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RESUMO

Dentre as diversas ferramentas que compdem as Boas Praticas de Fabricacdo, seja 14 qual for a atividade, os
treinamentos de manipuladores, a manualizagdo de procedimentos e o gerenciamento integrado de residuos (buscando
principalmente politicas de redugdo) sdo praticas comuns no que diz respeito as formas seguras de lidar com os
alimentos, e fazem parte de qualquer ementa instrutiva. Essa ferramenta, em suma, gera uma grande economia com a
minimizagdo de perdas de alimentos por contamina¢do humana de forma direta e indireta. Outro fator preponderante
esta na geracao de residuos, devido a questdes como a putrefacdo desses materiais que os leva a ndo ter uma serventia
como alimento. E com isso, sdo depositados para os sistemas de limpeza urbana. Neste trabalho, faz-se uma correlagao
entre a importdncia de um controle preventivo, em termos higiénicos, e a maior durabilidade dos produtos excedentes
da comercializagdo, realizando um estudo comparativo entre industrias com e sem a implantagdo de um programa de
boas praticas de fabricagdo. O trabalho busca a qualificacdo e quantificacdo de indicadores para a caracterizagdo do
programa de BPF como sendo também de cunho ambiental, mediante uma interpretacdo ambiental para a legislacdo
vigente.

PALAVRAS-CHAVE: BPF, reducao de residuos e qualidade.
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INTRODUCAO

No competitivo mercado de produtos alimenticios, a qualidade dos produtos deixou de ser uma vantagem competitiva
e se tornou requisito fundamental para a comercializagdo dos produtos. Uma das formas para se atingir um alto padrdo
de qualidade ¢ a implantagdo do Programa de Boas Praticas de Fabricagdo - BPF.

Composto por um conjunto de principios e regras para o correto manuseio de alimentos, que abrange desde as
matérias-primas até o produto final, o principal objetivo do programa ¢ garantir a integridade do alimento e a satude do
consumidor, combatendo os perigos bioldgicos como 0s microrganismos € suas toxinas, perigos quimicos como
inseticidas; metais pesados, desinfetantes e perigos fisicos como pedagos de vidros; pedagos de plastico; pedagos de
metal; pregos; laminas de barbear e outros.

As Boas Praticas de Fabricagdo enquanto conjunto é a ferramenta mais poderosa no controle ¢ prevencdo de
contaminagdes, misturas e falhas que podem ocorrer em um produto para a satide humana. Deve ser utilizada de forma
clara e transparente no processo de fabricagdo dos produtos, através dos seus componentes fundamentais e principios
minimos basicos para a obtencdo da qualidade assegurada.

As normas que estabelecem as chamadas Boas Praticas de Fabricagdo - BPF envolvem requisitos fundamentais que vao
desde as instalacdes da industria, passando por rigorosas regras de higiene pessoal e limpeza do local de trabalho (tais
como lavagem correta e freqiiente das maos, utilizagdo adequada dos uniformes, disposi¢do correta de todo o material
utilizado nos banheiros e o uso de sanitizantes) at¢ a descricdo, por escrito, dos procedimentos envolvidos no
processamento do produto. Geréncias, chefias e supervisdo devem estar totalmente engajadas para o éxito do programa,
pois o planejamento, organizagdo, controle e direcdo de todo o sistema depende destes profissionais. Sendo necessarios
investimentos para a adequa¢do das ndo-conformidades detectadas nas instalacdes e nas agdes de motivagdo dos
funcionarios, o comprometimento da alta administra¢do torna-se fundamental.

As Boas Préticas de Fabricagdo sdo obrigatorias pela legislacdo brasileira, para todas as inddstrias de alimentos, e as
portarias 326/97 e 368/97, do Ministério da Saude, estabelecem o "Regulamento Técnico sobre as Condigdes
Higiénico-Sanitérias e de Boas Préticas de Fabricacdo para Estabelecimentos Produtores de Alimentos".

Os fundamentos das Boas Praticas de Fabrica¢do (BPF) sao simples. Eles compreendem quatro praticas:

O Exclusio de microrganismos indesejaveis e material estranho;
O Remog¢io de microrganismos indesejaveis e material estranho;
O Inibicao de microrganismos indesejaveis;

O Destruicao de microrganismos indesejaveis

Exclusdo ¢ uma pratica muito desejada e efetiva. Microrganismos ou materiais estranhos excluidos ndo ameagam a
seguranga ou salubridade do produto. Exemplos de exclusdo incluem os sistemas sanitarios de ordenha mecanica em
circuitos fechados, a filtragdo do ar, o controle de pragas, fechamento hermético de embalagens, entre outros.

A remocao de microrganismos e materiais estranhos do leite pode utilizar filtragdo ou centrifugacdo. Embora seja
efetivo até certo grau, nenhuma pratica pode remover completamente microrganismos ou material estranho. A remogao
de residuos e microrganismos ¢é essencial para a limpeza dos equipamentos.

A inibi¢do de microrganismos indesejaveis ¢ uma pratica amplamente utilizada. As opgdes incluem armazenamento a
baixas temperaturas ou condi¢cdes de congelamento, adi¢do de ingredientes como sal ou agucar, e processos
fermentativos, onde microrganismos indesejaveis sao inibidos por um grande niimero de organismos benignos.

A destruicio dos microrganismos ¢ a ultima medida, quando outras préticas falharam ou foram ineficazes. Embora
algumas tecnologias alcancem niveis proximos da completa esterilidade do produto, ndo ¢ sempre praticada a
destruicao completa dos microrganismos presentes.

