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Atividades de aprendizagem 09/11 e 22/11

1. Qual a importancia dos programas de qualidade para a industria alimenticia?

2. Quais os principais programas de qualidade recomendados e exigidos pelas legislacdes
vigentes para as empresas beneficiadoras/produtoras de alimentos?

3. Quais as legislacoes que regulamentam esses programas?

4. Como funcionam as BPF?

5. De quem € a responsabilidade do cumprimento das BPF em uma empresa? Por qué?
6. Quais sao os elementos das BPF?

7. Explique as diferencas entre PPHO e POP.

8. Em que se baseia o APPCC e quais seus principios?

9. Como deve ser feita a implantacao do APPCC em uma usina de acucar?

10. Qual a diferenca entre PC e PCC? Dé um exemplo de cada, com base no fluxograma de

beneficiamento de acucar.
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“Oualidade nao é somente o resultado da
implantacdo de uma técnica ou de normas e
procedimentos. Os resultados concretos sao obtidos
apenas quando ha acao. E a acdo depende de varios
fatores, como criatividade, talento, conhecimento,
percepgao e atitude. Qualidade é o exercicio do obvio.

Pena que esse obvio anda um tanto esquecido...
Paladin1 & Carvalho, 2005
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Objetivos

» Conhecer os principais programas da qualidade utilizados
pelas industrias de alimentos.

» Reconhecer a importancia da aplicacdo dos programas da
qualidade, bem como suas exigéncias legais.
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7.1 Qualidade na industria de alimentos

Dado o conceito de qualidade total mencionado anteriormente, podemos entender
gue a manutencao da qualidade deve ser uma preocupacao de todas as pessoas
envolvidas no processamento e manuseio dos alimento

Entretanto, & responsabilidade pelo controle) garantia~e seguranca dessa qualidade

deve ser de um individuo o ento para assegurar a obtencao consistente de
produtos satisfatorios aum custo minimo:.

Um sistema bem estruturado de controle de qualidade contribuira para reducao de
rejelgao de produtos, manu alidade unlforme aumento da satisfacao do

minimiza custos.

Diversos especialistas tém sugerido estratégias ordenadas, isto €, multi etapas de
programas da qualidade. Deve-se observar que é dificil analisar os programas sugeridos
(prontos) e determinar qual sistema é melhor para uma dada empresa, porque os
programas da qualidade devem ser adaptados para cada situacao. Gestao de Qualidade



7.2 Programas da qualidade

7.2.1 Boas Praticas de Fabricacao — BPF

Uma das formas para se atingir um alto padrao de qualidade é a
implantacao do Programa de Boas Praticas de Fabricacao — BPF.
Composto por um conjunto de principios e regras para o correto
manuseio de alimentos que abrange desde as matérias-primas até

to final, o princi jetivo do programa é garantir a
<integridade o alimento 'e a saude\do consumidor.
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As boas praticas de fabricacao abrangem un@njunto deme%}ue
devem ser adotadas pelagzm% jstrias de alimentos a fim de garantir a
qualidac e conformidade dos produtos alimenticios com os
egulamentos tecnicos: A legislacao sanitaria federal regulamenta essas
medidas em carater geral, aplicaveis a todo o tipo de industria de

alimentos, e especifico, voltadas as industrias que processam
determinadas categorias de alimentos.
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Estes procedimentos estao previstos na legislacao que trata da manipulacao
de alimentos: a w\do Ministério da Saude (MS) estabelece
diretrizes para-a adocao de BPF e da Analise dos Perigos e Pontos Criticos de
Contr Portaria Federal N@ 07/97 do MS e Secretaria
de Vigilancia Sanitaria (SVS) aprova o regime técnicolas condicoes higiénico-

sanitarias e de boas praticas de fabricacao para estabelecimentos
produtores/industrializadores de alimentos.

