371

(M TECNOLOGICA

COMO A IMPLEMENTACAO DAS BOAS PRATICAS DE FABRICACAO
(BPF) AUXILIAM A COMPETITIVIDADE E A QUALIDADE EM UMA
INDUSTRIA

HOW THE IMPLEMENTATION OF GOOD MANUFACTURING PRACTICES
(GMP) ASSIST COMPETITIVENESS AND QUALITY IN AN INDUSTRY

David Vinicios Chiarello Buzinaro — davidbuzinaro@gmail.com.br
Angelita Moutin Segoria Gasparotto — angelita.gaspaotto@fatectq.edu.br
Faculdade de Tecnologia de Taquaritinga (FATEC) —SP —Brasil

DOI: 10.31510/infa.v16i2.662

RESUMO

As empresas estao buscando a implantagao das Boas Praticas de Fabricagao (BPF) devido
a competitividade, melhoria continua, exigéncia do mercado consumidor e,
principalmente, a higiene alimentar dos seus produtos. Os sistemas de gestao, controle de
qualidade e treinamentos dos colaboradores sio, atualmente, um diferencial na industria
alimenticia. A qualidade ¢ a principal caracteristica das indUstrias. Esse fato se da devido
a mudanga de postura dos consumidores mundialmente, os quais procuram produtos que
tragam e transmitam seguranca, sejam atraentes e, além disso, sejam fabricados de forma
sustentavel. Nesse contexto, existe uma forma para que se possa obter e garantir a
qualidade e a garantia nas industrias: a implementagao do programa de Boas Praticas de
Fabricagio - BPF’s.
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ABSTRACT

Companies are seeking the implementation of Good Manufacturing Practices (GMP) due
to competitiveness, continuous improvement, demand from the consumer market and,
mainly, the food hygiene of their products. Employee management, quality control and
training systems are currently a differential in the food industry. Quality is the main
feature of industries. This is due to the changing attitudes of consumers worldwide, who
are looking for products that bring and convey safety, are attractive and, in addition, are
manufactured sustainably. In this context, there is a way to obtain and guarantee quality
and assurance in industries: the implementation of the Good Manufacturing Practices
(GMP) program.
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1 INTRODUCAO

De acordo com Marchiori (2015), as empresas estao buscando a implantagao das
Boas Praticas de Fabricagao (BPF) devido a competitividade, melhoria continua,
exigéncia do mercado consumidor e, principalmente, a seguranca alimentar dos seus
produtos. Os sistemas de gestao, controle de qualidade e treinamentos dos colaboradores
sao, atualmente, um diferencial na industria alimenticia.

As Boas Praticas de Fabricagao tém como objetivo evitar a contaminagdo dos
produtos. Elas abrangem desde a recepgao das matérias-primas até o produto final, sendo
que, na legislagao brasileira, as BPF sao obrigatorias para todos os estabelecimentos
produtores e industrias, sendo que, para avaliar o nivel de implantacdo das Boas Praticas
de Fabricagdo, é utilizada a lista de verificagao (check list) presente na RDC n° 275, de
21 de outubro de 2002 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA). Por meio
dos estudos realizados, observam-se 0s itens nao conformes e buscam-se a¢des corretivas
para a adequacao dos requisitos, eliminando ou reduzindo 0s riscos que possam
comprometer a satide do consumidor (GENTA, 2005).

Segundo Silva (2011), a qualidade ¢ a principal caracteristica nas industrias. Esse
fato se da devido a mudanga de postura dos consumidores mundialmente, os quais
procuram produtos que tragam e transmitam seguranga, sejam atraentes e, além disso,
sejam fabricados de forma sustentavel. Nesse contexto, existe uma forma para que se
possa obter e garantir a qualidade e a seguranca nas induastrias: a implementacdo do
programa de Boas Praticas de Fabricagao BPF’s. As BPF’s sao procedimentos que devem
ser adotados pelas industrias com o objetivo de garantir a qualidade higiénico-sanitaria
de acordo com a legislagao vigente.