As Boas Préticas de Fabricagdo podem ser divididas em seis elementos:

Fébrica e imediagdes
Pessoal

Limpeza e sanitiza¢ao
Equipamentos e utensilios

PO
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5. Processos e controle
6. Armazenamento e distribuicio

As Boas Préticas de Fabricagdo t€ém uma atuag@o ampla e efetiva quando todos os elementos sdo incorporados.

O clemento Fabrica compreende essencialmente o meio ambiente exterior e interior. O meio ambiente exterior
interior precisam ser administrados para prevenir a contaminacdo dos ingredientes durante o processamento ou depois
de transformado em produto acabado. Exclusdo ¢ a palavra-chave. O meio ambiente externo deve ser mantido livre de
pragas. Os residuos devem ser apropriadamente isolados a periodicamente removidos do local. A féabrica deve ser
desenhada e construida para acomodar estes procedimentos, sendo de fundamental importancia que o desenho interno
e os materiais de construcdo facilitem as condigdes sanitarias de processamento e embalagem. As operagdes com 0s
ingredientes basicos devem ser isoladas das operagdes com o produto acabado.

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

Os elementos Limpeza e Sanitizacdo compreendem programas e utensilios usados para manter a fabrica e os
equipamentos em limpeza e em condi¢des proprias de uso. Remocao e destrui¢do sdo as palavras-chave.

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

Os elementos Processos e Controles incluem uma ampla gama de dispositivos ¢ procedimentos através dos quais o
controle é exercido de forma consistente. Os controles podem incluir dispositivos manuais ou automaticos que regulam
cada atributo, como temperatura, tempo, fluxo, Ph, acidez, peso, etc. Inibigdo e Destrui¢do sdo praticas adotadas. Este
elemento também inclui sistemas de registro que contém informagdes que documentam a performance do sistema de
processamento turno por turno, dia apds dia.

Os clementos Armazenamento e Distribuicdo compreendem a manutencdo de produtos e ingredientes em um
ambiente que proteja sua integridade e qualidade. Uma forma usual de controle é a temperatura baixa, mas o ambiente
de armazenagem e distribuicdo também deve ser defendido da ameacga de pragas e poluicdo ambiental.

Consolidado o conjunto de conceitos, o programa de boas praticas se constitui no somatoério de todas as medidas
imperativas constituidas desses itens individuais.

Esse trabalho foi baseado na Legislacdo Geral, portaria n® 326 da Secretaria de Vigilancia Sanitaria do Ministério da
saude (SVS/MS) de 30 de julho de 1997(DOU. DE 01/08/97), em que aprova o Regulamento Técnico; "Condig¢des
Higiénico-Sanitirias e de Boas Praticas de Fabricacdo para Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de
Alimentos", e tem como objetivo a avaliacdo dos itens contidos no escopo dessa portaria, mediante uma interpretacao
para os preceitos ambientais no direcionamento para a redugdo na geragdo de residuos que essas medidas indiretamente
impdem.

METODOLOGIA

A metodologia empregada nesse trabalho consistiu no enxerto de uma interpretagdo de cunho ambiental nas agdes
impostas pela Portaria 326, anteriormente referenciada.

RESULTADOS E DISCUSSOES
1- Requisitos Gerais para Estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos.

Quanto a localizagdo a legislacdo preconiza que os estabelecimentos devem se situar em zonas isentas de odores
indesejaveis, fumaca, pd e outros contaminantes que possam contribuir para a deterioragdo da matéria-prima ou do
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produto acabado e ndo devem estar expostos a inundagdes. Feito isso, devem estabelecer controles com o objetivo de
evitar riscos e agravos a saude. Esse controle além de ser feito por oOrgdos competentes deve ser realizado,
principalmente, pelas empresas que ocupam aquela localidade, evitando que as novas industrias ao se fixarem naquele
ponto ndo obedecam as leis de boas praticas de producao. Com isso, as empresas que seguem a risca a legislagdo vao
funcionar como fiscalizadoras do ambiente, pois s6 assim tem a certeza que as boas praticas de producdo estao sendo
seguidas tanto dentro da sua empresa quanto no seu exterior.

As vias e dreas utilizadas para circulagdo pelo estabelecimento, que se encontram dentro de seu perimetro de acao,
devem ter uma superficie dura/ou pavimentada, adequada para o transito sobre rodas e totalmente desobstruido para
facilitar a passagem de equipamentos e empregados. Além disso, nas dreas de manipulagdo de alimentos, os pisos
devem ser de material resistente ao transito, impermeaveis, lavaveis, e antiderrapantes; ndo possuir frestas e serem
faceis de limpar ou desinfetar. Devem dispor de um escoamento adequado para se evitar o acimulo de efluentes que
sejam produzidos no local de produgdo ou até mesmo de agua ou produtos utilizados para a limpeza do local, evitando
qualquer tipo de contaminagdo ou acidentes de trabalho. Deve também existir um controle de meios de limpeza, onde
existiriam horéarios estabelecidos para o trinsito no interior da empresa dos equipamentos utilizados e daqueles
materiais ja lavados e desinfetados, evitando que os materiais limpos entrem em contato com materiais ja utilizados.
Isso j& seria uma forma de bloquear esse foco de contaminagao.

