APPCC) e a norma
ABNT NBR ISO 9001

, mas optou
pela certificacdo no

modelo FSSC 22000.

municipio de
Uberlandia, Minas
Gerais, de agosto a
dezembro de 2014,
por uma equipe

multidisciplinar

composta por
médicos
veterinarios,
zootecnistas e

pesquisadores.
Para realizagao do
diagndstico,
utilizou-se um
formulario
semiestruturado.
Tal

possui, ainda, um

formulario

checklist de fotos.
Apds definir os

pontos fracos, por

de

alimentos, para isso

empresa
foi feito um
acompanhamento

durante um dia no
setor de qualidade e
producao. O manual
de boas praticas foi
revisado. Em cada
setor foi realizado a
de

todos os objetos e

identificacao

equipamentos.

de dados por meio de

um questionario
aplicado a quatro
Laticinios.

O presente

estudo foi realizado

em Laticinios de
grande, médio e
pequeno porte

localizados na regiao
Oeste de Santa
Catarina no ano de
2016. O questionario
desenvolvido nesta
pesquisa foi
submetido a analise
de 17 Laticinios que
pertencem a regiao e
destes, 4 industrias

responderam a

pesquisa. Apesar de
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meio da ferramenta
de gestao
brainstorming.

Cada pesquisador,
individualmente,

avaliou e pontuou
de zero a cinco
cada item que
considerou mais
grave, mais
urgente e com
maior tendéncia a
piorar, utilizando a
ferramenta de

gestao matriz GUT.

nao ser uma
amostragem

estatistica decidiu-se
apresentar este
estudo, pois os dados
encontrados sao
relevantes para area
leiteira. As empresas
foram denominadas
de empresa A, B, Ce
D. O método de
pesquisa utilizado foi
o survey. Realizou-se
um comparativo do
emprego da gestao
da qualidade entre as
empresas que
responderam o]
questionario por meio

de quadros e tabela.
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Resultados

O
desenvolvimento
do Plano APPCC,
na industria alvo
deste estudo,
resultou na
definicdo da etapa
Pasteurizagao
como unico Ponto
Critico de Controle
(PCC)

controle de perigos

para

microbiolégicos. O
controle deste PCC
foi realizado por
meio do
monitoramento do
bindbmio

tempo/temperatura,
tendo como Limite

Critico Inferior a

Analisando as
repostas do
guestionério aplicado
com dois funcionarios
de é&reas diferentes

da empresa.

Observou-se
que o plano de
conquistar a

Certificacdo no
modelo FSSC
22000 foi

diferencial

um

necessario.
Observou-se
também, que para a
obter a
FSSC
22000, ela precisou

empresa

certificacao

melhorar os requisitos

das Boas Préaticas de

Os

fracos encontrados

pontos

durante a
realizacao do
diagndstico,

listados em ordem

descrente, pela
média da
pontuacao

atribuida apés a
utilizacado da matriz
GUT. As maiores
pontuacgdes

indicam os pontos

fracos. Portanto, a

aplicacdo desses
instrumentos

podera abrir
caminhos para

construcdo de um

plano estratégico

De

com os resultados

acordo

apresentados no

checklist, verificou-
se as condicdes
estavam em

conformidade  nos
seguintes aspectos:
higiene e saude dos
colaboradores, do
local, potabilidade
da agua controle de
pragas e
armazenamento.
Dos itens analisados
a meédia geral das
conformidades:
(62,5%)
(90%), as
ndao conformidades
(37,5%) e

antes

depois

antes

Observa-se
que 0s quatro
Laticinios cumprem

com a determinacéao
da legislagdo de

manter profissionais

habilitados, como
veterinarios,
tecnologos de
alimentos,
proporcionando
suporte técnico

necessario para a
produgao de
derivados lacteos e
cadeia

Os

Laticinios cumprem

também a

produtiva.

com as legislagdes
basicas. O resultado

obtido demonstrou
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temperatura de
72 15

segundos e Limite

°C por

Critico Superior a

temperatura de
75 °C por 15
segundos.