Para Veronezi (2015), dentre os sistemas utilizados para a implantacdo da
qualidade, uma das ferramentas para se obter padrao de qualidade da produgéo ¢é a adogao
das Boas Praticas de Fabrica¢ao (BPF), que formam a base da gestao da seguranca e da
qualidade de uma industria. As Boas Praticas de Fabrica¢ao abrangem um conjunto de
principios e regras que devem ser adotados pelas industrias com o propésito de assegurar
a qualidade higiénico-sanitaria e a conformidade dos géneros produzidos conforme a

legislagao vigente.
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O presente artigo apresenta, primeiramente, a fundamentacao tedrica sobre a
evolugao da qualidade e a implantagao das BPF em industrias de alimentos. Em seguida,
nos resultados e discussdes é apresentado como as BPF auxiliam na gestdo da qualidade

na industria alimenticia e sua respectiva implantacéo.

2 FUNDAMENTAGCAO TEORICA

Pode-se dizer que a preocupacdao com a qualidade do produto tem origem nos
primoérdios da produgao em escala, no inicio do século X1X, com a utilizagao de medidas,
padroes e gabaritos na industria bélica americana. Um século depois, houve a introdugao
da administracao cientifica, com Taylor (1911); anos mais tarde, teve inicio o controle
estatistico com Shewhart (1931), e, na década de 1950, o surgimento de conceitos como
Controle Total da Qualidade, com Armand Feigenbaum (1956), e Custos da Qualidade e
Nao Qualidade, com Joseph Juran (1951) (VERONEZI, 2015).

Segundo Silva (2011), a qualidade evoluiu da adequac¢do ao padrio para a
adequacao as necessidades latentes dos clientes. E natural que a gestéio da qualidade tenha
também acompanhado essa evolugao. Ela deixou de ser direcionada principalmente para
0 chao da fabrica e passou a envolver todos 0s processos da organizagao. Assim, a gestao
pela qualidade total tornou-se uma importante op¢ao para as organizagdes conquistarem
vantagem competitiva sobre os concorrentes.

Para Garvin (2002), quatro diferentes “eras da qualidade” podem ser definidas: a
da inspegdo; a do controle estatistico da qualidade; a da garantia da qualidade; e a da
administragao estratégica da qualidade.

De forma geral, de acordo com o que aponta Garvin (2002), embora tenha havido
uma mudanga continua na forma pela qual se busca aumentar a qualidade nas empresas,
a defini¢ao implicita do termo “qualidade” pouco se modificou ao longo das quatro “eras”
citadas. A conformidade do produto em relag&o as especificagdes de projeto permaneceu
como a definigao mais utilizada na pratica, apesar de, na teoria, ter havido grandes
avancos.

Para Veronezi (2015), a adequagao ao uso define o que se entende por qualidade.
Ela esta associada a um processo de melhoria continua em produtos e servigos, 0 que nao

deixa de ser algo ligado a adequacéo ao uso realizado pelo cliente final.
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Garvin (2002) define a qualidade como a conformidade de produtos e servigos,
com os requisitos do cliente final. Todas as definigdes estao voltadas para o uso que se
faz de um produto ou servigo, direcionando o conceito de qualidade ao que ¢ estabelecido
pelo cliente final, que ¢ o verdadeiro usuario.

Aparentemente, a evolucdo da gestio da qualidade apresentou praticamente as
mesmas fases nos Estados Unidos. Contudo, 0 movimento de se voltar para 0 mercado e
incorporar a qualidade na estratégia das empresas foi iniciado na década de 1980 nos
Estados Unidos (GARVIN, 2002).

Diante disso, segundo Veronezi (2015), a garantia da qualidade do produto passou
a ser de primordial importancia para que se estabelecesse uma relagao de confianga entre
consumidor e produtor. Essa garantia esta baseada em atividades que resguardam o
consumidor de falhas no produto, constituindo o controle de qualidade de um produto ou

servigo.

3 PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

A pesquisa tem carater qualitativo por se tratar do estudo das BPF (Boas Praticas
de Fabricacéo), sendo ainda bibliografica e documental, pois, para sua fundamentagao,
foram utilizados artigos, teses, livros, revistas e redes eletronicas sobre os principais

conceitos e praticas associados ao tema (COSTA, 2013).

