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RESUMO

O estudo ora apresentado tem o intuito de apresentar a implantgc;éo d_e um
programa de Boas Praticas de Fabricagao (BPF) em uma empresa de.agua _mmeral.
O sistema denominado de Boas Praticas de Fabricagao (BPF) vem intensificar os
cuidados com os alimentos produzidos, monitorando os programas de controle de
qualidade e analises laboratoriais, assim como, todas as etapas que possam ocorrer
em contaminagao para o produto acabado. O programa envolve planej_amfant_CJ.
organizagao e controle de todo o sistema produtivo desde as instalagoes da ln_dustna
até as rigorosas regras de higiene pessoal e do local de trabalho. A pesquisa €m
questao classifica-se como estudo de caso, do tipo exploratério, o qual teve como
universo e amostra todos os funcionarios do setor de producdo. A pesquisa mostrou
que a adequagao ao Programa de Boas Praticas de Fabricagao promove mudaqgas
em toda a organizagao, tanto comportamentais como financeiras e administrativas
por isso requer, acima de tudo um completo envolvimento da alta administragao. Os
iInvestimentos necessarios sao convertidos em beneficios como a padronizagao
operacional, capacitagdao e motivagdao dos funcionarios, controle de qualidade do
produto final, atuagcao responsavel perante aos orgaos fiscalizadores e
consumidores e melhoria da imagem da empresa.

Palavras-Chave: Boas Praticas de Fabricagdo — Seguranga nos Alimentos —
Limpeza e Sanificagao.
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ABSTRACT

The study now introduced has intuit of introducing the implantation of a Production
Good Practices program (BPF) in a mineral water company. The system
denominated of Production Good Practices (BPF) comes to intensify the cares with
the victuals produced, monitored the quality and analyses laboratories control
programs, as well as, all the stages that can occur in contamination for the product
finish. The program involves planning, organization and control of the whole
productive system since the industry facilities until the hygiene personnel rigorous
rules and of work location. The research at issue it classifies as | study of case, of the
exploratory kind, which had like universe and sample all of the employees of the
production sector. The research showed that the adaptation to the Production Good
Practices Program promotes changes in every organization, so much behavioral like
financial and administrative, because of this it requires, above all a high
administration complete involvement. The necessary investments are converted in
benefits as the operational standardization, training and employees' motivation,
quality final product control, responsible performance before the organs controllers

and consuming, and company image improvement.

Key Words: Production good Practices - Safety in the Victuals - Sanification and
Enema.
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e INTRODUGAO

Em tempos de economia e mercados globalizados é patente a necessidade
de elevar a competitividade das empresas, mediante aperfeicoamento dos
processos produtivos, redugao dos custos de producdo e melhoria da qualidade e
seguranga dos produtos.

A exemplo de outros segmentos, a gestdo da qualidade na industria de
alimentos modificou-se a partir dos anos 80, assumindo feicdo pro-ativa, ou seja,
combatendo seus problemas direto no seu foco em vez de uma postura meramente
reativa — remediando as consequéncias. Desta maneira, o sistema denominado de
Boas Praticas de Fabricagao (BPF) vem intensificar os cuidados com os alimentos
produzidos, monitorando os programas de controle de qualidade e analises
laboratoriais, assim como, todas as etapas que possam ocorrer em contaminagao
para o produto acabado.

Ao adquirir a propriedade da fonte o novo proprietario identificou varias
inconformidades no processo de producao, sentindo, entdo, a necessidade de
implantagao de um programa de melhoria de qualidade, para melhor prestar um
servico de qualidade a produgdo, especificamente a sua demanda (publico-alvo),
portanto decidiu-se por aplicar o Programa de Boas Praticas de Fabricagdo (BPF). A
implantagdo das Boas Praticas de Fabricagéo constitui o primeiro passo a ser dado
por uma industria de alimentos para assegurar uma produgdo segura e com
qualidade.

Os aspectos considerados na implantagdo das Boas Praticas de Fabricagao
sdo a producao primaria; projeto de predios e instalagées; limpeza e conservacéo de
instalagdes hidraulicas, pisos e paredes, terrenos, instalagées elétricas e isolamentos,
tratamento de lixo; controle de qualidade da agua; recebimento de matérias-primas e
estocagem; qualidade da matéria-prima e ingredientes; higiene pessoal; controle
integrado de pragas; projeto sanitario dos equipamentos; limpeza e sanificacdo de
equipamentos e utensilios; calibragdo de instrumentos; programa de recolhimento;
procedimentos sobre reclamagées dos consumidores e/ou importadores; garantia e

controle de qualidade do produto e capacitagdes dos funcionarios.




A ulilizaghio das B polas Indastria

com o Codox Alimoentarius, tendo sido um grande passo para a melhoria da

8 do alimentos Iniclou-se na década de 60

seguranga o qualidade.

QO Codex Alimentarius fol criado em 1962, com sede em Roma, constituido

POr- 168 palses membros, para cumprir com o Programa Conjunto da Organizacéo

das Nagoos Unidas para Agricultura e Alimentacéo (FAO) e a Organizagdo Mundial

de Saude (OMS), encarreguado de preparar normas, codigos de uso, diretrizes e

recomendagtes, agrupando-os num Codigo  Alimentar,
designado em Lingua Latina por Codex Alimentarius,

Um elemento fundamental
Andlise de Risco ndo s

convencionalmente

neste processo é a utilizagdo do conceito de
0 pelos palses, mas também pela Comisséo e seus 6rgéos
auxiliares na elaboragéio de normas e textos afins,

A analise de risco nfdo é um Processo novo, ele tem sido utilizado por séculos.

A globalizag&io no comércio de alimentos, acoplada com a crescente mobilidade de

populagées, tem contribuido para um aumento na complexidade dos assuntos de

seguranga alimentar de tal forma que o fornecimento de alimentos é sujeito a um

conjunto de perigos de diferentes fontes.

A ulilizagéo deste conceito tem levado os paises a identificar métodos para

enfocar mais efetivamente a Seguranga alimentar e introduzir medidas de controle
apropriadas.

O Brasil participa do Programa desde a década de 70 e criou o Comité Codex

Alimentarius do Brasil em 1980, para estruturar a participagao do pais nos trabalhos do

Codex. As finalidades deste Comité, entre outras, sio a coordenagado da participagao

do Brasil nos Comités do Codex e na Comisséo, a divulgagso interna, a proposicédo de
elaboragéo de normas que sejam de interesse do pais e a promogdo da utilizagao das
Normas Codex internamente pelos érgaos regulamentadores na area de alimentos.

Entretanto, as BPF ndo prevéem, de um modo geral, exigéncias especificas e mais

profundas para garantirem determinados itens que sdo vitais a seguranca dos

alimentos, Assim, a partir de 1995, alguns programas da FDA (Agéncia Reguladora dos

Alimentos ¢ Medicamentos dos Estados Unidos) e da USDA (Departamento de

Agricultura dos EUA) comegaram a requerer um maior controle sobre determinados

itens das BPF, de malor importancia para a seguranga, através dos PPHO

(Procedimentos Padrées de Higiene Operacional), tradugdo de SSOP (Sanitation

Standard Operating Procedure). Para os PPHO sao exigidos procedimentos de




monitorizagdo, agoes corretivas, registros € verificagdo, a semelhanga das exigéncias

do Sistema APPCC (Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle) para os Pontos

Criticos de Controle (PCC).

As industrias de alimentos devem €
seguranga e da qualidade dos alimentos que produz, através da implantagdo e
arantam o atendimento as normas contidas no Codex

ma APPCC.

ntao estabelecer sua base de gestdo de

implementagao de programas que g
alimentarius. Os principais programas sao: BPF e Siste

1.1 Contextualizagao

A agua se tornara, dentro em breve, o maior patriménio da humanidade. Essa

afirmacgao nao ¢ nova, afinal ja & um consenso entre cientistas e estudiosos.
Neste contexto, o Brasil se encontra em uma posigao privilegiada,
mos detentores de 30% da agua potavel do mundo.

ponsabilidade em torno da

pois por um

capricho da méae natureza so
Uma caracteristica que so6 faz aumentar nossa res

preservagéo deste bem tao precioso.

A proliferagao descontrolada de empresas que utilizam a denominagédo de agua

neral fez com que o setor comegasse a enfrentar problemas de contaminagao da

amento improprio do produto em embalagens retornaveis,
ampa, ou desinfecgao do recipiente €
prometer

mi
agua causada pelo envas

sem o devido cuidado em relagéo a vedagédo da t

desrespeitando o tempo de vida util dos mesmos. Essa prética acaba por com

a qualidade do produto, oferecendo riscos a populagao.

Diante desse fato a ANVISA (Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria),

para assegurar a populagdo mais qualidade e seguranca

prop6s uma nova medida
Essa medida tenta padronizar

na hora que for consumir agua mineral.
procedimentos de controle de qualidade sanitaria da agua, em
incluindo captacdo, envase, distribuicao,
im de garantir todas

nacionalmente, 0s
todas as suas etapas de processo,

nto, transporte e exposicao do produto a venda, a f
a do produto final. A ANVISA disponibilizou em seu

90 dias, para que entidades
s a proposta

armazename
as condi¢oes de higiene-sanitari
a Consulta Publica n° 67/04, por um periodo de
e em geral apresentassem sugestdes e critica
e Fabricagao para estabelecimentos

undo a ANVISA essa

site”
interessadas € a sociedad

do Regulamento de Boas Praticas d

justrializadores de Agua Mineral Natural e Agua Natural. Seg




nova resolugao ira atualizar e aperfelgoar a leglslagio que trata do assunto, datada
de 1976, pois esta defasada em virtude dos avanqos tecnoldgicos alcangados. | ntre
as inovagoes previstas pode-se destacar a obrigatoriedade oo aGo Inoxidavel polido
na canalizagdo, e nos equipamentos utilizados no processamento da agua mineral,
tendo como objetivo, a protegéo da agua mineral contra agentes contaminantes

Essas medidas vdo resultar em avangos na qualidade sanitaria do produto,
que beneficiardo tanto os consumidores, quanto o setor de Aquas minerais. Com
relagao as etapas de higienizagéo dos reservatorios e das embalagens retornbvers
(garrafées), a novidade é a implementagédo dos POP (Procedimentos Operacionais
Padronizados), que sdo procedimentos escritos de forma objetiva que estabelecern
instrugbes sequenciais para a realizagdo de operages rotineiras, Na recepcio das
embalagens retornaveis (garrafées) também serdo adotados procedimentos
padronizados, exigindo-se informagbes sobre critérios para inspecdo individual,
aceitagao e reprovagao de embalagens e destino final dos vasilhames reprovados

No transporte, estdo previstas medidas de higienizacdo que garantam a
ausencia de agentes infecciosos e pragas urbanas, exigindo-se cobertura limpa,
impermeavel e integra para a protegéo da carga, ndo sendo permitida a condu¢éo
de outra carga junto a agua mineral que possa comprometer sua qualidade
higi€nico-sanitaria.

