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Resumo
O artigo tem como tema os pré-requisitos que uma inddstria alimenticia deve cumprir para
ter seu sistema certificado conforme as Boas Praticas de Fabricagao. A certificacdo de uma
empresa alimenticia é o que possibilita a avaliagdo da eficiéncia dos programas de
qualidade adotados. Tem como obijetivo principal os requisitos mais importantes, baseados
nos critérios da empresa certificadora Gama, que uma industria alimenticia deve adotar para
eliminar os riscos de seguranca alimentar em suas operacdes. Esta preparacdo para
certificacdo traz beneficios para as empresas certificadas, incluindo seus proéprios
funcionarios até os seus clientes e consumidores, pois o objetivo primordial & garantir a
qualidade total do alimento. O método de pesquisa adotado foi o estudo de caso, realizado
no departamento de qualidade de uma empresa de médio porte. Neste estudo foi observado
um bom desempenho da empresa em questdo no cumprimento dos requisitos desejados,
pois a mesma ja possuia programas de qualidade eficientes, principalmente o plano de
Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC), ja validado por uma empresa
externa anteriormente, que indiretamente contribuiu eficiéncia operacional.
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PROCESS OF CERTIFICATION OF NOURISHING INDUSTRIES: A CASE APPLICATION
Abstract

This article has as subject the prerequisite that a food industry must fulfill to get our system
certificated according to Good Manufacturing Practice. The food industry certification allows
the evaluation of the efficiency of all quality programs adopted. The work will show as a main
objective the most important requisites, based on the criterions of Gama’s company, which a
food company must adopt to eliminate the risks of food safety in their facilities. This
certificate preparation brings benefits to the certificated companies, including their own
employees until their customers and consumers, because the primordial objective is to
guarantee the total food quality. The methodology search adopted was the study of case,
realized in the quality department of a medium company. In this study it was observed a
good performance of the company studied related with accomplishment the requisites
desired, because they had an efficient quality program, mainly the Hazard Analysis and
Critical Control Points (HACCP), already validated by an external company previously, which
contributed indirectly to the operation efficiency.
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1 INTRODUCAO

Devido a grande exigéncia por parte dos consumidores em comprar produtos
com alto padrdo de qualidade, cresce a cada dia a necessidade das empresas
ligadas neste setor de implementarem ferramentas de garantia da qualidade de
produto. Os investimentos crescem e tornam-se prioridades para as empresas.

Os casos de toxinfecgbes, como o da vaca-louca, conhecido mundialmente,
ou mesmo o caso brasileiro do caldo de cana contaminado pelo protozoario
trypanosoma cruzi (transmitido pelo inseto barbeiro) sdo situagées que deixam o0s
consumidores desconfiados da seguranca do alimento, e a certificagdo vem como
uma ferramenta para tornar o produto confiavel.

Para garantir os produtos vendidos aos consumidores € necessaria uma
certificacdo de uma empresa que baseia seus critérios em leis e regulamentos como
Boas Praticas de Fabricagao e leis da Comissdo Codex Alimentarius.

A certificacao avaliara a eficiéncia dos programas adotados pela empresa que
resultam em um alimento seguro, e € uma forma de transmitir ao cliente esta
seguranca. O processo de preparagao para uma certificacdo € uma maneira obrigar
a empresa a ajustar as falhas existentes em toda cadeia operacional.

Uma certificacdo alimentar é ndo somente a de demonstrar a habilidade da
empresa em controlar os riscos de seguranca alimentar, como também de assegurar
que o sistema atende as normas governamentais exigidas, reduzir perdas no
processo produtivo e, sobretudo melhorar a gestao da empresa.

O objetivo do artigo é diagnosticar e elaborar as etapas, procedimentos e pré-
requisitos que uma industria alimenticia deve cumprir para obter uma certificacao
baseada nas Boas Praticas de Fabricacao e Codex Alimentarius.

2. METODOLOGIA DE PESQUISA

Segundo Gil'" a pesquisa exploratéria permite tornar o problema explicito e
construir hipéteses, envolvendo pesquisa bibliografica com analise de exemplos e
entrevistas com pessoas que tiveram experiéncias no assunto abordado, tornando-
se assim, uma pesquisa bibliografica e estudo de caso.