Para aprovacdo das plantas, os edificios e instalagdes devem ter construcdo solida e sanitariamente adequada, ou seja,
produtos quimicos utilizados ou até mesmo subprodutos indesejaveis devem possuir uma rede adequada de
escoamento, evitando que sejam jogados em esgotos publicos € nfo possam contaminar o meio ambiente. Para isso é
necessario que alguns residuos gerados passem por alguma forma tratamento antes mesmo de ser descartado no
ambiente. Todos os materiais usados na construcdo e na manutencdo ndo devem transmitir nenhuma substincia
indesejavel ao alimento, ou seja, os materiais utilizados devem ser de boa qualidade para se evitar que residuos solidos
originarios da parte estrutural do prédio possam contaminar os produtos fabricados. Isso seria uma forma de evitar a
contaminagdo por alguns perigos fisicos. Uma rigidez em termos estruturais representa uma maior durabilidade e com
isso uma menor probabilidade de geracdo de espacos mortos e necessidade de gastos com reparos.

Toda e qualquer industria deve apresentar espacos suficientes para atender de maneira adequada, a toda as operacdes.
Muitas empresas levam em conta as medigdes minimas, impostas por orgdos competentes, para a instalagio das
empresas, esquecendo de analisar o porte da sua industria € o nimero de funcionarios que irdo ocupar cada local. Isso
leva a um congestionamento dos locais de producao, prejudicando o desempenho dos funcionéarios e a insatisfagdo dos
mesmos com o local de trabalho. Esses fatores contribuem para um maior indice de erros no momento da manipulagéo.

O desenho deve ser tal que permita uma limpeza adequada e permita a devida inspecdo quanto a garantia da qualidade
higiénico—sanitaria do alimento, ou seja, tanto as quinas de paredes como bancadas onde s@ manipulados os produtos
devem ser arredondadas para se evitar o acimulo de algum tipo de impurezas que possam contaminar a produgao final.
A higienizagdo favoravel apresenta indicador de menor consumo de materiais utilizados para o processo, bem como,
economia de tempo.

Os edificios e instalagdes devem ser projetados de forma a evitar as operacdes suscetiveis de causar contaminagio
cruzada, como evitar a troca de objetos de um setor para outro e para isso todos os setores devem possuir todos os
utensilios necessarios para o trabalho do profissional. Uma medida de grande importincia seria a constru¢do de ante-
salas na entrada de laboratorios de manipulagdo para que os manipuladores desse laboratorio vistam roupas estéreis e
ndo contaminem o ambiente com impurezas externas; essas agdes se constituem em diminui¢do dos riscos de
contaminag@o e menor geracdo da producdo de residuos.

Da mesma maneira que as bancadas os dngulos entre as paredes ¢ o piso e entre as paredes ¢ o teto devem ser
abaulados herméticos para facilitar a limpeza. Nas plantas deve-se indicar a altura da parede que serd impermeavel. O
teto deve ser constituido e/ou acabado de modo a que se impe¢a o acimulo de sujeira e se reduza ao minimo a
condensacdo e a formagiio de mofo, e deve ser facil de limpar. As janelas e outras aberturas devem ser construidas de
maneira a que se evite o acimulo de sujeira e as que se comunicam com o exterior devem ser providas de protegdo
antipragas, pois dessa maneira terdo a certeza que as boas praticas de fabricagfo realizadas na empresa néo estdo sendo
afetadas por ambientes externos insalubres, ja que o controle ambiental contra pragas e outros contaminantes sio de
dificil controle. As protecdes devem ser de facil limpeza e boa conservag@o. As portas devem ser de material ndo
absorvente ¢ de facil limpeza. As escadas, elevadores de servigo, monta-cargas e estruturas auxiliares, como
plataformas, escadas de mao rampas, deve estar localizadas ¢ construidas de modo a ndo serem fontes de
contaminacgio.

Os refeitorios, lavabos, vestidrios ¢ banheiro de limpeza do pessoal auxiliar do estabelecimento devem estar
completamente separados dos locais de manipulagdo de alimentos ¢ ndo devem ter acesso direto e nem comunicacio
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com estes locais, ou seja, os locais de manipulagdo devem ser freqiientados apenas por aqueles funcionérios deste
setor, pois outras pessoas ndo teriam os cuidados necessarios para se evitar a contaminacao da producao.

Os insumos, matérias-primas e produtos terminados devem estar localizados sobre estrados e separados das paredes
para permitir a correta higieniza¢do do local. Nao esquecer de manter um controle didrio e rigoroso da temperatura e
umidade desses ambientes, pois esses fatores ambientais desregulados criam ambientes propicios para o
desenvolvimento de microrganismos, facilitando a contaminag@o dos produtos manipulados e acabados.

Com relacdo ao abastecimento de dgua deve dispor de um abundante abastecimento de agua potavel, com pressdo
adequada e temperatura conveniente, com um adequado sistema de distribui¢do e com prote¢do eficiente contra
contaminagdo. Para isso os reservatorios de dgua devem estar totalmente isolados do ambiente, evitando a
contaminagdo por agentes que possam existir no ar atmosférico. E imprescindivel um controle freqiiente da
potabilidade da 4gua, pois dessa maneira terdo a certeza de que a 4gua ndo ¢ um agente contaminante, ja que esta isenta
de microrganismos patogenos.

O orgdo competente poderda admitir variacdo das especificagdes quimicas e fisico-quimicas diferentes das normais
quando a composi¢cdo da dgua do local o fizer necessario e sempre que ndo se comprometa a sanidade do produto ¢ a
saude publica.

O vapor e o gelo utilizados em contato direto com alimentos ou superficies que entram em contato direto com os
mesmos ndo devem conter nenhuma substancia que possa ser perigosa para a saide ou contaminar o alimento, ou seja,
devem ser gerados obedecendo ao padrdo de agua potavel.