Outro ponto que merece destaque na proposta de regulamento técnico sera
com relagdo a agua mineral natural e a agua natural que deverdo ser expostas a
venda somente em estabelecimentos comerciais de alimentos, ficando proibida a
comercializagao do produto em postos de gasolina, exceto nos casos de venda em
lojas de conveniéncia. Além disso, a agua mineral deve ser protegida da incidéncia
direta da luz solar e mantidas sobre paletes ou prateleiras, em local limpo, seco,
arejado e reservado somente a esse fim. A agua mineral ndo podera ser
transportada e estocada préoxima aos produtos de limpeza, gas de cozinha e outros
produtos potencialmente téxicos, para evitar a impregnagado de odores estranhos ou
contaminagdo, que podem trazer riscos a saude humana. A medida prevé também
que estabelecimentos industrializadores de agua mineral natural e de agua natural
devem capacitar seus funcionarios periodicamente, dispondo de Manual de Boas

Praticas de Fabricagdo (BPF) e de Procedimentos Operacionais Padronizados,

' Enderego: www.anvisa.gov.br




devendo  ostar O8808  documenton noasslvals  nos  funcionbrios snvolvidos o

disponivels & autoridade sanitaria, sempro que requoeridos
fendo om vista a atual slluagio do
POt parte da ANVISA, apros

das Boas Pr

nolor das Aguns Minorals o s GAGGNGIAaG

wontasso o segulnte problema de posqulea: A mplantagie

aticas do Fabricagio podord trazer o relormo anporado para o omprosn’

1.2 Caracterizagio da Emprosa

A Hidromineragio Natal |tda. osla locallzada na rua José

Ollvestre, o/n,
Loteamento Novo Alecrim I, no municiplo do Mt

Aalba, no estado do Rio Grande de

Norte. A empresa fol constitulda om 04 do abrll de 2001, sob a direscho do Or

Expedito Ivo Batista, A Hidrominerago Natal Ltda. mantém até

hojo uma estridura
familiar, onde se

us dois diretores séo filhos do fundador. Aualmente tr
ramo de engarrafamento de agua mineral, além da comerc|

abalhiza rne

allzagio desse produto
no atacado e no varejo,

A distribuigdo ¢ feita pela Cmpresa com carros proprios elou terceirizados nza
regiao oeste do Estado, incluindo a Grande Natal,

A empresa ¢ constitulda por 33 funcionarios, sendo 20 na producio, 10

vendedores externos e 03 funcionarios nos escritérios Instalados por toda regiso, £m

cada municipio de atuacdo conta-se ainda com a presenca de e

ncarregados para
apoio da distribuigao.

A empresa possui 02 pogos para capacitagdo de agua mineral com
media 28000 litros por hora e com produgéo ano base 5.300.000,00 litros.

VAZA0
1.3  Objetivos
1.3.1 Objetivo Geral

Implementar um programa de boas praticas de fabricac4o para uma empresa
de agua mineral.

1.3.2 Objetivos Especificos

— Aplicar check-list para identificar a verdadeira situagdo da empresa:;
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Adequar as instalagtes da empresa e suas imediagbes ao que exige a
portaria 326, M.S. 30/07/97 e a Portaria 222, 30/07/97;
— Capacitar dos colaboradores, quanto as nogbes de higiene pessoal,
microbiologia, limpeza e sanificagédo e controle integrado de pragas;
-~ Adequar os equipamentos, utensilios, processos e controles,
armazenamento e distribuigdo do produto acabado, com o intuito de garantir a
seguranga do alimento produzido;

— Auxiliar na elaboragdo do Manual de Boas Praticas de Fabricagéo.
1.4 Justificativa

No competitivo mercado de produtos alimenticios, a qualidade dos produtos
deixou de ser uma vantagem competitiva e se tornou requisito fundamental para a
comercializagdo dos produtos. Uma das formas para se atingir um alto padrdo de
qualidade comegaram a implantagdo do Programa de Boas Praticas de Fabricagao.
Composto por um conjunto de principios e regras para o correto manuseio de
alimentos, que abrange desde as matérias-primas até o produto final.

As normas que estabelecem as chamadas Boas Praticas de Fabricagao
envolvem requisitos fundamentais que vao desde as instalagées da industria, passando
por rigorosas regras de higiene pessoal e limpeza do local de trabalho (tais como
lavagem correta e frequiente das méos, utilizagao adequada dos uniformes, disposigao
correta de todo o material utilizado nos banheiros e o uso de sanitizantes) até a
descricao, por escrito, dos procedimentos envolvidos no processamento do produto.
Geréncias, chefias e supervisao devem estar totalmente engajadas para o éxito do
programa, pois o planejamento, organizagdo, controle e direcdo de todo o sistema
depende destes profissionais. Sendo necessarios investimentos para a adequagao das
nao-conformidades detectadas nas instalagbes e nas agbes de motivacdo dos
funcionarios, o comprometimento da alta administragdo torna-se fundamental.

Como justificativa para elaboragao deste projeto destaca-se a preocupagao
da empresa em se adequar as necessidades e exigéncias do consumidor garantindo
a integridade do alimento e o cumprimento das leis sanitarias em vigor.

Os consumidores devem reconhecer seu papel, seguindo instrugoes

relevantes e aplicando medidas de higiene apropriadas.

F S T weE T e T




Deve se destacar a necessidade da empresa am possulr um controle rigoroso
do seu produto, atentando-se a procedimentos padronlzados de  (abricagao,
instrugées técnicas de operagdo e qualificagao dos seus colaboradores,

E de grande importancia para a aluna de adminlstragio, através do ponto o
vista teérico, buscar uma proposta que vise proporclonar uma maelhoria na qualidade
do produto, visando o cliente e o crescimento da empresa, Para que, desta manoira,
coloque em pratica o conhecimento assimilado no decorrer do  curso do

administragdo com habilitagao em marketing.
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2.  REFERENCIAL TEORICO
21  Mercado de Agua Mineral no Brasil e no Mundo

O mercado mundial de Agua envasada vem apresentando constante
expansao, verificando-se, nos ultimos anos, crescimento da ordem de 20% ao ano,
segundo estatisticas do DNPM (Departamento Nacional da Produgédo Mineral) e da
Associagao Brasileira da Industria de Agua Mineral (ABINAM). A produgao e
consumo mundial, em 2001, foram estimados em 107.5 bilhdes de litros de Agua
mineral, com destaque para a lideranga da Europa com 42,3 bilhées de litros,
seguida pela America latina com 22,9 bilhes de litros, América do Norte com 20,4
bilhGes de litros, Asia e Australia com 18,6 bilhdes de litros e Norte da Africa e
Oriente com 6,2 bilhdes. (UNIAGUA, 2005).

A produgéo brasileira tem apresentado também esta tendéncia de expansao,
tendo atingido 5,8 bilhées de litros em 2002 (estimativa preliminar DNPM-Didem),
situando o Brasil como o sexto maior produtor. Pelas mesmas fontes estatisticas (em
algumas outras ha algumas divergéncias de dados), os principais produtores sdo o
Meéxico, com 15,4 bilhdes de litros, o Estados Unidos com 11,5 bilhoes, Italia com 8,7
bilhées, Alemanha com 8,0 bilhGes e Franca com 6,5 bilhdes de litros. Ja o volume
consumido pelos Estados Unidos, em 2001, foi de 19,8 bilhées de litros., quando se
considera todo o tipo de Agua envasada, caracterizando-o como um mercado

fortemente importador do produto.
2.2 Legislagdes sobre Aguas Minerais

Constitucionalmente, os recursos minerais sdo bens da Unido e somente
podem ser pesquisados e lavrados mediante autorizagdo ou concessao da Unido, no
interesse nacional, por brasileiros ou empresas constituidas sob as leis brasileiras,
tendo o concessionario a garantia da propriedade do produto da lavra e a obrigagao
de recuperar o meio ambiente degradado.

A pesquisa e o aproveitamento de agua mineral sdo regulados pelo Caddigo de
Mineragao (Decreto lei 227/67 e alteragées subseqiientes), enquadrando-se nos
regimes de Autorizagdo e de Concessdo, e pelas disposigbes do Codigo de aguas

Minerais (Decreto lei 7.841, de 08/agosto/1945) e correspondentes legislagdes
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correlatas, abrangendo ndo sé as aguas destinadas ao consumo humano como,
tambem, aquelas destinadas a fins balne4rios.

Subordina-se a essas legislacdes as atividades de pesquisa e de captagao,
condugao, envase, as caracteristicas das respectivas instalagées, a distribuigdo de
aguas minerais e, bem como, o funcionamento das empresas e das estancias que
exploram esse bem mineral. Define como orgao fiscalizador o Departamento Nacional
de Produgdo Mineral — DNPM suplementado pelas autoridades sanitarias e
administrativas federais, estaduais e municipais (Ministério da Saude e Secretarias de
Saude).

O termo "aguas minerais" é aplicado, de forma ampla, segundo o Cédigo das

aguas minerais:

Para "aquelas provenientes de fontes naturais ou de fontes artificialmente
captadas que possuam composigao quimica ou propriedades fisicas ou
fisico-quimicas distintas das aguas comuns, com caracteristicas que Ihe
confiram uma agdo medicamentosa...", mas é vedado constar nos rétulos
qualquer referéncia ou designagéo relativa a eventuais caracteristicas ou
propriedades terapéuticas da agua ou da fonte, salvo autorizagao dos
orgaos competentes. (Fonte: www.uniagua.org.br).