A pesquisa bibliografica é importante, pois oferece suporte a todos os tipos de
pesquisas, auxiliando na definicdo do problema, na determinagdo dos objetivos,
construcdo de hipoteses e no relatério final, j& que abrange leitura, analise e
interpretacdo de livros, periddicos, textos legais, documentos mimeografados ou
xerocopiados, mapas, fotos, manuscritos, entre outros.

Conforme relata Cesar® o estudo de caso é considerado uma abordagem
qualitativa quando utilizado para coleta de dados na é&rea de estudos
organizacionais, mesmo sendo criticado quanto a falta de rigor e objetividade
suficientes para ser considerado um método de investigacdo cientifica. Esta falha,
cita Lakatos e Marconi,® pode existir em outros métodos caso o pesquisador ndo
tenha habilidades para uma investigagao cientifica.

O método de estudo de caso tem como vantagem que os dados sao
coletados a partir de multiplas fontes, todas baseadas em relatos, documentos ou
observacoes.

E, conforme citou Dias,”’ em que o estudo de caso é uma pesquisa de
campo, com investigacoes de fendmenos a medida que ocorrem, sem interferéncia
do pesquisador, com objetivo de compreender o evento estudado, este trabalho
torna-se um estudo de caso.



Para o estudo de caso tem-se como questao de pesquisa, como se baseia
Silva,®” o “como”, em que o pesquisador ndo tem controle sobre os eventos
comportamentais e o foco estd em eventos contemporaneos. O método de coleta de
dados foi a partir de observacdes e consulta aos relatérios decorrentes das
atividades envolvidas no processo de certificacdo da empresa Beta.

3 REVISAO DA LITERATURA

No periodo da pré-Revolugdo Industrial, a qualidade de um produto era
definida pela habilidade e do talento do artesdo que o produzia, que mais tarde
passa a ser definida e controlada pelo sistema de guildas, tipo de cooperativas de
artesdos, que aos poucos incorporou outras dimensdes de natureza quantitativa,
como o aumento da produtividade e redugéo de precos, com objetivo de expandir 0
mercado.®

Segundo Lima,"”” o conceito qualidade assumiu diferentes significados ao
longo do tempo, nas décadas de 1950 e 1960 foram intensificadas as publicagbes
na area de Controle da Qualidade, em que o conceito da qualidade de produto
aproximou-se mais da idéia de “satisfacdo do consumidor” e distanciou-se da idéia
de “perfeicao técnica”.

A qualidade hoje € uma vantagem competitiva que diferencia uma empresa
de outra, pois os consumidores estdo cada vez mais exigentes no momento de
adquirir um determinado produto, por isso, as empresas que nao estiverem
preocupadas com a qualidade poderao ficar fora do mercado consumidor.®

Garantir a qualidade dos alimentos € um crescente foco dos governos,
companhias e agentes de padronizacdo e comércio internacional, e seus esforgos
sdo direcionados a influenciar os atributos de um alimento, relacionados
principalmente com a nutricdo e seguranca.

A garantia da qualidade estd ganhando exceléncia porque os atributos de
qualidade estdo sendo mais avaliados por governantes, consumidores e
companhias, o que sugere mais garantias de qualidade voluntéria proporcionadas
pelos mesmos.®

O conceito de qualidade de alimentos, na visao do consumidor, é a satisfacao
de caracteristicas como sabor, aroma, aparéncia, embalagem, preco e
disponibilidade. Muitas vezes € desconhecida a condi¢cdo de “seguranca alimentar”,
quanto aos aspectos da influéncia deste alimento sobre a saiude do consumidor e
que parece contra-senso j4 que alimentos s&o consumidos para fornecerem
nutrientes e manter a satide dos consumidores. "%

Segundo Coltro,"" a gestdo da qualidade total pode ser definida de duas
maneiras distintas. Como a pequena qualidade, que se limitam as caracteristicas de
produtos e servigos importantes para seus usuarios e compradores. E a grande
qualidade que envolve a satisfagdo comum de véarias pessoas, grupos e
comunidades envolvidos com uma organizagdo, que tem como consequéncia em
longo prazo a pequena qualidade.

A implantacéo de Sistema de Gestdo de Qualidade iniciou-se no Japao apos
sua derrota na Segunda Guerra Mundial, que teve de reconstruir sua economia
investindo em qualidade, baseado nas técnicas do estatistico norte-americano
Deming.!”

