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Resumo — O controle de qualidade, por meio das ferramentas BPF e APPCC, em uma linha de
producao de uma industria de alimentos. Os processos de fabricagdo apresentam evolugdes e os
gestores devem compreender que num mercado com consumidores cada vez mais exigentes torna-
se fundamental as Boas Praticas de Fabricagao (BPF), tendo como foco a seguranga alimentar, e os
pré-requisitos para implantagdo de sistemas de qualidade como Andlise de Perigos e Pontos Criticos
de Controle (APPCC) que oferece uma abordagem racional para o controle dos perigos
microbiolégicos dos alimentos. Nesse sentido, esse trabalho tem como objetivo principal demonstrar
a importancia do uso das ferramentas BPF e APPCC para a gestao da qualidade em uma industria de
alimentos, e como objetivos especificos, verificar a aplicagcdo dessas ferramentas e analisar os
resultados obtidos ao longo de um trimestre. Qualidade tornou-se um dos temas mais trabalhados
pelas organizagdes, e em fungdo da globalizagdo passou a ser avaliada com base em padrdes
internacionais, exigindo uso das ferramentas definidas como padréo internacional na gestdo da
qualidade. A metodologia utilizada foi o levantamento de dados em uma industria de alimentos onde
foram verificados os controles. Esse estudo utilizou os dados recolhidos e analisou os efeitos da
ferramenta APPCC e a parte da pesquisa bibliografica subsidiou o conhecimento sobre o que foi
pesquisado e trabalhado, explicando como e sob que perspectiva o assunto foi tratado na literatura
cientifica. Na analise dos dados foi comprovado que, as boas praticas de fabricagdo e as analises dos
perigos e pontos criticos de controle, funcionaram perfeitamente. Ainda que ¢é importante
conscientizar cada colaborador sobre seu envolvimento para que as ferramentas sejam aplicadas
com eficiéncia.

Palavras-Chave: Seguranc¢a Alimentar; BPF; APPCC.

Abstract — The quality control, through the tools gmp and haccp, in a production line of a food
industry. Manufacturing processes present show developments and managers must understand that
in a market with increasingly demanding consumers is fundamental to Good Manufacturing Practices
(GMP), focusing on food security, and the prerequisites for deploying systems quality as hazard
Analysis and Critical Control Points (HACCP), which offers a rational approach to the control of
microbiological hazards from foods. Thus, this work aims to demonstrate the importance of the use of
GMP and HACCP tools for quality management in the food industry, and specific objectives, verify the
application of these tools and analyze the results obtained over a quarter. Quality has become one of
the topics dealt with by most organizations, and as the globalization came to be valued based on
international standards on quality manager, requiring use of tools as defined in the international
standard of quality management. The methodology used was the data collection in a food industry
where the controls were observed. This study used data collected and analyzed the effects of HACCP
tool and the part of the literature supported the knowledge of what was researched and worked,
explaining how and from what perspective the matter was handled in the scientific literature. In the
data analysis was proven that, good manufacturing practices and analysis of hazards and critical
control points, worked perfectly. Although it is important to educate every employee about his
involvement so that the tools are applied effectively.

Keywords: Food Safety; GMP; HACCP
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1 INTRODUGAO

