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Resumo:

O contagio das pessoas atraves de alimentos contaminados causa temores, tornando-se uma
preocupacdo constante na maioria dos paises. A seguranca alimentar € uma questdo que deve ser
almejada por todos, tendo em vista as consequéncias prejudiciais a saude dos consumidores, além de
perdas econbmicas para as industrias — com ac¢des judiciais, migracdo dos seus clientes para 0s
concorrentes, e consequente desvalorizagdo da marca. Na indUstria alimenticia, as contaminacdes
acontecem de trés maneiras: a quimica, a biolégica e a fisica — a Ultima citada, sendo objeto deste
trabalho. As contaminacdes fisicas podem se estender desde as préaticas inadequadas no processamento
das matérias-primas até o transporte e armazenamento final do produto. Na maioria das vezes, essas
contaminacgdes podem ser reduzidas através de boas praticas de fabricacdo aplicadas ao processo
produtivo. Desse modo, a pesquisa propds a identificagdo das principais causas de contaminacgdes
fisicas presentes no processo produtivo da linha de biscoitos da empresa estudada, para que a mesma
atue na causa raiz do problema, reduzindo os riscos de contaminacfes na linha de producéo,
disponibilizando produtos com maior qualidade: saudaveis e seguros para o consumidor. O resultado
desse estudo iniciou-se com 0 mapeamento do processo produtivo, facilitando a identificacdo dos
principais riscos e causas de contaminagOes fisicas, contribuindo para a proposicdo de acles que
diminuam o problema. Como proposta, foi sugerida a criacdo e implantacdo de um sistema APPCC
para analise de perigos e pontos criticos de controle, monitorando todas as linhas de produgdo da
empresa estudada.

Palavras-chave: Seguranca alimentar, Boas praticas de fabricacdo, Processo produtivo.

Identification of the major causes of physical contamination in the
production process of a bakery industry with an emphasis on cookies
manufacturing line

Abstract:

The contagiousness of people through the contaminated food causes fear, being a prevailing awareness
in the world. The food security is an issue that must be aimed since one can see the harmful
consequences to the consumers, besides the loss of profits for the companies — with legal pleads
evasion of customers, and consequent devaluation of the trademarks. In the food products industry, the
contamination happens in three different manners: chemical, biological or physical factor — the last
one being the purpose of this paper. The physical contamination can extend from the inappropriate
practices of the raw materials to the transportation and storage for the final goods. Most of the times
this contamination can be reduced by good practices applied to the production line. The actual
research submit the identification of the main factors in the physical contamination identified in the
cookie product line, conscious that the company takes action in the principal matter, reducing the
contamination risks in the product line, offering better goods: healthy and safety items for the
consumers. This research began mapping the production lines, in favor of identification main risks and
physical contamination factors, add to real proposals to diminish the trouble. The proposition is that
may be created and improved an HCCP system for the analysis of the critical and dangerous issues,
keeping track of the product lines in the company examined.

Keywords: Food security, Good manufacturing practices, Production process.

1. Introducéo
Segundo o Conselho Nacional de Seguranca Alimentar e Nutricional (CONSEA, 2006),
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seguranga alimentar significa garantir a todas as condi¢fes de acesso a alimentos bésicos de
qualidade, em quantidade suficiente de modo permanente, sem causar danos a outras
necessidades essenciais, com base em praticas alimentares saudaveis, contribuindo assim para
uma vida digna e integral do individuo.

Segundo uma pesquisa realizada pela OMS em 2010, citada pela A Agéncia Brasil (2015), a
producdo de alimentos ao longo dos anos apresentou um alto crescimento no seu processo de
industrializacdo, essas mudancas contribuiram para a contaminagdo dos alimentos atraves de
agentes infecciosos, levando a ébito mais de 2 milhdes de pessoas anualmente, por consumir
agua e alimentos contaminados.

Por menor que seja a contaminacdo no processo de fabricagdo dos alimentos em uma
industria, ela podera causar danos a saude do consumidor, gerando assim prejuizos
econdmicos, acles judiciais, impactos negativos a sua imagem empresarial e uma
consequente perda de mercado para 0s concorrentes, tendo assim sua sobrevivéncia
ameacada.