No Ocidente, a preocupagdo com a gestao da qualidade surgiu como uma
necessidade de garantir niveis minimos de seguranca para as centrais nucleares de
geracao de energia, pois a construcao dentro dos critérios tradicionais ndo seria



suficiente para garantir a seguranca em se tratando de instalagbes muito perigosas,
cujos acidentes teriam repercussdes graves sobre uma populacao grande, resolveu-
se investir em prevencao e inspecdo.!”

Foi criado entdao a ISO, Internacional Organization for Standardization ou
Organizacao Internacional para Normalizacdo, 6rgao técnico da Organizacdo das
Nacdes Unidas. Conforme a NBR ISO 9000:2000 a Gestdo da Qualidade consiste
nas atividades coordenadas para dirigir e controlar uma organizag¢do incluindo: o
estabelecimento da politica e dos objetivos da qualidade, o planejamento, o controle,
a garantia e a melhoria da qualidade."”

Como citado por Lima,”’ a gestdo da qualidade pode ser definida como o
“conjunto de atividades planejadas e executadas em todo o ciclo de producéo, e que
se estende aos fornecedores e clientes, com a finalidade de assegurar a qualidade
definida para os produtos e ao menor custo possivel”.

Conforme citou Coltro"" a Gestdo pela Qualidade Total é um sistema
permanente e de longo prazo, focado na satisfagdo do cliente através de um
processo de melhoria continua dos produtos e servicos gerados pela empresa,
contando assim com a participacdo de todos os membros da mesma, como 0s
gerentes, supervisores, executivos e trabalhadores em geral, buscando o efetivo
controle da qualidade.

A Gestao da Qualidade Total pode ser encarada como um sistema que além
permitir as empresas obter produtos sem erros e a custos baixos cria também
vantagens competitivas nos mercados que atuam. Esta Gestdo vém como forma de
ordenar e gerenciar as atividades relacionadas a qualidade de uma organizacéo,
orientando as empresas de maneira organizada como manter seu sistema
assegurado.

O termo alimento seguro € um conceito que esta crescendo globalmente,
devido a sua importancia para a saude publica e pelo seu importante papel no
comércio internacional.®

A histéria dos paises desenvolvidos revela que foi a adogdo de uma politica
de seguranca alimentar que lhes assegurou o crescimento econémico com demanda
sustentada, dando-lhes estabilidade e melhor distribuicdo dos frutos do progresso
material e melhor qualidade de vida e ndo que eles o fizeram porque sao ricos, a
verdade é o contrario, eles se tornaram ricos, porque assim o fizeram."?

Segundo Specht,!"® algumas razdes sdo relatadas para garantir a seguranga
alimentar, estas razdes, independente da sua origem causam um impacto
socioecondmico grande para 0os governantes, entre elas:

= 0 fato das doengas de origem alimentar fazerem parte significativa dos
problemas de saude do mundo contemporaneo, sendo uma importante causa
da diminui¢do da produtividade;

= 0 aumento do conhecimento sobre os efeitos perigosos e cronicos das
doencas transmitidas pelos alimentos na saude humana;

= 0 surgimento de patégenos mais resistentes;

= 0 aumento no numero de pessoas vulneraveis: idosos, imunodeprimidos,
subnutridos;

= a crescente industrializacdo e aumento da producdo em massa, provocando
a elevacgao na taxa de riscos, e consequentemente, a contaminacéo de maior
nuamero de individuos;

= as mudancas no estilo de vida, como o habito de comer fora de casa, em
restaurantes, fast-food, lanchonetes, entre outros;



= 0 aumento do turismo e do comércio internacional de produtos alimenticios,
propagando 0s perigos para 0s outros paises; e
» 0 aumento da consciéncia do consumidor sobre a seguranga alimentar.

Os Estados Unidos registraram um aumento de 6,5 a 33 milhGes de casos de
intoxicagOes alimentares, causando mais de 9.000 mortes por ano, dentro destes,
1% a 5% séo graves e deixam sequelas no consumidor apds o tratamento. Impactos
econdmicos diretos incluem os custos com o tratamento e a perda de producéo
devido ao afastamento do funcionario, e o0s impactos indiretos podem ser
considerados os custos legais: perda da comercializagdo do produto e da confianga
do consumidor. O custo anual foi estimado em cinco a seis bilhdes de ddlares nos
Estados Unidos e em um a dois bilhdes de délares no Canada."®

Os surtos de intoxicagao alimentar causam danos a saude do consumidor e
trazem grandes prejuizos a empresa. A seguranca alimentar, definida como o risco
aceitavel dos perigos para os consumidores, deve ser considerada prioridade
maxima nas industrias de alimentos, tanto para suprir exigéncias do consumidor,
quanto da legislacgo.?

As Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) ou Good Manufacturing Practice
(GMP) sao definidas como conjunto de requisitos e procedimentos estabelecidos
para produgdo, industrializagdo, fracionamento, armazenamento e transporte de
alimentos, abrangendo desde a matéria prima até o produto final, contemplando os
controles de processos, produtos, higiene pessoal e sanitizacdo, para garantir
seguranca e integridade do consumidor.

As Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) abrangem um conjunto de medidas
que devem ser adotadas pelas industrias de alimentos a fim de garantir a qualidade
sanitaria e a conformidade dos produtos alimenticios com os regulamentos técnicos.
A legislacao sanitaria federal regulamenta essas medidas em caréater geral, aplicavel
a todo o tipo de industria de alimentos e especifico, voltadas as industrias que
processam determinadas categorias de alimentos.

Segundo Bertoloni,!"® as Boas Praticas de Fabricagdo, sendo um conjunto de
principios de regras para correta manipulagdo de produto e requisito fundamental
para cumprir as especificacées de qualidade, pode trazer diversos beneficios, tais
como:

= obtencéo de produtos de melhor qualidade e mais seguros;

= diminuig&o da incidéncia de reclamagdes dos consumidores;

= ambiente de trabalho mais organizado e uniforme;

= atendimento aos requisitos de legislagdo nacional e internacional (acordos de
comércio internacional);

= atendimento aos pré-requisitos para a implantacao do HACCP;

= novas concepgdes do processo produtivo e conservagao do meio ambiente;

= acdes mais planejadas e logicas;

= economia de custos operacionais em gastos com o controle de qualidade do

= produto acabado; e

= instrumento na prevengao de patdégenos emergentes.

As Boas Praticas de Fabricagdo foram estabelecidas pela Secretaria de
Vigilancia Sanitéria (Anvisa) do Ministério da Saude, como requisitos aplicaveis para
todos os estabelecimentos onde sejam realizadas atividades como producéo,
industrializacdo, fracionamento, armazenamento e transportes de alimentos
industrializados.'®



4 APLICACAO DE CASO: CERTIFICACAO DA EMPRESA BETA

O presente estudo de caso tem como objetivo mostrar a preparacao e
desempenho da empresa Beta no processo que envolve a certificacao pela empresa
Gama. Sera relatado também o resultado da empresa Beta ap6s a auditora
certificadora. Ela € uma empresa multinacional presente em mais de 40 paises,
combinados geograficamente com seus clientes em cinco regides: Europa, Asia,
Pacifico, América do Norte, Regido da India e América Latina. Ocupa a posicao de
lider mundial na criagdo e produgéo de ingredientes para industria alimenticia, com
um faturamento anual de US$ 2,1 bilhdes e empregam em todo o mundo mais de
5.000 colaboradores diretos. Suas vendas estao 70% fora dos Estados Unidos.

E uma empresa global que é gerenciada utilizando um enfoque de matriz,
operando com instalagbes de multiplas finalidades ao redor do mundo para atender
aos requisitos de escala de laboratério até a fabrica piloto e carga de tanque. Seus
objetivos tém como foco os clientes, as pessoas e inovagédo tecnoldgica. Criando
produtos Unicos, superiores e economicamente competitivos, possibilitando assim
torna-la como marca de referéncia (benchmark industry). Foco em devolver e
manter os grandes talentos dentro da empresa, proporcionando desafios para
crescimento individual.

Cria ingredientes para quatro categorias de produtos: bebidas, condimentos,
doces e laticinios. Seus produtos estdo presentes nos mercados de bebidas em
geral, doces, salgados, biscoitos, produtos farmacéuticos, tabaco e produtos de
higiene pessoal. Desde a formulacao até a fabricacao, os especialistas e tecnélogos
projetam e entregam solucdes que atendem as especificacdes exatas de clientes e
satisfazem as demandas de seus consumidores, fato que permite a empresa obter
patentes por tecnologias exclusivas no segmento que atua.