Os processos de fabricagdo apresentam evolugdes ao longo do tempo e,
especificamente, na industrializacdo de produtos alimenticios a inovacdo e os
investimentos em pesquisas, para desenvolvimento de novos processos e
tecnologias, com o objetivo de melhorar a qualidade dos produtos s&o destaque.
Nesse sentido, os gestores dessas empresas devem compreender que num
mercado cada vez mais competitivo e com consumidores cada vez mais exigentes
torna-se fundamental a conscientizacdo, de todos os envolvidos no processo, de
determinadas praticas de manipulagdo de alimentos para a industrializagdo. Entre
elas destacam-se as Boas Praticas de Fabricagdo (BPF), que sdo conjuntos de
procedimentos higiénicos e sanitarios instituidos pela Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA) do Ministério da Saude (MS), pelo Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento (MAPA) e pelos 6rgaos fiscalizadores e reguladores das
atividades realizadas nos estabelecimentos produtores e/ou manipuladores de
alimentos (RAMOS; BENEVIDES; PEREZ, 2010). Assim, a ferramenta BPF pode ser
entendida como uma metodologia que a empresa adota com o objetivo de produzir
alimentos seguros para atender as exigéncias do mercado e aos requisitos
estabelecidos na legislagdo vigente. Tendo como foco a seguranga alimentar, As
BPF, segundo Ramos, Benevides e Perez (2010) s&do pré-requisitos para
implantagcéo de sistemas de qualidade como Analise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle (APPCC), ou no inglés, Hazard Analysis Critical Control Point (HACCP), e
sdo parte da base da Gestdo da Seguranca e Qualidade de qualquer empresa de
alimentos que deseja atingir o conceito de qualidade total TQM (Total Quality

Management). O modelo de gestdo da qualidade buscado pelas organizagdes.

O APPCC é baseado em uma série de etapas que sao inerentes ao processo de
producao industrial, sendo assim, uma proposta sistematizada de identificacao,
determinacdo e controle de perigos que de acordo com Silva (1997) oferece uma
abordagem racional para o controle dos perigos microbiolégicos dos alimentos, evita
as varias fraquezas inerentes a proposta de inspec¢ao, ainda o sistema € aplicavel

em todas as etapas da cadeia de alimentos até o uso em estabelecimentos de
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alimentagao ou residéncias. Com isso, esse trabalho se justifica pela importancia do
controle de qualidade para garantir, durante os processos, 0os controles que evitem
desvios dos padroes de qualidade estabelecidos para cada produto e da eliminagéo
de riscos que possam afetar a saude do consumidor garantindo a segurancga
alimentar e a satisfagdo do consumidor. Nesse sentido, esse trabalho tem como
objetivo principal demonstrar a importancia do uso das ferramentas BPF e APPCC
para a gestdo da qualidade em uma industria de alimentos, e como objetivos
especificos, verificar a aplicacdo dessas ferramentas e analisar os resultados

obtidos ao longo de um trimestre.

2 REFERENCIAL TEORICO

O progresso acompanha a humanidade em todos os seus aspectos, inclusive na
forma de produzir os alimentos e com a revolugdo industrial ocorreu a
transformacgao, da forma de produgdo manual, em produgdes de grande escala, com
isso surgiu a necessidade de controlar a qualidade dos produtos durante o processo
de fabricacdo que, na produgao artesanal, era controlada pela mesma pessoa que
produzia. A revolucao industrial proporcionou o desenvolvimento das ferramentas de
trabalho e dos sistemas para a verificagdo da qualidade, onde inicialmente, surgiu a
inspecédo que tinha como foco a qualidade no produto. Em um segundo momento
desenvolveu-se o controle estatistico da qualidade e isso acabou por direcionar o
foco do controle de qualidade para o processo e comegou, nesse momento, o
desenvolvimento de um modelo de gestdo com foco corretivo, pois objetivava a
identificacdo das causas e a acado sobre elas. A qualidade com foco no Sistema
surgiu em seguida e passou a exigir o uso de ferramentas, pois ndo era mais
possivel, nem viavel analisar de uma forma totalizada a producéo e, em decorréncia,
a gestdo da qualidade seguiu sua jornada evolutiva até chegar aos dias atuais com a
TQM ou Gestao da Qualidade Total (Total Quality Management).