O objetivo desta pesquisa foi identificar e propor melhorias nos principais pontos, onde
possam existir riscos de contaminagdes fisicas no processo produtivo da industria estudada,
visando a qualidade e a seguranca dos produtos fabricados na linha de biscoitos. Para
identificar as causas de contaminaces, foi realizado o mapeamento do processo produtivo,
observacdes e coleta de dados junto aos colaboradores, tornando possivel a atuacdo na causa
raiz do problema e as propostas de melhorias.

2. Referencial tedrico

Nesta pesquisa a fundamentagdo tedrica baseia-se em temas essenciais para a seguranca
alimentar como: contaminacdes por alimento, tipos e efeitos de contaminacgdes, formas de
controle de contaminacdo e 6rgdo fiscalizador.

2.1 Contaminacdes por alimentos

Para se evitar a contaminacdo dos alimentos & necessario que Varios procedimentos de
limpeza e higiene sejam feitos antes, durante e depois do processo fabril. Segundo a ANVISA
(2004), todos os procedimentos de producdo, armazenamento e distribuicdo devem ser
seguidos e monitorados, para que ndo haja erros no sistema produtivo e possiveis
contaminages nos alimentos fabricados.

Ainda de acordo com Forsythe (2005), o crescimento dos nimeros e a gravidade de doencas
transmitidas por alimentos, assim como os assuntos relacionados a seguranca alimentar, tem
despertado significativamente o interesse do publico. Para as pessoas 0 risco pode ser
considerado igual a zero, j& para o manipulador de alimentos essa questdo deve ser
minimizada no decorrer da fabricacdo do produto.

2.2 Tipos e efeitos da contaminagéao alimentar

Segundo a Codex Alimentarius (2006), citado por FOOD INGREDIENTS BRASIL (2008),
as contaminacOes relacionadas aos alimentos podem ocorrer de Vvarias maneiras: das
superficies para o alimento, dos colaboradores para o produto, dos alimentos crus para 0s que
ja se encontram prontos para 0 consumo (contaminacdo cruzada) e do meio fisico para o
alimento.

De acordo com a Codex Alimentarius (2006), citado por FOOD INGREDIENTS BRASIL
(2008), contaminacdo fisica sdo corpos estranhos em niveis e dimensdes inaceitaveis. Sendo
alguma coisa solida que possui caracteristicas que ndo é considerada do alimento, gerando
assim, perigos fisicos que podem causar uma sensacdo desagradavel ou até mesmo ser capaz
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de machucar um consumidor e causar sérios danos a sua estética ou salide como uma quebra
de dente, cortes na lingua, sufocamento, engasgamento e perfuracéo intestinal.

Contaminacfes quimicas sdo substancias toxicas que, ndo deveriam estar presentes no
alimento, mas que por um descuido ou por motivos de sabotagem pode ir junto ao produto.
Sdo exemplos de perigos quimicos a agua sanitaria, o detergente, o inseticida, o lubrificante e
0 desengordurante (OLIVEIRA; TREVISAN, 2013).

Na contaminacdo do tipo biologica, incluem-se bactérias, fungos, virus, parasitas patogénicos
e toxinas microbianas. Sendo estes microrganismos relacionados diretamente a0 manuseio ou
as propriedades fisicas dos alimentos. Muitos desses organismos séo reduzidos ou eliminados
através de processos térmicos e grande parte pode ser controlada por meio de préticas
apropriadas de manipulacdo, estocagem, higiene e boas préaticas de fabricacdo (PORTAL
EDUCACAO, 2008).

2.3 Formas de controle alimentar

HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) ou APPCC ¢é a sigla que define a
analise de perigos e pontos criticos de controle, que é uma forma sisttmica de monitorar,
detectar e averiguar os perigos relacionados a producédo de alimentos e formas de controla-los
segundo Stringer (1994), citada por Figueiredo et al (2001).

O Sistema de Anélise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) é uma técnica
embasada na aplicacdo de principios técnicos e cientificos de prevencdo, que tem por objetivo
garantir a qualidade dos processos produtivos que pode ser na manipulagdo, no transporte ou
no consumo de dos produtos. Esse conceito abrange todos os fatores que possam
comprometer a seguranca do alimento (ATHAYDE, 1999).

As medidas chamadas de Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) foram publicadas inicialmente
em 1969 nos Estados Unidos. As BPF colocam em disposicao as praticas de manipulagéo na
area de processamento, limpeza e sanificacdo para os colaboradores na obtencao de produtos
seguros e saudaveis (ABERC, 1999).