O cumprimento dos principios e das regras de BPFs deve ser de
responsabilidade de todos os colaboradores, buscando sempre o
aprimoramento dos produtos fabricados pela organizacao. O descumprimento
de tais regras por parte dos empregados pode ser submetido as penalidades
legais previstas na Consolidacao das Leis do Trabalho (CLT), uma vez que deixa
de cumprir um principio de seguranca dos alimentos e pde em risco a saude

dos consumidores.
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Para que as regras de BPFs sejam cumpridas pelos empregados, a
empresa deve fornecer treinamento em manipulacao de alimentos,
incluindo programas de saude & higiene @a todos 0s novos
colaboradores cujas atribuicoes estejam relacionadas com areas de
producao e controle da qualidade, sempre antes de iniciarem suas
atividades. O treinamento deve incluir, também, os colaboradores
da area de manutencao e de outras areas cuja atividade possa afetar
a qualidade do produt fod1 ente, e nao excedendo o
intervalo de um ano, es treinamentos)devem ser reciclados e
devidamente registrados.
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As normas que estabelecem as chamadas boas praticas de
fabricacdao envolvem requisitos fundamentais que vao desde as
» industria, passando por rigorosas regras de higiene
pessoal e limpeza do local de trabalho (tais como lavagem correta e
frequente das maos, utilizacao adequada i@rmes
disposicao correta de todo o material utilizado Owe 0
uso de sanitizantes), até a descricao, por escrito, dos procedimentos
envolvidos no processamento do produto
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aC devem estar totalmente@

para o éxito do programa, pois o planejamento, a organizacao, o
controle e a diregcao de todo 0 sisten gmstema “dependem desses
prof|55|ona|s Pelo fato de serem necessarios investimentos para a
adequaca conformidades detectadas nas instalacoes e nas
acoes de_motivacao)dos funcionarios, o comprometimento da alta

administragéi?/torna—se fundamental.
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2.1.1 Funda%

Os fundamentos das boas oo |cas de fabr|

ganismos indesejaveis e materlal estranho

A invisibilidade dos microrganismos e de alguns materiais estranhos propode a
necessidade de mudancas para a implementacao efetiva dessas praticas

produto. Exemplos de exclusao incluem a filtracao do ar, o controle de

pragas, fechamento hermético de embalagens, entre outros.
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A remoc¢ao-de microrganismos e mat estranhos pode utilizar filtracao,
' sanitizaca
N——

S ugacao,/ praticas de limpeza izacad} dentre outras. Embora sejam
efetivas até certo grau, nenhiuma pratica pode remover completamente micror-
ganismos ou material estranhe: >QCcao0 de residuos e microrganismos €
essencial para a limpeza

e microrganismos indesejaveis € uma pratica amplamente utilizada.

As opcdes incluem armazenamento a baixas temperaturas ou condicdes de
congelamento, adicao de ingredientes como sal ou acucar, e processos

fermentativos, nos quais microrganismos indesejaveis sao inibidos por um

grande-nuimero de organismos beni :
w dos microrganismos € a ultima medida, quando outras praticas
falharam ou foram ineficazes. E ra algumas ologias alcancem niveis

proximos da completa esterilidade do produto, nao é sempre praticada a
destruicao completa dos microrganismos presentes.
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7.2.1.2 Elementos de boas praticas de fabricacao
As boas praticas de fabricacao podem ser divididas seis elementos:
Fabrica e imediacdes; -~

Pessoal; _——

Limpeza e sanitiza¢ao; -
— —— =

Equipamentos e utensilios; /
Processos e.controles; _—

Armazenamento e distribuicao.
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2 %ﬁf KEHDLD Z/Z/GS >

O ento fabrica compreende essencialmente o meio ambiente
exterior e interior. Esse meio ambiente precisa ser administrado para
prevenir a contaminacao dos ingredientes durante essamento ou
depois de transformado em produto acabaera-chaveJ
O meio ambiente externo deve ser mantido livre de pragas) Os residuos
devem ser apropriadamente isolados e periodicamente removidos do
local. A fabrica deve ser desenhada e construida para acomodar estes
procedimentos, sendo de fundamental importanci senho
interno e os materiais de construgao facilitem Wde
processamento e embalagem. As operacdes com os ingredien isicos

devem ser isoladas das operacdes com o produt :
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O elemento pessoal é 6 mais importante entre os seis elementos. As
pessoas sao_a_chave paﬁ—phﬁeja£|mpiementar istemas
efetivos dticas de fabricacao. As verificacoes do programa
de boas prétide fabricacao devem ser feitas pelos funcionarios
que trabalham diretamente com os varios processos. Um programa
de treinamento efetivo é sso continuo e, como tecnologia
ou mercado, em cms funcionarios devem seguir

habitos de higiene pessoal, incluindo roupas apropriadas.