A empresa beta opera em sua area produtiva basicamente com uma estrutura
fisica conforme a Figura 1. O recebimento de materiais em geral, como matéria-
prima, embalagens e equipamentos, € feito em um armazém localizado em uma

extremidade da fabrica.
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Figura 1 — Estrutura Fisica da Empresa Beta
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As matérias-primas sao escoadas para as areas produtivas. Os blocos
produtivos estdo divididos conforme cada tecnologia empregada na producédo de
seus produtos.

Das éareas produtivas, os produtos acabados ja4 sdo encaminhados para o
armazém de expedi¢do, localizado ao lado oposto do armazém de recebimento.
Qualquer tipo de transito nas instalacdes desta empresa ocorre com uma filosofia de
que nada volta para tras, ou seja, o fluxo de andamento de qualquer material sempre



ocorrera da esquerda para direita da fabrica. Esta estrutura foi criada para evitar a
contaminacao cruzada entre as areas de recebimento de materiais, producédo e
expedicao, colaborando com o programa de Boas Praticas de Fabricacao.

Como em todo e qualquer tipo de implantacdo de normas de qualidade, a
empresa devera formar uma equipe multidisciplinar destinada a inspecao e ao
comprometimento do cumprimento das normas pré-estabelecidas pela empresa
certificadora. Neste caso, composta pelo Gerente da fabrica e um representante dos
departamentos de produgéo, controle de qualidade, manutencgao, higiene e limpeza,
recepgdo e armazenagem, todos devem estar preparados quanto as normas de
seguranga alimentar.

Primeiramente, os membros da equipe de auto-inspegdo devem estar
devidamente treinados conforme os critérios estabelecidos pela empresa Gama.
Apo6s o estudo e comprometimento da alta geréncia com o processo de possiveis
mudangas que a certificacdo acarretara, a equipe da empresa certificada devera
realizar uma primeira auto-inspe¢ao de suas instalagées com objetivo de preparar a
empresa para a auditoria certificadora.

Apbs a auditoria certificadora, a equipe multidisciplinar devera realizar esta
auto-inspecao pelo menos uma vez ao més, e estas devem ser registradas ja
estabelecendo agdes corretivas para as falhas encontradas. Estas auto-inspecoes
tém como finalidade a melhoria continua da empresa.

Durante a inspecéo todas as observagdes anotadas devem ser relacionadas
com as cinco categorias utilizadas pela empresa certificadora Gama e comentarios
adicionais nao atrelados a estas categorias € que nao requerem nenhuma agao
também devem estar registrados. As observacoes também devem ser identificadas
como: sério, insatisfatorio ou, melhora necessaria ou pequenas melhoras.

Pode ser entendido como sério quando a fato levantado apresenta perigo
potencial com falha do programa de seguranca alimentar, insatisfatério quando o
perigo € iminente e existe um desvio das Boas Praticas de Fabricacado (BPF), e
melhora necessaria ou pequenas melhoras quando ha omissao parcial ou falha no
programa de seguranga alimentar ndo adequado a BPF.

Algumas observagdes podem nao ter nenhum potencial para contaminagéo
Ou risco ao programa, mas serem necessarias pequenas melhoras. Estas também
devem ser anotadas e registradas para nao levarem a futuras falhas.

As auto-inspecoes sao agdes exigidas para preparacdo da empresa para a
auditoria certificadora, para correcdo das falhas e ndo-conformidades, e atua como
forma de proporcionar melhorias continuas e evitar falhas no programa de
seguranga alimentar.

Os componentes escolhidos foram os mesmos utilizados na formag¢do da
equipe de implementagéo do plano de APPCC (Analise de Perigos e Pontos Criticos
de Controle) devido a experiéncia adquirida do programa ja introduzido.

A equipe teve todo o apoio da Alta administragdo por se tratar de uma
certificacao globalmente adotada para todas as plantas produtivas. O lider da equipe
escolhido pela empresa Beta foi o atual responsavel pelo funcionamento dos
sistemas de APPCC e BPF, que ficou encarregado pelo treinamento da equipe de
inspecao para os requisitos exigidos pela norma da empresa certificadora.