A 4gua potavel que seja utilizada para producdo de vapor, refrigeracdo, para apagar incéndios e outros propositos
similares, ndo relacionados com alimentos, deve ser transportada por tubulagcdes completamente separadas, de
preferéncia identificadas através de cores, sem que haja nenhuma conexdo transversal nem processo de retrosfriagem,
com as tubulagdes que conduzem agua potavel.

Os estabelecimentos devem dispor de um sistema eficaz de eliminagdo de efluentes e aguas residuais, o qual deve ser
mantido em bom estado de funcionamento. Todos os tubos de escoamento (incluidos o sistema de esgoto) devem ser
suficientemente grandes para suportar cargas maximas ¢ devem ser construidos de modo a evitar a contaminac¢do do
abastecimento de agua potavel. Deve ter cuidado na eliminagdo de produtos quimicos ou até mesmo de uma exagerada
carga organica desses efluentes, pois podem provocar contaminacdo ¢ desequilibrio ambiental. Com isso, antes de
escoar esses tipos de efluentes, ¢ necessario o desenvolvimento de alguma forma de diminuir essa carga organica ou
utilizacdo de produtos que reajam com esses efluentes e diminuam sua carga poluidora.

Todos os estabelecimentos devem dispor de vestiarios, banheiros e quartos de limpeza adequados, convenientemente
situados, garantindo a eliminag@o higiénica das aguas residuais. A industria de alimentos deve dispor nos sanitarios,
vestiarios e entradas para a area de produgdo de pias com sabdo bactericida, sabdo liquido e alcool gel 70% (ou outra
solugdo anti-séptica) e papel toalha ou ar quente para enxugar as maos, pois ndo sera permitido o uso de toalhas de
pano. Os vestiarios ¢ sanitarios devem estar bem iluminados e ventilados, de acordo com a legislag@o e ndo devem ter
acesso direto as areas de producio e também devem ser separadas por sexo, além de possuirem armérios individuais e
chuveiros. As portas devem ser providas de molas ou outro sistema para permitir que haja fechamento automatico ¢ os
cestos de lixo devem possuir tampa com acionamento que dispense o uso das maos (pedal, por exemplo) e serem
abastecidos com sacos plasticos diariamente, evitando o acimulo de residuos que desencadeariam o aparecimento de
agentes microbioldgicos contaminantes.

Os estabelecimentos devem ter iluminagdo natural ou ndo artificial que possibilitem a realizagdo dos trabalhos e néo
comprometa a higiene dos alimentos. As fontes de luz artificial, de acordo com a legislacao, que estejam suspensas ou
colocadas diretamente no teto e que se localizem sobre a area de manipulagdo de alimentos, em qualquer das fases de
produgdo, devem ser do tipo adequado e estar protegidas contra quebras, evitando que residuos de vidro contaminem
os alimentos apds uma possivel quebra dessas ldmpadas. A iluminacdo ndo devera alterar as cores. As instalagdes
elétricas devem ser embutidas ou exteriores e, neste caso, estarem perfeitamente revestidas por tubulagdes isolantes e
presas a paredes e tetos ndo sendo permitida fiagdo elétrica solta sobre a zona de manipulacdo de alimento. Essas
tubulacdes devem evitar o acumulo de impurezas.

Com relagao a ventilagdo o estabelecimento deve dispor de uma ventilacdo adequada de tal forma a evitar o calor
excessivo, a condensacdo de vapor, o acimulo de poeira, com a finalidade de eliminar o ar contaminado. A diregcdo da
corrente de ar nunca deve ir de um local sujo para um limpo. Deve haver abertura a ventilagdo provida de sistema de
prote¢do para evitar a entrada de agentes contaminantes.

O estabelecimento deve dispor de meios para armazenamento de lixos e materiais ndo comestiveis, antes da sua
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eliminacdo, do estabelecimento. Esse ambiente deve ser afastado dos setores de manipulagdo de modo a impedir o
ingresso de pragas e evitar a contamina¢do das matérias-primas, do alimento, da 4gua potavel, do equipamento e dos
edificios ou vias de acesso aos locais.

Para o caso de devolucdo de produtos deve ser elaborado um programa de recolhimento definindo os procedimentos a
serem adotados quando o produto for para o mercado com alguma falha na sua seguranca. Para isso alguns pontos
devem ser considerados, como codificacdo (identificagdo do lote); quantidade e distribui¢do do produto fabricado e
destino do produto devolvido. Os produtos devem ser recolhidos do mercado o mais rapidamente e completamente
possivel. Os produtos recolhidos devem ser identificados como tal e mantidos em local separado dos produtos
acabados e das matérias-primas até que seja dado destino a eles (destrui¢do, reprocessamento, ou uso para outras
finalidades que ndo sejam consumo humano).

Todo o equipamento ¢ utensilio utilizado nos locais de manipula¢do de alimentos que possam entrar em contato com o
alimento devem ser confeccionados de material que n2o transmitam substincias toxicas, odores e sabores que sejam
ndo absorventes ¢ resistentes a corrosdo e capaz de resistir a repetidas operagdes de limpeza e desinfecgdo. As
superficies devem ser lisas ¢ estarem isentas de rugosidade e frestas e outras imperfeicdes que possam comprometer a
higiene dos alimentos ou sejam fontes de contaminagdo. Deve evitar-se o uso de madeira ¢ de outros materiais que nao
possam ser limpos e desinfetados adequadamente, a menos que se tenha a certeza de que seu uso ndo sera uma fonte de
contaminagdo. Deve ser evitado o uso de diferentes materiais para evitar o aparecimento de corrosdo por contato. Deve
também evitar a circulagdo de equipamentos entre os setores, diminuindo a possibilidade de transferir agentes
contaminantes de um setor para outro.