Qualidade, nas ultimas décadas, tornou-se um dos temas mais trabalhados pelas
organizagdes, e em funcdo da globalizagdo passou, dentro das industrias, a ser
avaliada com base em padrdes internacionais, exigindo das estruturas produtivas, a
padronizacdo, registros, e principalmente uso das ferramentas definidas como
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padrao internacional na gestdo da qualidade. Assim, as empresas precisam adquirir
certificagdes para serem competitivas tanto no mercado nacional quanto no
internacional, pois conforme assevera Bertolino (2010), qualidade ndo €& apenas

mais um diferencial competitivo, mas uma condi¢ao para permanecer no mercado.

Visando manterem-se competitivas no mercado, as melhores industrias atingiram
nos dias de hoje, a gestdo da qualidade total e, como esse sistema objetiva a
qualidade com foco em todo o negdcio, especificamente nas organizagbes
produtoras de alimentos forgou a criagdo das ferramentas BPF (Boas Praticas de
Fabricagdo) ou GMP (Good Manufacturing Practices), como €& conhecida
internacionalmente e APPCC (Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle) que
sdo importantes dentro dos recursos necessarios para uma gestdo da qualidade, e
sdo base a obtencao de certificacdo 1SO 9000, que é fundamental pra que o
mercado veja a empresa como uma organizagao com visdo de comprometimento
com os padrdes de qualidade exigidos na produgéo e assim respeitar o consumidor.
Nesse sentido, conforme destacam Silva e Correia (2009), a qualidade total abrange
todos os programas de qualidade implementados na industria de alimentos, como os
Cinco Sensos (5S), (SEIRI-senso de utilizagdo; SEITON-senso de organizacgéo;
SEISO-senso de limpeza; SEIKETSU-senso de saude e higiene; SHITSUKE-
disciplina), Boas Praticas Agricolas (BPA), Boas Praticas de Fabricacdo (BPF),
Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC), Procedimentos Padréo
de Higiene Operacional (PPHO), Procedimentos Operacionais Padronizados (POP),
Controle Integrado de Pragas (CIP), Controle Estatistico do Processo (CEP). Bem
como a certificagdo 1SO (Organizagdo Internacional para Padronizagdo),
Qualificacdo dos Fornecedores, Qualidade Assegurada, envolvendo também a
Qualidade de Vida Ocupacional e Qualidade Ambiental, em busca da exceléncia dos
produtos e servigos prestados, visando garantir a seguranga dos clientes e superar
suas expectativas e necessidades (SILVA; CORREIA, 2009).

A industria de alimentos esta presente na vida da maioria da populacéo,
isso considerando que o homem desenvolveu o habito de consumir alimentos que

oferega praticidade, como os industrializados, em fungdo do novo modelo de
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sociedade, onde homens e mulheres buscam, igualmente, suas realizagbes
profissionais. Assim, constatando o surgimento desse novo nicho de mercado, as
empresas buscam, de forma continuada, tecnologias que ajudam na melhoria de
seus processos visando garantir a qualidade de seus produtos e desta forma,

atender ao novo consumidor que, também, passou ser mais exigente.

A BPF é a ferramenta que permite, dentro de um sistema de transformagao de
matérias primas, a produgdo de alimentos com seguranga alimentar. Essa
ferramenta envolve todas as etapas na producio de alimentos, desde a escolha das
matérias primas, onde esta incluida a responsabilidade dos fornecedores, passando
pela forma adequada de armazenamento, transporte e analise das condi¢des
higiénicos sanitarias dos processos nas estruturas de produgdo e com isso fica
evidente que o uso dessas ferramentas ndo envolve apenas sua aplicagdo, mas
também treinamento continuado dos colaboradores em toda a cadeia de processo.
Esse entendimento é corroborado por Lima (2007), ao afirmar que as BPF, sdo 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
sanitizagcdo e o controle integrado de pragas, visando garantir a seguranga do
produto e a integridade do consumidor. Ainda, dentro desse conceito, a ferramenta
se ajusta a realidade de cada empresa de acordo com sua estrutura e tipo de
processos e com isso permite que cada organizagdo crie seu proprio manual de
boas praticas de fabricagdo. Nesse sentido Silva e Correia (2009) esclarecem que o
manual de BPF € um documento que descreve a situacao real das operacgodes e dos
procedimentos realizados pelo estabelecimento, incluindo os requisitos sanitarios
dos edificios, a manutencdo e higienizagcdo das instalagdes, dos equipamentos e
utensilios, o controle da agua de abastecimento, o controle integrado de vetores e
pragas urbanas, o controle da higiene e saude dos manipuladores, cujo proposito é
estabelecer uma sistematica para garantir a seguranga do produto final, visando
principalmente assegurar a saude do consumidor e a conformidade dos alimentos

