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RESUMO

As acdes de controle sanitario na area de alimentos devem ter constante aperfeicoamento, para
garantir a qualidade dos mesmos. O objetivo geral deste estudo foi analisar e identificar os
impactos da implantacdo das Boas Praticas de Fabricacdo em uma industria de alimentos para
caes e gatos, visando destacar os beneficios gerados pela sua implantacdo. Mostrar, atraves dos
meios de avaliacdo e monitoramento, a eficiéncia e eficacia que as BPF's proporcionam. Além
disso, sdo considerados objetivos secundarios deste estudo a elaboragdo do manual de Boas
Praticas de Fabricacdo, visando prover a formalizacdo e a padronizacdo de tais praticas ja
realizadas pela empresa estudada, e a adequagdo de novos conceitos a serem analisados.

Palavras chaves: Controle. Impactos. Qualidade. Monitoramento.

ABSTRACT

The sanitary control actions in the food area should be improved to ensure their quality. The
overall objective of this study was to analyze and identify the impacts of the implantation of
Good Manufacturing Practices in a dog and cat food industry, with a view to highlighting the
benefits generated by your deployment. To show, through the means of evaluation and
monitoring, the efficiency and effectiveness that GMPs provide. In addition, secondary
objectives of this study are the preparation of the Good Manufacturing Practices manual, aiming
to provide formalization and standardization of such practices already carried out by the
company studied, and the adequacy of new concepts to be analyzed.

Keywords: Control. Impacts. Quality. Monitoring.

1. INTRODUCAO

A utilizacdo das Boas Préticas de Fabricacdo (BFP) garante que os alimentos cheguem

até o mercado consumidor em condig¢des higiénicas sanitarias adequadas necessarias para o
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atendimento do que rege a legislacdo em vigor. Assim sendo, o programa BPF trata-se de uma
ferramenta de qualidade (GOMES et al , 2006).

Devido a isto, a legislacéo brasileira dispde de uma regulamentacdo técnica de Boas
Préticas, que abrange os cuidados necessarios no manuseio dos alimentos, que se caso ndo for
aplicada configura infracdo de natureza sanitéria, sujeitando a empresa varias penas que podem
variar desde notificacdes até multas e interdicdo do estabelecimento. Todos o0s servigos de
alimentacdo devem cumprir uma série de determinagdes relacionadas a todos 0s aspectos,
processos e servicos da empresa, desde suas instalagdes, aquisi¢do, armazenamento e
manipulacdo dos alimentos até a definicdo de responsabilidades, documentacdo e registros
(BRASIL, 2006).

A Resolucdo n°216, de 15 de setembro de 2004, da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria-ANVISA, estabelece os procedimentos de Boas Praticas em alimentacdo para garantir
as condi¢des higiénico-sanitarias gerais do alimento preparado para 0 consumo, para que as
pessoas ndo ingerissem alimentos contaminados.

Jaa INSTRUCAO NORMATIVA N° 04/2007 (Art. 1°), estabelece procedimentos para
todos os estabelecimentos, fabricante de produtos destinados a alimentacéo animal. Destina-se
ainda aos fiscais federais agropecudrios no exercicio das acoes de inspecao e fiscalizacdo destes
estabelecimentos, bem como para servir de guia as empresas do setor na elaboracdo e
implantacdo do Manual de Boas Préaticas de Fabricacdo com as informacdes necessarias a

seguranca e adequacao dos alimentos para animais.

2. METODOLOGIA DO TRABALHO

O trabalho foi desenvolvido através de uma pesquisa qualitativa com checklist (IN
4/2007), ou seja, coleta e andlises de dados registrados em uma industria de alimentos
destinados animais (cdes e gatos), situada no estado de Séo Paulo. Esse levantamento de dados
foi preenchido no periodo de margo a agosto de 2016, como implantacéo do BPF.

Durante o trabalho acompanhou-se todos 0s processos produtivos, desde a recepgéo de
matérias-primas até o produto final, e assim foi elaborado o Manual de Boas Praticas de
Fabricacéo, visando sempre aplicar de forma objetiva as diretrizes e normativas que regem 0s
setores, trazendo qualidade e seguranca para o alimento.