2—- REQUISITOS DE HIGIENE DO ESTABELECIMENTO

Para a conservagdo dos edificios, equipamentos, utensilios e todas as demais instalagdes sdo necessarios a elaboragdo
de um planejamento de melhorias na fabrica para que ndo se perca de vista a necessidade das adequacdes. As salas
devem ser secas, estar isentas de vapor, poeira, fumaga agua residual.

Todos os produtos de limpeza e desinfecgdo devem ser aprovados previamente para seu uso, através de controle da
empresa, ou seja, o setor de controle de qualidade da empresa € responsavel por analisar a eficacia desses produtos de
limpeza e enquanto isso, todo o lote desses produtos ficam em locais isolados e somente sdo utilizados ap6s a liberagdo
do setor de controle.

Com a finalidade de impedir a contaminag@o dos alimentos, toda area de manipulagdo de alimentos, os equipamentos e
utensilios devem ser limpos com a freqiiéncia necessaria ¢ desinfetados sempre que as circunstancias assim o exigem.
O estabelecimento deve dispor de recipientes adequados, de forma a impedir qualquer possibilidade de contaminagio,
e em nimero e capacidade suficiente para verter os lixos e materiais ndo comestiveis. Alguns cuidados devem ser
tomados quanto @ manuten¢io de equipamentos (verificar a possibilidade do desprendimento de pecas dos utensilios
e/ou equipamentos e verificar a presenca de gotejamento de 6leo lubrificante no produto); quanto ao controle integrado
de pragas e quanto a identificacdo, estocagem e manuseio de produtos quimicos.

Devem ser tomadas precaugdes adequadas para impedir a contaminagdo dos alimentos quando as areas, os
equipamentos e os utensilios forem limpos ou desinfetados com aguas ou detergentes ou com desinfetantes ou
solugdes destes. A higienizagdo é muito importante para a eliminacdo de microrganismos. As bancadas, equipamentos
e utensilios com residuos de alimentos, poeira ¢ gordura devem primeiramente, ser limpas e, posteriormente,
sanificadas. A higienizagdo envolve duas etapas: limpeza e sanificacdo.

A limpeza ¢ responsavel pela remogdo dos restos de alimentos das superficies com auxilio de espétulas, escovas,
esponjas, etc., visando a economia de detergente; pela lavagem da superficie com detergente, quando cabivel, parauma
remog¢ao mais profunda dos residuos de alimentos. Nesta etapa recomenda-se o uso de 4gua morna, pois esta ajuda na
eficiéncia da limpeza e ¢ responsavel também pelo enxagiie da superficie com agua corrente até a remocao completa do
detergente, pois o0 mesmo inibe a acdo dos sanificantes, especialmente aqueles a base de cloro. Com isso vimos que
limpeza ¢ a etapa onde se retira a sujidade.

Ja para realizar a sanificacdo mergulha-se o material em solugdo clorada na concentracdo de 100 a 200 ppm e os
mantém submersos por 2 minutos. Apos a retirada, aguardar durante 15 minutos. Pode também borrifar com solucdo a
base de cloro na concentragdo de 100 a 200 ppm e aguardar durante 15 minutos para sua utiliza¢do. Nas bancadas,
aplica-se solugdo clorada na concentragdo de 100 a 200 ppm e aguarda de 10 a 15 minutos. Apds o tempo de espera,
promover o enxagiie para a remog¢ao dos residuos de cloro. Apods a sanifica¢do colocar os utensilios e equipamentos em

18.03.2026



VI-073 - CORRELAGCAO ENTRE A IMPLANTACAO DE UM PROGRAMA DE BPF NA INDUSTRIA ALIMENTICIA E A MINIMIZAGAO DA GERAGAO DI

local limpo e seco, protegidos de poeira e insetos. A sanificagdo pode, também, ser realizada utilizando-se outros
sanificantes como, por exemplo, quaternarios de amdnia, alcool iodado e acido paracético. Com isso vimos que
sanificacdo ¢ a etapa em que eliminamos os microrganismos.

Cada estabelecimento deve assegurar sua limpeza e desinfeccdo. Nao devem ser utilizadas, nos procedimentos de
higiene, substancias odorizantes e/ou desodorantes em qualquer das suas formas nas éareas de manipulacdo dos
alimentos, com vistas a evitar a contamina¢do pelos mesmos € que ndo se misturem os odores. Deve-se utilizar
substancias neutras, j4 que odores podem interferir na manipulacdo de algum produto. O pessoal deve ter pleno
conhecimento da importancia da contaminacdo e de seus riscos, devendo estar bem capacitado em técnicas de limpeza.

Deve manipular-se o lixo de maneira que se evite a contaminagdo dos alimentos e ou da agua potavel. Especial cuidado
¢ necessario para impedir o acesso de vetores aos lixos. Os lixos devem ser retirados das areas de trabalho, todas as
vezes que forem necessarias, no minimo uma vez por dia. Deve existir horario fixo para a retirada desse lixo e esses
horarios ndo devem coincidir com os horarios de manipulagdo dos alimentos, evitando contaminagdo cruzada.
Imediatamente depois da remogdo dos lixos, os recipientes utilizados para o seu armazenamento ¢ todos os
equipamentos que tenham entrado em contato com os lixos devem ser limpos e desinfetados. A area de armazenamento
do lixo deve também ser limpa, desinfetada e distante das areas de manipulag@o.

Deve-se impedir a entrada de animais em todos os lugares onde se encontram matérias-primas, material de embalagem,
alimentos prontos ou em qualquer das etapas da produgdo/industrializagdo, pois os animais podem funcionar como
vetores de microrganismos causadores de contaminagao.