Fabricacgéo.
Outro importante
ponto observado o
fato de a empresa ja
ter a certificacdo ISSO
9001,

certificacao.

facilitou a

de gestéo, a partir
de metodologias de
diagnostico
organizacional e
sistema de
administracao,
além de contribuir
para a capacitacao
de

humanos

recursos
em
de

empreendimentos

administracao

rurais.

depois (10%).

Os
utensilios e
maquinarios
estavam com 60%
nao conformes. A
do
estava com 30% nao
As

higiene local
conforme.

documentacdes
estavam 90% néo
conformes. O
controle de praga
estava com 50% néo
conforme. @)

estoque estava 60%

nao conforme. O
armazenamento
estava 90% nao
conforme.

que as empresas
possuem

conhecimento  das
ferramentas e

metodologias, mas o
de

ndo é

conceito
qualidade

claro, eles também

nao possuem
programas basicos
implantados,
divergindo do
resultado
apresentado na
presente  pesquisa.
Na implantacdo do
sistema APPCC
verificou-se a

redugdo da carga
microbiana.

Verificou-se neste
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estudo que todos os

Laticinios estao
investindo na
adequacao as

normas de producao

Conclusao

e qualidade.

O Foi possivel Conclui-se, Com 0 De acordo
desenvolvimento observar a eficacia do | portanto, o uso das | presente  trabalho | com o] estudo
do programa | modelo ferramentas de | realizado pode-se | realizado, pode se
APPCC  permitiu FSSC 22000 |gestdo se torna | verificar a | identificar que o0s
realizar uma | ha garantia da muito Util dentro da | importancia da | Laticinios estudados
investigacao seguranca dos propriedade, implantacéo das | utilizam ferramentas
sistémica de todo o | produtos da atuando na | BPF e Pops emuma | e metodologias que

processo produtivo,
verificando
possiveis perigos
com potencial
deletério a saude
do consumidor final
e estabelecendo os

mecanismos

industria

sucroalcooleira,

proporcionando

melhores resultados

ao sistema de gestao

da organizacéo,

mesmo com as

identificacéo do

problema, e o0s

ordenando
conforme sua
gravidade,
urgéncia e

tendéncia a piorar.

empresa de
alimentos,
observamos a
reducdo das néao
conformidades em
todos as éreas
analisadas,

melhorando assim a

auxiliam na gestéao da
qualidade dos seus
produtos, possuem
implantados 0s
requisitos basicos da
legislacdo brasileira
vigente, podendo-se

citar o BPF, MIP,
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necessarios para a iniciativas de qualidade e | PPHO e APPCC. Os
garantia da | qualidade ja seguranca nos | Laticinios
segurancga do | existentes. procedimentos de | pesquisados buscam

queijo mugarela.

higiene e limpeza.
Os check list e

treinamentos

a manutencdo da

qualidade do

produto, a
aplicados foram de | padronizacdo e a

suma  importancia | organizagao dos
para ter 0 | processos.
envolvimento de

toda a equipe de
qualidade e
producdo refletindo
na reducdo das nao

conformidades.

Fonte: Junkerfuerbom; Viapiana, Ferreira (2020); Botelho; Oliveira (2019); Lopes; Reis; Demeu; Mesquita; Rocha; Pelegrini; Faria; Texeira (2018); Texeira;
Oliveira (2020); Thomaz; Silva; Verdi; Mello; Costella; Dalcanton (2019).

Cavalcante; Nascimento (2019) salienta que para constituir um sistema de seguranca do alimento e garantir a qualidade dos
alimentos, a implantacdo das Boas Praticas de Fabricacdo e dos Procedimentos Padrao de Higiene Operacional (PPHO), sao pré-
requisitos para o Sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC), os quais compde a base da gestado da

segurancga e qualidade de um estabelecimento de alimentos.
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Buzinaro; Gasparotto (2019) apontam que o desenvolvimento do plano APPCC
possibilitou a realizacdo de uma investigagao sistémica de todo o processo produtivo,
examinando a presencga e o controle de possiveis perigos com potencial de causar
algum prejuizo a saude do consumidor final. O programa PPHO é mais utilizado em
estabelecimentos de leite e derivados, que opera sob inspecao federal, sendo assim
uma etapa preliminar de qualidade como o APPCC. Moura Junior; Okada, (2019)
enfatizam que os procedimentos Padrdo de Higiene Operacional (PPHO) sdo um
requisito de Boas Praticas de Fabricagao, considerados um ponto critico no setor de
alimentos.