Estas caracteristicas estdo estabelecidas no Cédigo de aguas Minerais e se
referem, basicamente, a composigdo quimica da agua e as condigdes fisico-quimicas
na fonte, dai resultando a correspondente classificacdo (alcalino-bicarbonatada,
sulfatada, cloretada, radioativa, termal, gasosa etc). O termo "4gua potavel de mesa" é
utilizado para designar as aguas que nao alcangam a classificagdo de "minerais", mas
que "preencham tdo somente as condigbes de potabilidade para a regido”, cujo
aproveitamento também esta incurso na mesma legislagéo.

As aguas que, mesmo ndo se enquadrando nos parametros de classificagéo
oficial do Codigo, mas que possuam inconteste e comprovada agdo medicamentosa
(caracteristica esta que deve ser efetivamente comprovada através de observagées
no local e de documentos de natureza clinica e laboratorial), sdo classificadas sob a
designagao de aguas oligominerais.

Os artigos 40, 50, 80 e 100 do Cddigo de aguas Minerais remetem o
processamento de requerimentos para o aproveitamento de aguas minerais ou de
aguas potaveis de mesa, ao Codigo de Minerag@o, sendo que este estabelece as

condicbes de requerimento, a documentagdo necessaria, incluindo plantas de




22

situagdo e de detalhe, os emolumentos e demais condigbes, além de fixar a area
maxima de 50 ha.

Os requerimentos de autorizagado de pesquisa, definida a sua prioridade, ou
seja, a precedéncia de protocolo no DNPM, gera uma autorizagdo, consubstanciada
em Alvara, emitido pelo Diretor Geral do érgdo e publicado no Diario Oficial da
Unido. Em decorréncia o titular deve executar, no prazo de dois anos, os trabalhos
para quantificar e qualificar a agua, submetendo o respectivo relatério final ao
DNPM, que verificara a sua exatidao, confirmando-se os dados analiticos por
intermédio de laboratério credenciado (especificamente o LAMIN — Laboratério de
Analises Minerais, da CPRM — Companhia de Pesquisa de Recursos Minerais, nos
termos da Portaria na 117, de 17/07/72, do Diretor Geral do DNPM), e em caso
positivo emitira despacho de aprovagao, a partir do qual o titular tera prazo de um
ano para requerer a concessao de lavra ou negociar este direito.

Embora a autorizagdo de pesquisa possa ser outorgada a pessoa fisica ou a
pessoa juridica, somente esta pode pleitear a concessédo de lavra. O Cédigo de
Mineragdo estabelece a documentagdo necessaria, exigindo um Plano de
Aproveitamento Econdémico, que devera referir-se, entre outros projetos, as
instalagGes de captagé@o e protecdo das fontes, adugéo, distribuigao e utilizagdo da
agua. A concessao de lavra € consubstanciada em Portaria do Ministério das Minas
e Energia e depende de prévio licenciamento ambiental, emitido pelo 6rgdo estadual
competente, IDEMA.

O Codigo de Mineragdo e a legislacdo correlata estabelecem uma série de
obrigagoes ao titular da concesséo, que, se ndo cumpridas, podem levar a sangoes
que vao desde a adverténcia, multa, interdicdo e até a cassacao do direito.

Os trabalhos técnicos necessarios ao conhecimento da fonte (pesquisa definida
no artigo 60) e ao seu aproveitamento (lavra definida no artigo 90) foram detalhados
em diversas portarias e instrugdes do DNPM, e consolidados na Portaria na 222, de
28/07/97. As fontes, balnedrios e estancias de aguas minerais e potaveis de mesa
devem contar com as respectivas areas de protegdo, com seus perimetros
formalmente delimitados, para assegurar a qualidade das aguas frente a agentes
poluentes em potencial relacionados as diversas atividades de uso e ocupacgao do
solo (agropecuéria, industria, disposicdo de lixos, nucleos urbanos etc.) e, bem como,

para promover a preservagao, conservagao e uso racional do potencial hidrico.
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A ocupagdo Oou execucdo de obras dentro deste perimetro, como

escavagoes para quaisquer finalidades (cisternas, fundagbes, sondagens etc.),

necessita de autorizagdo do DNPM, estando previstas, também, na legislagao,

formas de indenizagao ao proprietario no caso de privagdo de uso ou destruigdo de
seu terreno inserido neste perimetro. A Portaria DNPM na 231/98, referenciando-
e aos artigos 12, 13, 14 e 15 do Codigo de aguas Minerais, conceitua as areas ou

s
cao,

perimetros de protegao, 0S estudos necessarios para a sua caracteriza

tornando obrigatoria a definigdo desses perimetros na apresentagdo do relatorio
final de pesquisas.
Com relagao

de lavra, o artigo 24,

5 fiscalizagdo das estancias hidrominerais e das concessoes
do Cédigo de aguas Minerais, impunha, as autoridades

sanitarias e administrativas federais, estaduais e municipais, o dever de "auxiliar e

assistir o DNPM" em tudo qu

da lei. Com o intuito de uni

e fosse necessario para assegurar o fiel cumprimento
formizar procedimentos de fiscalizagdo, varios
cidos por meio de decretos, portarias €
peracionais na Portaria Interministerial n°
umbéncias do DNPM, do Ministério da

dispositivos legais foram estabele
resolugoes, consolidando-se as rotinas o
805, de 12/06/78, na qual se definem as inc

Saude e das Secretarias Estaduais de Saude.
Em conseqiiéncia, uma seérie de portarias e instrugoes normativas foram

editadas, visando disciplinar padrées de coleta, amostragem, rotulagem e outros

os técnicos, sendo a mais recente a Portaria n° 54, de 15/06/2000, do

aspect

Ministério da Saude, que aprova O regulamento Técnico para fixagao de identidade e

gualidade das aguas minerais naturais e aguas naturais envasadas Outros
emais

dispositivos legais alteraram ou disciplinaram as matérias tratadas nas d
determinagées do Codigo de Aguas Minerais, referentes ao comércio, classificagao
do conveniente destacar a alteracao do paragrafo unico

das aguas e das fontes, sen
n° 6.726, de 21/11/79, estabelecendo a

do artigo 27, introduzida pela lei
cas trimestrais.

a tributagdo, pois do Codigo de aguas

Minerais, o tempo em fungdo de legislagao superveniente e com O advento da

ensagao Financeira pela Exploragao de Recursos Minerais (CFEM), como
o 7,990, de 28/12/89, n° 8.001, de

obrigatoriedade de analises bacteriologi
A modificagdo ocorreu com relagao

Comp
norma constitucional disciplinada pelas Leis n

13/03/90 e Decreto n° 1, de 11/01/91.

SRR TR o e,
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253 O Codex Alimentarius

O Codex Alimentarius foi criado em 1962, com sede em Roma, constituido
por 168 paises membros, para cumprir com o Programa Conjunto da Organizagao
das Nagoes Unidas para Agricultura e alimentagao (FAO) e a Organizagao Mundial
de Saude (OMS), encarregado de preparar normas, codigos de uso, diretrizes e
recomendagées, agrupando-os num Cédigo Alimentar, convencionalmente
designado em Lingua Latina por Codex Alimentarius.

O Codex Alimentarius, por sua abrangéncia, inclusao e fundamentagao
cientifica, se tornou um ponto central de referéncia para 0S consumidores,
produtores e processadores de alimentos, agéncias nacionais de controle de
alimentos e o comércio internacional de alimentos.

O Codex Alimentarius tem um enorme impacto no pensamento de produtores
e processadores de alimentos, bem como na conscientizagao dos usuarios finais: 0s
consumidores. Sua influéncia se estende a cada continente e sua contribuicao a
protecdo da saude dos consumidores e ao asseguramento de praticas equitativas no

comeércio de alimentos € imensa.

2.3.1 Caracteristicas Principais

O Programa Conjunto da Organizagao das Nagoes Unidas para a Agricultura
e a Alimentagdo — FAO e da Organizagao Mundial da Saiude — OMS & um forum
internacional de normalizagdo sobre alimentos. FFoi criado em 1963, e suas normas
téem como objetivos basicos proteger a saude dos consumidores e assegurar
praticas equitativas no comércio internacional de alimentos.

O Codex Alimentarius é um forum intergovernamental cujo mandato €
desenvolver normas internacionais para alimentos. Ao desenvolver estas normas, o

Codex estabelece uma coordenagdo com todas as organizagdes internacionais

governamentais e ndo governamentais que atuam na area de alimentos, buscando

apoiar-se nos centros de exceléncia que atuam em segmentos especificos,

incluindo-os nos trabalhos dos comités pertinentes.

Atualmente o Codex Alimentarius possui 168 membros, aceitando a

participagdo de observadores, entre outros, de representantes da industria, da

academia e consumidores.
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assuntos de seguranga alimentar de tal forma que o fornecimento de alimentos =
sujeito a um conjunto de perigos de diferentes fontes. A

A utilizagdo deste conceito tem levado os paises a identificar métodos parz
enfocar mais efetivamente a seguranga alimentar e introduzir medidas de ccnltrc B

apropriadas.

O Brasil participa do Programa desde a década de 70 e criou o Comité Codex

Alimentarius do Brasil em 1980, para estruturar a participagao do pais nos trabalnos ¢

Codex. As finalidades deste Comités, entre outras, sao a coordenagdo da participagaQ

(4]

do Brasil nos Comités do Codex e na Comiss&o, a divulgagao interna, a proposi¢ao d
elaboragcdo de normas que sejam de interesse do pais e a promogdo da utilizagao aas

Normas Codex internamente pelos 6rgéos regulamentadores na area de alimentos.