Os praguicidas solventes e outras substancias toxicas que representam risco para a satide devem ser rotulados com
informagdes sobre sua toxidade e emprego. Estes produtos devem ser armazenados em éreas separadas ou armarios
fechados com chave, destinados exclusivamente com este fim. E preciso ter cuidado com os produtos pesticidas usados
ns controle de pragas, pois estes devem ter aprovacdo do Ministério da saude e s6 podem ser aplicados por pessoa
treinada ou por empresa contratada e cadastrada nas VISAs Estaduais e na Secretaria do Meio Ambiente. As pessoas
responsaveis pelo recebimento das mercadorias devem conferir o pedido com a nota fiscal, rétulo do produto, prazo de
validade e condi¢des de estocagem recomendadas pelo fabricante. Os pesticidas t€ém que ser estocados em local
proprio, isolados das matérias-primas, dos alimentos e de outros produtos. Os detergentes e sanificantes devem ser
armazenados em local separado da area de producédo e devidamente identificados.

Devem ser inspecionados (monitorados) as condicdes de armazenamento, identificagdo e manuseio dos produtos
quimicos.

Nao devem ser guardados roupas nem objetos pessoais na area de manipulagdo de alimentos. Para isso, a maneira mais
correta seria a construcdo de ante-salas na entrada dos setores de manipulacéo.

3 — HIGIENE PESSOAL E REQUISITO SANITARIO

A diregdo do estabelecimento deve tomar providéncias para que todas as pessoas que manipulem alimentos recebam
instru¢do adequada e continua em matéria higiénico-sanitaria, na manipulacao dos alimentos e higiene pessoal. Uma
solucdo para isso seria a realizacdo de palestras na propria empresa sobre tais assuntos ou até mesmo a realizagdo de
cursos rapidos.

A satde do manipulador apresenta-se como importante condi¢do para que ele possa trabalhar com alimentos. Desse
modo, ndo devem manipular alimentos os colaboradores que apresentarem alguma enfermidade ou problema de satde
que possa resultar na transmissdo de perigos aos alimentos ou mesmo que sejam portadores ou sdos, deve impedi-lo de
entrar em qualquer drea de manipulacdo ou operag@o com alimentos se existir a probabilidade da contaminagdo destes.
Qualquer pessoa na situagdo acima deve comunicar imediatamente a direcdo do estabelecimento, de sua condi¢do de
saude.

Os colaboradores ao serem admitidos devem apresentar exames clinicos (fezes, parasitologicos, urina, sangue) que
comprovem seu estado de satde. A industria deve manter controle periddico (de acordo com a legislagio local/federal)
da condigdo de satde de seus funcionarios.

O responsavel deve monitorar a presenga de feridas, lesdes e cortes nas maos, bragos ou antebracgos e, na suspeita de
alguma infec¢do, encaminhar o colaborador para o posto médico. Como agdo corretiva a geréncia deve deslocar o
colaborador para outras atividades que ndo necessitem manipulagdo direta do produto ou se necessario dispensa-los
sem qualquer prejuizo para os mesmos.
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A direcdo tomara as medidas necessarias para que ndo se permita a ninguém que se saiba ou suspeite que padece ou é
vetor de uma enfermidade suscetivel de transmitir-se aos alimentos, ou que apresentem feridas infectadas, infecgdes
cutaneas, chagas ou diarréias, trabalhar em qualquer area de manipulacdo de alimentos com microorganismos
patdgenos, até que obtenha alta médica.

Toda pessoa que trabalhe numa area de manipulagio de alimentos deve, enquanto em servico, lavar as maos de
maneira freqiiente ¢ cuidadosa com um agente de limpeza autorizado e com agua corrente potavel fria ou fria e quente.
Esta pessoa deve lavar as mios antes do inicio dos trabalhos, imediatamente ap6s o uso do sanitario, apos a
manipulagio de material contaminado ¢ todas as vezes que for necessario. Deve lavar e desinfetar as maos
imediatamente apés a manipulagdo de qualquer material contaminante que possa transmitir doengas. Devem ser
colocados avisos que indiquem a obrigatoriedade e a forma correta de lavar as méos. Deve ser realizado um controle
adequado para garantir o cumprimento deste requisito.

O homem pode ser fonte de fonte de microrganismos e de outros perigos para os alimentos. Assim, deve-se dar
especial atengdo as Boas Praticas de Higiene Pessoal e de Comportamento, a fim de proteger os alimentos contra
contaminagdes fisicas, quimicas e microbioldgicas. Portanto, os cuidados com a higiene e com a aparéncia sdo muito
importantes. Alguns habitos devem fazer parte da rotina do trabalhador, tais como: tomar banho diariamente e enxugar
com toalha limpa; manter sempre os cabelos limpos e protegidos; no caso de homens devem manter os cabelos
aparados e a barba deve ser feita diariamente; recomenda-se, ainda, ndo usar bigode. Esses cuidados s@o necessarios
para que se evite a presenga de pélos e cabelos nos alimentos.

E preciso que se tenha, também, muita aten¢do com as unhas, que devem estar sempre curtas, limpas e sem esmalte, j&
que residuos de alimentos nas unhas aumentam o risco de contaminag@o por microrganismos nos alimentos.

Nas areas de manipulagio de alimentos deve ser proibido todo o ato que possa originar uma contamina¢do de
alimentos, como: comer, fumar, tossir ou outras praticas anti-higiénicas.