Araujo (2019) frisa que com a elaboragédo do programa de APPCC a industria
pode dessa maneira implementa-lo em seu processo produtivo, o que contribui para
que se diminuia e evite possiveis contaminagdes em todas as etapas de
industrializacdo do produto. A ndo contaminacdo € de extrema relevancia para
conseguir atender a obrigatoriedade das portarias relativas aos produtos derivados
lacteos e aos parametros exigidos e que abrangem o nivel aceitavel de contaminagao
para o produto em questao.

Santos et al. (2020) e Souza et al. (2020) mostraram que o sistema APPCC é
a um instrumento de melhoria nos padrées de qualidade, fazendo com que os
aspectos das Boas Praticas de Fabricagcdo (BPF) em toda a area voltada a
manipulagdo de alimentos. Ainda segundo os autores, o emprego das BPF é
primordial para uma correta implantagao do sistema APPCC, sendo visto como um
Programa de Pré-Requisitos (PPR). O sistema APPCC, associado aos PPR, tem se
apresentado como ferramenta muito importante para o controle da qualidade nas
industrias de alimentos, assim como na reducgao de custos e melhoria da produtividade,
por meio da diminuigdo das perdas e do retrabalho.

Panghal et al. (2018) ressaltaram que todos os referenciais ISO sédo conferidos
regularmente para dessa maneira garantir que os seus requisitos possam ir de
encontro as necessidades do mercado. Lima et al. (2021) apontam que o principal
propdsito da ISO 22000:18 estd associado a garantia de que ndo acontecam
divergéncias em toda a cadeia produtiva de alimentos, dando foco no compromisso
de fazer um bom planejamento estratégico e aplicd-lo com a devida exigéncia da
seguranca de alimentos, preservando o produto para que nao consiga apresentar
contaminagdes ao consumidor final.

Moyano (2021) evidencia que a Norma ISO 22000 viabiliza um planejamento,
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implementagédo, operagdo, manutencdo e atualizagdo do Sistema de Gestdo da
Segurancga de Alimentos desenvolvido para possibilitar aos consumidores, produtos
que se encontrem em conformidade com as normas e legislagdes de seguranca de
alimentos. A implementacéo da ISO 22000 evita o custo de diversas auditorias. Os
sistemas de gestdo de segurancga de alimentos baseados na ISO 22000 proporcionam
melhorias continuas nos processos e no desempenho, o que pode contribuir para que
as industrias se tornarem mais eficientes. Somado a isso, a ISO 22000 é respeitada
por governos e especialistas em seguranca de alimentos em todo o mundo, o que
permite que a certificagdo seja uma relevante ferramenta do setor alimenticio.

Bastos (2018) frisa que a certificacdo € garantida através de um processo
formal, onde os requisitos de um produto, processo ou servico sao atendidos de
acordo com padrbes preestabelecidos e sempre realizados por 6rgao certificador
independente e reconhecido para o efeito. A certificagdo como ferramenta de gestao
€ necessaria para o desenvolvimento sustentavel de uma organizacéo, além disso
contribui para a melhoria continua desta. De modo que quando uma organizagao é
certificada em alguma norma, isso monstra que ela é bem gerida, além disso tem o
fator de reconhecimento do desempenho da empresa. De forma geral, os beneficios
sao para todos os envolvidos nessa cadeia de beneficiamento.

Atualmente uma das certificacbes mais requisitadas é a FSSC 22000, visto que
une padrdes aceitos por diversos paises. Com isso sendo aceita por fabricantes de
todo o mundo. Dessa maneira, um dos critérios adotados na escolha de muitos no
momento de compra de um produto para exportacao € a certificagdo em FSSC 22000
por parte do fornecedor. A implementacdo da norma busca um Sistema de Gestao e
Seguranga de Alimentos (SGSA). A certificagao contribui para a diminuigdo da
burocracia no momento de seleg¢ao, aprovagao e homologacéao do fornecedor.