De acordo com o Servigo Brasileiro de Apoio as Micro e Pequenas Empresas (SEBRAE,
2016), o 5S é usado como um plano estratégico, que no decorrer do tempo passa a ser
intrinseco no cotidiano das empresas no intuito de envolver todos os colaboradores para
efetuar as tarefas de organizagéo, limpeza e higiene.

2.4 Orgao fiscalizador

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), criada pela lei n® 9872 de 26 janeiro
de 1999, é responsavel pelo controle sanitario de todos os produtos e servicos submetidos a
vigilancia sanitéria do Brasil. Ela publicou a Resolucdo 216 ANVISA-DC, de 15 de setembro
de 2004, na pagina 25 do DO-U, Sec¢do 1, que aprova o Regulamento Técnico de Boas
Préticas de Fabricacdo para aplicacdo em empresas que disponibilizem alimentos preparados
para 0 consumo.

3. Metodologia

De acordo com os principios de Gongalves; Meireles (2004), a presente pesquisa tem
conceitos de forma exploratoria, pois foi realizada por meio de observagdo in loco,
procurando identificar as causas de contaminaces fisicas presentes na linha de producéo de
biscoitos de uma industria de panificagéo.

O estudo de caso segundo Yin (2001), oferece uma investigacdo obtida de forma rotineira das
atividades, compreendendo assim um método mais abrangente, com a légica do planejamento,
da coleta e interpretagdo dos dados. Por conseguinte, por ser mais apropriada, seré utilizada
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uma forma de pesquisa do tipo estudo de caso.

A presente pesquisa teve como referéncia, uma inddstria de panificagdo, localizada na cidade
de Belo Horizonte, no estado de Minas Gerais, que apresentou caracteristicas de pesquisa
exploratdria, pois propde melhorias no processo produtivo através de analise do mapeamento
do seu processo atual.

3.1 Formas de coleta e analise dos dados

Deste modo, a coleta dos dados foi feita através de uma folha de verificacdo, que ficou
disponivel das 14h15min as 22h30min no periodo de 31 dias, no més de julho de 2016, nos
setores que fazem parte do processo produtivo da fabricacdo de biscoitos no més de julho de
2016.

A observacgéo realizada foi intensiva, onde 8 colaboradores, cada um correspondente a um
setor produtivo, ficaram responsaveis por identificar e registrar as contaminacfes encontradas
na folha de verificacao.

A pesquisa foi realizada na linha de fabricacdo de biscoitos da empresa, utilizando-se de um
fluxograma para mapear 0 seu processo produtivo. Através de observacbes feitas pelos
colaboradores, foi concebida uma folha de verificacdo, que serviu de fonte para a elaboracédo
de graficos.

Definindo os setores prioritarios na linha de producdo, elencaram-se as causas com a
elaboracdo de um Diagrama de Causa e Efeito. Diante dessas causas foi proposto um Plano de
Acdo buscando solucdes para uma melhoria na seguranca alimentar do produto.

4. Resultados e Discussao
4.1 Mapeamento do processo produtivo

Primeiramente utilizou-se do fluxograma do processo produtivo onde foram detalhados as
etapas e os procedimentos que constituem a linha de producdo, demonstrando a representacao
gréafica da fabricacdo do alimento de maneira real, permitindo assim uma visao integralizada,
como mostra a Figura 1.
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Fonte: OS AUTORES, 2016
Figura 1 — Fluxograma do processo produtivo da linha de biscoitos

4.2 ldentificagBes dos possiveis riscos e causas de contaminacdes

Para registrar a quantidade de contaminacGes encontradas pelos colaboradores em cada setor

da industria, foi utilizada a Folha de Verificacdo, cujos resultados sdo apresentados na Figura

2.