f'\

i
DAL A
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fabrica e os equipamentos em limpeza e £m condicoes proprias

para mante

de uso destruicad® sao as paIavras-c/Ta/e/ ’7V

0 equipamentos e utensilios compreende 0s aparelhos grandes e
simples—e complexos, que sao utilizadgs para transformar o caldo
de cana e aditivos no produto final embalado/ As consideracoes das boas
praticas de fabricacao incluem o material no qual equipamentos e utensilios
sao construidos de acordc desenho e fabricagdo. Esse elemento

J

sistemas fechados € uma pratica efetiva.
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O elemento processos e controles inclui uma ampla gama de dispositivos

e procedimentos atraves dos quais o controle é exeg@—d%wrma
consistente. Os —<contreles ) podem incluir dispositivos__manuaisd ou

automaticos -@ ada—atributo, come._temperatura, tempo,
_ o@m:.ﬁgﬁm) sao praticas adotadas.
Esse elemento també ' ~sistemas de registro que contém

informacdes que (documentam performance do sistema de
processamento turno por turno, dia apos dia.

V4
a
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A TEASO

O elemento armazenamento
manutencao de produtos e ingr

tambéem deve ser defendido da
ambiental.

ertrib/uigﬁo/compreende a
edientes em um ambiente que

proteja sua integridade e qualidade. Uma forma usual de controle é a
temperatura baixa, mas o ambiente de armazenagem e distribuicao

ameaca de pragas\e poluicdo
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7.2.1.3 Procedimento Padrao de Higiene Operacional (PPHO))e
Procedimento Operacional Padrao (POP)

A Portaria n? 326 de 1997 da Secretaria de Vigilancia Saniigada

ao Ministério da Saude exige, para estabelecimentos produtores/industria-
lizadores de alimentos, o manual de BPF e sugere os PPHO para que estes
facilitem e padronizem a montagem do manual de BPF. A mesma exigéncia é

feita na Portaria n? 368-da MAPA.
Os PPHO do ingl (Standard Sanitizing Operating Procedures) sao

representados por requisitos de BPF considerados criticos na cadeia produtiva
de alimentos. Para estes procedimentos, recomenda-se a adocao de

pr e\monitorizacao, registros, acdes corretivas e aplicacao constante
I
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Oreconizados pelo F@aministmﬁ@)
constituiam, até outubro de 2002, 3 referéncia para o controle de
procedimentos de higiene até que, em 21/10/02, a resolucao n? 275
da Anvisa (MS) criou e instituiu no Brasil os POP (Procedimentos
OperaC|ona|s Padronizados) que vdo um pouco além do controle da

hlglene porém, nao descaracterizam os PPHO, que continuam
sendo recomendados pelo MAPA.
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a) PPHO - Procedimento Padrao de Higiene Operacional

* Potabilidade da égua./\

e Higiene das superficies de contato com o produto./—\

* Prevencao da contaminacao cruzada.—

* Higiene pessoal dos colaboradores./

* Protecao contra contaminacao do produto./
* Agentes toxicos. —

e Saude dos colaboradores.//

e Controle integrado de pragas.
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b) POP - Procedimento Operacional Padrao

Procedimento escrito de forma objetiva que estabelece
instrucdes sequenciais para a realizacao de operacoes rotineiras
e especificas na producao, armazenamento e transporte de

alimentos.
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das instalacdes, equipamentos, moéveis e utensilios.
I_// -_  ee—

* Controle da potabilidade da agua.

* Higiene e saude dos manipuladores.
—

* Manejo dos residuos.

. I\/Ianuteng:ao preventiva e calibra amentos
* Controle mtegrado de vetoreg'e pragas urbanas.

e Selecao das matérias-primas, ingredientes e embalagens.

T
* Programa de recolhimento de alimentos.

J
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O sistema de analise de perigos e pontos criticos de controle foi desenvolvido para
gue todos os paises exportadores apresentem aos importadores suas condicoes de
qualificacao basica de todos os seus produtos.

Nao se trata de um sistema feito de forma empirica e sim fundamentado em base
cientifica na busca pelos perigos que se apresentem nos produtos em questao.