Segundo Arruda (2018) salientou € uma norma de certificagdo empregada a
produtores de produtos de origem animal pereciveis, hortali¢cas, produtos com vida util
longa em temperatura ambiente, ingredientes alimentares e embalagens para
alimentos. Assim sendo a FSSC 22000 pode ser aplicada a uma ampla gama de
organizacdes de manufatura de alimentos. Contudo, uma empresa que cobice uma
certificagdo FSSC 22000, precisa possuir um SGSA (Sistema de Gestao e Seguranga
do Alimento) desenvolvido, implementado e mantido de acordo com a norma ISO
22000.

Nascimento; Ramos; Hora (2020) evidenciaram que a certificacdo FSSC
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22000 foi desenvolvida com o intuito de promover a harmonizagao internacional e a
transparéncia das normas de seguranga de alimentos com uma norma global
reconhecida por todas as organizagdes ligadas de maneira direta ou indiretamente na
producao de alimentos. A ISO 22000 que compde o esquema de certificagdo FSSC
22000 sendo capaz de possibilita o desenvolvimento de uma gestdo de riscos
integrando o sistema de gestdo da qualidade ao de seguranca de alimentos. O
esquema de certificacdo FSSC 22000 possibilita o acesso as maiores cadeias
internacionais de varejo e reforga uma abordagem proativa para a seguranca de
alimentos.

Reis; Abreu (2021) frisam que o ciclo PDCA padroniza as informagdes do
controle da qualidade evitando assim que haja erros nas analises e tornando as
informagdes mais simples de serem compreendidas. VALLE JUNIOR (2019) salientam
que a relevancia do uso do Ciclo PDCA para a solucéo de problemas. Como resultado,
a implementacao foi imensamente eficaz na resolucdo dos problemas na empresa,
propiciando padronizagao e melhoria do processo.

A ferramenta 5W2H possui informagdes consideraveis para a construcéo
estruturada de um plano de acao, possuindo um acompanhamento eficaz e rapido da
sua execugao. O plano de agao SW2H propicia que as tarefas a sejam executadas,
de forma organizada, por meio de um conjunto de planos de agdes, diagnosticando
um problema e planejando as solugdes. A ferramenta age como referéncia para
sustentar as decisbes. Dessa maneira, possibilita a realizagdo do acompanhamento,
desenvolvimento de um determinado projeto.

Venancio; Luczkievicz; Grando (2022) salientam que 5W2H é uma ferramenta
de gestéo criada para sanar problemas, atuando como um checklist de atividades bem
claras e definidas que precisam ser realizadas. O 5W2H tem a propriedade de resumir
as atividades e ajuda no planejamento, na distribuicdo de afazeres, a definir os itens
gue deverao estar contidos em um plano de a¢ado, assim como registrar e estipular
prazos para a¢des. Tudo isso, propicia para que essa ferramenta consiga contribuir
para que os pontos fracos encontrados sejam trabalhados.

O 5W2H é importante porque ser muito simples, consegue estabelecer os
aspectos mais relevantes de uma situagéo, como os pontos fracos e fortes em uma
industria e definir um plano de acao a fim de encontrar a melhor solucdo para resolver
os pontos fracos da melhor forma possivel. Além do mais, a ferramenta propicia

executar tarefas de maneira eficiente, sdo necessarios para o0 sucesso, o que diminui
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o desperdicio e contribui para a melhoria da qualidade. E fundamental para chegar
ao processo de Gestdao da Qualidade e mostrar os beneficios obtidos com sua
utilizacdo.

Fernandes; Cattelan (2021) evidenciaram que diagrama de Ishikawa Também
conhecido como Diagrama de causa e efeito tem como propdsito encontrar as
supostas razdes das nédo conformidades, possibilitando sua resolugao e, portanto,
melhoria da qualidade dos processos.