4- REQUISITOS DE HIGIENE NA PRODUGAO

O estabelecimento ndo deve aceitar nenhuma matéria-prima ou insumo que contenha parasitas, microorganismos ou
substancias toxicas, decompostas ou estranhas, que nao possam ser reduzidas a niveis aceitdveis através de processos
normais de classificacdo e/ou preparagdo ou fabricacdo. O responsavel técnico deve dispor de padrdes de identidade e
qualidade da matéria-prima ou insumos de forma a poder controlar os contaminantes passiveis de serem reduzidos a
niveis aceitaveis, através dos processos normais de classificacdo e/ou preparagdo ou fabricacdo. A aceitacdo ou
reprovagio da matéria prima é de responsabilidade do setor de controle de qualidade da empresa que fazem a inspecao,
classificacdo, e se necessario analise laboratorial antes de serem levados a linha de fabricacao.

As matérias-primas e os ingredientes armazenados nas areas do estabelecimento devem ser mantidos em condigdes tais
que evitem sua deterioracdo, protejam contra a contaminacdo e reduzam os danos ao minimo possivel. Deve-se
assegurar, através do controle, a adequada rotatividade das matérias-primas e ingredientes.

Contaminagdo cruzada é a contaminagdo de um alimento para o outro por substincias ou agentes estranhos, de origem
biolégica (microrganismos), quimica (produtos quimicos toxicos) ou fisica (corpos estranhos, como fragmentos de
metais, pedras, cacos de vidro, pragas) nocivos a saude.

Na industria de alimentos, o fluxo de alimentos ndo deve permitir o cruzamento de produtos de areas sujas (matéria-
prima/recepgdo) com as das areas limpas (processamento).

Nas grandes industrias, ¢ recomendado que as 4reas sejam separadas fisicamente. J4 nas indistrias de média e de
pequena produgdo, quando ndo for possivel a separagdo fisica por tipo de producdo, deve-se, pelo menos, isolar as
areas limpas das sujas, evitando-se, assim, que as matérias-primas oferecam riscos de contaminacio cruzada. Precisa-
se, ainda, analisar a possibilidade de separagdo de fungdes do pessoal.

A contaminacdo cruzada também ¢é prevenida impedindo que os colaboradores que manipulam matérias-primas ou
produtos semi-elaborados entrem em contato com o produto acabado enquanto ndo tenha trocado o uniforme e
higienizado as maos. Outras medidas de prevencdo seriam: evitar a entrada de caixas de papelao na area de fabricagao;
retirar a folha mais externa das embalagens multifolhadas das matérias-primas antes de sua entrada na fabricagao;
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limpar as barricas, bombonas, bobinas de filme de embalagens antes de sua entrada na sala de fabricagdo e higienizar
adequadamente todos os utensilios e equipamentos que entram em contato com a matéria-prima antes de sua utilizagao.

A égua ¢ utilizada para higienizagdo do ambiente e instalacdes, dos utensilios e equipamentos que entram em contato
com os alimentos, bem como para uso dos colaboradores que os manipulam. Também, pode ser utilizada diretamente
no processamento dos alimentos, na produgdo de gelo, etc. Nesse sentido ¢ imprescindivel que a 4gua a ser usada em
uma industria de alimentos seja potavel, isto ¢, limpida, inodora, transparente e livre de contaminagdes quimicas e
bacterioldgicas.

No que tange a sua garantia de uso, a 4gua proveniente de rede publica é, geralmente de boa qualidade. J& as aguas que
procedem de pogos, nascentes, represas podem ndo apresentar boa qualidade e, nesse caso, precisam de tratamento.
Para isso, a filtragdo e cloragdo sdo, normalmente, suficientes. Contudo, é importante que exista um controle por parte
de um laboratério capacitado no sentido de estabelecer o tratamento adequado.

Pode ser utilizada agua ndo potavel para a producdo de vapor, sistema de refrigeragio, controle de incéndio e outros
fins analogos ndo relacionados com alimentos, com a aprova¢do do 6rgdo competente. As tubulagdes para a passagem
dessa agua devem ser totalmente independentes daquela de agua potavel, e seria bom apresentarem cores diferenciadas.

A 4gua recirculada para ser reutilizada novamente dentro de um estabelecimento deve ser tratada e mantida em
condigdes tais que seu uso ndo possa representar um risco para a saude. O processo de tratamento deve ser mantido sob
constante vigilancia. Por outro lado, a 4gua recirculada que ndo tenha recebido tratamento posterior pode ser utilizada
nas condi¢des em que o seu emprego ndo constitua um risco para saude e nem contamine a matéria—prima nem o
produto final. Deve haver um sistema separado de distribuicdo que possa ser identificado facilmente, para a utilizacdo
da 4gua recirculada. Qualquer controle de tratamento para a utilizagdo da dgua recirculada em qualquer processo de
elaboracdo de alimentos deve ter sua eficacia comprovada e deve ter sido prevista nas boas praticas adotadas pelo
estabelecimento e devidamente aprovadas pelo organismo oficialmente competente.

Todo material utilizado para embalagem deve ser armazenado em condigdes higiénico-sanitérias, em areas destinadas
para este fim. O material deve ser apropriado para o produto e as condigdes previstas de armazenamento e ndo deve
transmitir ao produto substincias indesejaveis que excedam os limites aceitdveis pelo érgdo competente. O material de
embalagem deve ser seguro e conferir uma prote¢do apropriada contra a contaminacao.

As embalagens ou recipientes ndo devem ter sido anteriormente utilizados para nenhuma finalidade que possam dar
lugar a uma contaminagio do produto. As embalagens ou recipientes devem ser inspecionados imediatamente antes do
uso, para verificar sua seguranga e, em casos especificos, limpos e/ou desinfetados; quando lavados devem ser secos
antes do uso. Na area de enchimento/embalagem, somente devem permanecer as embalagens ou recipientes necessarios
para uso imediato.

