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1 Resumo

As Boas Priticas de Fabricacdo (BPF) sdo atos de higiene que devem ser adotadas pelas
inddstrias de alimentos ou estabelecimentos produtores e comercializadores de produtos
alimenticios, sendo obedecidas desde a aquisicdo das matérias-primas, durante o
processamento, até o consumidor. O objetivo das BPF é evitar doencas provocadas por
alimentos contaminados (BRASIL, 2004). O alvara sanitdrio € um documento expedido pelo
setor de vigilancia sanitidria para constatar que o estabelecimento apresenta condig¢des

higi€nico-sanitdrias dos produtos e servi¢os sem risco a saide da populacdo.

A Resolucdo de Diretoria Colegiada (RDC) n° 275 da ANVISA também visa garantir
condi¢des higi€nico-sanitdrias através dos procedimentos. Desta forma através do presente
projeto foi elaborado um check list formulado através da RDC n°® 275 da ANVISA e dos
regulamentos da vigilancia sanitdria do municipio de Divindpolis-MG, com a finalidade de

diagnosticar os acougues da cidade com relag@o as Boas Préticas de Fabricacdo.
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2 Introducao

Segundo Gil (1994), qualidade € uma condi¢do de equilibrio, sintonia, utilidade, perfeicdo e
l6gica, que caracteriza processos e resultados de planejamento, execucdo, controle e auditoria.
A qualidade ndo se restringe apenas no que se faz ou nas consequéncias obtidas de um
processo, mas em tudo o que se faz, ou seja, todos os processos e pessoas de uma determinada
atividade s@o importantes, pois, € o conjunto de colaboradores e a¢des que gera qualidade, de

modo a se obter um produto final de acordo com o almejado.

A qualidade nos alimentos diz respeito a auséncia de defeitos, ao conjunto de propriedades de
um produto em conformidade com as caracteristicas para as quais foi criada e a totalidade das
caracteristicas de um produto relacionado com sua habilidade em atender as necessidades

explicitas e implicitas dos alimentos.
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Dessa maneira uma das formas de se obter um alto padrdao de qualidade dos alimentos € a
implantacdo das Boas Praticas de Fabricacdo, compostas por um conjunto de principios e
regras para o correto manuseio de alimentos. A partir do emprego de ferramentas como a lista
de verificagdo e normas como, por exemplo, a Resolugcdo RDC n° 275 de outubro de 2002

pela Agencia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA).

o

As empresas estdo buscando a implantagdo das Boas Praticas de Fabricacdao (BPF), devido

o

competitividade, melhoria continua, exigéncia do mercado consumidor e, principalmente,
seguranca alimentar dos seus produtos, por meio do desenvolvimento de Sistemas de Gestao e
Controle de Qualidade e treinamentos dos colaboradores, criando, assim, um diferencial seja
na inddstria ou em qualquer estabelecimento onde ocorra produ¢do ou comercializacdo de

produtos alimenticios.

Além de envolver a qualidade dos alimentos as Boas Préticas de Fabricacao abrangem tanto a
qualidade de vida ocupacional dos colaboradores quanto a qualidade ambiental, em busca da
exceléncia dos produtos e servigos prestados, visando garantir a seguranca dos clientes e

superar suas expectativas e necessidades.

Os consumidores esperam que a protecdo frente aos riscos faca parte de toda a cadeia
produtiva. Contudo, a protecdo sé ocorrerd se todos os setores atuarem de forma integrada, e
se sistemas de controles dos alimentos levarem em consideracdo todas as fases da cadeia

produtiva (FOA; OMS, 2007).

Esta pesquisa objetiva realizar um diagndstico da situacdo dos agougues, do municipio de
Divindpolis-MG, através de uma lista de verificagcdo, baseada na RDC n° 275 da ANVISA e
nos regulamentos da vigilancia sanitdria do municipio, para que assim seja possivel analisar a
adequacdo dos estabelecimentos quanto a conformidade dos itens as Boas Praticas de

Fabricacao.