2.3.2 Principios Gerais do Codex para Higiene de Alimentos

ra a Higiene de Alimentos tém como base

Os Principios Gerais do Codex pa
s Governos, industrias e,

mar a Higiene dos Alimentos, destinadas ao

concreta, confor
panhar a cadeia alimentar desde a produgao

também, aos consumidores € acom

té o consumidor final, estabelecendo as
0S seguros e adequados para o consut

primaria a condigbes necessarias para a
Mo humano.

higiene da produgdo de aliment
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Os governos devem considerar o contetido dos Principios Gerais e decidir a
melhor maneira para a correspondente implementagao/implantagéo, para:

— Proteger o consumidor contra doencas ou Injurias causadas por alimentos,
inclusive bebidas;

— Assegurar que o alimento é adequado para o consumo humano normal:

— Manter a confianga no comércio internacional de alimentos;

— Providenciar programas de educagdo em salude que, efetivamente,
permitam que os Principios de Higiene de Alimentos sejam cumpridos pelas
industrias e pelos consumidores.

Assim, no Brasil, as industrias de alimentos devem seguir os regulamentos
tecnicos estabelecidos nas Portarias 326 de 30/07/97 do Ministério da Saude e 368
de 04/09/97 do Ministério da Agricultura, e outros regulamentos especificos

relacionados aquelas atividades que venham ser determinadas segundo critérios
estabelecidos no Pais.

A industria deve aplicar as praticas de higiene apresentadas neste
documento para:

— Produzir alimentos que sejam seguros e adequados para o consumo:

— Assegurar que os consumidores tenham informagées claras e facilmente
compreensiveis, atraves da rotulagem e instrugées que permitam a protecao do :
alimento contra contaminagdo e contra o desenvolvimento/ sobrevivéncia de
patogenos veiculados por alimentos; para conservagdo, manuseio e preparo
corretos, assim como manter a confianga no comércio internacional de alimentos.

Os consumidores devem reconhecer seu papel, seguindo instrugdes

relevantes e aplicando medidas de higiene apropriadas.
2.4 Principios Gerais para Higiene de Alimentos
2.4.1 Producgao Primaria
A produgao primaria deve ser manejada de tal forma que garanta que o
alimento € seguro e adequado para consumo humano. Os métodos e procedimentos

para colheita, produgédo, extragao e rotina de trabalho devem ser higiénicos, sem

constituir perigo a saude, nem provocar a contaminagao dos produtos.
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Quando necessario, deve-se:

— Evitar o uso de area onde o meio ambiente possa representar uma ameaga
para a segurancga do alimento;

— Controlar a agao de contaminantes, pragas e doengas de animais e vegetais
de tal forma a n&o introduzir uma ameaga a seguranca do alimento:

— Adotar praticas e medidas que assegurem que o alimento foi produzido sob
condi¢ées de higiene adequadas

A razdo para o controle da produgdo primaria é reduzir a possibilidade de
introduzir um perigo que possa afetar de forma adversa a seguranga do alimento, ou
sua adequagéo para o consumo, nos estagios posteriores da cadeia alimentar.

Programas de educacgao e treinamento no nivel de produgdo primaria devem
ser desenvolvidos para facilitar a producgao.

2.4.2 Higiene Ambiental

As possiveis fontes de contaminagdo ambiental devem ser consideradas. Em
particular, a produgédo primaria de alimentos ndo deve ser realizada em areas em

que a presenca de substancias potencialmente perigosas pode levar a um nivel
inaceitavel de tais substancias no alimento.

2.4.3 Produgao Higiénica de Matérias-primas Alimenticias

O efeito potencial das atividades de producgido primaria na seguranga e
adequacdo do alimento deve ser considerado durante todo o tempo. Em
particular, isto inclui identificar qualquer ponto especifico de tais atividades no
qual possa existir uma grande probabilidade de contaminacdo e, entao, sejam
tomadas medidas especificas para minimizar esta probabilidade. Os produtores
devem adotar medidas para:

— Controlar a contaminagdo pelo solo, agua, ragéo, fertilizantes. pesticidas,
drogas veterinarias ou qualquer outro agente usado na produgao primaria;

— Controlar a satde de plantas e animais de forma que nao representem uma

ameaca a saude humana por consumo de alimentos ou que afetem adversamente a
adequacao do produto;



— Proteger as matérias-primas da contaminacao fecal e de outras significativas.
2.4.4 Processamento, Manuseio, Armazenamento e Transporte

Os procedimentos devem ser estabelecidos para:

— Separar materiais que sdo obviamente improprios para o consumo humano
dos ingredientes alimenticios;

— Descartar todo material rejeitado de forma higiénica;

Os produtos e ingredientes alimenticios devem ser protegidos da
contaminagdo por pragas, substancias quimicas, contaminantes fisicos e
microbianos e outras substancias indesejaveis durante o processamento,
estocagem, conservagdo, manuseio e transporte.

Os devidos cuidados devem ser tomados para prevenir, até o ponto razoavel
na pratica, a deterioragédo e alteragao, por ado¢cdo de medidas que podem incluir o

controle da temperatura, umidade e/ou outros.
2.4.5 Higienizagao de Equipamentos e Instalagées, Manutengao e Higiene Pessoal

Instalagbes e procedimentos apropriados devem ser implementados para
assegurar que:

— Qualquer procedimento de higienizagao e manutengao seja efetivamente
realizada;

— Haja manutengéo de higiene pessoal em niveis adequados.

Os equipamentos e recipientes utilizados nos diversos processos produtivos
nao deverao constituir risco para a saude.

Os recipientes que sao reutilizados devem ser feitos de material que permita a
limpeza e desinfeccdo completas. Recipientes que foram usados com matéerias toxicas
nao devem ser utilizados posteriormente para alimentos ou ingredientes alimentares.

No tema de controles apropriados para a produgao primaria, as seguintes
referéncias do Codex sao pertinentes:

— Codex Alimentarius 22 edigéo, volume 1, General Requirements, section 6 -

Contaminants in Foods, 1993, FAO/MWHO, Roma.
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— Codex Alimentarius 22 edigdo, volume 2, Pesticides Residues in Foods

1993, FAO/WHO, Roma.
— Codex Alimentarius 22 edigdo, volume 3, Residues of Veterinary Drugs in

Foods, 1993, FAO/WHO, Roma.

2.5 Boas Praticas de Fabricagao

A alta proporcdo de enfermidades transmitidas pelos alimentos tem sua
origem em erros freqiientes na sua producao. Esses erros, por serem tao comuns,

tém passado como atos corretos de producdo/manipulagao e conservagao.

Para poder amenizar as enfermidades causadas por alimentos, € necessario

diminuir as oportunidades para que microrganismos patogénicos possam ser

transmitidos, sobrevivam ou se proliferem, a educagao sanitaria torna-se cada vez

mais necessaria, para que ndo ocorra, o risco de contaminagao.

Uma contaminagdo pode causar desde uma simples diarréia, dor de cabecga,

aves problemas como infecgao intestinal, verminoses,

vomitos até os mais gr
s cronicas, convulsées e ate

paralisia muscular, problemas respiratérios, doenga
smo a morte. Isto depende da quantidade de microrganismo e/ou toxina ingerida
parar alimentos nas industria, com reais condigoes
entos teoricos e praticos de

me
pelo homem. Para se pre
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transformado em produto acabado. Exclusdo é a palavra-chave. 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 importancia
que o desenho interno e os materiais de construgao facilitem as condigées sanitarias
de processamento e embalagem. As operagées com os ingredientes basicos devem
ser isoladas das operag6es com o produto acabado.

O elemento Pessoal é o mais importante entre os seis elementos. As Pessoas
sao a chave para planejar, implementar e manter sistemas efetivos de Boas Praticas de
Fabricagdo. As verificagbes do Programa de Boas Praticas de Fabricacdo devem ser
feitas pelos funcionarios que trabalham diretamente com os varios processos.
Conseqlientemente, os funcionarios precisam ser treinados nas praticas de
processamento e controle de processos que estdo diretamente relacionados com suas
responsabilidades de trabalho. Um programa de treinamento efetivo € um processo
continuo e, como tecnologia ou mercado, em constante evolugéo. Os funcionarios devem
seguir habitos de higiene pessoal, incluindo-se roupas apropriadas.

O elemento Limpeza e Sanificagdo compreende programas e utensilios
usados para manter a fabrica e os equipamentos limpos e em condigdes proprias de
uso. Remogao e Destruigdo sao as palavras-chave.

Os elementos Equipamentos e Utensilios compreendem os aparelhos grandes
e pequenos, simples e complexos, que sdo utilizados para transformar o leite cru,
ingredientes, e aditivos no produto final embalado. As consideragdes das Boas Préaticas
de Fabricagao incluem o material no qual equipamentos e utensilios sdo construidos bem
como seu desenho e fabricagdo. Estes elementos também incluem a manutengdo
preventiva dos equipamentos para garantir a entrega de alimentos com seguranga e
qualidade consistentes. Exclusao via sistemas fechados é uma pratica efetiva.

Os elementos Processos e Controles incluem uma ampla gama de
dispositivos e procedimentos através dos quais o controle ¢ exercido de forma
consistente. Os controles podem incluir dispositivos manuais ou automaticos que
regulam cada atributo, como temperatura, tempo, fluxo, PH, acidez, peso, etc.
Inibicdo e Destruigdo sa@o praticas adotadas. Este elemento também inclui sistemas
de registro que contém informagbes que documentam a performance do sistema de

processamento turno por turno, dia apos dia.