O sistema APPCC da sigla original em inglés HACCP (Hazard Analisys and Critical
Control Points) teve sua origem na década de 50 em industrias qui- micas na Gra-
bretanha e, nos anos 60 e 70, foi extensivamente usado nas plantas de energia
nuclear e adaptado para a area de alimentos pela Pillsbury Company, a pedido da
NASA, para que nao houvesse nenhum problema com os astronautas relativo a
enfermidades transmitidas por alimentos e equipa- mentos (migalhas de alimentos)
€m pleno VéO. Gestao de Qualidade
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Figura 7.1 Alcance das Enfermidades Transmitidas por Alimentos (ETA)
Fonte: CTISM
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O problema de migalhas foi resolvido com o uso de embalagens especiais e as possiveis

DCC evita a falsa sm

— a dos lote_a lote p
microbioldgicas. Esta era a unica garantia dada por outras ferramen% controle_de

\I

qualidade.
Notificacbes em todo mundo revelam o surgimento-de novo panoramalepidemiologico

qgue se caracteriza pela rapidez de propagacaoyalta patogenicidade e carater cosmopolita
dos agentes patogénicos, com especiat-destaque aos infecciosos, Listeria monocytogenes

e Salmonella sp e ao Staphylococcus aureus, que causa intoxicacao.

Nos Estados Unidos e em alguns paises da Europa, muitos esforcos tém sido empregados,
com o objetivo de evitar a ocorréncia dessas doencas, tradicionalmente, por meio de
visitas de inspecao sanitaria e analises microbioldgicas. Entretanto, os altos indices de
ocorréncia de surtos de intoxicacao alimentar indicam a auséncia de controles
sistematicos que garantam, permanentemente, a seguranca sanitaria desejavel.
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Hoje em dia, soma-se a isso a constante ameag@ue tem preocupado,

principalmente, os EUA.

Microrganismas altamente patogénicos podem ser veiculados por alimentos e bebidas. O
na APPCC, )atualmente, € a unica ferramenta que trabalha no caminho da
prevencao.

Alguns organismos como a Organizacao Mundial do Comércio (OMC), Organizacao das
Nacoes Unidas para Alimentacao e Agricultura (FAO) e a Organizacao Mundial de Saude
(OMS) recomendam esse sistema que ja é exigéncia em alguns segmentos do setor de
alimentos da comunidade européia e dos Estados Unidos.

Antes da implantacao do sistema APPCC, dois pré-requisitos fazem-se necessarios, as
BPF e os PPHO ou POP.

Os PPHO ou os POP e as BPF darao o suporte necessario para que o sistema APPCC nao
desvie do seu objetivo de ser focal e que possa agir em pontos cruciais, nos quais as
ferramentas anteriores nao conseguiam atuar. Os PPHO-POP e BPF auxiliarao também na

reducao de custos e esforcos.
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Observa-se também que os POP contemplam alguns itens do manual de boas
praticas. Sao mais abrangentes que os PPHO. Tanto a Portaria n2 1428 (MS), quanto
a n? 46/98 (MAPA), preconizam os mesmos quesitos para BPF, com pequenas
diferencas.

O sistema APPCC foi desenvolvido para utilizacao em todos os segmentos da
industria de alimentos, desde o plantio, passando pela colheita, processamento,
producao, distribuicao, até informacoes para a preparacao dos consumidores para o
consumo seguro de alimentos.

Os sete principios do APPCC foram universalmente aceitos pelas agéncias
governamentais, associacoes de comeércio e industrias de alimentos em todo o
mundo.

de APPCC, que tem fundamentos cientificos e carater

< sistematico, )permite identificar perigos especificos e medidas para seu
controle com o objetivo de garantina segurancados glimentos.
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APPCC - é um instrumento para_avaliar os perigos & estabelecer sistemas de

controle que focam na prevencao ao invés de basear-se na inspecao dos
produtos finais.

Todo o sistema de APPCC é dinamico, ou seja, admite mudancas que podem
variar desde o projeto de um equipamento, a elaboracao de novos
procedimentos ou o setor tecnolodgico.

principios do sistema, como a seguir:
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7.2.2.1 Passos preliminares

Passo 1 — Formacao da equipe do APPCC — equipe multidisciplinar
composta de funcionarios de chao de fabrica até supervisores, que tém
a responsabilidade de implementar e manter o sistema funcionando, ser
o lider da equipe, o elo de comunicacao entre a politica de garantia de
qualidade e seguranca e a alta administracao, responsavel por
disponibilizar os recursos necessarios para implementacao e
manutencao do sistema.
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