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RESUMO

Boas Praticas de Fabricagdo. Sem o devido conhecimento para aplicagdo destas
técnicas que definem os meios, controles e condi¢gdes para assegurar alimentos
livres de contaminacgdes, o risco de consumo de produtos alimenticios de péssima
qualidade pode ser elevado. O objetivo deste projeto é propor a implantagdo das
Boas Praticas de Fabricacdo na unidade fabril da empresa Sal Diana, situada na
cidade de Paranagua, PR, e que trabalha com refino e moagem de sal para varios
segmentos de mercado. A metodologia utilizada consiste em realizar um prévio
diagnéstico, com uma equipe de funcionarios capacitados para tal, verificando as
condigdes higiénico-sanitarias da empresa, utilizando as listas de verificagdo de
boas praticas da legislacdo vigente do Ministério da Saude. Uma vez levantada a
situacdo da empresa, aplica-se um plano de agdo, ndo somente com a finalidade de
corrigir e eliminar ndo conformidades pontuais, mas que defina etapas a serem
cumpridas para a implementacio das boas praticas. Isso inclui a parte documental,
ou seja manual, procedimentos e registros obrigatérios, a adequacgdo das
instalagbes e equipamentos e suas manutengdes, a higiene e salude dos
manipuladores, os controles da agua e dos residuos, os meios para evitar a
proliferacdo de pragas urbanas, a selecdo de matérias primas, o programa de
recolhimento de alimentos e especificamente a legislagdo que obriga a adigdo do
iodo no sal de modo a evitar os disturbios pela sua deficiéncia, como o bécio
endémico. Em seguida vem o treinamento dos funcionarios, que deve ser continuo e
terminando com a vistoria periddica integrada ao ja existente Programa 5 S, que faz
parte do sistema de gestdo da empresa. Como resultado, espera-se ndo somente a
adequagdo da empresa as normas de seguranca de alimentos, mas a firme
integragéo e conscientizagdo dos funcionarios quanto ao enorme valor que o
cumprimento das boas praticas pode trazer para o consumidor e a eles proprios,
uma vez que estejam sendo disponibilizados produtos alimenticios de alta qualidade
e isentos de impurezas. Concluindo, a intengéo seguinte a etapa das boas praticas,
seria a de dar continuidade ao projeto implementando a Andlise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle (APPCC), com a finalidade de deixar completo o Sistema de
Seguranca Alimentar, integrado ao Sistema de Gestdo da Qualidade Sal Diana.
Sendo assim, o melhor principio em se ter um produto de qualidade é ter um
processo voltado para prevenir € nao corrigir.

Palavras chave: Boas Praticas de Fabricagdo. Qualidade. Condigbes higiénico-
sanitarias. Sal. lodo. Bécio endémico. Seguranga Alimentar.



ABSTRACT

Good Manufacturing Practices: Without the proper knowledge to apply these
techniques to define the means, the control and the conditions to ensure food free of
contamination, the risk of consumption of bad quality food products can be high. The
purpose of this project is to implement Good Manufacturing Practices at the plant of
the company Sal Diana, located in the Paranagua city, PR, that mills and refines salt
for several market segments. The methodology is to make an initial diagnosis with
the team of trained employees by checking the hygienic-sanitary conditions of the
company and by using the checklists of the best practices of the Ministry of Health’s
Laws. After raising the situation of company, a plan action will be applied not only for
the purpose of correcting and eliminating non-compliance, but to define steps for the
implementation of the best practices. It includes the documentary, the manual, the
procedures and the records required, the adequacy of facilities and equipments and
their maintenance, the hygiene and health of the food handlers, the control of water
and waste, the means to prevent the proliferation of urban pests, the selection of raw
materials, the Food Collection Program and the specific legislation that requires the
addition of iodine to salt so as to prevent iodine deficiency disorders such as endemic
goiter. Then continuous employee training takes place and ends up with the periodic
survey integrated with the existing 5 S Program which is part of the management
company. The results expected are the adequacy of the Food Safety Standards and
also the integration and the employees’ awareness of the great advantage that
applying these good practices bring to the consumers and to themselves as the
company will offer - high quality and impurity free - products. To sum up, the next
step after implementing the Good Practice is to implement the Hazard Analysis and
Critical Control Point (HACCP) with the aim of complementing the Food Safety
System integrated to the Sal Diana Quality Management System. Consequently, the
best principle in having a product of high quality is to have a process to prevent non-
compliances rather than to remedy them.

