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Resumo

E através da busca pela qualidade que as industrias fazem uso de ferramentas
como: Boas préaticas de fabricacdo (BPF) e Procedimentos operacionais padréo
(POPs). O presente trabalho esté inserido no projeto Universidade Sem Fronteiras e
tem como um de seus objetivos o desenvolvimento e a implantagdo de
procedimentos operacionais padrdo em um pequeno laticinio da regido de Maringa.
O treinamento e comprometimento de todos os envolvidos na fabricagéo,
principalmente, e com destaque, a alta administracdo, foi uma das condi¢des
bésicas para o sucesso de implantacéo dessa ferramenta.

Introducéo

O termo qualidade ha muito tempo ja faz parte do vocabulario de muitas pessoas,
mas como defini-lo de forma a atingir toda a dimens&o do seu significado? A
qualidade envolve muitos aspectos simultaneamente e sofre alteragdes conceituais
ao longo do tempo (PALADINI, 1996).

E interessante ressaltar que esses conceitos correlacionam os interesses da
empresa com o atendimento as necessidades do cliente. Logo, para que se tenha
uma continua evolugdo da qualidade, deve-se saber o quanto os consumidores
estdo satisfeitos com os produtos que estdo adquirindo.

Para garantir a exceléncia da qualidade do alimento, diante de tanta
transformacéo, tornou-se necessario criar padrdes de qualidade, como o Padrdo de
Identidade e Qualidade (PIQ), instituido no Brasil em 1993. A International
Organization for Standardization (ISO) desenvolveu uma norma que certifica esse
sistema, a fim de atingir uma harmonizagéo internacional nos padrdes de seguranga
alimentar.

Para chegar na certificagdo I1SO, que €& a norma maxima e tem
reconhecimento internacional, varios outros procedimentos foram criados e séo
respeitados para garantir a qualidade dos alimentos.



A Piramide da Qualidade (Figura 1) exemplifica todos esses procedimentos,
desde as Boas Praticas de Fabricacdo até a qualidade total.
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Figura 1. Piramide da qualidade em organizac6es do setor alimenticio.

A qualidade hoje é uma vantagem competitiva que diferencia uma empresa
de outra, pois 0os consumidores estdo cada vez mais exigentes em relacdo a sua
expectativa no momento de adquirir um determinado produto. E através da busca
pela tdo esperada qualidade que as industrias fazem uso de ferramentas como:
Boas praticas de fabricacdo (BPF) e Procedimentos operacionais padrdo (POPSs),
dentre outras.

z

Manual de Procedimentos € a sistematizacdo de todos os Procedimentos
Operacionais Padrdo (POPs) de uma organizacdo. As organizagdes, numa Visao
mais ampla de atividade, tornaram a padronizagdo de seus servicos e produtos
como ponto primordial para conquista de novos clientes e sua perpetuagdo no
mercado. (ANVISA, 2009)

Um POP tem o objetivo de padronizar e minimizar a ocorréncia de desvios na
execucao de tarefas fundamentais, para o funcionamento correto do processo. Ou
seja, um POP garante ao usuario que a qualgquer momento que ele se dirija ao
estabelecimento, as a¢gdes tomadas para garantir a qualidade sejam as mesmas, de
um turno para outro, de um dia para outro. Ou seja, aumenta-se a previsibilidade de
seus resultados, minimizando as variagcdes causadas por impericia e adaptacfes
aleatdrias, independente de falta, auséncia parcial ou férias de um funcionério.

O Procedimento Operacional Padrdao (POP) é a base para garantia da
padronizacdo de suas tarefas e garante a seus consumidores produto livre de
variacdes indesejaveis na sua qualidade final.

O presente trabalho esta inserido no projeto Universidade Sem Fronteiras e
tem como um de seus objetivos o desenvolvimento e a implementacdo de
procedimentos operacionais padrdo em um pequeno laticinio da regido de Maringé.



Materiais e Métodos

Para a elaboragcdo dos Procedimentos Operacionais Padrédo (POPs) foram
realizadas visitas in loco a fim de analisar a realidade do local. Varios aspectos
foram avaliados, tais como:

* Quantidade e tipo de equipamentos utilizados na &area de producao;
= Ndmero de colaboradores na linha;

» Legislagéao dos produtos industrializados;

= Condigles das instala¢des internas e externas;

» Tipo de embalagens e aditivos utilizados;

= Controle do abastecimento de agua;

*= Monitoramento do uso de sanitizantes;

A cada visita era realizada uma reunido com os responsaveis e funcionarios
do estabelecimento para entendimento da rotina da produgao.