Através da pesquisa também se pretende verificar a aplicacdo do manual de BPF durante todo
o processo. Analisar a necessidade da criagdo de um manual padronizado, e posteriormente a
partir da coleta e apuracdo dos dados obtidos possa ser realizado um projeto de extensdo

implantando ferramentas para melhorias nestes estabelecimentos, quando necessério.
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3 Referencial teorico

3.1 Boas praticas de fabricacao

As Boas Priticas de Fabricacio também conhecidas como BPF sdo procedimentos
necessdrios, tendo como finalidade garantir a qualidade dos alimentos (BRASIL, 1997). Sao
normas com a finalidade de atingir um determinado padrdo de identidade e qualidade de um

produto, cuja efetividade deve ser analisada por inspecdes (BRASIL, 1993).

Segundo Corréia (2005), as BPF ou Good Manufacturing Pratices (GMP), em inglés, é um
conjunto de regras, principios e procedimentos adotados para o correto manuseio dos
alimentos, que abrange desde o recebimento da matéria-prima até o produto final,
considerando o controle dos processos, produtos, da higiene pessoal, da sanitizacdo € o
controle integrado de pragas, visando garantir a seguranca do produto e a integridade do

consumidor.

Elas se aplicam a toda pessoa fisica ou juridica que possua pelo menos um estabelecimento ou

industria de alimentos, em que sejam realizadas algumas das seguintes atividades:

Producdo, industrializacdo e manipulacio;

Fracionamento;

— Armazenamento;

Transporte de alimentos industrializados.

3.2 Manual de boas praticas de fabricacio

O manual de Boas Praticas de Fabricacdo é um documento que descreve a situacdo real das
operacdoes e dos procedimentos realizados pelo estabelecimento, incluindo os requisitos
sanitdrios dos edificios, a manutencdo e higienizacdo das instalagcdes, dos equipamentos e
utensilios, o controle da dgua de abastecimento, o controle integrado de vetores e pragas
urbanas, o controle de higiene e saide dos manipuladores, cujo propdsito € estabelecer uma
sistemdtica para garantir a seguranca do produto final, visando principalmente assegurar a
satde do consumidor e a conformidade dos alimentos com a legislagdo sanitaria (BRASIL,

2002; BRASIL, 2004).

3.3 Seguranca alimentar

Estudos feitos no Brasil referentes ao periodo compreendido entre 1999 a 2011 mostram que

foram notificados ao Ministério da Saude 8.663 surtos de DTA (Doengas Transmitidas por
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Alimentos), com o acometimento de 163.425 pessoas e registros de 112 dbitos. Entre os anos
de 2000 a 2011 a maior incidéncia de surtos apontam para o encontro de Salmonella spp,

seguida de S. aureus, E. coli, B. cereus entre outros (BRASIL, 2004).

Assim, uma das formas de se obter alto padrdo de qualidade dos alimentos é a implantacao
das Boas Préticas de Fabricagdao (BPF), compostas por um conjunto de principios e regras
para o correto manuseio de alimentos. Uma das ferramentas utilizadas para se avaliar as Boas
Préticas de Fabricacdo, é a lista de verificacdo ou check list para a drea de alimentos,
determinada pela Resolu¢do RDC n°® 275 de outubro de 2002 pela Agencia Nacional de
Vigilancia Sanitdria (ANVISA).

3.4 Lista de verificacao

A lista de verificacdo também conhecida como check list € uma ferramenta muito util, trata-se
de um guia que tem por objetivo lembrar as informacdes que devem ser identificadas,
verificadas e analisadas a respeito do local e/ou processo que se deseja investigar, portanto é
um instrumento de auxilio a memoria. A mesma ndo € para ser usada como uma lista de
perguntas a serem feitas e ird alcancar sua eficicia e eficiéncia somente se for bem preparada

e apropriada para o local no qual serd aplicada.