Key words: Good Manufacturing Practices. Quality. Hygienic-sanitary conditions.
Salt. lodine. Endemic goiter. Food safety.
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1 INTRODUGAO

O presente trabalho descreve o processo de implantagao das Boas Praticas
de Fabricagdo na empresa Sal Diana. Ap6s verificacao inicial, constatou-se que a
empresa ndo dispunha dessas praticas que evitam os riscos de contaminagdo dos
produtos alimenticios, e por isso, tdo essenciais a seguranca alimentar.

Os riscos de contaminagdo eram altos, devido muitos dos processos néo
serem controlados, sendo realizados sem o prévio conhecimento necessario a
manipulacdo de um produto alimenticio, ou ainda pela auséncia de treinamentos
especificos e também pela falta de infraestrutura adequada para tal.

A pressédo dos clientes e da vigilancia sanitaria colaboraram para que a
empresa buscasse adequar-se as normas e a legislagcdo que regem as boas
praticas, trazendo nZo somente a sua modernizagdo, mas a garantia de
sobrevivéncia, competitividade e acima de tudo o respeito ao consumidor.

Outro fato importante e que deve ser considerado é a questdo da empresa
estar implantando o sistema de gestdo de seus processos e atividades, conforme
modelo baseado na qualidade, e que sera abordado mais adiante. Nesse sentido, a
implementacdo das BPF vém colaborar ainda mais com o aperfeicoamento do
sistema, uma vez que os padrées do modelo adotado permite a sua integracao.

Portanto, 0 compromisso da organizagdo em buscar e garantir a Segurancga

Alimentar significa a demonstracdo de seu esfor¢o em fornecer produtos com alta
qualidade a seus clientes.

1.1 OBJETIVO GERAL

Verificar a situagdo higiénico-sanitaria no que diz respeito as instalagbes,
maquinas, equipamentos, manipuladores e demais processos da empresa e propor
uma metodologia para implementagéo das Boas Praticas de Fabricacéo.
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1.2 OBJETIVO ESPECIFICO

Como objetivos especificos do trabalho tém-se:
1. Fazer um diagnéstico da empresa aplicando o roteiro de inspeg¢do da RDC n° 28,
complementado com a RDC n° 275;
2. Desenvolver um plano de agdo eliminando as ndo conformidades encontradas;
3. Elaboragdo do Manual de Boas Praticas de Fabricacgéo;
4. Treinamento dos funcionarios;
5. Vistoria periédica do programa.

1.3 JUSTIFICATIVA

A crescente necessidade e exigéncia do consumidor pelo fornecimento de
alimentos seguros, isentos de contaminagdes e a necessidade, por parte da
empresa, de instrugbes relacionadas a correta manipulagdo do produto alimenticio,
fundamentam a idealizagao desse projeto.

Nos ultimos anos também tem se acentuado cada vez mais os formularios de
avaliagdo dos clientes, questionando se a empresa adota o uso das Boas Praticas
de Fabricagdo em seus processos. Isso denota ndo apenas um diferencial ante os
concorrentes, mas um fator de sobrevivéncia no acirrado e cada vez mais exigente
mercado alimenticio.

1.4 METODOLOGIA

A metodologia a ser utilizada consiste em realizar uma pesquisa de campo,
verificando a situagdo atual da empresa e com base no material bibliografico propor
um plano de agéo para implantac¢ao das BPF.

Praticamente a aplicagdo do método, em relacdo aos objetivos propostos,
inicia-se diagnosticando a empresa como um todo através da vistoria apoiada pelos
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requisitos de boas praticas contidos na RDC n° 28 e complementados pela RDC n°
275. Essa etapa é bastante importante pois apontara as falhas que comprometem o
correto segmento do programa.