FOLHA DE VERIFICACAO
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Fonte: OS AUTORES, 2016.
Figura 2 — Folha de Verificacdo

Apdbs a composicdo da lista de verificacdo, construiu-se o Gréafico de Pareto, onde se podem
perceber quais 0s setores que apresentaram 0s principais riscos e causas de contaminagdes

conforme mostra a Figura 3.
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Figura 3 — Gréfico de contaminacdo dos setores envolvidos

Salienta-se que, de acordo com o grafico, optou-se em concentrar esfor¢os para reducdo do
problema nos setores com maiores indices de contaminacGes. Posteriormente a identificacao
desses setores - laboratdrio de pesagem, deposito de matéria-prima e masseira, foi construido
um Grafico de Barras com os tipos de contaminacGes encontradas pelos colaboradores de
acordo com a Figura 4.
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Fonte: OS AUTORES, 2016.
Figura 4 — Contaminagfes nos principais setores

Analisando os dados dos graficos anteriores, priorizou-se esforgos na busca de solucdes para
sanar as causas de imediato. A seguir é construido um Diagrama de Causa e Efeito conforme
a Figura 5.
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Fonte: OS AUTORES, 2016.
Figura 5 — Diagrama de causa e efeito
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Pode-se verificar através do diagrama de causa e efeito, realizado in loco, que as
contaminagfes encontradas nos setores com maior indice de contaminacfes, tem origem nas
normas de B.P.F que ndo sdo seguidas pelos colaboradores, nas praticas inadequadas feitas
pelos colaboradores devido a falta de treinamento e através das matérias-primas contaminadas
internamente ou por embalagens rasgadas.

Outros fatores séo a baixa iluminagéo no ambiente de trabalho, que segundo os colaboradores
dificulta a identificacdo e a retirada das contaminacfes, os utensilios danificados como a
peneira que pode deixar de reter um fragmento contaminante devido ao furo presente na
peneira, a tesoura cega, que pode rasgar as embalagens ao invés de cortar gerando assim um
novo risco de contaminacdo, e as maquinas antigas que dificultam a remocéo da sujidade
quando ha necessidade de serem limpas pelos colaboradores.

Resultados semelhantes foram obtidos pelos autores Cardoso et al (2011), onde foi constatado
gue no periodo de fevereiro a abril de 2010, trés panificadoras, sendo duas da cidade de Sao
Carlos-SP e uma da cidade de Ibaté-SP também tiveram resultados insatisfatorios
relacionados a instalacdes, equipamentos e utensilios inadequados.

4.3 AgOes de melhorias

Apbds o mapeamento do processo produtivo e da identificacdo dos principais riscos de
contaminac0es, foi feito uma analise em torno dos setores mais criticos da linha de fabricacéo
de biscoitos e elaborou-se um plano de acdo para atuar na raiz do problema de acordo com a
Figura 6.
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Data da criaéo do plano:05/08/2016 Responsavel: Gerente de Produgio Objetivo:Reduzir os riscos de contaminages fisicas na empresa M&T
Responsavel: Supervisor de Qualidade
... .| Através de pesquisade . Aquisigio de matérias-primas com
Buscar formecedores mais confidveis Pl Comprador Imediatamente setor de compras malor qualcade Horade trabalho do comprador
Treinamento de boas praticas de | Através métodos tedricose | Supervisorda . Concientizagio e aprendizado dos .
fabricagio priticos qualidade Imediatamente Todos s setores colaboradores Hora e trabalho do supervisor
Melhorar condigdes de limpeza nos el Mecanicode Custo de aquisicio de materias ea horade
] estrutura da maquina para N Imediatamente Masseira e Divisora Facilitar a limpeza dos equipamentos i
equipamentos . n manutengéo detrabalho do mecénico
liberaracesso limpeza
Veriicar Pondiqﬁes higiénicas e Através deinspegdes Auxiljar da Imediatamente Laboratdrio de pesagem | Descobrir riscos de contaminagdes Hora de trabalho do colaborador
conformidade nas embalagens qualidade
- . . Aquisicdo deum novo . - Peneirare reteros residuos
Aquisigio de uma peneirarotativa equipamento Comprador Imediatamente Laboratrio de pesagem el R§ 5.000,00
Aquisicdo de tesoura Aquisi¢do de um novo utensilio]  Comprador Imediatamente Laboratdrio de pesagem Substituiio da tesoura R§ 40,0
R e T TS Para reduzir o esconderijo de pragas e
Reparar as paredes rachaduras, lixr e pintar. Mantenedor Imediatamente Laboratério de pesagem  insetos além de T:i:lurara estéticado RS 3.000,00
N Trocar as [impadas fracas elou - . - o .
Melhorar ailuminagio queimadas do setor Eletricista Imediatamente Laboratorio de pesagem | Melhorara vizualizagio do ambiente R$ 200,00

Fonte: OS AUTORES, 2016
Figura 6 — Plano de Ac¢éo

A seguir, em conformidade com o plano de acdo da Figura 06, relacionou-se as acdes que
devem ser feitas nas edificaces, instalacdes, equipamentos e utensilios da industria, para que
contribuam na reducdo das contaminacdes fisicas na empresa M&T.