7z

A lista de verificagdo € confeccionada utilizando-se procedimentos e outros documentos
especificos, aos quais irdo focalizar a atencdo do utilizador sobre os pontos criticos que se
deseja investigar. Um método para preparar uma lista de verificacdo € considerar a norma,
manual, procedimento e/ou instru¢do, que se pretende analisar e reverter as afirmacdes

transformando-as em verificacdes.

3.5 Resolucao de Diretoria Colegiada n° 275 da ANVISA

De acordo com a ANVISA (2002) a Resolu¢do de Diretoria Colegiada (RDC) n® 275 trata-se
sobre o regulamento técnico de procedimentos operacionais padronizados nos quais sao
aplicados em estabelecimentos produtores, industrializadores de produtos alimenticios e
também da presenca da lista de verificagdo das Boas Praticas de Fabricacdo que devera ser

empregada nos estabelecimentos produtores, industrializadores de alimentos.

Este instrumento fornece os parametros a serem observados nos estabelecimentos produtores
ou que industrializam alimentos, auxiliando empresdrios e manipuladores de alimentos na

orientacdo e adocdo das Boas Praticas de Fabricacao.
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4 Metodologia

Primeiramente foi realizado contato com a vigilancia sanitdria do municipio de Divindpolis-
MG, para a realizacdo de um levantamento dos segmentos de estabelecimentos que
necessitavam de maior verificagdo higi€nico-sanitdria. Assim através de uma visita realizada
na vigilancia sanitdria do municipio, foi evidenciado que as classes de estabelecimentos foco
do projeto seriam os agougues, devido ao fato da carne e seus derivados serem alimentos de
alto valor nutritivo e, portanto, de ficil contaminacio, necessitando assim de um maior
controle para garantir a seguranca e qualidade desses alimentos comercializados. Dessa forma
a representante do 6rgdo disponibilizou uma relacdo de acougues pertencentes a cidade,

contendo seus devidos enderecos, contabilizando 112 estabelecimentos.

Para a efetuacdo de um primeiro contato foi realizados telefonemas aos estabelecimentos, no
entanto houve a verificacdo de certo receio por parte dos empreendedores, gerando como
consequéncia a recusa na participagdo. Como modo de solucionar o problema foram
realizadas visitas presenciais nos estabelecimentos, explicando toda a esséncia do projeto, de
modo a apresentar o contetido da pesquisa e formalizando o convite para participacdo do
estudo. Depois de cumpridas todas as visitas de realiza¢do do convite, houve uma estruturagao

dos dados obtidos com relacio a aceitacdo de ingressar ao projeto. Para uma melhor

visualizacdo segue grafico 1:

Grifico 1: Respostas dos estabelecimentos ao ingresso na pesquisa

Fonte: Préprio autor
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Dessa forma foi apurado que 25% do total dos estabelecimentos aceitaram participar do
projeto, os outros 25% recusaram. Foram levantados que 14% dos empreendimentos haviam
encerrado suas atividades, sendo encontrado no endereco fornecido outro tipo de segmento de
negécio. Foi verificado que 15% do conjunto de estabelecimentos ndo foram encontrados, e
21% dos empreendimentos ndo foi possivel entrar em contato com o proprietario, pois sempre
que haviam visitas os colaborados informavam auséncia do dono. Através das visitas
realizadas houve a verificagao que o bairro no qual apresentou maior aceitagdo para participar

do estudo foram os localizados no centro da cidade.

Em seguida foram disponibilizados treinamentos para os membros da equipe do projeto de
pesquisa BPF. Um dos treinamentos dos participantes do projeto foi realizado junto a
vigilancia sanitdria, com o objetivo de haver uma compreensio com relacio a todo o processo
de liberagdo de um alvard sanitario. Os treinamentos seguintes foram realizados pela

professora e orientadora Vénia Ventura.