com a legislagdo sanitaria.

80

Destarte, Vitdria, v.5, n.2, p. 76-90, out. 2015.



O controle de qualidade, por meio das ferramentas BPF e APPCC, em uma linha de produgio de uma
industria de alimentos

O histérico das BPF no Brasil, segundo Calarge, Satolo e Satolo (2007), é recente
sendo que essa ferramenta passou a ser exigida por meio da Portaria n° 16, de 06
marg¢o de 1995, em que a Secretaria de Vigilancia Sanitaria (SVS), do Ministério da
Saude, determinou a todos os estabelecimentos produtores o cumprimento destas
diretrizes (BRASIL, 1995). Em 19 de abril de 1999, foi criada pelo Ministério da
Saude, a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), tendo seu modelo de
trabalho baseado nas agéncias europeias e norte-americanas. Silva e Correia (2009)
esclarecem a ampla atuacido da ferramenta e o que cada item representa dentro do

manual de boas praticas de fabricacao:

Higiene Pessoal — na manipulagdo de alimentos é preferivel que o
colaborador vista fardamenta de cor clara que permite facilmente visualizar
sujidades, nao trabalhar com ferimentos expostos, a empresa deve fixar em
locais estratégicos avisos sobre a obrigatoriedade de lavar as maos,
incluindo sua frequéncia e métodos corretos, disponibilizar agentes de
limpeza autorizados e equipamentos apropriados como torneiras e
secadores de mao automaticos evitando contato apds a higienizacao.
Edificios e Instalagdes - dentro da area em que os alimentos sao
processados paredes e os tetos devem ser lisos, com cores claras, lavaveis,
impermeaveis e construidos de forma que ndo ocorram acumulos de poeira
e contaminacgdo, portanto ndo devem ter aberturas que facilitem a entradas
de insetos e pragas.

Produgdo/Operagdo- a gestdo da qualidade deve elaborar manual de
operacgdes ou instrugéo de servigo para todas as etapas de processo
Equipamentos e Utensilios- os utensilios devem ser de material
apropriado e com superficies lisas e os instrumentos de controle como
instrumentos utilizados em laboratério e balangas devem ser calibrados
periodicamente e registrados como forma de controle.

Limpeza e Sanitizagdo- colaboradores capacitados para manipulagdo com
agentes de limpeza que realizem as corretas concentracdes e diluigbes e
aplicacdo adequada de detergentes e sanitizantes, tanto quanto sua
armazenagem que deve ser fora da area de produgéo dos alimentos.
Controle de Pragas e Vetores- Para o controle de pragas, devem ser
impedidos a atragdo, o abrigo, o acesso e a proliferagdo de vetores e
pragas urbanas que comprometam a qualidade sanitaria dos alimentos. As
acoes preventivas e corretivas, com monitoramento, inspecdes internas e
externas com registros e relatérios, sdo imprescindiveis para o controle das
pragas, impedindo que elas causem problemas significativos. Caso a
medida de controle n&o seja eficaz, a industria deve contratar empresas es-
pecializadas, a fim de utilizar produtos quimicos para o controle das pragas,
pois a aplicagao destes deve ser feita por profissionais da area, com
produtos registrados no Ministério da Saude. E necessario que esses
profissionais apresentem toda a documentagdo para registro dos
procedimentos, além do certificado de garantia do servigo oferecido (SILVA;
CORREIA, 2009).