Os colaboradores receberam treinamento de Boas Préticas de Fabricacao
(BPF) no qual foram apresentados ao termo POP e posteriormente, atraves de
depoimentos, ajudaram na elaboragcdo dos mesmos.

Apos a elaboracdo dos POPs os interessados analisaram se todos os itens
estavam de acordo com a realidade praticada no laticinio. Algumas alteracdes, que
acordavam também com a legislagdo, foram feitas.

Durante uma semana monitorou-se o cumprimento dos procedimentos e
preenchimento correto das planilhas.

Resultados e Discussao

Foram sistematizados dez procedimentos operacionais (POPSs) para este laticinio de
pequeno porte:

1. Higienizagdo das instalacdes, equipamentos e utensilios: Estabelece
procedimentos para a correta higienizagdo das instalagbes, equipamentos e
utensilios do laticinio, para assegurar que ndo ocorra a contaminagdo do
produto durante e ap0s 0 processamento.

2. Higienizacdo e saude dos manipuladores: Estabelece procedimentos de
higiene pessoal e controle de saude dos colaboradores, que podem resultar
na contamina¢&o microbioldgica dos alimentos.

3. Processo de fabricagéo: Estabelecer procedimentos para fabricagéo de todos
os produtos do laticinio, para assegurar a qualidade dos mesmos.

4. Controle de pragas: Estabelece um sistema que incorpora agdes preventivas
e corretivas, destinadas a impedir que vetores e as pragas ambientais
possam gerar problemas significativos dentro das dependéncias do laticinio.

5. Recebimento e armazenamento de matéria-prima e ingredientes: Estabelece
procedimentos e critérios das etapas de recebimento e sele¢do das matérias
primas e ingredientes.



6. Recebimento e armazenamento de embalagens: Estabelece procedimentos e
critérios para o recebimento de embalagens.

7. Manutencéo de equipamentos: Estabelece sistemética de manutencdo com o
intuito de assegurar a nao contaminagcdo dos produtos, quando o0s
equipamentos que entram em contato direto como 0s mesmos estdo sob
condi¢cdes de manutengéao corretiva/preventiva.

8. Controle de potabiidade de &gua: Define procedimentos de
limpeza/desinfec¢do dos reservatorios de agua e o controle da potabilidade
da &gua distribuida pelo Laticinio.

9. Prevencédo da contaminacéo cruzada: Estabelece os procedimentos a serem
adotados para prevenir a contaminagdo cruzada nos alimentos causada por
objetos, materiais de embalagem e outras superficies de contato, incluindo
utensilios, luvas e vestimentas, como também prevenir a contaminagdo dos
produtos acabados pela matéria prima ndo processada.

10.Agentes toxicos: Estabelece os procedimentos a serem adotados na
rotulagem, armazenamento e utilizacdo dos agentes quimicos toxicos.

A implementacdo de BPF e dos POPs gerou um grande volume de
documentagdo e uma preocupagdo com as suas atualizagdes. A documentacéo teve
de ser revisada, principalmente no inicio da implementacdo, pois alguns pontos,
guando comegaram a ser monitorados, tiveram a necessidade de ajustes. Se essa
sintonia ndo existisse, o sistema poderia ter sua confiabilidade comprometida.

Como esperado, foi observado que, para a implantagdo do sistema, foi
fundamental que os colaboradores que atuam diretamente na fabricacdo fossem
convencidos de que, fazendo controle sistematizado de fabricagdo, haveria
diminuicdo das contaminacdes do produto e, consequentemente, um provéavel
aumento da satisfacéo dos consumidores.

E valido lembrar que estes POPs deverdo ter monitoramento e revisées
constantes, sempre culminando em melhorias continuas para que se tenha a
qualidade tdo desejada pelo consumidor.

Conclusoes

Estabeleceram-se procedimentos operacionais padronizados que contribuiram para
a garantia das condicdes higiénico-sanitarias necessérias ao
processamento/industrializacédo de alimentos, complementando as Boas Praticas de
Fabricagéo.

O treinamento e comprometimento de todos os envolvidos na fabricagéo,
principalmente, e com destaque, a alta administracdo, foi uma das condigbes
bésicas para o sucesso de implantacdo dessa ferramenta.
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