Posteriormente foi elaborado um Termo de Consentimento Livre e Esclarecido, no qual o
proprietario do estabelecimento comprovava estar ciente da pesquisa de boas praticas de
fabricacdo e que concordava em participar da mesma. Foi confeccionado também um Termo
de Consentimento Livre e Esclarecido para Registro Fotogrifico, para autorizacdo do
proprietirio quanto a concessdo de registros fotograficos do estabelecimento para fins de

documentagio de pesquisa.

4.1 Aplicacao da lista de verificacio

Para a confeccdo do check list foi utilizada a metodologia disposta Resolucdo de Diretoria
Colegiada (RDC) n° 275 da ANVISA, e os regulamentos exigidos pela vigilancia sanitdria de

Divinépolis-MG, avaliando os seguintes aspectos:

— Higiene pessoal e programa de treinamento;
— Projetos e instalagdes;

— Fabricacgio;

— Limpeza e sanificagao;

— Controle integrado de pragas;

— Controle de qualidade.

Dessa maneira foram realizados check list em quatorze estabelecimentos que aceitaram

participar do projeto de boas praticas de fabricagdo.
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5 Discussoes dos resultados

Apo6s a coleta dos dados dos estabelecimentos, os mesmos foram planilhados, obtendo um
diagnéstico real da situacdo dos agougues do municipio de Divindpolis-MG. Através de
andlises das informacdes obtidas verificou-se que a maior parte dos estabelecimentos
apresentam o auto de vistoria do corpo de bombeiro e o alvard de localizagdo e
funcionamento. Porém encontra-se praticamente equilibrado a quantidade de estabelecimentos
que apresentam o alvard sanitirio e os que estdo com esse processo de liberacdo em

andamento, conforme € visualizado pelo grafico 2.

Grifico 2: Presenca de alvards nos acougues de Divinépolis-MG
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Fonte: Préprio autor

Foram identificadas ndo conformidades das condi¢des organizacionais durante o processo de

realizacdo do chck list, conforme o gréfico 3. As mais criticas foram:

— Nao utilizag¢do de uniformes de cor clara adequados a atividade (jaleco, cal¢a, bota de
borracha branca), pois uma grande parte dos agougues entrevistados apresentavam
funciondrios que utilizava apenas blusa de malha, que em alguns casos a mesma era de
cor vermelha;

— Nao fazerem uso de tocas de protecao (podendo utilizar boné sobre a toca);

— Presenca de vetores de pragas urbanas como, por exemplo, mosquitos;

— A inexisténcia de supervisdo periddica do estado de saide dos manipuladores.
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Grifico 3: Nao conformidades de condi¢des organizacionais
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Fonte: Préprio autor

Nao conformidades na drea fisica também foram diagnosticadas, o grafico 4 apresenta uma

melhor visualizacio dos problemas mais encontrados. As mais criticas foram:

— Nao apresentam acesso para mobilidade reduzida;

— Auséncia de local adequado para guarda de materiais de limpeza, sendo os mesmos
encontrados em praticamente quase todos os comodos da maior parte dos agcougues;

— Auséncia de suporte para vassouras;

— Lixeira com caréncia de tampas de acionamento por pedal, impedindo que o
manipulador do alimento entre em contato com substancias contaminadas;

— Portas sem presenca de dispositivo de fechamento automético.
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Grafico 4: Nédo conformidade de area fisica
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Fonte: Préprio autor

6 Consideracoes finais

Conclui-se que através dos dados obtidos até o presente momento pelas visitas realizadas nos
quatorze acougues, foram verificadas véarias ndo conformidades havendo a necessidade de
serem realizadas acoes, aplicacdes de ferramentas e criacdo de um manual de boas praticas de
fabricacdo. Para que assim esses estabelecimentos de Divindpolis possam melhorar ainda
mais a seguranca higi€nico-sanitaria, condicdes de operacdo e fisico-estrutura, de modo a
oferecer aos seus consumidores alimentos com auséncia de contaminantes e em excelente

estado de conservagdo, de maneira que proporcione qualidade na saude da populacao.
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