Treinar o funcionario, monitorar suas atividades, realizar reciclagens periddicas, visando
enfatizar as necessidades de aplicacdo de BPF, proporcionando desse modo maior qualidade
higiénica dos alimentos (MOURA, 2006).

Manter os equipamentos e utensilios em adequado estado de conservacdo, para que sejam
resistentes a corrosdo, frequentes operacdes de limpeza e desinfeccdo. N&o transmitindo desse
modo substancias toxicas, odores, nem sabores aos alimentos de acordo com a resolugédo RDC
n® 216 da ANVISA (2004).
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Revestir e impermeabilizar parede, piso e teto para facilitar a sua lavagem. Mantendo desse
modo a sua conservacao, livres de rachaduras, trincas, infiltracdes, bolores dentre outros para
que ndo transmitam contaminantes aos alimentos conforme Souza (2012).

Por fim, este plano de acéo foi apresentado junto aos responsaveis pela higiene e organizacédo
da empresa M&T, para que as agdes descritas nele sejam avaliadas e as devidas acOes
colocadas em pratica a fim de reduzir o indice de contaminacgéo dentro da empresa.

5. Conclusdo

A partir dos resultados obtidos através da coleta de dados e visualizacdo in loco na empresa
M&T, no més de junho de 2016, pode-se concluir que os setores com maior indice de
contaminagdes encontradas sdo os setores de laboratorio de pesagem, depdsito de matéria-
prima e masseira. Estes setores estdo localizados no inicio do processo produtivo por tanto se
observa que os setores funcionam como uma espécie de filtro, onde é retirada a maior
quantidade de agentes contaminantes que possam estar no processo produtivo da linha de
biscoitos.

Observou-se também que a importancia das boas préaticas de fabricacdo dentro do ambiente
fabril, onde o comprometimento e as acGes dos colaboradores sdo fundamentais para a
separacdo, coleta e retirada dos fragmentos contaminantes da linha de producéo, contribuindo
para um produto final livre de contaminacdes e reclamacdes posteriores em relacdo a empresa
e aos produtos fabricados.

As condicdes locais do ambiente na parte de iluminacdo do local devem seguir normas
exigidas pela ANVISA, a fim de atender também as necessidades dos colaboradores que
sentem dificuldade para encontrar e separar 0s agentes contaminantes, que pode gerar uma
insatisfacdo por parte do colaborador e uma perda de cliente e lucratividade para a empresa.

Os equipamentos devem ter facil acesso interno no ato da realizacdo da limpeza, diminuindo
0s agentes contaminantes que podem ficar retido no interior do equipamento, causando um
risco de contaminacdo maior ao produto.

Outro fator de suma importancia e que deve ser muito bem analisado é a falta de treinamento,
pois foram observado através das acdes e relato dos préprios colaboradores, alguns
funcionarios ndo tinham um conhecimento bem aprofundado na execucdo das rotinas e
atividades exercidas na empresa.

Portanto, para que uma industria seja lider e competitiva no mercado em que atua, faz-se
necessario que todas as suas atividades em seu processo produtivo possam estar interligadas, a
fim de reduzir os seus custos e maximizar a sua lucratividade, disponibilizando produtos de
qualidade e seguros ao consumidor.

De modo que, além da qualidade dos alimentos fabricados, é fundamental que tanto a
empresa, quanto os colaboradores deem a importancia necessaria as praticas adequadas de
higiene e fabricacdo, contribuindo assim para a producdo saudavel dos biscoitos, reduzindo
indices de contaminacGes que possam existir na linha de producdo, para que ndo causem
danos a saude nutricional da sociedade.

Como proposta futura, por ser um problema que afeta a salde dos consumidores e a imagem
da empresa estudada perante a sociedade, sugere-se a criacdo e implantagdo do plano APPCC
— Andlise de Perigo e Pontos de Controle, nos demais turnos, monitorando assim 0s perigos
relacionados a outras linhas de fabricagéo existentes na empresa.
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