Uma vez apontadas as nao conformidades, sera necessario empregar uma
série de agbes para suprimi-las. E uma fase consideravel no sentido em que devem
colaborar as decisdes inerentes aos investimentos obrigatérios nas partes de
pessoal e de infraestrutura, bem como em mudancas nos processos internos € nos
relacionados ao cliente, ao fornecedor e a legislacao.

Outra parte ainda considerada é a preparacdo dos documentos obrigatorios,
util para descrever e esclarecer os processos de BPF e também o plano de
capacitacdo dos funcionarios, determinante para que todos estejam cientes de como
executar as praticas para assegurar a seguranga do produto alimenticio.

E finalmente a etapa de verificacdo do sistema em periodos pré-programados,
necessaria para averiguar se as BPF estdo sendo cumpridas e para eliminagéo de
nao conformidades.
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2 REVISAO DA LITERATURA
2.1 ALIMENTOS SEGUROS

A Gestao da Qualidade dentro de empresas tem um vasto campb de atuacéo,
e em se tratando de industrias alimenticias é sinbnimo de produtos limpos e isentos
de contaminagao, e por isso exige o comprometimento do pessoal que manipula os
produtos alimenticios.

Nesse ambito, tem-se o apoio da Ciéncia dos Alimentos, pelo estudo das
caracteristicas fisicas e quimicas dos alimentos e da Tecnologia de Alimentos, que
verifica as operacdes desde a sele¢do da matéria prima até a entrega ao
consumidor final (GAVA, 1984).

A Seguranga Alimentar é capaz de atingir seus requisitos essenciais quando
existe disciplina no cumprimento dos mesmos, e que hoje sdo obrigatérios em
sistemas da qualidade de alimentos, logo indispensaveis para obter produtos
seguros e saudaveis (ARAUJO; TENSER, 2006).

A exportacéo de boa parte de alimentos, sejam frescos ou sejam processados
tem exigido ndo sé aplicacdo das Boas Praticas de Fabricagdo, mas também do
Sistema APPCC, os quais sdo recomendados por organismos internacionais como a
FAO, o CODEX e a OMC. Sendo assim o Brasil concorre em condi¢gdes de
igualdade em controle de seguranga de alimentos no cenario mundial ao trabalhar
com as boas praticas na producao de alimentos (VALOIS, 2002).

E urgente atender as exigéncias de BPF e APPCC, uma vez que problemas
tdo abrangentes, e sem fronteiras, tém atingido varios tipos de alimentos. Tais
exigéncias ndo devem estar focadas somente nos padrées dos importadores ou da
legislagdo sanitaria, mas € questdo ética levantar os pontos causadores de
contaminagbes em todas as etapas da cadeia alimentar. Por isso devem ser
analisados criteriosamente, corrigindo as ndao conformidades e aplicando melhorias
(ARAUJO; TENSER, 2006).

Podemos relacionar diretamente as caracteristicas sensoriais e nutritivas dos
alimentos com o0 seu consumo, pois 0s mesmos somente serdo considerados

seguros se ndo oferecerem riscos relevantes, que venham causar alteragdes



13

nocivas aos mecanismos fisiolégicos do consumidor. As alteragdes fisiologicas
nocivas s&o denominadas perigos (NASCIMENTO NETO, 2006).

Quanto aos perigos em alimenios, os mesmos sdo classificados em
bioldgicos, fisicos e quimicos. O perigo biolégico envolve a contaminag&o por virus,
bactérias, fungos e protozoarios. O perigo fisico engloba a contaminagéo por
madeira, pedras, metais, vidros, etc. E finalmente o perigo quimico refere-se a
contaminagdo por pesticidas, herbicidas, lubrificantes, tintas, desinfetantes,
inorganicos toxicos, toxinas naturais e microbianas, etc. (SENAI, 2000).