4 RESULTADOS E DISCUSSAO

Segundo Albuquerque (2013), no mercado de produtos pereciveis, a qualidade
ndo é uma vantagem competitiva, mas sim, um requisito fundamental, ainda mais quando
se refere a BPF. Em alguns casos € até mesmo requisito mandatério legal para poder
comercializar os produtos, considerando-se que existem diversas formas de se atingir um
alto padréo de qualidade. Uma das formas mais adotadas é a chamada BOAS PRATICAS
DE FABRICACAO — BPF-, a qual é composta por principios e regras para o correto

manuseio dos produtos, levando em conta desde as matérias-primas até o produto final.
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4.1 A gestao da qualidade na indistria de alimentos

Veronezi (2015) afirma que a qualidade deixou de ser um diferencial competitivo
para transformar-se em uma condigao para a permanéncia no mercado. Nesse contexto,
qualidade passa a ser uma exigéncia absoluta dos consumidores e, portanto, dos
mercados. As defini¢oes do termo qualidade sofreram mudangas consideraveis com o
passar dos anos, passando de um simples conjunto de agdes operacionais, centradas e
localizadas em pequenas melhorias do processo produtivo, a um dos elementos
fundamentais do gerenciamento das organizagdes, 0 que a torna fator critico para a
sobrevivéncia nao s6 das empresas, mas também de produtos, processos e pessoas.

No segmento da industria de alimentos, por exemplo, para melhor entendimento
do conceito de qualidade, pode-se aborda-lo sob duas 6ticas, a saber: qualidade percebida
e qualidade intrinseca.

A qualidade percebida esta relacionada com as caracteristicas do produto que
levam a recompensa pelo seu consumo e que podem atrair o consumidor para a recompra.
Dentre essas caracteristicas, € possivel citar a crocancia, o odor, a cor, a textura, o aroma,
enfim, as propriedades sensoriais em geral. Além dessas, contribuem para a qualidade
percebida a composi¢ao nutricional e as caracteristicas da embalagem.

Ja a qualidade intrinseca ¢ tudo aquilo que o consumidor considera como 6bvio
no produto, tais como peso correto do produto, auséncia de contaminantes, nao utilizagao
de componentes proibidos pela legislacao de dosagens seguras. Enfim, a qualidade
intrinseca esta relacionada com a seguranca e o0 atendimento a legislagdo por parte do
produto. Para o consumidor, um produto (ou servigo) é considerado de qualidade quando
atende ao objetivo para o qual foi adquirido; para o produtor, a qualidade do produto
corresponde a satisfacdo do consumidor (BERTOLINO, 2010).

Para Veronezi (2015), o grau de desenvolvimento do controle da qualidade ¢
maior quando agregado a operagoes tais como: praticas de inspecdo de campo e analises
laboratoriais; investimentos na qualificagao de equipes; e disposi¢ao de instrumental
adequado para a melhoria do processo, desde a matéria-prima, insumos, servicos de agua,
materiais de embalagem, condig¢des de higiene e sanitizagao, limpeza e a funcionalidade
das instalagdes, condigdes de armazenamento e transporte, até o produto acabado. No

setor alimenticio, por exemplo, para a implantagao de uma Gestao da Qualidade, ¢
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possivel utilizar sistemas (métodos e procedimentos) ja testados e literatura de facil
acesso. Trata-se dos Sistemas GMP (Guidelines for Development of Good Manufacturing
Practices) e HACCP (Harzard Analysis and Critical Control Points), BPF (Boas Praticas
de Fabricacao) e APPCC (Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle).

4.1.1 APPCC

O sistema de analise de perigos e pontos criticos de controle (APPCC ou HACCP)
¢ um método que tem por base a aplicacdo de principios técnicos e cientificos de
prevengao, com a finalidade de garantir a inocuidade dos processos de produgao,
manipulagio, transporte, distribuicao e consumo dos alimentos, cobrindo todos os fatores
gue podem afetar sua seguranca (VERONEZI, 2015).

No Brasil, a primeira legislagao que remete ao APPCC surgiu em 1993, com
procedimentos para o pescado. No mesmo ano, com a Portaria n° 1428, do Ministério da
Saude, foram estabelecidas normas para a aplicacao do APPCC em todas as industrias de
alimentos do Brasil. Em 1998, a Portaria n° 46 do MAPA (Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento) obrigou que fosse realizada a implantacao gradativa do
programa de garantia de qualidade APPCC em todas as industrias de produtos de origem
animal, cujo pré-requisito essencial sao as Boas Praticas De Fabricagdao (GARVIN,
2002).