Na estrutura complexa da Industria de alimentos, que oferece a seus consumidores
uma infinidade de produtos, comporta uma gama de materiais e equipamentos
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utilizados em seus processos com a finalidade de atender o mercado, também existe
a necessidade do uso de recursos e tecnologias para o aperfeicoamento do controle
e gestao dos seus processos de produgdo dos alimentos. Assim, outra ferramenta
importante é o APPCC, que de acordo com Furtini e Abreu (2006) o sistema APPCC
teve sua origem na década de 50 em industrias quimicas na Gra-Bretanha e, nos
anos 60 e 70, foi adaptado para a area de alimentos pela Pillsbury Company, a
pedido da NASA (Aeronautic sand Space Administration), para que n&o houvesse
nenhum problema com os astronautas relativo a enfermidades transmitidas por

alimentos e equipamentos em pleno voo.

O APPCC é um sistema de analise que identifica perigos especificos e medidas
preventivas para seu controle, objetivando a seguranga do alimento e podendo
complementar também aspectos de garantia da qualidade e integridade econdmica
(FREITAS, 2011) e o autor explica ainda que a APPCC é reconhecida como a
melhor ferramenta para desenvolver sistemas de controle e garantia da qualidade
em industrias de alimentos, relacionados com a produgdo de alimentos seguros a
saude dos consumidores, sendo recomendada por diversas entidades
internacionais, inclusive pela organizagdo mundial de saude, é um sistema focado,
proativo, estruturado, légico e previsto por legislagdo nacional e internacional, que
identifica perigos especificos e viabiliza a adogdo de medidas preventivas para o
fornecimento de produtos seguros e com qualidade com a implantagdo desse
sistema a Industria passa a oferecer aos clientes produtos com seguranga a saude
(FREITAS, 2011). Nesse sentido, Pinto (2009) afirma que o sistema APPCC é
designado para controles durante a produgcdo possuindo assim principios e
conceitos preventivos. Identificando os pontos ou etapas no quais os perigos podem
ser controlados, através dele é possivel aplicar medidas que venham garantir a

efetividade do controle da qualidade na produg¢ao dos alimentos.

Para implantacdo do sistema APPCC, no entendimento de Cullor (1997), a
organizagdo deve seguir sete principios contemporaneos, sendo o primeiro a
identificacdo dos perigos, severidades e riscos, que podem ser quimicos,
microbioldgicos ou fisicos, que séo inerentes ao processo. Para o segundo principio,
o autor destaca o estabelecimento dos pontos criticos de controle (PCC’s) para os
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perigos identificados. Para uma linha de produgédo de cereais, o ponto critico de
controle localiza-se na etapa final do processo, onde opera o detector de metais.
Nesse sentido € estabelecido o terceiro principio que estabelece os critérios (limites

criticos) para todos os PCC'’s.

A adogao de procedimentos de monitoramento rotineiro para os PCC’s é o quarto
principio, sendo que a forma mais pratica e usual dentro das empresas sdo as
planilhas de controle. Apos essa fase, segue-se o quinto principio, que trata da
adocdo das medidas corretivas, quando o critério ndo for atingido (CULLOR, 1997).
A penultima etapa é o estabelecimento de um sistema efetivo de registro de
informagdes para o programa e nesse caso, € feito através de planilhas de registros
onde sdo notificados, a cada hora, itens como o estado do equipamento ou
ocorréncias, além da calibragem dos equipamentos nos periodos adequados. O
ultimo principio, segundo o referido autor, é o estabelecimento de um sistema de
verificagdo para documentar que o programa de APPCC esta sendo seguido e essa
documentacdo devidamente preenchida devera ser arquivada com a finalidade de

comprovar perante as auditorias que ocorrerem periodicamente.