A equipe multidisciplinar iniciou sua preparacdo com o levantamento dos
requisitos ja implementados na empresa. Dentro da categoria Adequacdo ao
Programa de Seguranca Alimentar, a equipe fez primeiramente uma revisao no seu
organograma funcional. Este trabalhou durou cerca de seis meses devido a
complexidade de tal.



A empresa nao precisou se preocupar com acesso a legislacao ja que é usual
manter ndo somente um sistema disponivel, mas também um departamento proéprio
para adequacao dos seus produtos dentro das legislacoes.

O Manual de Qualidade da empresa ja estava implementado e existe a pratica
de revisa-lo regularmente. Estes manuais estao distribuidos por toda fabrica, nao
somente nas areas produtivas e laboratérios, como também nas &reas
administrativas. Um programa mestre de limpeza ja existia, mas foi necessaria uma
revisio dos mesmos, principalmente nos procedimentos de limpeza de
equipamentos, no qual ndo estavam documentados.

Os procedimentos de inspegédo e documentacao de recebimento de materiais,
como também os registros de especificagcbes e certificados de andlises das
matérias-primas, embalagens, produtos acabados e afins, ja estavam devidamente
implementados e registrados.

Quanto ao programa de APPCC (Analise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle), a empresa possui um historico de sucesso na implementacao deste
programa, que na sua implementacdo foi validado por uma empresa externa
renomada no mercado de validagdes, e obteve excelente resultado, tanto que hoje,
as instalacdes estao cobertas de riscos potenciais a seguranca do produto.

Desde sua implementacdo, a empresa nao possui nenhum histérico de
contaminacdao microbiana nos seus produtos. E conseqlentemente, o programa de
Boas Praticas de Fabricagcdo, como sendo pré-requisito do APPCC, também se
destaca como ponto forte para auditoria certificadora. Os procedimentos de
treinamento para seguranca alimentar ja vieram junto com a implementacdo do
APPCC.

O programa de avaliacdo de reclamacdes de clientes ja existia, mas foi
necessaria sua revisao quanto ao fluxo de informagbes. O programa de retorno de
mercadoria (recall) também teve seus procedimentos revisados apesar de ja existir
com simulagdes internas a cada quatro meses.

Os procedimentos para controle de produtos ndo conformes, registros de
processamento ou procedimentos operacionais, procedimentos para avaliagao,
selecdo e manutencdo de fornecedores, a politica para manuseio de vidro e
plasticos frageis ou duros, o programa de manutencao preventiva e sistema de
ordem de servigo e 0 programa controle de bactérias, leveduras e mofo também séo
procedimentos ja adotados, documentados e registrados, apesar da revisdo dos
mesmos, assim como nos demais casos, nao foi necessario demandar muito tempo,
priorizando-o para verificagdo das praticas dos procedimentos acima descritos.

Apos a verificagdo burocratica, a empresa iniciou a auto-inspecao de todas
suas instalacbes baseado nas normas da empresa Gama. Com a equipe
devidamente treinada, foi escolhido um relator para as anotagées necessarias e a
empresa foi divida por setores, de maneira logica, tal como é o fluxo da empresa,
incluindo deste o armazém de matéria-prima até areas externas como telhado, para
assim iniciar a inspecao.

Na primeira inspe¢do foram listados 51 itens para serem melhorados,
revisados ou até mesmo modificados por ndo estar de acordo com o estabelecido
pelas Normas da empresa Gama.

Na categoria de controle de pragas, foram observados oito pontos com
necessidade de melhoria. As falhas estavam relacionadas com: falta de treinamento
da empresa de controle e eliminacdo de pragas externa prestadora de servico,
auséncia de registro e falhas nos proprios procedimentos de controles preventivos.
Foram corrigidas em conjunto com a empresa prestadora de servigos.



Na categoria de métodos operacionais e praticas de conduta pessoal, as
praticas de conduta pessoal ja sdo reforcadas mensalmente com palestras
instrutivas baseadas no programa de Boas Praticas de Fabricacao, utilizado pela
empresa. A disponibilidade de equipamentos para evitar acumulo de sujeira vem
com o programa de APPCC, com a eliminacao de pontos criticos.

Dentre os itens levantados durante a inspeg¢édo, mais de vinte itens estavam
relacionados com falhas na categoria de manutencdo para seguranga, na
manutencdo em equipamentos e foram resolvidos com ajustes necessarios e
substituicbes em alguns casos, com necessidade de aquisicdo (compra) de novos
materiais.