A Organizagdo Mundial da Salde estima que hoje, um dos maiores
problemas sanitarios, sdo as doengas causadas por alimentos contaminados. Em
vista disso, define dez regras basicas para preparagdo higiénica de alimentos
(SILVA JUNIOR., 2001), que s&o:

- Escolher alimentos tratados de forma higiénica;

- Cozinhar bem os alimentos;

- Consumir imediatamente os alimentos cozidos;

- Armazenar cuidadosamente os alimentos cozidos;

- Reaquecer bem os alimentos cozidos;

- Evitar o contato entre os alimentos crus e os cozidos;

- Lavar as maos constantemente;

- Manter limpas as superficies de contato dos alimentos;

- Manter os alimentos fora do alcance de insetos, roedores e outros animais;
- Utilizar agua pura.

A legislagdo brasileira diz que Boas Praticas de Fabricacdo sdo “os
procedimentos higiénico-sanitarios e operacionais que devem ser aplicados em todo
o fluxo de produgdo, desde a obtencdo da matéria prima até a distribuicao do
produto final, para garantir o sal apto ao consumo humano” (ANVISA, 2009).

O Ministério da Saude, estabelece 'com a Portaria n° 1428 de 26/11/1993, que
as empresas de area alimenticia implantassem sob responsabilidade técnica, suas
préprias boas praticas de fabricagdo. Em seguida veio a publicacdo da Portaria n°
326 de 30/07/1997 ditando os regulamentos sobre condi¢des higiénico-sanitarias e
de BPF para estabelecimentos produtores e industrializadores de alimentos
(NASCIMENTO NETO, 2006).
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Ainda sobre a legislagao cabe salientar sobre a promulgagéo da RDC n°® 275
de 21/10/2002 para estabelecimentos produtores de alimentos, com o regulamento
técnico de procedimentos operacionais padronizados e a lista de verificagéo.

O sal possui uma legislagéo especifica de BPF e também mais antiga, a RDC
n® 28 de 28/03/00 para estabelecimentos beneficiadores de sal destinado ao
consumo humano, contendo os procedimentos basicos de BPF e o roteiro de
inspecdo sanitaria (ANVISA, 2009).

Segundo a ANVISA, a implanta¢do das BPF pode trazer algumas vantagens
as empresas como:

- Maior competitividade dos produtos;

- Maior controle sobre a produgédo, maximizando os lucros e minimizando custos;

- Facilita a participagéo em licitagdes;

- Melhor capacitacdo dos funcionarios;

- Mais preparo para lidar com problemas no beneficiamento;

- Contribui para a obtengdo do alvara sanitario ou documento equivalente junto a
Vigilancia Sanitaria local;

- Protegdo da saude de bebés, criangas e mulheres gravidas;

- Producéo de sal com qualidade;

- Satisfacdo dos consumidores.

Os requisitos exigidos pelo sistema, conforme a RDC n° 28 séo:

- lodagdo do sal: estoque adequado de iodato de potassio; controle do grau de
pureza e validade do iodato de potassio; procedimentos para preparo da solugéo;
calculo da vazédo do dosador; monitoramento sistematico do sal e capacitagéo do
funcionario responsavel;

- Matéria prima: lavagem; controle analitico; controle dos fornecedores;

- Instalagdes: fluxo ordenado e continuo; piso, parede e teto em bom estado de
conservagao; equipamentos, instrumentos e utensilios de materiais resistentes e em
bom estado de funcionamento e conservacgao;

- Higiene pessoal: capacitacéo dos funcionarios em técnicas adequadas de higiene e
controle de saude dos funcionarios;

- Higiene do estabelecimento: estrutura fisica em bom estado de conservagao;
limpeza periédica; area para lixo; controle de vetores e pragas e armazenamento de
substancias téxicas em locais reservados.
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As etapas bésicas recomendadas para implementagéo das BPF s3o: avaliar o
estabelecimento usando o roteiro de inspegdo da RDC n° 28, executar agbes
corretivas para solucionar as ndo conformidades detectadas, descrever o Manual de
BPF e capacitar os funcionarios responsaveis pelo beneficiamento do sal.