O desenvolvimento das etapas para elaboracédo e implantacdo do plano de APPCC,
segundo Nunes (2002) é desenvolvido por meio de uma sequéncia logica de etapas,

assim distribuidas:

12 etapa - Formacao da Equipe
22 etapa - ldentificagdo da Empresa
32 etapa - Avaliagao dos Pré-requisitos
42 etapa - Programa de Capacitagao Técnica
52 etapa - Sequéncia légica de Aplicacdo dos Principios do APPCC
1° Passo Reunir a Equipe APPCC, formada nos moldes apresentados na
12 etapa;
2° Passo Descrever o produto;
3° Passo lIdentificar o uso pretendido e consumidor do produto;
4° Passo Construir o diagrama operacional;
5° Passo Verificar, na pratica, a adequacao do diagrama operacional;
6° Passo Listar e identificar os perigos, analisar os riscos e considerar as
medidas preventivas de controle (Principio n°1);
7° Passo Identificar os PCC'’s e aplicar a arvore decisoria (Principio n°2);
8° Passo Estabelecer os limites criticos para todos os PCC (Principio n°3);
9° Passo Estabelecer o sistema de monitoramento para todos os PCC
(Principio n°4);
10° Passo Estabelecer as ag¢des corretivas (Principio n°5);
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11° Passo Estabelecer os procedimentos de verificagdo (Principio n°6);
12° Passo Providenciar a documentagao e estabelecer os procedimentos
de registro (Principio n°7) (NUNES, 2002).

3 METODOLOGIA

A metodologia utilizada para o desenvolvimento deste artigo foi o levantamento de
dados em uma industria de alimentos de grande porte, onde foram verificados os
controles através de preenchimento manual de formularios pela operacdo do
processo de producdo de cereais. Esse estudo utilizou os dados recolhidos nos
meses de agosto, setembro e outubro do ano de 2014, analisando os efeitos da
ferramenta APPCC e, através dela, demonstrar dentro do sistema de producido o
grau de risco de cada etapa como PC (Ponto de Controle) e PCC (Ponto Critico de
Controle). Na parte da pesquisa bibliografica, em obras de autores no assunto,
procurando identificar consideragdes sobre o tema abordado para a busca de
resolugdo do problema por meio de referenciais tedricos publicados, analisando e
discutindo os aportes cientificos. A pesquisa bibliografica, segundo Vanzella (2013),
subsidia o conhecimento sobre o que foi pesquisado e trabalhado, explicando como
e sob que perspectiva o assunto é tratado na literatura cientifica. A pesquisa
bibliografica, explica Salomon (2004), fundamenta-se em conhecimentos
proporcionados pela biblioteconomia e documentacido, entre outras ciéncias e
técnicas empregadas de forma metddica envolvendo a identificagdo, localizagéo e

obtencéo da informacao, fichamento e redag¢ao do trabalho cientifico.

Para elaborar e documentar um trabalho de pesquisa cientifica € necessario que a
busca por informacgdes bibliograficas seja planejada, sendo assim, Salomon (2004),
orienta para dividir a pesquisa em trés fases, onde a primeira fase é da preparacao
da pesquisa, nela a informacao € localizada e identificada. Durante a selecédo das
fontes de informacao o pesquisador devera buscar toda a informacao disponivel na
literatura cientifica de interesse, em artigos de periodicos, relatorios técnicos, anais
de congressos, teses, dissertagcdes, entre outras, seja em meio impresso ou
eletronico (VANZELLA, 2013). A segunda fase é a de realizagdo e compreende a
realizacdo do fichamento do documento obtido que sera selecionado para a
elaboracdo da redacido do trabalho cientifico, por meio da confecgdo de fichas de

leitura (ECO, 2003). Por ultimo, a fase da comunicacdo, que segundo EIl-Guindy
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(2004), é a coroagéo do trabalho de investigagao cientifica, e ao mesmo tempo, o
momento de maior realizacdo do pesquisador, pois e nessa etapa que ocorre a
redacdo do trabalho cientifico por meio do material identificado e organizado

conforme os propdsitos da pesquisa.