O tipo de controle e supervisdo necessario depende do risco de contaminagdo na producdo do alimento. Os
responsaveis técnicos devem ter conhecimento suficiente sobre as boas praticas de produgdo de alimentos para poder
avaliar e intervir nos possiveis riscos e assegurar uma vigilancia e controles eficazes.

Em fun¢@o do risco do alimento devem ser mantidos registros dos controles apropriados a produgio e distribuigao,
conservando-os durante um periodo superior ao tempo de vida de prateleira do alimento.

O transporte de alimentos destinado ao consumo humano seja ele refrigerado ou ndo, deve garantir a integridade e a
qualidade dos mesmos, impedindo que haja contaminac¢ao ou deterioragdo dos produtos. Portanto, ¢ primordial que se
tenha atengdo para que o compartimento dos veiculos que transporta a carga (latdes, caixas) esteja fechado ou lonado e
sempre bem conservado e limpo; as matérias-primas e produtos acabados devem ser transportados em condigdes que
garantam, no ponto de entrega, que os produtos estejam sob temperatura e condi¢gdes adequadas. O estabelecimento
dessas acdes decorre em maior seguranga no transporte dos produtos acabados, minimizando o risco com perdas.

As embalagens (lata, embalagem longa vida, vidro, filmes) ndo devem se apresentar: estufadas, enferrujadas ou
amassadas, trincadas e apresentando vazamento nas tampas rasgadas, imidas ou sem rotulos. Em qualquer uma destas
situacdes o produto devera ser devolvido ao fornecedor.

As matérias-primas devem possuir aparéncia, cor, odor, textura e sabor caracteristicos. Caso apresentem alteragdes em
suas caracteristicas, devem ser recusados. As matérias-primas pereciveis devem chegar ao estabelecimento com as
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seguintes temperaturas:

® No caso de congeladas, até —12°C (o que seria ideal). Pode-se receber a matéria-prima quando ainda congelada
na superficie, sem sinais de descongelamento.

o Em se tratando de matérias-primas refrigeradas, a temperatura ndo deve ultrapassar os 10°C ou, entdo, pode-se
seguir as especificagdes do fabricante.

® As matérias-primas secas ¢ desidratadas devem estar livres de focos de umidade.

E imprescindivel, portanto, recusar matérias-primas pereciveis, quando estiverem com temperatura fora das
especificagdes estabelecidas por sua empresa ou pelo fabricante.

Ja o armazenamento pode ser feito sob trés condi¢des de temperatura, dependendo do produto.

e Congelamento: quando os alimentos devem ser armazenados a temperatura inferior a 0°C.

e Refrigeracdo: quando os alimentos sdo armazenados a temperatura de 0°C até 10°C.

e Estoque: quando os alimentos ndo pereciveis sdo armazenados a temperatura ambiente, segundo especificacdes
do proprio fabricante.

5 - Controle de alimentos

O responsavel técnico é a pessoa responsavel pelo estabelecimento para produzir os alimentos com seguranca, ou sgja,
¢ responsavel por fazer cumprir as BPF. Por isso, precisa de um treinamento mais aprofundado no controle dos
alimentos. Além de supervisionar o trabalho dos supervisores ou encarregados devem usar metodologia apropriada de
avaliagdo dos riscos de contaminagdo dos alimentos nas diversas etapas de produgdo contidas no presente regulamento
¢ intervir sempre que necessario, com vistas a assegurar alimentos aptos ao consumo humano.

O controle das Boas Praticas de Fabricag@o pode ser realizado de diversas formas.

o Com um check-list — usado diaria ou periodicamente, para controle dos diversos itens das Boas Praticas de
Fabricacdo. Ele nos ajuda, de um modo geral, a verificar os pontos que devem ser observados e, assim,
registrarmos aqueles que nao estdo sendo bem controlados e os que precisam de aplicag¢do de agdes corretivas.

e Com a utiliza¢do de instrumentos de controle de rotina nas industrias de alimentos. Os mais usados sao:
termometros, phmetros, relogios ou despertadores, Kits para controle de cloro.

e Com avaliagdes sensoriais, em que a primeira avaliacdo deve ser feita por inspeco visual para perceber residuos
de alimentos. Nao havendo sinais de residuos pela visdo, pode-se fazer um segundo exame pelo toque (com um
papel branco ou com a mao higienizada). Percebendo-se sinais de gordura ou sujidades, a operacio de
higienizagdo da superficie deve ser repetida.

e Com analises de laboratério. Essas andlises sdo necessarias para nos dar informagdes sobre controles que nao
podem ser feitos pela vista ou pelo toque. S8 exemplos: as analises de 4gua - para saber o nivel de cloro e para
verificar a contaminagdo por microrganismos; andlise de matérias-primas — quando suspeitamos de um
fornecedor ou ndo conhecemos a marca ou origem do produto; andlise de produtos acabados — para sabermos
como estdo os alimentos produzidos ou para verificarmos se as BPF estdo sendo bem feitas.

Esse conjunto de a¢des se direciona na minimizacao da geragdo indireta de residuos, pela desfragmentagdo das rotas de
produgio direcionada a redugdo na fonte.

CONCLUSOES

Em termos conclusivos pode-se obter uma correlagdo ambiental em seus principais segmentos, com a implantagdo de
uma ferramenta simples e de custo reduzido. Porém, ressalva para a necessidade de um acompanhamento técnico para
implantag@o por profissionais qualificados e com experiéncia no uso desse programa.
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