De acordo com Veronezi (2015), a referida Portaria n°46, de 10 de fevereiro de
1998, define APPCC como "um sistema de analise que identifica perigos especificos e

medidas preventivas para seu controle, objetivando a seguranga do alimento”.
4.1.2 Boas Praticas de Fabrica¢ao

De acordo com Veronezi (2015), as Boas Praticas de Fabricagdo sao um conjunto
de normas empregadas em produtos, processos, servigos e instalagdoes que visam a
promogao e certificacao da qualidade e da seguranca dos alimentos.

Rossiter (2008) define as BPF como o programa de seguranca de alimentos que
estabelece o alicerce do processo, descrevendo sua estrutura, procedimentos e

organizagoes necessarias para garantir aspectos higiénico-sanitarios na fabricacao e
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manuseio de alimentos, tendo como principal objetivo garantir a integridade do alimento
e a saude do consumidor.

A ANVISA estabelece as BPF como sendo um conjunto de medidas que devem
ser adotadas pelas induastrias de alimentos a fim de garantir a qualidade sanitaria e a
conformidade dos produtos alimenticios com os regulamentos técnicos. A legislagao
sanitaria federal regulamenta essas medidas em carater geral, as quais se aplicam a todo
tipo de industria de alimentos, e séo voltadas as industrias que processam determinadas
categorias de alimentos (ANVISA, 2004).

As Boas Praticas consistem em um dos sistemas mais reconhecidos e de boa
resposta para a obtengcdo de um alimento seguro, mantendo uma estreita relacdo com o
consumidor, pois asseguram sua satde, seguranca e bem-estar. Elas promovem educagao
e qualificacdo nos aspectos de higiene, desinfecgao e disciplina operacional. Assim, a
seguranca de alimentos é garantida com esfor¢os combinados de todos os envolvidos na
sua cadeia produtiva (VERONEZI, 2015).

4.1.3 Implantacao das boas praticas de fabricacio

De acordo com Veronezi (2015), a implantagdao das BPF em servigos de
alimentagao, além de ser uma exigéncia legal, eleva a qualidade dos produtos, protege a
saude publica, diminui gastos com internagdes hospitalares, da maior seguranga e
satisfagdo ao comensal. Para a implantagdo dessas Boas Praticas, é necessario que se
conhega o processo produtivo envolvido, bem como as limitagdes impostas pelo uso feito
pelo cliente ou consumidor final, de forma a se ter uma visao sobre 0s perigos potenciais
e 0s riscos de contaminag¢ao envolvidos. Com esses dados, é possivel determinar o rigor
e a profundidade das Boas Praticas de Fabricagao a serem implementadas.

Para poder cobrar que as regras desse sistema sejam cumpridas pelos empregados,
a empresa deve fornecer treinamento em manipulacao de alimentos, incluindo programas
de saude e higiene pessoal a todos os novos colaboradores cujas atribuigdes estejam
relacionadas com areas de produgao e controle de qualidade, sempre antes do inicio de
suas atividades. O treinamento deve incluir também os colaboradores da area de
manutengdo e de outras areas cuja atividade possa afetar a qualidade do produto.

Periodicamente, e nio excedendo o intervalo de um ano, 0s treinamentos devem ser
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reciclados e devidamente registrados. As industrias de alimentos precisam descrever as
operagoes realizadas em um manual, que consiste em um documento que inclua requisitos
de manutengao preventiva e de higieniza¢ao (instalagoes, dos equipamentos e dos
utensilios), controle da agua de abastecimento, controle integrado de vetores e pragas
urbanas, controle da higiene e satde dos manipuladores e o controle e garantia de
qualidade do produto final (BERTOLINO, 2010).

4.5. Procedimentos operacionais padronizados — POP

De acordo com Martins (2013), Procedimento Operacional Padrao - em inglés
Standard Operating Procedure (SOP)- consiste em descrever, em detalhes, todas as
operacdes necessarias para realizar um determinado procedimento, ou seja, “um roteiro
padronizado para realizar uma determinada atividade”, sendo de grande importancia
dentro de qualquer processo funcional para garantir, mediante uma uniformizagio, 0s
resultados desejados por cada tarefa realizada. Um exemplo de Procedimento
Operacional Padrao no século passado pode ser encontrado nas linhas de montagem do
modelo “T” da Ford, onde todos os consumidores em potencial poderiam ter um
automovel desde que fosse da cor preta. Segundo a autora, no presente, podemos verificar
que somente o carro preto nao foi suficiente para satisfazer o consumidor, 0 que gerou a
necessidade do desenvolvimento de novos modelos de Procedimentos Operacionais
Padrao.