Os elementos Armazenamento e Distribuicio compreendem 2 manutenc3o ce
produtos e ingredientes em um ambiente que proteja sua integridade e qualidade. Umz
forma usual de controle ¢é 3 temperatura baixa, mas o ambiente de armazenagem ¢
distribuicio também devem ser defendido da ameaca de pragas e poluic3o ambiental

2.5.1 Sistema APPCC

A tendéncia do mercado para a alianca do preco 2 qualidade dos produtos faz
com gue 2 Indistria de Alimentos busque de umz forma mais efefiva o controle da
qualidade dos produtos que fabrica. Por outro lado. 2 portaria 1428/93 do Minisiério d=
Salide esizbelece um rigoroso controle dos estabelecimenios igados 2 cadeiz
procutiva de alimentos. Em fevereiro de 1998, o MAA A através da Portaria n® 46 instiui

e e |

0 APPCC a ser implantado nas indistrias de produtos de origem animal, sob regime do

-

Servico de Inspecio Federal — SIF, adeguando-se as exigéncias sanitarias e 20s
reguisiios de qualidade determinados tanto pelo mercado nacionz! quanio pelas nommas
€ padroes intemacionais. A Portaria salienta, ainda, a importancia do Programa de Boas
Préticas de Fabricagdo dentro do Sistema APPCC. As nommas que estabelecem as
Boas Praticas de FabricagZo envolvem requisitos gue v3o desde projeto e instalagdes
do prédio, passando por rigorosas regras de higiene pessoal e de impeza e sanificacio
de ambiente e equipamentos, controle integrado de pragas até a completa descrigao
dos procedimentos envolvidos no processamento do produto.

2.6 Gestao Ambiental

Um fator que pode ser considerado como ponto positivo para as empresas é a
preocupacao com as questdes ambientais. Para tanto, torna-se necessario que hajz
uma administracdo voltada para essas questoes.

De acordo com Barbieri (2004), a gestdo ambiental pode ser entendida como
sendo as diretrizes e as atividades administrativas e operacionais direcionadas com
o objetivo de obter efeitos positivos sobre o meio ambiente, reduzindo ou eliminando
os danos gerados pelas agdes humanas, evitando que eles surjam. O contingente
de pessoas preocupadas com o0 meio ambiente, que ja € significativo, tende a
crescer ainda mais a medida que as populagdes se dao conta de que os problemas
ambientais ndo s6 afetam a qualidade de vida atual, mas comprometem a
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sobrevivéncia da prépria Humanidade.

Como parte integrante das atividades administrativas que compdem a gestao
ambiental estdo as normas da série ISO 14000. Segundo Donaire (1999), em 1996
foram oficializadas as primeiras normas da série ISO 14000, que estabelecem
diretrizes para a implementacdo de Sistema de Gestao Ambiental (SGA) nas

diversas atividades econémicas que possam afetar o meio ambiente, dentre elas as
normas ISO 14001 e ISO 14004.

De acordo com Donaire ({999 pH1:1i7):

A norma ISO 14001 tem por objetivo prover as organizagdes os elementos de
um S_lstema de Gestao Ambiental eficaz, passivel de integragao com os demais
objetivos da organizag&o. [...] A norma ISO 14004 especifica os principios e os
elementos integrantes de um Sistema de Gestao Ambiental (SGA).

A composi¢ao de um Sistema de Gestio Ambiental, na concepcao de Barbieri

(2004), pode ser representada conforme a figura 01.

-~ O TR T e ' !
COMPROMETIMENTO E
POLITICA

iy e B - TR
ANALISE CRITICA E MELHORIA 1

comprometimento ¢ lideranca da
alt adnnnistracio

| avalisgdo ambiental inicial

‘ ""_5“5"’ critica do ‘?’_GA J — politica ambiental
B TR k . .

MEDICAO E AVALIACAO PLANEJAMENTO

medi¢do ¢ monitoramento
I aches corretivas e preventivas
registro do SGA ¢ gestiio da

aspectos ambientais e avalingdo
. de impactos :
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informagiao criténos internos de desempenhan
E auditoria do SGA i objetivos e metas ambicntais
: i programa de gestio ambiental
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IMPLEMENTACAO IE OPERACAO
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conhecimento, habilidade e treinamento
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i reparacio e atendimento a emergéncias
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Figura 01: Sistema de Gestao Ambiental
Fonte: Barbieri (2004, p.150)
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Sobre os elementos integrantes do Sistema de Gestao Ambiental, Donaire
(1999) descreve que o comprometimento e politica dizem respeito a definigdo da

politica ambiental e o compromisso da empresa com O Seu SGA: no planejamento e

recomendavel que a empresa tenha elaborado um plano para cumprimento de sua

politica ambiental; na implementagdo € necessario que a organizagao busque
mecanismos de apoio para atender sua politica, os objetivos e metas ambientais; na
medicdo e avaliagdo sdo medidos, monitorados e avaliados o desempenho ambiental
da organizagao; e na andlise critica e melhoria € feito o controle constante do sistema,

analisando criticamente, para buscar melhorar o desempenho ambiental global.
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3. METODOLOGIA
3.1  Tipo de Pesquisa

Pelo fato de ser um tema que envolve a implantagdo de um manual de boas
praticas de fabricagao especifico para a empresa a ser estudada, o tipo de pesquisa
aplicado na elaboragdo deste trabalho foi a exploratoria, com investigagdo atraves
de um estudo de caso. Este tipo de pesquisa, segundo Trujillo-Ferrari (1993), tem
por finalidade, especialmente quando se trata de pesquisa bibliografica, proporcionar
maiores informagées sobre determinado assunto: facilitar a delimitagdo de uma
tematica de estudo; definir os objetivos ou formular as hipéteses de uma pesquisa
ou, ainda, descobrir um novo enfoque para o estudo que se pretende realizar. Pode-
se dizer que a pesquisa exploratéria tem como obijetivo principal o aprimoramento de
idéias ou a descoberta de intuicées.

Na opinido de Vergara (1998, p. 47), a pesquisa exploratéria “é realizada em
area na qual ha pouco conhecimento acumulado e sistematizado. Por sua natureza
de sondagem, ndo comporta hipéteses que, todavia, poderao surgir durante ou ao
final da pesquisa”.

No entanto, na maioria dos casos, conforme Trujillo-Ferrari (1993), a pesquisa
exploratoria envolve: (a) levantamento bibliografico; (b) entrevistas com pessoas que
tiveram experiéncias praticas com o problema pesquisado; e (c) analise de exemplos
que estimulem a compreensao do fato estudado.

Atraveés da pesquisa exploratoria, de acordo com Lakatos e Marconi (1991),
avalia-se a possibilidade de se desenvolver um estudo inédito e interessante, sobre
uma determinada tematica. Sendo assim, este tipo de pesquisa tem como objetivo
proporcionar maior familiaridade com o problema, com vistas a torna-lo mais explicito.
De um modo geral, esta pesquisa constituiu um estudo preliminar ou preparatério para
outro tipo de pesquisa. Embora o planejamento da pesquisa exploratéria seja bastante
flexivel, quase sempre ela assume a forma de pesquisa bibliografica ou de estudo de
caso. Neste trabalho, optou-se pelo estudo de caso.

O estudo de caso, conforme Vergara (1998, p. 47), “é o circunscrito a uma
pessoa ou poucas unidades, entendidas essas como uma pessoa, uma familia, um

produto, uma empresa, um 6rgéo publico, uma comunidade ou mesmo um pais”.
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3.2 Universo e Amostra
O universo a ser envolvido na elaboragéo deste trabalho esta direcionado a
empresa a ser estudada. Quanto & amostra, limitada a unidade de produgdo.

32 Instrumento de Coleta e Tratamento dos Dados

Em suas colocagdes, Vergara (1998), descreve que 0S instrumentos de

coleta de dados podem: questionarios, formuldrios, entrevistas e observagao.
(check list) que foram aplicados a

como também analise

Neste trabalho foram utilizados formularios
empresa, alem de entrevistas com a geréncia geral,
documental da fabrica.

O tratamento dos dados foi feito através da coleta destes dado
além de memorias

S e 0S

resultados apresentados em forma de tabelas (plano de agéo),

fotograficas.
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4, RESULTADOS DAS ANALISES

41 Avaliagao inicial da empresa

Q primeiro passo na Implantagdo das Boas Praticas de Fabricagdo foi a
avaliacdo das condigdes higiénico-sanitdria da empresa. Para isto os auditores
externos utilizaram o check list disponivel na RDC n° 275 de 21/10/2002.

ApOs a aplicaglo do check list foi feita uma analise nos resultados obtidos e
ONtAo se passou a elaboragdo de um “plano de agéao”,

4.2  Elaboragéo do Plano de Agao

O plano de agdo € um documento gerado pelas nao-conformidades
apresentadas no check list aplicado.

E composto dos itens averiguados, a descrigdo da ndo-conformidade, a agao
corretiva e a data limite para a execugdo do problema.

A tabela 01 mostra o plano de agéo gerado na fase inicial da implantagdo das

Boas Praticas de Fabricagéo.
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Tabela 01 — Plano de Agao Inicial
Itens N&o-conformidade Acdo corretiva Data |

1 — A area ao redor da industria é [N3o. A area ao redor da|Pavimentar toda a 08/07/2005
gramada ou calgada de maneira | industria nao é|area ao redor da
que a area seja limpa e nao |pavimentada, favorecendo industria.
ocorra estagnagao de agua? o acumulo de poeira e de

agua em tempos de chuva.
2 — Ha presenca de avisos com | Nao ha. Colocar cartazes | 07/03/2005
0os procedimentos para a educativos de
lavagem das maos nas lavagens das maos.
instalagcbes sanitarias ou em
locais destinados a higienizagao
das maos? o
3 — O refeitério para os|Nao ha refeitorio. Providenciar 25/08/2005
funcionarios esta construido em refeitorio.
local adequado afastado das
instalagdes industriais? —
4 — Os residuos liquidos e[Nao ha tratamento do |Ligar a rede publica | 03/03/2006
gasosos sao tratados e langados | efluente que sai da fabrica, | de esgoto ou
sem causar incomodo alo mesmo €& exposto |providenciar
vizinhanga ou dano ao meio |diretamente no solo. estacao de
ambiente? tratamento.
5 — Ha existéncia de area|O lixo é colocado distante | Construir local | 05/04/2006
adequada para estocagem dos|da area de produgao. |coberto e fechado
residuos? Sendo que, o tambor |para o lixo.

plastico com tampa fica

exposto ao ar livre. o
6 — No exame de admissao,|Os exames sao feitos|Fazer exames a |28/05/2005
assim como de 6 em 6 meses, os [ anualmente. cada 6 meses.
funcionarios envolvidos no
processo produtivo fazem
exames laboratoriais completos?
7 — As portas sao protegidas |A porta da sala de envase Colocar veda-porta. |17/04/2005
para impedir a entrada de[que da acesso a area
vetores e outros animais (telas |externa ndo e protegida.
milimétricas ou outro sistema)?
8 — Caixas d'agua e instalagdes [A higienizagdo da caixa Providenciar 15/06/2005
possuem perfeitas condigoes de d’agua e reservatério sao |planilha de
higiene; livres de residuos na feitas periodicamente, mas | acompanhamento
superficie ou depositados; ha ndo sdo documentadas. de limpeza.
execugao de limpeza registrada?
9 — Luminarias com protecdo | Luminéarias sem protegao. Providenciar 30/06/2005
adequada contra quebras e em protegao.
adequado estado de
conservagao?
10 — Sao feitas analises diarias [As andlises sao feitas Construgdo de um | 10/03/2006
na éagua nos pontos e na semanalmente nos pontos | laboratério.
frequéncia estabelecida pela estabelecidos pela norma.
legislacao (RC 54, 15/06/2000)
11 — A sala de envase possui|O ar condicionado da sala |Fazer manutengao | 05/03/2005
adequada iluminagao e | de envase encontra-se sujo | no ar condicionado.
arejamento  suficiente. Os|e precisando de
sistemas de ar (condicionado ou | manutengao.
nao) estao em perfeitas
condigbes de higiene e ligadas
permanentemente?