Apos ter realizado a leitura da Instrucdo Normativa n°4 do Ministério da Agricultura,

Pecuéria e Abastecimento (MAPA), iniciou-se o processo de verificagdo da situacdo atual da
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empresa no tocante as BPF (Boas Préticas de Fabricacdo). Durante o periodo analisado realizou-
se a observacdo por todo o processo produtivo e diversas reuniées com a geréncia da empresa
foram feitas. Com isso foram levantadas varias sugestdes de melhorias e adaptacdes.

Nessas reunides, perante a necessidade de adequagdes e de melhorias, fez-se uma
sensibilizagdo com a diregcdo através do didlogo, juntamente com a equipe de gestdo da
qualidade, e foi apresenta a importancia da implantacdo do manual das Boas Préticas de
Fabricacéo.

Esta sensibilizagdo foi de grande importancia, pois fez com que a empresa
compreendesse a necessidade da implantacdo do manual, sendo ponto chave nesse processo de

melhorias, adaptac6es e novas oportunidades de crescimento.

3. PROGRAMA DE BOAS PRATICAS DE FABRICACAO

As Boas Préticas de Fabricacdo (BPF) sdo procedimentos higiénico-sanitarios e
operacionais aplicados em todo fluxo de producdo, desde a obtencdo dos ingredientes e
matérias-primas até a distribui¢cdo do produto final, com o objetivo de garantir a qualidade,
conformidade e seguranca dos produtos destinados a alimentacao animal.

Para desenvolver os conceitos propostos pela BPF é essencial ter conhecimento de
alguns assuntos que sdo descritos no MAPA (Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento) através da Instrucdo Normativa n® 4 (2007), para efeito de seu regulamento e
pelo manual BPF da Sindiracdes (Sindicato Nacional da Industria de Alimentacdo Animal):

e Controle de qualidade: é o conjunto de procedimentos que envolvem
programacéo, coordenacao e execucdo com o objetivo de verificar e assegurar a
conformidade da matéria-prima, ingredientes, do rétulo e da embalagem, do
produto intermediario e acabado com especificacdes estabelecidas;

e Procedimentos Operacionais Padrdo (POP): é a descricdo pormenorizada e
objetiva de instrucdes, técnicas e operacionais, rotineiras utilizadas pelos
fabricantes de produtos destinados a alimentagdo animal,

e Responsabilidade técnica: é o profissional habilitado, capacitado e tecnicamente
competente para exercer a atividade na area de alimentos para animais e seus

respectivos controles;
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e Conformidade: € o atendimento as especificacGes de qualidade, seguranca e
inocuidade descritos nos compéndios de referencia e legislacdo pertinentes;

e AcOes corretivas: sdo agOes tomadas diante da identificacdo de alguma néo
conformidade no processo ou produto para serem corrigidas.

e Ac0es preventivas: sdo aquelas todas para evitar que uma ndo conformidade
0corra;

e Rastreabilidade: é o processo de verificacdo de informacBes de ingredientes,
processo e armazenamento;

e Contaminacdo: é a presenca de substancias ou agentes estranhos de origem
bioldgica, quimica ou fisica que sejam considerados nocivos a saude dos
animais;

e Contaminacdo cruzada: é a contaminacdo de produto destinado a alimentacédo
animal com outro produto, durante o processo de produgdo ou contaminacao
gerada pelo contato indevido de ingrediente, insumo, superficie, ambiente,
pessoas ou produtos contaminados, que afetam a inocuidade do produto;

e Limpeza: é a remocdo de qualquer tipo de residuo indesejavel;

e Higienizacdo: ¢ a limpeza e a desinfeccéo;

e Pragas: sdo insetos e todos 0s animais, tais como gatos e passaros, capazes de
contaminar direta ou indiretamente os alimentos; os pesticidas ou praguicidas
sdo substancias quimicas ou bioldgicas utilizadas no controle de pragas.