Outros dez itens estavam relacionados as falhas no programa de limpeza da
empresa, categoria praticas de limpeza, sendo necessaria revisdo de todos os
procedimentos de limpeza e treinamento dos funcionarios revisdo de todos os
procedimentos de limpeza e treinamento dos funcionarios.

Investimentos com pintura compra de novos materiais e treinamento foram
necessarios para adequacao da empresa Beta nas Normas da empresa certificadora
Gama, que durou um ano. Estes investimentos tiveram o apoio da Alta Geréncia
devido a grande importdncia do programa de certificacdo da empresa Gama
contratado pela empresa Beta.

Apbs a preparagdo da planta, foi programada a auditoria pela empresa
certificadora Gama. Na categoria Adequacédo ao Programa de Seguranga Alimentar
foram observadas cinco nao-conformidades, sendo trés melhoras necessérias e
duas pequenas melhoras.

Como melhora necessaria nesta categoria, ficara sobre responsabilidade do
departamento de Recursos Humanos revisar o organograma da empresa, da equipe
de inspecdo deste programa de revisar os procedimentos de limpeza e
reestruturagcdo da auto-inspegdo para detalhamento maior das observagdes
atreladas a limpeza.

Como pequena melhora, sobre responsabilidade dos coordenadores de cada
area da empresa em conjunto com a empresa prestadora de servigos de limpeza e
higienizacdo da planta, a necessidade de reforgar treinamentos e praticas de
limpeza, e sobre responsabilidade do coordenador do departamento de manutencao,
a criacao de registro com a frequéncia de limpeza. A pontuacao recebida foi de 330.

Na categoria Controle de Pragas foram observadas duas nao-conformidades,
sendo classificadas como pequenas melhoras, sobre responsabilidade do lider da
equipe de inspecéo e da empresa contratada para servigos nesta area, para trocar
as armadilhas utilizadas em alguns setores. Pontuada com 360.

Na categoria Métodos Operacionais e Praticas de Conduta Pessoal foram
observadas trés nao-conformidades, sendo duas melhoras necessarias, uma sobre
responsabilidade do coordenador do departamento de armazém de matérias-primas
de devolver estrados fora de condigdes de uso, e outra sobre responsabilidade de
todos envolvendo treinamento de conduta operacional e uma pequena melhora,
sobre responsabilidade dos coordenadores do departamento de armazém de
matérias-primas e manutencdo para melhorar registros de um determinado
equipamento. A pontuacao recebida foi de 340.

Na categoria Manutencao para Seguranca Alimentar foi observada oito ndo-
conformidades, sendo trés sérias, sobre responsabilidade dos coordenadores de
producdo e manutencdo para substituicio de equipamentos e utensilios
inadequados para industria alimenticia e cinco melhoras necessérias, também sobre



a mesma responsabilidade para reparos necessarios ja detectados anteriormente. A
pontuacédo recebida foi de 290.

Na categoria Praticas de Limpeza foram observadas quatro nao-
conformidades, sendo trés melhoras necessarias e uma pequena melhora, uma
sobre responsabilidade da equipe de inspecao para revisar os procedimentos de
limpeza e as demais sobre responsabilidade do setor produtivo em conjunto com a
empresa contratada para limpeza e higiene para reforgar treinamento. A pontuagéo
recebida foi de 320.

Os pontos positivos mencionados na auditoria foram os procedimentos, ou
seja, toda documentacdo registrada da empresa, mesmo tendo sido citado a
necessidade de melhora necessaria nos procedimentos de limpeza. E também, o
programa de APPCC, juntamente com todos seus registros devidamente
implementados e conformes, garantindo assim a seguranca dos produtos fabricados.

A empresa Beta totalizou 1.640 pontos no escore da empresa certificadora, e
recebeu o certificado de Exceléncia. Foi recomendado pela empresa Gama a
implementacao de um plano para redugao dos riscos alimentares, atrelados nao
apenas a correcao dos itens deficientes, mas como forma de melhoria continua para
empresa.

Este certificado trouxe a empresa Beta ndo somente uma forma de melhoria
continua em suas instalagdes, j& que anualmente a empresa passara pela re-
certificagdo, mas também um reconhecimento positivo frente aos seus clientes,
possibilitando até a isencdo de auditorias de alguns deles, dada a confiabilidade na
empresa Gama, compensando assim, os investimentos de todo processo de
certificacao.