39
4.3 Elaboragao do Manual

No inicio da implantagdo das Boas Préaticas de Fabricagéo foi criada a Equipe
BPF, que foi composta por pessoas de varios setores, sendo duas do setor
administrativo e trés do setor de produgdo. Esta equipe foi responsavel pela
elaboragao do Manual e pela implantagdo das BPF.

O Manual de Boas Praticas de Fabricagdo foi elaborado em 6 etapas €
explica, detalhadamente, como funciona a empresa, além de contemplar os POP's
(Procedimentos Operacionais Padronizados), IT's (Instrugées de Trabalho) e

planilhas de monitorizagao, com suas agoes corretivas.
4.3.1 Etapa 1 — Aspectos gerais de higiene pessoal e programa de treinamento

A etapa 1 abordou os aspectos relacionados ao colaborador e aos itens como

higiene pessoal e treinamentos.

-

> Higiene pessoal

e Condicoes de saude — este item trata da saude do colaborador ao entrar

na indastria, durante a sua permanéncia e na sua demissao. A

freqiiéncia dos exames e determinada pela portaria 222, de 28/07/1997

e pela fungdo exercida.

Doengas e lesées — neste item determinou-se qual a agao a ser tomada

quando ocorrerem casos de doencas e/ou lesdes, obedecendo 0O

previsto na portaria 222, de 28/07/1997.

e Limpeza pessoal - foram determinadas regras de higiene
disponibilizando o material necessario para coloca-las em pratica. A
figura 2 mostra placas de orientagdes de higiene dispostas nas paredes

como forma de orientagéo e informagao dos funcionarios.

e Comportamento pessoal — determinaram-se regras comportamentais

para os colaboradores que visam a seguran¢a do alimento.
Visitante — os visitantes foram encaixados nas regras de limpeza pessoal

e comportamento pessoal determinados para os colaboradores.
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Figura 02: Placas de orientagcées de higiene.

> Treinamentos — neste item foram determinadas as capacitagées a serem

dadas e a freqiiéncia, a periodicidade de cada treinamento.

4 3.2 Etapa 2 — Aspectos gerais de projeto e instalagoes

Esta etapa foi direcionada a area externa a produgao e aos setores da area

de produgao e manutengao. Esta etapa consta dos seguintes itens:

> Localizagao

Neste item detalhou-se o espaco fisico de toda empresa e o layout das partes

pavimentadas.
A localizagado da industria € um fator importante na integridade higiénico-

sanitaria do alimento. Aqui toda a empresa é detalhada, ou seja, a area total, setor

por setor, o layout e as partes pavimentadas.

» Edificios e salas

Projetos e layout — as construgoes devem ser solidas e sanitariamente
adequada, que n&do transmitam nenhuma substancia indesejavel ao

alimento. O layout deve seguir uma linha, de modo a nao haver

contaminacao cruzada. E seu fluxograma deve permitir uma facil impeza
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e facilitar a devida inspecgao da higiene do alimento. Foram propostos
modificagdes no layout com o proposito de tornar o ambiente
sanitariamente adequado e sem focos de contaminagao. O novo layout
permitiu melhor higienizacao do ambiente e inspeg¢ao do alimento.

» Estruturas e instalagées internas — as Instalagoes internas devem permitir
a higienizagao e drenagem da agua. O piso deve ser resistente,
Impermeavel e possuir inclinagdo. Neste item sao descritas, ainda, a
parte interna da sala de envase, ponto critico da produgao, a area
externa, e todas as edificagées que fazem parte do processo. Neste
item foram avaliadas as condigoes de higienizacao e drenagem da agua.
Conforme mostra a figura 3, foi realizada uma ampliagao na area de

producao, onde foi instalado um piso resistente, impermeavel e com
iInclinagao.

[ o SRR

-(:-:-‘.'.

Figura 03: Ampliagao da area de producao da Fonte Natal
» Equipamentos

Deve ter um layout que permita uma facil limpeza. Deverao ainda, ser em aco
inox, uma vez que a legislagao de aguas minerais exigem este tipo de material. Faz-
se aqui, um detalhamento das maquinas.

Foram indicadas mudangas para equipamentos em acgo inox obedecendo a
exigéncia da legislacao de aguas minerais. A Figura 04 mostra os equipamentos

adquiridos pela Fonte Natal para se adequar a esta exigéncia.
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Figura 04: Equipamentos da Fonte Natal
» Serventias indispensaveis
e Suprimento de agua — este item tratou de toda a captacdao e

armazenamento de agua na indastria, seguindo rigorosamente o que diz
a portaria 222, de 28/07/1997.

Este item englobou também a limpeza e manutencgéo das caixas d’agua
e reservatorio e o controle da potabilidade da agua. Determinou-se a
freqliéncia e o material a ser disponibilizado, assim como planilhas de
monitorizagao e agoes corretivas no caso de nao-conformidades.

Esgoto e disposigao de residuos — o tratamento e a disposicdo que é
dada aos efluentes gerados pela empresa, sempre atendendo as
exigéncias das normas. Foram relacionados métodos de tratamento e

disposi¢ao dos efluentes e residuos gerados na empresa.




43

Figura 05: Reservatoério de agua e pogo da Fonte Natal

» Limpeza

Os equipamentos devem possuir um programa especifico, onde o0s
colaboradores responsaveis pela sua agao devem ser capacitados para isso.
Foram elaborados programas especificos para limpeza dos equipamentos,
bem como a capacitagdo dos colaboradores responsaveis.
> Disponibilidade de instalagées para higiene pessoal e banheiros

Foi relatada toda a parte destinada a higiene pessoal, sua localizagao,

situacdo, n° de dependéncias, espago destinado aos colaboradores na sala de

envase e os lavabos espalhados pela empresa.

> Qualidade do ar e da ventilagao

Descrever o mecanismo de ventilagdo e quais as providéncias a serem

tomadas para evitar a contaminagao.
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> lluminagao

Descreve-se o horario de funcionamento, os locais em que a iluminagdo é

Natural e artificial e o tipo de lampada usadas.
4.3.3 Etapa 3 — Aspectos gerais de fabricacao

Esta etapa descreveu as condi¢oes a serem adotadas pela empresa para
obter produtos S€guros, controlando desde a produgdo primaria até a obtengéo do
Produto acabado, incluindo a recepcao dos insumos, estocagem, controle das
Operagoes durante o processamento e o tratamento do produto acabado.
Contemplou ainda, o Programa de Manutencdo preventiva e calibragdo dos

€quipamentos. Itens desta etapa:
> Produgao primaria

Foram descritos os cuidados com a materia-prima e/ou insumos, no processo
OU na aquisi¢do dos mesmos.

> Recepcio, estocagem e manuseio de produtos

Matéria-prima/insumos, embalagens e produtos acabados — Foram descritos
Os procedimentos executados para o recebimento dos produtos, o tipo de inspecgao,
de andlise a que sdo submetidos. O detalhe da area de recepcdo dos garrafées é
apresentado na figura 6.
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Figura 06: Recepcao de garrafoes

» Contaminagao

e Contaminagao cruzada por microorganismos — Cuidados a serem tomados
para que nao ocorra contaminagao em nenhuma area de processo.
Contaminacéo esta, que pode ser proveniente do colaborador, por iSso 0S
cuidados descritos na etapa 1.

e Contaminacao fisica e quimica — A contaminacdo, aqui, pode ser

proveniente de outras fontes contaminadoras, por exemplo, garrafées

—_—
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sujos com gasolina, 6leo ou produtos de cheiros fortes, pedacos de

plastico dentro dos garrafoes, etc. Desta maneira devem ser descritos

procedimentos que previnam tais acontecimentos. Procedimentos a

serem seguidos para evitar contaminagdo como garrafées sujos com

gasolina, 6leo, pedagos de plasticos, etc.
e Embalagem — O mesmo tipo de cuidado deve ser tomado seja com a

embalagem nova ou retornavel. Entao foram descritos, nesta etapa, tais

o AAS SES ST . mma &3 SR R A

procedimentos.




Figura 07: Lavagem dos garrafées

> Transporte

O produto pode sair da empresa sem contaminagao e adquiri-la nesta etapa.
Procedimentos e regras foram criadas, baseando-se no que diz a legislagao, para
que se mantenha a integridade fisica, quimica e microbiolégica do produto. De
acordo com a figura 8, foi necessario a aquisi¢ao de cobertura para os caminhdes de

distribuicdo dos garrafées.

Figura 08: Transporte proprio da Fonte Natal

— — =
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4.3.4 Etapa 4 — Aspectos gerais de limpeza e sanificagao

Esta etapa estabeleceu as condigbes a serem adotadas pela empresa para
atender aos requisitos relativos a manutengdo e sanificagao das instalagoes,

equipamentos e utensilios.