Segundo Sotille (2014), definir o que queremos obter através de resultados de qualidade
€ muito importante para que possam existir parametros e métricas para a avaliacao.

E comum observar a confusdo entre garantia da qualidade e controle da qualidade.
Desse modo, torna-se comum acompanhar equipes de garantia da qualidade executando tarefas

relacionadas com o controle de qualidade.
Envolve a comparagdo de resultados com os padrdes aplicaveis. Qualquer desvio
identificado na comparag&o e avaliacao é passivel de registro de ndo conformidade. A
ndo conformidade, assim que for identificada, deve seguir os passos descritos no plano
para seu devido tratamento. O controle de qualidade permite assegurar que o produto
funcione de forma correta (dentro dos padrdes) e que os requisitos sejam atendidos.
(SOTILLE, 2014).

E designio da auditoria da qualidade a avaliagdo e a adaptacdo da eficacia das
disposigdes planejadas através da coleta e utilizagdo da evidéncia. Os dados tem que ser
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objetivos, identificar e registrar as instancias de ndo conformidade com os arranjos e
disposicdes da qualidade e mostrar, quando for possivel, as causas. E necesséario entender que
a auditoria € um exercicio para coletar dados, que torna possivel que uma necessidade de
progresso ou de acOes de correcdo seja encontrada. A informagdo que se busca é a evidéncia
objetiva da conformidade, e ndo o0 nimero mais alto de ndo conformidades.

Os auditores deveriam ser cuidadosos com esse aspecto e, em todas as suas acoes,
deveriam formar esta imagem positiva da auditoria da qualidade. Caso contrario um clima para
uma conversacao eficaz ndo seré encontrado (ARAUJO, 2012).

Segundo Aradjo (2012), os objetivos de uma auditoria séo:

e Determinagdo da conformidade ou ndo conformidade com o0s requisitos
especificados;

e Determinacéo da eficdcia do sistema no atendimento aos objetivos;

e Identificacdo do potencial de melhoria no que se refere ao sistema da qualidade;

e Atendimento dos requisitos regulamentares;

e Certificacdo do sistema da qualidade.

3.1 Avaliacdo do Desempenho da BPF através de Auditorias

Um dos métodos adotados para avaliacdo e medicdo de desempenho do BPF é o
Checklist (IN 4/2007), cuja aplicacéo € feita por uma equipe composta por operadores, lideres
e supervisores de todos o0s setores da empresa que receberam treinamentos e capacitacao
necessaria para atuar como auditores internos.

Segundo Gouvéa (2011), Checklist ou Folha de Verificacdo é uma ferramenta usada
para padronizar e verificar resultados de um trabalho, ou para verificar e coletar dados.

O checklist mostra um perfil dos acontecimentos, respondendo qual a frequéncia
observada de um determinado problema. Varia conforme o setor no qual é utilizada onde pode
ser elaborada para verificar as atividades ja efetuadas ou as ainda a serem feitas.

E importante observar que anterior & utilizacdo de quaisquer ferramentas de qualidade
deve-se ter um fluxograma bem definido para o estudo. Trata-se da coleta dos dados, que é o
inicio para qualquer estudo de problemas e, portanto, deve ser bem planejada, atendendo os
seguintes topicos:

e Todos devem procurar e observar a mesma fonte de problemas;
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e Deve-se estabelecer o periodo em que os dados serdo coletados. Este periodo
pode variar de horas, dias ou semanas;

e Devem-se construir tabelas claras e de facil manuseio;

e O tempo de coleta dos dados deve ser suficiente, possibilitando uma coleta
sistematica e honesta.

Segundo Paula (2015), podemos afirmar que um Indicador € um valor quantitativo que
possibilita a empresa medir o que esta sendo executado e gerencia-la de forma adequada para
atingir as metas organizacionais ou departamentais planejadas.

Como o préprio nome induz, um indicador & uma métrica que indica algo Util, relevante
e gque ajuda na tomada de decisfes. Além de serem fundamentais para medicdo dos resultados,
os indicadores sdo excelentes veiculos de comunicacdo, pois permitem que uma organizacao
comunique suas metas e resultados a toda a equipe, demonstrando de forma direta e objetiva o
quao eficiente um processo estd e como tem sido seu desempenho ao longo de um periodo
determinado.