A implantacdo de Procedimentos Operacionais Padronizados (POP) sao
relevantes para assegurar a padronizacdo das atividades de higienizacdo das
instalacdes e de operacao dos equipamentos. Para garantir a qualidade no servico e
atendimento prestados, bem como padronizacdo dos produtos, € necessario contar
com recursos que consigam aprimorar a gestdo de processos, como o (POP)
Procedimento Operacional Padrao.

Buzinaro; Gasparotto (2019) salientam que POP consiste na descrigao
detalhada de todas as operacdes necessarias para se realizar determinado
procedimento, sendo de extrema relevancia para se garantir os resultados desejados.
Floréncio; Zacaron; Camara, (2021) evidenciam que o POPs necessita estar
contemplados no Manual de BPF, sendo regulamentados pela Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA) e pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (MAPA). E preciso sempre especificar os materiais e equipamentos
indispensaveis para a realizagdo de todas as suas operagdes, metodologia,
frequéncia, monitoramento, verificagdo, agcdes corretivas e o registro, assim como os
responsaveis pela sua execugao.

Cardoso; Campos (2019) identificaram que mesmo que haja as BPF, os
manipuladores precisam sempre estejam cientes do que tem escrito nele e colocar
em pratica. Para isso € necessario que sejam realizados treinamentos e
conscientizagcdo dos colaboradores, alertando sobre a relevancia de seguir
corretamente as BPF e o POP. O treinamento de colaboradores contribui de maneira
significativa para melhoraria a qualidade dos alimentos, visto que os funcionarios se
transformam em pessoas mais engajados e conscientes sobre a manipulacao segura
dos alimentos, o que acaba sendo de extrema importancia.

Aimportancia da implantagao das BPF e POPs em uma industria de alimentos,
sdo capazes de reduzir as ndo conformidades em todos as areas analisadas,
aprimorando dessa forma a qualidade e seguranca nos procedimentos de higiene e


https://www.siteware.com.br/qualidade/gestao-da-qualidade/

103

limpeza.

Lima; Seleme (2020) apontam que o sistema APPCC retrata os ingredientes,
processos € uso de produtos como continuos. Com isso os problemas sao
imediatamente corrigidos, visto que sao identificados, sendo assim é um plano
completo, que vai desde a matéria prima até a mesa do consumidor.

Santos; Silva (2018) ressaltam que o0 Manejo Integrado de Pragas (MIP) é busca
manter a populagdo de pragas em niveis equilibrados, que ndo causem danos, ja que
isso pode acarretar em prejuizos para o consumidor, que pode ser capaz de vir a
consumir um produto contaminado e consequentemente prejuizos para a industria.
Diminuir os custos de producao, sem colocar em risco a produtividade.

As ferramentas de qualidade possibilitam que haja uma avaliagao do processo,
a identificagcdo de gargalos, a analise de dados e a procura pela causa-raiz do
problema, o planejamento e implementagcdo de ag¢des corretivas e a anadlise dos
resultados alcancados. A utilizacdo de ferramentas da qualidade propicia que as
decisbes possam ser tomadas com base em fatos e dados concretos.

A ocorréncia de doengas transmitidas por alimentos (DTA) € um enorme
problema em saude publica, visto que estas mostram um impacto consideravelmente
negativo tanto no contexto social, proveniente das vitimas que sofrem seus agravos,
quanto ao contexto econdémico, grandes perdas sao propiciadas nos ramos da
industria, através do pagamento de multas, de indenizagdes por exemplo. Em razéo
desses problemas que as DTA podem acarretar é importante das industrias sigam a
risca as ferramentas de qualidade, a leis vigentes.

As ferramentas da qualidade normalmente sdo usadas na resolucdo de
problemas e na maioria das vezes trabalham em conjunto e devem ser implementadas
sempre que houver a necessidade. Algumas vezes sdo usadas em um problema
especifico, por exemplo na agua, na reducdo da matéria-prima que possa vir a esta
sendo desperdicada e etc. Como pode ser visto nos estudos apresentados no
presente estudo, que as industrias utilizaram ferramentas para resolver certos
problemas. A maioria esta fazendo bom uso das ferramentas, a minoria ainda precisa

melhorar o uso das ferramentas.
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6 CONSIDERAGOES FINAIS

Com o passar dos anos, os consumidores se tornaram mais criteriosos, mais
rigorosos e por consequéncia, houve a necessidade da industria se adequar aos seus
sistemas de controle de qualidade, desta forma os setores alimenticios tiveram que
investir na implantagdo de sistemas como as ferramentas de qualidade, buscando
dessa maneira uma melhoria continua de seus processos e tendo em vista a reducao
de custos, além da busca por satisfazer seus clientes.