> Disponibilidade e manutengdo de instalagdes, produtos e utensilios para

higienizagao

O responsavel pela qualidade deve identificar os tipos de detergentes e
sanificantes a serem utilizados e aprova-los, assim como, descrever OS

procedimentos de limpeza (IT's), as quantidades a serem utilizadas e os materiais.

> Programa de limpeza e sanificagao

Foram determinados como e quando os equipamentos deverdo ser
higienizados. Foi proposto a criagéo de IT's especificas para cada equipamento e a

capacitacao dos colaboradores que irdo executa-los.

e Produtos de limpeza e sanificagdo — Os produtos e materiais utilizados
devem ser identificados e separados por setor. Jamais os utensilios que
sao usados na sala de envase poderao ser utilizados em outros locais.

e Limpeza e sanificagdo de equipamentos, utensilios e instalagées — Estes
procedimentos foram descritos na forma de IT's.

e Prevencgao a contaminagao cruzada — Neste caso a contaminagao pode vir
de varias fontes, ou seja, do manipulador, da superficie de equipamentos

e utensilios e da presenga de pragas na area de processo.
4 3.5 Etapa 5 — Aspectos gerais de controle integrado de pragas

Nesta etapa foram discriminados os procedimentos a serem adotados pela
empresa para assegurar o controle integrado de pragas, de maneira que este seja
eficiente, evitando a contaminagao dos ingredientes, materias-primas e produtos

acabados, bem como a proliferagao em outras areas da empresa.
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> Sistema de controle de pragas

No caso de empresas terceirizadas, a mesma deve possuir registro junto aos
Orgaos de defesa sanitaria e Secretaria Estadual de Saude Pdublica; ter um

réSponsavel técnico: Possuir equipamentos proprios para a realizagdo do servigo e

utilizar EPI's. Ao final da visita a empresa controladora de pragas deve emitir um

relatorio que deve ser arquivado para o caso de auditorias.
> Controles relacionados com a empresa
Neste item foi relatado, sucintamente, toda a agao realizada pela empresa

controladora de pragas.

» Controle de instalagGes e equipamentos para evitar a entrada de insetos e
roedores

AgOes para dificultar a entrada de roedores e insetos.

> Controle dos residuos

Neste item determinou-se o destino dado aos residuos e o tempo de
~ . . - - I
permanencia dentro da industria.

> Controle do ambiente (fabrica e areas extensas)

Este item descreveu as condigdes externas da fabrica e as providéncias
tomadas para evitar o aparecimento de pragas.

4.3.6 Etapa 6 — Aspectos gerais de controle de qualidade

Esta etapa estabeleceu regras relativas as atividades de controle de
qualidade, ou seja, métodos de controle de qualidade eficazes para a fabricagdo do

produto, para sua distribuicdo e utilizagdo pelo consumidor.
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> Gerenciamento e supervisao

Tipo de controle e supervisdo e capacitagao da pessoa responsavel.

> Documentagao e registros

Foram relatadas os procedimentos de elaboragéo dos produtos, as analises

laboratoriais feitas e o tempo de armazenagem.

> Informagdes e avisos ao consumidor

Pode-se colocar neste item uma cépia do rotulo ou o seu conteudo.

» Controle de alimentos

Descreveu os métodos utilizados para o controle de gqualidade, ou no caso

das analises serem terceirizadas mencionou os parametros analisados.

4.4 Treinamentos

Ap6s iniciada a implantagdo do Programa de Boas Préticas de Fabricagao,

passou-se a capacitagdo dos funcionarios.
Foi feita, inicialmente, uma sensibilizagdo com todos da empresa, incluindo

administrativo, para que todos entendessem o programa de Boas Praticas e assim

pudessem colaborar com ele.
As capacitagdes para os funcionarios tiveram duragao de 06 (seis) horas e

foram ministrados os seguintes cursos:
e Higiene pessoal
¢ Microbiologia basica .
e Limpeza e sanificagao

e Controle integrado de pragas
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A Equipe de BPF também recebeu capacitagdo nos itens descritos acima,
mas de uma forma mais ampla, com mais conhecimentos. A Equipe recebeu 16
horas de aulas.

Todos os CUrsos foram registrados e estes guardados para posterior
conferéncia de orgaos fiscalizadores.

No manual foi feito um programa de novas capacitagées para reciclar os
conhecimentos adquiridos anteriormente.

4.5 Implementagio das Boas Praticas de Fabricagio

Estando o0 Manual de BPF pronto, passou-se a fase de implementacgao, ou
Seja, colocar em pratica tudo que foi acertado no Manual.

Todas as etapas descritas anteriormente foram monitoradas por planilhas e
Check-lists. Estes documentos pPassaram, entao, a serem preenchidos, mas para
Isso foj Necessario capacitar os funcionarios envolvidos.

Os documentos preenchidos foram arquivados e no final de cada més, foi
feita a verificagdo, onde g equipe de BPF analisou todas as planilhas e check lists e
Providenciaram medidas corretivas quando necessario.

Planilhas utilizadas na implementagao das BPF (em anexo).

4.5.1 Etapa 1

* Planilha de controle da condigdo de satde dos colaboradores.

* CHK 1/01 - Check list para avaliagdo das disponibilidades de produtos de
higienizagao e manutencao das instalaces sanitarias.

e CHK 1/02 - Check list para avaliagdo das condigées de higiene e conduta

pessoal
4.5.2 Etapa 2

e CHK 2/01 — Check list para Avaliagdo das Condigées das Instalagées
Prediais.

* Planilhas de Controle de Potabilidade de Agua
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 Planilha de Controle da Manutengéo das Caixas d'agua

* Planilha de Controle da Manutengéo.
453 Etapa 3

e CHK 3/01 — Check list de controle das condigdes de recepgao, estocagem €

manuseio de matérias-primas, embalagens e produtos quimicos.
454 Etapa4

e CHK 4/01 — Check list de controle da contaminagdo cruzada

e CHK 4/02 — Check list para avaliagdo da manutengdo de instalagGes,

produtos e utensilios para higienizagao.

e Planilha da avaliagéo eficiéncia da higienizagao.
455 Etapab

e Registro de ocorréncia de pragas.

e Chck list para controle integrado de pragas.

456 Etapab6

e Planilha de controle de pH.

e Planilha de limpeza de filtro

Nesta fase ou na fase de elaboragdo do Manual pode-se proceder a uma
nova aplicagdo do check list e assim verificar como andam os cumprimentos do
plano de agao.

Terminada a implantagédo e implementagdo das BPF foi elaborado um novo
plano de agdo. Feita a nova avaliagao da empresa e determinadas as nao-

conformidades, gerou-se um novo plano de agao. Por fim, depois foi marcada a

auditoria na empresa.
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4.6 Nova avaliacao

Com a aplicagao do mesmo check list utilizado no inicio da implantacao

verificou-se o andamento das atividades e as nao-conformidades ainda existentes.

4.6.1 Acoes implementadas

Para melhor ilustrar o0 plano de agao foi colocado fotos dos itens nao-
conformes j& conformes.

ltem 1 — A &rea ao redor da produgao encontra-se toda pavimentada como
pode ser visto na figura 09.

Figura 09 — Area externa da produgao toda calcada e com area verde.

ltem 2 - Presenca de cartazes educativos em todas as areas da fabrica,

incluindo cartazes especificos sobre lavagem das maos encontrados nos banheiros
e area de producao, conforme e mostrado na figura 10.




Figura 10 — (a) cartazes fixados na area de producao.

(b) cartazes fixados nos banheiros

Item 3 — O refeitério conta com uma ampla mesa, televisao, tornando-se um

local confortavel para as refeicées e lazer, o mesmo pode ser conferido na figura 11.

Figura 11 — Vista parcial do refeitério

Item 6 — Os exames meédicos agora sao feitos na admissao e a cada seis

meses, conforme manda a legislagao.

Item 7 — Nas portas que dao acesso a sala de envase foram colocados veda-

portas com o intuito de ndo permitir a entrada de vetores.
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Figura 12 — Veda-porta da sala de envase

ltem 8 — Foram feitas planilhas de acompanhamento de limpeza e

manutencao das caixas d’agua e reservatérios conforme foi mostrado na etapa 02
do Manual.

Item 9 — As luminarias ganharam uma protegao adequada contra quedas e
explosées, conforme pode ser visto na figura 13 itens (a) e (b).

- 3

Figura 13 — (a) Luminarias da area de protecao

(b) Luminarias da sala de envase

Item 11 — Foi feita manutengdo nos aparelhos de ar condicionado e os
mesmos encontram-se revisados e funcionando de forma continua.




Em seguida foi gerado o novo plano de agdo conforme mostrado na tabela 02.

Figura 14 — Ar condicionado da sala de envase.

Tabela 02 — Plano de Agao final
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| tens | Nao-conformidades Agao corretiva Data

4~ Os residuos Nd0 ha tratamento dolligar @ rede publica de 03072008 |

| efluente que sai da fabrica, | esgoto ou  providenciar !

QUIIOS @ QasOsOs SA0 o mesmo @ exposto | estagdo de tratamento. |

ratados e langados | diretamente no solo.

SOM Causar nedmodo a i

vizinhanca ou dano ao

me> ambvente?

'S~ Ha exsiencla 06 |0 160 & Colooado distants | Construir 1ocel Cober 6 | 0570472006

drea adequada paa da area de producdo. | fechado para © ixo

estocagem dos Sendo que, © tambor

residuos? plastico  com tampa  fica

. _____,expostoacarhvre. .

10 — Sa0 fedtas analises As  analises sdo  feitas | Construgo de um | 10032008 |
semanaimente nos pontos | laboratono.

b ——
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4.7 Auditoria final

A auditoria final foi feita pelo SENAI, 6rgao responsavel pela implantagéo do
Programa PAS - Programa Alimento Seguro nas indistrias de alimentos.

Ap6s o término da implantagdo a empresa ou o consultor responsavel pelas
BPF comunicou ao SENAI, e foi marcada a visita para realizar a auditoria.

O auditor ao chegar na empresa avaliou a situagdo da empresa através da
aplicagao de um check list, examinou detalhadamente o manual e todos os registros
feitos.