5 CONCLUSAO

O grande crescimento do mercado alimenticio trouxe uma competitividade
entre as industrias deste setor que as obrigou a investir em tecnologias que
diferenciassem seus produtos dos seus concorrentes. Junto com este crescimento, a
diversidade de produtos nas prateleiras, as tendéncias da era saudavel e a disputa
por precos fizeram com que os consumidores ficassem cada vez mais exigentes.

Esta preocupacdo forcou as empresas a investirem em programas de
qualidade que assegurem a seguranga do alimento que produzem. Programas de
qualidade cada vez mais eficientes surgiram com o passar dos anos, e as empresas
que adotaram estes programas sentiram necessidade de mostrar aos seus
consumidores esta seguridade. Programas como as Boas Praticas de Fabricagéo e
o programa de Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle previnem as
empresas dos riscos a seguranca do produto e evitam os desperdicios.

As certificagcbes vém garantir estes programas adotados e transmitir uma
imagem positiva destes produtos aos consumidores, pois para eles, a garantia de
um produto seguro s6 é visivelmente notada através de uma certificagdo. Este
estudo teve como objetivo mostrar os procedimentos e pré-requisitos que a empresa
Gama exige no seu processo de certificagdo, e que sao baseados nas Boas Praticas
de Fabricacdo e no Codex Alimentarius, como também, mostrar como foi 0 processo
de adequacgao da empresa Beta para esta certificacéo.

Foi feita uma pesquisa bibliografica dos programas que sao requisitos
importantes para uma industria alimenticia, observado o processo de preparacao e
certificacao da empresa Beta, como também analise alguns registros do processo de
certificacdo para relatar entdo seu desempenho neste processo. Apesar da



certificacao garantir a eficiéncia dos programas de seguranca alimentar, foi relatado
apenas como a empresa se adaptou a este processo e como foi seu desempenho
frente as exigéncias da empresa Gama.

Nao foram relatados os processos de implementacdo dos programas de
seguranca alimentar ja adotados na empresa, nem detalhadas todas as exigéncias
especificas que a empresa Gama determina em seu processo para certificacao, foi
apenas citado de forma geral, como sdo divididas as categorias principais de
avaliacdo dentro de uma empresa. N@o foi demonstrado nenhum custo sobre a
implantacdo dos programas de seguranca alimentar e a contratacdo de uma
empresa privada para certificagdo pois sao dados confidenciais para empresa Beta.

Apo6s a auditoria certificadora, pode-se observar que a empresa Beta teve
como itens ndo-conformes, itens que ja haviam sido relatados anteriormente pela
equipe multidisciplinar da empresa, durante a primeira auto-inspegdo. A empresa
teve um ano para adequar suas instalagcbes quanto as n&o-conformidades
observadas por falta de planejamento e apoio financeiro ndo conseguiu se preparar
o suficiente, apesar da conquista do certificado de Exceléncia.

Como sugestdo para as proximas auditorias re-certificadoras, um maior
planejamento orgcamentario para as agdes corretivas e planejamento em curto prazo
para agcées como treinamento e em longo prazo para agdes corretivas como troca de
equipamentos. Também o levantamento e apresentagdo das atividades
desenvolvidas para a Alta Geréncia, no intuito de ajudar com os investimentos
necessarios durante o proximo ano na adequacao de todos os itens nao-conformes
e colocar como meta atingir a pontuacao de 1.800.

Como sugestao para novas implementagdes na empresa e novos estudos de
implementacao, sugiro as recentes normas brasileiras, a NBR ISO 22000 — Sistemas
de Gestdo da Seguranca dos Alimentos, elaborada pela Comissdo de Estudo
Especial Temporaria de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (ABNT).

As normas NBR ISO 22000 vém para auxiliar as organizagdes no
gerenciamento de processos seguros e abrange desde os fabricantes de alimentos
para animais e produtores primarios, até processadores de alimentos para o
consumo humano operadores de transporte e estocagem, distribuidores varejistas e
servicos de alimentag&o, incluindo fabricantes de equipamentos, materiais de
embalagens, produtos de limpeza, aditivos e ingredientes. E por se tratar de uma
norma ABNT, reconhecida e recomendada pelo Codex Alimentarius, é de maior
conhecimento do mercado em geral.
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