O Objetivo geral avaliar os métodos do controle de qualidade adotados pelas
industrias de alimentos foi cumprido, pode-se observar que com a pesquisa realizada,
gue perante todos 0s riscos que a industria alimenticia vive em todos 0s seus
processos, ela precisa sempre criar, manter e atualizar controles de qualidade que
consigam eliminar ou pelo menos diminuir. O controle de qualidade conta com varias
ferramentas que indicam parametros seguros de trabalho dentro de cada processo
industrial e necessita ser seguido a risca.

O primeiro objetivo especifico meios para assegurar a manutengao da higiene
na industria de alimentos, concretizado pois, as industrias alimenticias precisam
adotar uma série de regulamentos estipulados pelas leis brasileiras no decorrer da
fabricacdo de seus produtos e observar sempre a regularidade de todas as etapas
dos processos produtivos para que consigam atender as exigéncias do mercado,
mantendo bons niveis de consumo e preservando as qualidades e caracteristicas
essenciais aos seus produtos.

O segundo objetivo especifico analisar a importancia das ferramentas do
controle de qualidade na industria de alimentos, foi efetivado, visto que
as ferramentas possibilitam que seja feita a avaliagao do processo, a identificagao de
gargalos, a analise de dados e a procura pela causa-raiz do problema, o planejamento
e implementacao de agdes corretivas e a analise dos resultados alcangados.

O terceiro objetivo especifico compreender a relevancia dos manipuladores
na manutencdo das condicdes higiénico-sanitarias, foi executado, os manipuladores
de alimentos sdo de extrema relevancia para a garantia de um produto seguro. E
essencial que se compreenda que, somente a utilizacdo de uma rigorosa metodologia
gue consiga garantir a higiene e o controle na produgéo de alimentos, possibilita que

nado oferecam risco algum a saude dos consumidores. Dessa maneira, 0 manipulador
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de alimentos precisa estar ciente da sua relevancia para a obtencéo de produtos que
nao ocasionem prejuizos a saude das pessoas.

O quarto objetivo especifico entender as consequéncias das doencas
transmitidas por alimentos, foi efetuado. A saude de daqueles quem consomem
alimentos contaminados pode acabar ndo voltar ao normal por muito tempo ou ainda
pode vir a sofrer sequelas graves. A imagem da industria acabar ficando vinculada por
muito tempo ao caso de surto alimentar, diversas vezes ndo tendo chance de
continuar com as atividades. Outras consequéncias séo a perda de lotes, de matéria—
prima, tempo da producéo e multa ao estabelecimento.

Desta maneira, conclui-se que ter um setor de qualidade implantado dentro da
organizagao exige um alto investimento, mas é de extrema relevancia que seja
mensurado e trabalhado na prevencao dos problemas, destacando que, quando as
organizagdes fazem uso das ferramentas da qualidade, conseguem detectar a origem
de defeitos, possibilitando, assim, a geracéo de agdes para melhoria continua dos
processos € na tratativa das desconformidades, ou seja, a utilizacdo de ferramentas
possibilita que sejam minimizadas as perdas e o controle de produgéo possa ser
facilitado.

Partindo desta premissa, sugere-se que pesquisas futuras sejam
desenvolvidas neste segmento e em tudo que o envolve para que assim seja possivel
melhorar a compreenséao da relevancia do controle de qualidade dentro de industrias
alimenticias, pois uma das dificuldades encontradas no desenvolvimento desta
pesquisa foi justamente a obtencdo de informacdes sobre tudo que envolve a

relevancia, a importancia do controle de qualidade na industria alimenticia.
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