4 ANALISE DOS DADOS

Nos meses de agosto, setembro e outubro do ano de 2014, foram coletados dados
na linha de produgéo de cereais matinais em uma industria de alimentos, na cidade
de Jodo Pessoa, capital do estado da Paraiba e, conforme a analise dos registros
obtidos, com a pesquisa, foi possivel observar que durante o més de agosto, ndo

houve ocorréncias e dessa forma ndo houve comprometimento da qualidade.

Tabela1: Registro de ocorréncias na linha de produgdo de cereais matinais durante o més
de agosto de 2014.

B Més de Agosto
ETAPAS Par\alg;?aﬁii Zgzsgiiide. 1° quinzena 2° quinzena
N° ocorréncias | N° ocorréncias

Cozimento Pressdo = 1480 -1520m BAR. 0 0
Secador | Temperatura =115° - 125C 0 0
Silo Térmico Temperatura = 57-63°C. 0 0
Laminacao Temperatura = 16°C - 18° C 0 0
Tostador Temperatura = 270-315°C. 0 0
Secador Il Temperatura = 120 - 130°C. 0 0
oetctor e et | e ST | Teo | oo

Aco inoxidavel = (Al) Al=0 Al=0

Fonte: Prépria

A tabela 1 demonstra os resultados dos dados coletados e por meio da tabulagao e
da organizagdo na tabela foi possivel observar que nas etapas da producgao,
descritas como: no cozimento, no secador I, no silo térmico, na laminagao, no
tostador, no secador Il e no detector de metais 0 numero de ocorréncias na primeira
e na segunda quinzena do més foi zero. Assim, foram garantidos os valores padrbes

de qualidade.
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Tabela 2: Registro de ocorréncias na linha de produgéo de cereais matinais durante o més
de setembro de2014.

B Més de Setembro
VALORES PADROES
ETAPAS Para garantia da qualidade. 1° quinzena 2° quinzena
N° ocorréncias | N° ocorréncias

Cozimento Presséo = 1480 -1520m BAR. 0 1
Secador | Temperatura =115° - 125C 0 0
Silo Térmico Temperatura = 57-63°C. 0 0
Laminacao Temperatura = 16°C - 18° C 0 0
Tostador Temperatura = 270-315°C. 1 0
Secador Il Temperatura = 120 - 130°C. 0 1

. Particulas Ferrosas = (PF) PF=0 PF=0

Detector de Metais | N30 ferrosas = (NF) NF=0 NF=0

Aco inoxidavel = (Al) Al=0 Al=0

Fonte: Prépria

A tabela 2 demonstra que no més de setembro, foi registrada uma ocorréncia na
primeira quinzena e duas na segunda quinzena, sendo que o primeiro acontecido foi
devido a uma baixa temperatura registrada pelo tostador, que segundo o valor
padrao deveria ter permanecido entre 270-315°C, durante todo o processo. O
problema foi causado por uma valvula solendide que funcionava para controlar o
fluxo de entrada de gas e que se desregulou. O problema foi detectado pelo uso da
ferramenta e imediatamente resolvido pela manutencdo. Outra ocorréncia no més,
mas na quinzena seguinte, foi relacionada ao secador Il, esta, devido ha uma falha
do termopar, instrumento responsavel por medir a temperatura que o equipamento
deve operar e que, de acordo o valor padrao, deve permanecer durante o processo,
entre 120° e 130°C. Também neste caso o controle pela ferramenta detectou a falha
e a manutencao realizou a substituicdo do componente defeituoso. Por fim o ultimo
episédio, descrito na tabela 2, foi apontado pelo controle, por um aumento na
pressdo do cozimento que, segundo os registros, alcangou 1575m/bar, acima da
referéncia padrédo de trabalho, 1520m/bar maxima. Esse evento foi em decorréncia
de um defeito no manémetro regulador de pressao, que apos sinalizagdo da planilha

de controle do APPCC, foi imediatamente corrigido.
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Tabela 3: Registro de ocorréncias na linha de produgéo de cereais matinais durante o més

de outubro de 2014.