Com relagdo ao consumidor, praticamente todos os paises desenvolvidos tém
colocado a seguranca alimentar de suas populagdes como estratégia nacional. Isso
lhes garantiu uma condigdo de bem estar, qualidade de vida e progresso material.
Porém, esta condi¢do nao lhes veio porque eram ricos, mas enriqueceram porque
assim o fizeram (ABAG, 1993).

2.2 O CLORETO DE SODIO

Referente ao cloreto de sb6dio (férmula NaCl), ou mais popularmente
conhecido como sal, € uma substancia essencial ao ser humano e indispensavel a
todos os tipos de vida animal. Sua importancia esta registrada ao longo da histéria
da humanidade e sua produgao e utilizagdo encontram-se em ilustracées e escritos
do inicio da civilizagdo. Salgar alimentos era um costume bastante difundido no
Egito (4.000 A.C.). Ja os gregos e os romanos utilizavam-no também como moeda,
em operacdes de compra e venda. Por isso, a palavra latina "salario" deriva do sal,
pois parte do ganho das legides romanas se pagava com sal. Ainda hoje um dos
acessos a cidade de Roma se chama "Via Salaria", que antigamente era o caminho
por onde chegavam as caravanas de sal para a capital do império (Sal Diana, 2009).

Até o século XVIll, a ordem de precedéncia dos comensais num banquete era
indicada em relagdo ao saleiro de prata maciga colocado na mesa. A cabeceira,
acima do sal, sentavam-se o anfitridio e os convidados mais ilustres. Os menos
nobres ficavam abaixo do sal, mais distantes do anfitrido (Sal Diana, 2009).

A exploragao do sal no Brasil teve inicio a partir de 1801, tanto que no final do
século XIX e comego do século XX, além de ser usado como condimento e produto
medicinal, passou a ser uma das matérias primas essenciais para a inddstria
quimica e téxtil (Sal Diana, 2009). v

O seu emprego hoje é extremamente variado, sendo utilizado na produgéo de

cloro, soda caustica, barrilhas, acido cloridrico, vidro, aluminio, plasticos, borracha e
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outras centenas de produtos das industrias quimicas, metallrgicas, de alimentos e
diversas outras (Sal Diana, 2009).

2.3 AADIGAO DO IODO

O iodato de potassio (formula KIO3) ou simplesmente iodo é adicionado ao sal
por determinacdo da ANVISA. Os limites estdo descritos na RDC n° 130 que
considera préprio para consumo humano o sal que contiver teor igual ou superior a
20 (vinte) miligramas até o limite maximo de 60 (sessenta) miligramas de iodo por
quilograma de produto. Isso pOr que a Saude Publica julga necesséria a erradicacdo
dos efeitos nocivos a saude causados pela deficiéncia do iodo, uma vez que o sal é
internacionalmente reconhecido como o método preferido e efetivo agente de
suplementacgao desse aditivo (ANVISA, 2003).

O ser humano precisa de iodo para a produgdo de horménios tiredideos, que
sdo produzidos pela glandula tiredide’ e transportados .pelo sangue, para controlar
processos quimicos em diversas partes do corpo. Esses hormdnios s&o
indispensaveis para o desenvolvimento e funcionamento normais do cérebro e
sistema nervoso, bem como para a manuteng¢do do calor e energia do corpo (OMS,
1992).

Dentre as doencas mais conhecidas devido a deficiéncia de iodo no
organismo, existe o bécio popularmente conhecido como “papo”, e que tem uma
evolugdo lenta decorrente de caréncia nutricional, caracterizando-se pela hipertrofia
compensadora da glandula tiredide (INAN, 1989).

! Pequena glandula com "formato de borboleta" que se localiza na regido anterior do pescogo
formada por dois lobos, um de cada lado da traquéia, ligados por uma ponte estreita denominada
istmo (OMS).
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2.4 EXPERIENCIAS PRATICAS DE APLICACAO DAS BPF

Exemplos praticos (Anexo 1), divulgados na midia, t&ém demonstrado que as
BPF ndo se limitam a mera teoria, pois varias instituicbes, desde pequenos
quiosques de vendedores ambulantes até renomadas empresas de abrangéncia
mundial, tém aplicado os conceitos da seguranga alimentar. Com isso verifica-se
que muitas empresas realmente assumem compromisso e responsabilidade perante
os consumidores, o que lhes é vantajoso para o fortalecimento de suas marcas.