Os indicadores de qualidade séo estruturados no numero de reclamacdes de clientes,
numero de devolucdo de produtos, niUmero de produtos contaminados ou, ainda, nimero de
superficies contaminadas. Outro indicador importante no processo é o de produtividade que
pode ser formado a partir de dados de recursos como: nimero de funcionarios, matéria-prima,
gastos em energia, horas trabalhadas. No inicio da implantacdo sdo estabelecidos os indicadores
de qualidade e produtividade, e acompanhados ao longo da execucdo dos trabalhos. A anélise
desses indices permite ao empresario visualizar o impacto do programa em pilares fundamentais
para a sobrevivéncia das empresas no atual mercado (ALMEIDA, 2012).

Conforme descrito no Procedimento interno da inddstria para Auditorias Internas
(PPAI-001/017) elas serdo realizadas uma vez por més, e a partir dai é retirada as notas de cada
setor contendo informagdes sobre organizagédo e limpeza, controle de pragas, higienizacdo e
sanitizacdo, organizacdo estrutural. E conforme os resultados obtidos, anélises e discussdes
serdo realizadas pelos gestores da area para resolver as ndo conformidades encontradas por
meio de um plano de agdo que consiste na emissdo de um Relatorio de Ndo Conformidade ou
Melhoria (RNC-M), no qual estdo contidos o emitente e o destinatario, o setor e a descri¢do da
ocorréncia encontrada.

Mediante uma anélise de causas para descobrir a causa raiz do problema, ou com as
oportunidades de melhorias j& identificadas, sdo apresentados os planos de a¢bes com seus

responsaveis. Para os auditores internos que realizam a inspecdo e verificagdo mensal do



366

INTERFACE |LZRTITRIY

checklist, é realizada uma reunido periodica para levantar informacdes sobre as conformidades
e ndo conformidades apontadas e as possiveis adequacdes e solugdes para essas ocorréncias, ja
os colaboradores participam de uma reunido mensal para estarem cientes de todas as
adequagdes, conformidades e ndo conformidades encontradas no setor, e 0s possiveis planos de
acao que serdo aplicados no setor e 0 que cada um deve fazer regularmente para melhorar ainda

mais o desempenho e os objetivos do setor.

4. RESULTADOS E DISCUSSOES

Apos as analises das auditorias internas e dos indicadores da qualidade, foi elaborado
checklist e aplicados em todos o0s setores da fabrica para a coleta de dados. Para melhor avaliar
e discutir seus resultados foram divididos em trés grupos: areas produtivas (fabrica), areas de
apoio (Qualidade/Manutencdo/Administracdo) e areas comuns (estacionamento/jardinagem) —
(Tabela 1).
Fabricacdo trard nos setores de maior importancia e que tem ligacéo direta com a qualidade e a

Desse modo evidenciamos os impactos que o checklist de Boas Préticas de

seguranca dos alimentos produzidos.

A partir dai, podem-se examinar os resultados obtidos e as oportunidades de melhorias
que ainda podem ser desenvolvidas em cada questdo do checklist evidenciada por acertos a uma
porcentagem num total de resposta de 100% (Instrucdo Normativa N° 4, item 10). Para tanto,

segue abaixo a evolucao das areas (notas %, cuja avaliacdo ocorreu de marco a agosto de 2016).