Foi constatado que a empresa possuia além do manual condizente com a
realidade da empresa, mais de 90% dos itens criticos em situagao de conformidade

ou em fase final de conclusdo. Portanto, a Agua Mineral Natal recebeu o atestado
de BPF.

ST

.u’ -

Figura 15 — Atestado de Boas Praticas de Fabricagao




S. CONCLUSOES

A implementagéo do Programa de Boas Praticas de Fabricagéo, exigido pela
legislagdo brasileira réquer avaliagdo detalhada de equipamentos, procedimentos,

processos, controles, armazenamento e distribuigao.

Dentre os beneficios obtidos pela implementagdo deste programa destaca-se
a Importancia Para a seguranga do produto, através dos PPHO (Procedimentos
Padrées de Higiene Operacional), prevendo uma planilha de capacitagdo dos
colaboradores periddica, necessaria para os estabelecimentos industrializadores de
4gua mineral natural e de agua natural dispondo ainda, de um Manual de Boas
Praticas de Fabricagdo (BPF) e de Procedimentos Operacionais Padronizados, para
serem seguidos pelos funcionarios da empresa e estarem disponiveis a autoridade
sanitaria, Sempre que requeridos.

Desta maneira, verificou-se que o investimento foi oportuno para a
organizagdo, pois proporcionou um maior controle na qualidade de seu produto, e
também na prestacdo dos Servigos, ja que os colaboradores se encontram
capacitados e a organizagao dentro dos padrées estabelecidos.

Contudo, vale salientar que estas agoes irdo promover mudangas em toda a
organizacao, tanto comportamentais como financeiras e administrativas, assim
como, irao melhorar a qualidade de vida no trabalho dos colaboradores. Os gestores

terdo um maior controle de sua produgéo e distribuicdo, o que acarretara em menos

custos, uma boa imagem da empresa, que tera ampliado seu mercado.
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- Planilhas de Monitorizacao -

Hidromineracao Natal
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|CHK 1/01 - Check-list para avaliagio da disponibilidade de produtos de higienizagao o
Manutengao das instalagdes sanitarias
Responséavel: Data: __ [/ [

HIGIENE PESSOAL Sim | Nao Observagoes

1- Os sanitarios sa@o estdao com tampas e com descargas
eficientes e os mictérios estdo com o sistema de

descarga funcionando?.

2- Ha disponibilidade de detergentes, sanificantes, agua,

Papel toalha, papel higiénico nos sanitarios e vestiarios?

3- Os cestos para descarte de papel estdo em perfeito

estado, com a tampa e o saco plastico interno?

4- Ha produtos de higienizagdo e para secagem de maos
adequados, conforme especificados, em quantidade

suficiente?

5- As instalagdes sanitarias (vasos, pias, chuveiros)

estao funcionando adequadamente?

6- Ha disponibilidade de detergentes, sanificantes, agua,
papel toalha nos lavatérios localizados nas entradas da

fabrica e quando aplicavel na area de fabricagao?

7- Ha disponibilidade de detergentes, sanificantes, agua

nos lavatorios localizados sala de envase?
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Responsavel:

Data: __/

CHK 1/02 - Check-list Para avaliagdo das condig6es de higiene e conduta pessoal

/

HIGIENE PESSOAL

Sim

Nao

Observagoes

1- Os uniformes dos colaboradores estdo limpos e em bom

estado de conservagao?

—

2- Os calgados sao adequados e estao limpos?

3- Os colaboradores estao devidamente barbeados?

4- Os colaboradores estao com cabelos cobertos?

S- Os cestos de residuo possuem tampas, acionamento por

Pedal e sao abastecidos com sacos plasticos diariamente?

6- As unhas estao limpas e aparadas e sem esmalte?

7- Os colaboradores nao estao utilizando adornos (pulseira,
aneis, cordades, brincos, aliangas, etc...)

8- Os colaboradores sempre praticam atitudes higiénicas, como
nao tossir, espirrar sobre os alimentos, equipamentos e
Instalagdes, n&o levar a mao a boca, nariz e orelhas, nao cuspir

no ambiente, etc.. evitando contaminagao ?

9-Os colaboradores cumprem as recomendagoes de lavar e

sanificar as maos e antebragos e/ou botas antes de entrar nas
areas de produgao ?

10- Os colaboradores com curativos nas maos e bragos sao

deslocados para servigos que néo entrem em contato direto com
os alimentos ?

11- Os colaboradores obedecem as recomendacoes de nao
fumar nas areas de produgéo?

12- Os colaboradores cumprem as recomendagées de nao

alimentar, mascar chicletes, palitos,etc. nas areas de trabalho ?

13- Existem cartazes educativos para os colaboradores e
visitantes nas éareas de acesso aos ambientes de

processamento, vestiarios e sanitarios?

14- As instalagdes sanitarias (vasos, pias, chuveiros) estdo
funcionando adequadamente?

15- Ha disponibilidade de detergentes, sanificantes, agua, papel
toalha, papel higiénico nos sanitarios e vestiarios?

16- Ha disponibilidade de detergentes, sanificantes, agua, papel

toalha nos lavatérios localizados nas entradas da fabrica e

quando aplicavel na area de fabricagao?
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17- Os colaboradores cumprem as recomendagoes de lavar e

sanificar as maos e antebragos e/ou botas quando entram na
area produgao?

18- Os colaboradores trocam de uniforme quando saem da area
de produgao?

19- Os colaboradores que trabalham em areas de envase retiram
0 uniforme de protecao (luvas, batas, calgas e botas) ao sairem

da sala para utilizar o sanitario ou transitarem na parte externa da
fabrica?

20- Os colaboradores que trabalham na produgdo retiram 0

avental para utilizar o sanitario e transitarem na parte externa da
fabrica?

21- Os uniformes sdo trocados a cada dois dias?

22- Os colaboradores ndo usam perfume que possa transmitir

odor aos alimentos?
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CHK 2/01 - Check-list par
Responsavel:

p—

a Avaliagdo das Condigbes das Instalagdes Prodials

Data: e LY

INSTALACOES PREDIAIS

Sim |[Nao |Observagdes

1- As janelas, portas, paredes, forros, pisos e cobertura encontram-se em
perfeito estado de conservagao?

2- A instalagao hidraulica da 4rea de processamento e dos sanitarios est4
Sem vazamentos?

3- Os vidros da sala de envase e as cercas da casa do pogo est&o inteiros
e limpos?

S- Os equipamentos estio conservados, sem frestas ou outras

Imperfeigdes Que possam comprometer a higiene dos alimentos ou
representar fontes de contaminagao?

G- As instalagdes elétricas estdo protegidas e em perfeito funcionamento?

7- Os reservatérios de agua estao conservados e protegidos com tampa?
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PLANILHA DE CONTROLE DE LIMPEZA
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CHK 3/01

mateérias-prima, embalagens e produtos quimicos.

— Check-list de controle das condigoes de recepgao,

estocagem e manuseio de

Responsavel:
Data:
Assinatura
ITENS SIM [NAO | Observagdes
1-

Os insumos e os produtos quimicos estdo identificados e
guardados de acordo com recomendagoes do fabricante?

2- Os insumos e os produtos quimicos sdo conferidos quanto ao
prazo de validade, adequago com o pedido de acordo com nota
fiscal e aprovagao de uso pelo Controle da Qualidade?

3- Os insumos e os produtos quimicos sdao manuseados de acordo
com recomendagbes dos fabricantes?

4- Os insumos sao mantidas afastados de substancias toxicas,
evitando contaminagao?

5- O local de estocagem dos insumos e produtos quimicos sdo

devidamente higienizados, para evitar contaminagées bioldgicas e
fisicas?
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CHK 4/02 — Check-List para avaliagido da manutencgao de instalagées, produtos e

utensilios para higienizagao

Responsavel: Data: s

ITENS SIM NAO Observagoes

1. Os detergentes e sanificantes estao disponiveis em quantidade

suficiente para realizagao dos procedimentos de limpeza e
sanificagao?

2. As instalagdes sado providas de agua em quantidade suficiente?

3- Disponibilidade dos produtos de higienizagdo necessarios a
realizagéo da operagao.

4- A diluigdo dos produtos de higienizagdo, tempo de contato e

modo de uso/aplicagdo obedecem as instrugdes recomendadas pelo
fabricante.

5- Disponibilidade e adequag&o dos utensilios (escovas, esponjas
etc.) necessarios a realizagao da operagao. Em bom estado de
conservagao, armazenados em local protegido.

6- Higienizagao esta sendo suficiente.
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CIP 6/01 - Check-list para controle integrado de pragas
Responsavel: Data /-
Controle de pragas Sim |N&o |Observagdes
1 — As areas ao redor das edificagdes estdo limpas de materiais

em desuso, gramas e matos Nao aparados?

2 -Todas as vidragas estao adequadamente limpas?

3- Os combogois estao devidamente telados e limpos?

4 - As portas com auto fechamento sao ajustadas de tal forma a

nao permitir aberturas maiores de 1 cm quando fechadas ?

5- As portas estag adaptadas com o sistema de auto fechamento
?

6- O perimetro interno da fabrica & mantido isento de animais
domeésticos ?

7-E observada a presenca de insetos, roedores e
Passaros, assim Como, qualquer evidéncia de sua

Présenga como fezes, ninhos e outros dentro das
Instalagées da fabrica?

8- Existe area isolada, ou cagamba fechada exclusiva para
guarda de residuo?

9- As areas destinadas 40 armazenamento do residuo estdo
limpas e em bom estado de conservagao?

10- Os cestos ou coletores de residuo possuem tampa e sio

constituidos com material adequado ?

11- Os residuos sio retirado da fabrica diariamente?

12-  Existem alimentos guardados nos
colaboradores?

armarios dos

13- Os residuos sdo armazenados em lixeiras identificadas e
estocados em local especifico?
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PLANILHA DE CONTROLE DE pH

Data Hora

pH

Responsavel

Ac¢do corretiva
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PLANILHA DE CONTROLE DE LIMPEZA DE FILTRO DO AR CONDICIONADO
Data Responsavel Acao corretiva