No caso da empresa Sadia, suas obrigagdes com as BPF estdo descritas no
documento “Cédigo de Etica Sadia”, e que diz o seguinte:

A seguranga dos alimentos é um compromisso da empresa. Todos
os colaboradores envolvidos com as atividades de produgdo devem
conhecer as ferramentas basicas (BPF1, PPHO2 e APPCC3) para a
manutengdo da seguranca dos alimentos e se comprometer a
cumpri-las permanentemente. (Sadia, 2009, p. 9).

Um outro caso bastante conhecido é o do “Programa Acarajé 10" da cidade
de Salvador/BA, ligado ao PAS - Mesa do SENAI, que tem como um de seus focos o
comércio ambulante. Nessa situagéo, as vendedoras foram instruidas a melhorar a
qualidade do acarajé através da aplicagdo das BPF (SENAI / SEBRAE, 2009).

E finalmente ainda verificamos os modelos apresentados de aplicacdo das
BPF, como o de estabelecimentos comerciais onde se preparam e servem comidas
(restaurantes), até distribuidoras de alimentos e fabricas de embalagens. Todos
esses exemplos indicam que a aplicagdo da seguranca dos alimentos tem um
campo bem amplo, ou seja, desde a produgéo e cultivo primario de géneros
alimenticios até os mais complexos processos de industrializacao.

2.5 ANALISE DA PESQUISA LITERARIA

A consulta literaria teve colaboragdo muito importante no sentido de

orientagdo e esclarecimento de duvidas quanto a aplicagdo correta do programa de
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seguranca alimentar, pelo uso das BPF, uma vez que muitas das nao conformidades
apontadas eram por mera falta de conhecimento.

Exemplificando dois itens que a literatura muito colaborou foram os requisitos -
para o controle integrado de pragas e o programa de recolhimento de alimentos ou
recal?. O primeiro mostrando a grande necessidade de documentos, regisiros e
comprovantes exigidos da empresa prestadora do servigo de controle de pragas,
colaborando desse modo, também, para o desenvolvimento dos fornecedores da Sal
Diana. Quanto ao recall, até entdo, a empresa estava totalmente alheia ao seu
cumprimento, € mesmo da obrigatoriedade de sua simulagéo.

No entanto, a maior contribuigdo que o estudo e o uso das BPF pode trazer
para a realidade da empresa ainda é o valor que os funcionarios devem dar em se
produzir um produto alimenticio livre de contaminacgbes, e principalmente, a
consciéncia de que além de fornecedores também sao clientes de si mesmos.

2 Do inglés: rechamada, revocagao, chamada de volta, mandar de volta.
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3 AEMPRESA

A ROMANI S.A. Indastria e Comércio de Sal foi fundada 28/05/1960 e
concebida com um moderno conceito de mercado e metodologia de negdcios,
buscando um alto grau de eficiéncia e competitividade. A empresa é mais conhecida
por "SAL DIANA", a sua marca principal, ja consolidada pela sua alta qualidade.

Sua unidade fabril e pesquisa e desenvolvimento de produtos estdo
localizados em Paranagua / PR, a 300 metros do porto e a matriz, contando com a
direcdo e area comercial, em Curitiba / PR.

Concernente ao perfil da empresa, o mesmo tem o seu centro de gravidade®
fortemente voltado para o de fabricante primario, sendo grande fornecedor de MP
para a industria. Devido a isso suas estratégias estdo voltadas para altos volumes
de compra de MP e venda de seus produtos, de modo a ter um lucro aceitavel para
cobrir as despesas, gerar recursos para investimentos e pagar seus acionistas.