llustracdo 1 — Projeto Boas Préticas de Fabricacdo: Evolucdo das Areas

Areas Naxr A br Nai Jua Jul AEO
CC O o02_30%06] 100.00%06) 10000261 100, 00%06] 100.00%6] 100 00%06
Cornurn T7.70%6] 100.,00%6 B8.00%0 S0 0020 91.70%6] 100.00%6
Cormurn 821.30%6 81,0020 70.60%0 830026 93 00%6 93 .00%06
A poio o2 _00%% o2 o02%6]| 100.00%% o2 _80%6| 1000026 100 0026
A poioc 93,3026 93 .00%6 292.80%6] 100.0026] 100.00246]| 100.002%
A Poio 86.70%6| 100.00246| 100.00246 92 802%6] 100.0026] 100.0026
A Ppoio 97_10%6] 100.00%6] 100.0026] 100.00246] 100.0026] 100.0026
A Ppoio 0. 90%0) 100.00%26] 100.00%26] 1000026 100.00%26] 100.00%0
A poio 80.00%6 22 30%6] 1000026 100.00246] 100.0026] 100 0026
A Ppoio 21.30%0 21,0020 70O, 60%0 E23,00%0 B2E2.80%0 B2E_.B80%0
A POoio 86.60%6 81.30%%6 88.90%6 88.2026] 100.0026] 100.0026
Produtiva | 94_7026] 100.00246 95 20%6) 100.00%6] 100.00246]| 100.00°
Produtiva | 81_20%6 20_00%% 22_60% B22_.60%6 B26.10%6 o5 _70%0
Produtiva | 88 802%0 B8O9_.50%0 85.00%0 90 00%0] 100.00%0 B6.40%0
Produtiva | 84.20%0 94, 40%0 81,0020 TS, 0020 95.50%0 95 _.50%0
Produtiva | 89.50%6 91, 10%% 21.00%6 21.80%6 21.80%6 S0.,00%6
Produtiva | 71 _ 402+ 93 .80%6 295_20%%6 20,.50%%6 290, 90%% 95 00%%
Produtiva | 73.70%% 88.80%6 20_.50%% 91_00%% ©1_00%% o5 _00%%
Produtiva | 90.00%% 89 5026 100.00%6 86.,00%%6 o5 .00%6] 100.00%0
Produtiva | 78.50%% 9-1.10%6] 100,002 1000026 1000026 100. 0026

Fonte: Elaborado pelo autor (2016).




367

(2 TECNOLOGICA

lustracéo 2 - modelo do Checklist - conforme IN 4, item 10, Anexo |1

IB ~ AVALIAGAO DO ESTABELECIMENTO
[ITEM 1 - INSTALAGOES, EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS

MENS | R@Q [1.1. AREA EXTERNA: S NAD NA
M1 | N Ausincia de focos de contaminaciio na drea externa @ drea livre de focos de 0 0 O
LR |Insalubricads.
142 N da objetoa em desuso ou nio mantides am local predeterminado ou 0 0 0O
2 estranhos ac ambisnte.
113 | N de uer animal na dnes externa. {} (y {3
iia | N in nps imedingiens de depieito de bw, de fpus estegnade, dentre ) 0 O
115 | N |Acesso direlo s instaleches, niio comum 8 outros usos.
1.2 AREA INTERNA:
& | % de objetos em desuso ou estrantios B0 amblenis, NAo Kentficados ou a 0 O
o mantidos em local ingde.

Fonte: MAPA (2017)

Neste caso, observa-se grande crescimento nas notas das areas produtivas, onde no
comeco havia mais numero de ocorréncias de ndo conformidade e que agora foram reduzidas,
também ha de se levar em consideracdo que alguns planos de ac¢des realizados para a adequacao
das ndo conformidades apontadas ou de melhorias terdo seus resultados obtidos a longo prazo;
dessa forma alguns setores ainda apresentardo notas reduzidas devido a esse tempo 0cioso para
implantacdo do BPF.

Para que cada setor tenha uma iniciativa de deixar a sua area nas melhores condigdes
possiveis dentro das diretrizes que o manual pede, o checklist possui um farol de sinalizagdo,
que indica uma porcentagem da nota atribuida ao local, conforme IN 4, item 10, Anexo Il
(alterado IN 15/2009 - MAPA).

lustracéo 3 - modelo do Checklist - conforme IN 4, item 10, Anexo |1

ID - CLASBIFICAGAD DO ESTABELECIMENTO

A portueofio para Gisssifiosglio do estebsienimenic send obilde mnsidsrands o sisndmento dos e
Imprescindivels o doa kens neceesdrios, corforms méda ponderada descrite ababm:
Pentuagia = {{(soma doa kana imprescindivela etendidos scbre o fotal dos tens Impraecindiveds do rotelro x3

100} x 2 + {pama doe tane neceetdrios slandidon pobm o vl de Bene Necewmdcins da raieire x 100} / 8
|Cbe: Deasconsiderar os Hons gua no se apicam (N.A) na soma doa tene atendidos.