_ Més de Outubro
ETAPAS Par\alg;?aﬁii Zgzsgiiide. 1° quinzena 2° quinzena
N° ocorréncias | N° ocorréncias

Cozimento Press&o = 1480 -1520m BAR. 0 0
Secador | Temperatura =115° - 125C 0 0
Silo Térmico Temperatura = 57-63°C. 0 0
Laminacao Temperatura = 16°C - 18° C 0 0
Tostador Temperatura = 270-315°C. 1 0
Secador Il Temperatura = 120 - 130°C. 0 0
oetctor e et | e ST | Tl | oo

Aco inoxidavel = (Al) Al =0 Al =0

Fonte: Prépria

No més de outubro, como demonstra a tabela 3, uma ocorréncia foi registrada,
sendo novamente no equipamento tostador e causada pela mesma valvula
solendide que havia apresentado defeito no més anterior, sendo que devido a
repeticao da falha, a valvula, desta vez, foi substituida e assim evita-se que no futuro
problema torne a ocorrer em fungdo da mesma peca. Ainda, no més de outubro foi
apontado pelo detector de metais, o ponto critico de controle, que segregou dentre
as caixas inspecionadas, uma caixa com presenca de metal, este, apos analise, foi
identificado como sendo oriundo de uma parte de uma esteira condutora de
produtos. Esse acontecido ocasionou a parada do processo de producido para uma
acao corretiva e execugao de melhorias na esteira com a finalidade de evitar, no

futuro, a repeticdo do problema.

Em funcdo desses acontecimentos foi possivel observar que a APPCC e a BPF
funcionaram satisfatoriamente, dando suporte necessario para que a gestdo da
qualidade da industria acompanhasse, de acordo com as situagdes vivenciadas, na
rotina dos processos, e procedessem com as agdes para a solugcao dos problemas

garantindo a qualidade dos produtos para os consumidores.
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5 CONSIDERAGOES FINAIS

Ao explorar a importancia das ferramentas BPF e APPCC como metodologias de
gestdo da qualidade em uma linha de produgdo de cereais matinais em uma
industria de alimentos, na cidade de Jodao Pessoa, capital do Estado da Paraiba,
este trabalho considerou o atendimento das normas da Agencia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA). Para que os objetivos descritos fossem alcangados,
foram investigadas as ocorréncias ndo previstas e como as ferramentas BPF e
APPCC, que sao reconhecidas internacionalmente como eficientes na gestdo da
qualidade, apresentaram os problemas e quais as medidas tomadas para solugao

das ocorréncias.

Na analise dos dados, obtidos através da pesquisa na linha de producao de cereais
de uma industria de alimentos de grande porte, foi observado que ndo houve
ocorréncias no més de agosto, e as trés ocorréncias no més de setembro e duas no
més de outubro, comprovaram que, tanto as boas praticas de fabricacdo quanto as
analises dos perigos e pontos criticos de controle, funcionaram perfeitamente ja que
todos os acontecidos foram detectados e solucionados pela gestdo da qualidade,
garantido, desta forma, a seguranca alimentar dos produtos fabricados na linha de

producgao estudada no periodo descrito.

Foi possivel, também, observar que além de inserir novas tecnologias e métodos de
gestado e controle da qualidade dos alimentos produzidos, os gestores enfrentam um
desafio para conscientizar cada colaborador sobre a importancia do seu
envolvimento para que as ferramentas sejam aplicadas com eficiéncia, isso envolve

treinamento e disciplina.
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