Para a ANVISA (2004), os POPs sao procedimentos descritos de forma objetiva
que definem as instrugoes para a realizagdo de uma atividade na rotina da produgao de
alimentos, seja em sua elaboracdo, transporte ou armazenamento. Controle da
potabilidade da agua, manuteng¢ao preventiva e calibragao de equipamentos, programa de
recolhimento de alimentos, sele¢ao de matérias-primas, ingredientes e embalagens,
higienizagao das instalagoes, equipamentos, moveis e utensilios, manejo de residuos e
controle integrado de vetores e pragas urbanas Sao aspectos que requerem criagao e
manutencao de Procedimentos Operacionais Padronizados.

De acordo com Lima (2005), Procedimento Operacional Padrao ¢ o documento
que mostra o planejamento do trabalho com a sequéncia das atividades descritas

detalhadamente, as quais devem ser executadas para atingir a meta padrao, sendo que este
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planejamento deve conter: listagem dos equipamentos; pecas e materiais utilizados na
tarefa, incluindo-se os instrumentos de medigao; padroes da qualidade; descricao dos
procedimentos da tarefa por atividades criticas; condi¢des de fabricagao, de operacao e
pontos proibidos de cada tarefa; pontos de controle (itens de controle e caracteristicas da
qualidade) e os métodos de controle; relagdo de anomalias passiveis de agao; roteiro de
inspegao periodica dos equipamentos de produgao. Para o autor, o POP tem como
objetivo a busca da uniformizagao do processo ou atividade, ou seja, fazer que pessoas
gue executam a mesma tarefa possam realiza-las de forma invariavel.

Ja para Martins (2013), o objetivo do POP ¢ sustentar o processo em
funcionamento, por meio da padronizacao e da minimizagao de ocorréncias de desvios
na execu¢ao de atividades, ou seja, fazer que as acdes tomadas para a garantia da
qualidade sejam padronizadas. A elaborac¢ao de um POP deve seguir as seguintes etapas
definidas: objetivos, descri¢do, monitoramento, agao corretiva, registros e verificacao,
podendo existir uma varia¢ao de acordo com a legislagao a ser seguida. Os POPs devem
ser aprovados, datados e assinados pelo responsavel pelo estabelecimento.

4.6 Legislacao

O art. 8°. da Lei Federal n. 9.782/99, criada pela ANVISA, incumbe a referida
agéncia regulamentar, controlar e fiscalizar os produtos e servigos que envolvem risco a
saude publica. No paragrafo 1°., consideram-se bens e produtos submetidos ao controle e
fiscalizagao sanitaria pela agéncia: alimentos, inclusive bebidas; aguas envasadas; seus
insumos; suas embalagens; aditivos alimentares; limites de contaminantes organicos; e
residuos de agrotoxicos e de medicamentos veterinarios (BRASIL, 1999).

A Resolugdao RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002, foi desenvolvida com o
proposito de atualizar a legislagao geral, introduzindo o controle continuo das Boas
Praticas de Fabricacéo e os Procedimentos Operacionais Padronizados, além de promover
a harmonizacao das agdes de inspecao sanitaria, por meio de instrumento genérico de
verificacdo das Boas Praticas de Fabricacgao. Portanto, ela consiste em um ato normativo
complementar a Portaria SVS/MS n° 326/97 (BRASIL, 2002)

A resolugao vigente e mais atual para o controle sanitario de alimentos no Brasil

¢ a RDC n° 216/2004, que estabelece procedimentos de boas praticas para servicos de
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alimentagao, a fim de garantir as condi¢oes higiénico-sanitarias dos alimentos preparados
(BRASIL, 2004).

5 CONSIDERACOES FINAIS

O estudo sobre as Boas Praticas de Fabricagao tem a intencdo de demonstrar sua
relevancia quando bem implantadas de acordo com a realidade fabril, contribuindo nao
sO na administracdo como também no desempenho de seus funcionarios. Demonstra-se,
assim, a importancia de continuar realizando treinamento com os colaboradores sobre
Boas Praticas de Fabricagao, pois além de auxiliar em uma melhor producdo, pode
contribuir em todos os niveis operacionais da empresa, desenvolvendo colaboradores
além de desempenhar suas fungdes, possam ter a garantia de qualidade e segurancga no
trabalho.
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