{ YGRLPO 1-91e 10D pantoa
{ JORUVPO 2~ 71 a9 parmins
{ YGRAUWFDO 351 a 70 ponioa
{ JGRUPD 4~ 050 ponioe

Fonte: MAPA (2017)
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O farol vermelho indica que o setor possui diversas ndo conformidades e ndo respeita
as normas do BPF, tendo uma nota até 65 (%).

Para o farol amarelo ha algumas nao conformidades, e o setor necessita de cuidados e
atencdo, com sua nota variando entre 65,1 (%) até 84,9 (%).

E por fim a sinalizacdo verde, que indica que o setor apresenta quase nenhuma néo
conformidade, com sua nota variando de 85 (%) a 100 (%).

Com essa indicacdo, o colaborador ndo precisara ler todo o checklist, basta apenas
observar o farol e sabera a atual condicdo que o setor se encontra. E para demonstrar de forma
mais objetiva e clara, a llustracdo 4 aponta o nimero percentual de areas verdes (setores) da

empresa.

llustragéo 4 — Percentual de areas com sinalizacéo verde da Tabela 1 (farol)

120% .
% de areas verdes

100%
100%

95%
85%
BO%

80% - 70%

60% 55%

A0%

20%

0% T T T T T

marco abril maio junho jutho agosto

Fonte: Elaborado pelo autor (2016).

E notavel o crescimento do nimero de setores com sinalizacdo verde ap6s variacdo no
inicio. Isto significa que ha uma grande diminuicdo das ndo conformidades encontradas nos
setores apontadas desde a primeira aplicacdo, a llustracdo 5 representa a média das notas de
todas as areas da empresa, referentes aos meses de marco, maio e agosto. Pode-se observar que
0s numeros de ndo conformidades foram diminuindo aos poucos em todos os meses analisados.
Sendo assim, € notavel a importancia de avaliar e aplicar as boas préaticas de fabricacéo
eliminando possiveis riscos de contaminacao bioldgica, fisica e quimica, pragas, contaminacao
cruzada e contaminacdo de embalagens. Cabe ressaltar que em todos os meses o banco de
questdes do checklist, visa sempre melhorar os setores continuamente, pois sempre ha algo a se

melhorar e inovar.
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llustragéo 5 — Média das notas dos checklist.

100,0% 28,6%
95,3%
95,09 94, 0%,
20,09 88,6%

97, 7%
- MAR
20,0%
86,2% = hAAl
85,09 83,8% 83,9%
- AGO
B0,0%
75,0%

MEDA ARES COMUM MED A AREA DE APOIKD MEDLA AREA PRODUTIVA

Fonte: Elaborado pelo autor (2016).

As equipes de controle da qualidade foram treinadas para analisar e observar ocorréncias
de BPF’s que os colaboradores acabam descumprindo. Cada setor tem suas normas, diretrizes
e condutas a serem seguidas e, por esse motivo, se alguém descumprir, o analista imediatamente
anota o setor de ocorréncia e o nome completo do colaborador para que depois, no final do més,
seja realizada uma reunido com os colaboradores a fim de ressaltar sobre as ocorréncias
apontadas no més e advertir aqueles que causaram a ocorréncia para que ndo aconteca mais.

A llustracdo 6 demonstra a quantidade de ocorréncias apontadas pelos analistas.

llustracéo 6 — Ocorréncias de BPF

80

70

70
60
50
40 a5
30 25
20
10

o

marco maio agosto

Fonte: Elaborado pelo autor (2016).

Nota-se que houve uma grande diminuicdo nas ocorréncias de BPF, visto que 0s
colaboradores estdo sempre recebendo instrucdes e treinamentos para trabalhar de forma
correta, evitando quaisquer problemas relacionados a sua prépria seguranca e a qualidade e
seguranca dos alimentos.

Um impacto a ser levado em consideragdo s&o as ocorréncias do caso SAC (Servico
Atendimento Consumidor), nas quais houve uma reducdo no indice de ocorréncias por
seguranca alimentar (bolor, pragas, artefatos, tamanho gréo, sabor). A llustracdo 7 representa
as ocorréncias apontadas nos meses de margo até agosto de 2016, relacionando as unidades

vendidas com os problemas apontados no més e seu indice é em partes por milhdo (PPM).



370

(2 TECNOLOGICA

llustragdo 7 — Indice de Ocorréncia Seguranca Alimentar

406,27

400 378,51
300
237,88 233,08
206,68

200

149,29
- i

akbr maio

jurnho julhc SZOSLD

margo

Fonte: Elaborada pelo autor (2016).

Vale lembrar que os resultados s6 serdo observados com mais precisdo
aproximadamente nove meses apds a implantacdo do manual das boas praticas de fabricacéo,
visto que os alimentos produzidos tém sua validade de doze meses. Dessa forma por enquanto
0s resultados positivos ainda ndo sdo tdo notaveis.

A implementacéo das BPF tem objetivos bésicos:

e a unificacdo dos procedimentos que resulta em produtos acabados dentro das
especificacoes;
e e demonstrar que a empresa se encontra em estagio superior na qualidade.

Por isso € visivel os resultados obtidos nos parametros analisados neste estudo.

Em pesquisa realizada na Resvista Pet Food Brasil, pag. 20 e 22 — Edi¢do 20 -
maio/junho 2012; fabricantes de alimentos para caes e gatos identificou-se que as oportunidades
de melhorias para a implantacdo das BPF eram as questdes relacionadas aos habitos higiénicos
e ao programa de treinamento de pessoal.

No presente estudo de caso, verificou-se que o investimento em treinamentos dos
colaboradores, a elaboracéo de cartilha com linguagem de facil entendimento, contendo figuras
e 0 comprometimento dos gestores, foram fundamentais para o sucesso da implantacdo das
BPF’s.

Para garantir ainda mais seguranca e qualidade nos alimentos produzidos, em 2017 sera
implantado na empresa o sistema de analise de perigo e ponto critico de controle (APPCC).
Este sistema é uma técnica preventiva de controle de qualidade e que foi desenvolvido para
fornecer dados sobre perigos potenciais de um alimento, ainda em processamento, e quais as

acoes corretivas a serem tomadas.



371

INTERFACE |LZRTITRIY

5. CONCLUSAO

Com o presente trabalho realizado, pode-se verificar a importancia da implantagéo das
BPF em uma empresa produtora de alimentos. A implantacdo das BPF é considerada a base do
controle de qualidade em uma empresa alimenticia. E um processo continuo que nunca deve
cessar, sempre havendo adaptacdes e inovacdes que buscam a melhoria continua dos produtos
e do estabelecimento.

Embora os funcionarios tenham recebido treinamento de capacitacdo de BPF durante a
realizacdo do trabalho, é de fundamental importancia que esses treinamentos se repitam, como
forma de relembrar a importancia que as BPF representam e as normas basicas que devem ser
seguidas. O método utilizado para a implantacdo das BPF foi préatico e funcional, permitindo
que as nao conformidades fossem identificadas rapidamente e regularizadas de forma
organizada e objetiva. Foi construida uma nova visdo do significado de qualidade. Funcionarios
e direcdo foram estimulados a seguir trabalhando em funcdo da melhoria continua.

Conclui-se entdo, que a implantacdo das BPF nesta empresa foi executada com sucesso,
atingindo os objetivos propostos, observando o quanto € complexa a implantacdo na integra das
BPF e que ha necessidade de melhorias constantes, utilizando-se ferramentas da qualidade e
sistemas de gestdo que garantem com eficacia a inovacao, a melhoria continua, a qualidade e a

seguranca alimentar, trazendo assim a satisfacdo dos pets e dos seus proprietarios.
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