Ainda cabe dizer que o prego do produto final € baixo, porém os custos
operacionais sdo elevados (ambiente agredido devido a natureza do produto
altamente corrosivo, exigindo altos gastos em manutencdo), ndo possibilitando
agregar-lhe muito valor. Todavia, para que a empresa seja saudavel deve planejar
bem seus investimentos, més a més. Algumas vezes, pela dificuldade na
disponibilizagdo dos recursos comprometem-se as melhorias, a aquisicdo de novos
equipamentos e até mesmo no processo de certificagdo do sistema de gestéo, que
pode ser um diferencial para a empresa.

% SELEME, Acyr. Analise e mudanga organizacional. Curso de pos-graduagéo em gestio da
qualidade. Curitiba: UFPR, 2008. Apostila.
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3.1 PRODUTOS E PROCESSO

Seus produtos séo distribuidos prioritariamente nos estados do sul do Brasil e
exportado para o Uruguai, dos quais podemos citar os seguintes tipos:
- Sal Refinado;

- Sal Churrasco;

- Sal Granulado;

- Sal Moido;

- Sal Grosso;

- Sal Agropecuario; e
- Microsal.

Entre os setores atendidos pela Sal Diana destacamos a Industria Alimenticia,
Indastria Téxtil, Frigorificos, Industria Quimica, Pecuaria, redes de Supermercados e
outros.

Dentre as marcas comercializadas, além da DIANA podemos citar a APOLO e
a CRUZEIRO.

O sal Diana é produzido com matéria prima nacional e/ou importada
transportada até o Porto de Paranagua, localizado em posicdo estratégica, ou seja,
proximo aos paises do Mercosul e do grande pélo de industrias frigorificas e téxteis,
garantindo o abastecimento pleno e seguro a esses mercados.

O sal bruto é armazenado em seu patio com capacidade de 70 mil toneladas
em pilha (nica, cujo piso & concretado para evitar a contaminagdo pelo contato
direto com o solo. Quando a area fabril € munida de equipamentos em ago inox de
qualidade superior, produzindo uma média de 20 mil toneladas de sal por més.

O sal passa por dois processos de producgdo distintos: o sal moido e o sal
refinado. O primeiro, destinado a ragdo animal, passa por um processo simples de
trituragdo, embalagem e transporte ao cliente. Ja o sal refinado, préprio para o
consumo humano e de industrias, tem processo mais complexo e pontuado de

cuidados em cada etapa, conforme mostrado no diagrama da figura 1.
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Figura 1: Fluxograma de produgéo do sal (Romani S.A.).

Os produtos sdo desenvolvidos em um processo de customizagdo de modo a
atender as necessidades dos clientes industriais e também a fabricagdo de marca
propria para grandes redes varejistas. A capacidade das embalagens & ampla: de
sachés de 1g a big bags* de 800kg a 1200kg.

Para garantir a qualidade dos produtos a Sal Diana controla rigorosamente a
fabricag@o, com analise de qualidade feita em laborat6rio quimico préprio e emisséo
do laudo técnico junto aos produtos fornecidos.

4 Embalagem ou contentor flexivel super-resistente para uso industrial, reutilizaveis ou descartaveis

para acondicionamento de fluidos sélidos e granéis, com capacidades que podem variar de 500 kg a
2000 kg.
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3.2 SISTEMA DE GESTAO

A direcédo da Sal Diana optou pelo gerenciamento de seu Sistema de Gestéo
da Qualidade baseado na norma NBR ISO 9001°, que contém os requisitos para a
gestdo da qualidade, desde o desenvolvimento do produto até a pés-venda. Sendo
assim, o SGQ é responsabilidade de todos os funcionarios, visando assegurar além
da qualidade do produto, a satisfagéo do cliente, e isso através de:
- Saber o que fazer por meio de documentos escritos e métodos adequados;
- Capacitagdo por meio do continuo treinamento, conscientizagdo e provisdo dos
recursos necessarios;
- Executar os processos de maneira certa, com responsabilidade e passando por
analises periddicas;
- Comprovar que se faz o processo corretamente por meio de medicdes, analises,
auditorias e registros.

Como a empresa esta trabalhando na implementacdo do SGQ, evidenciaram-
se as seguintes etapas ja concluidas:
- Aplicagao inicial do Programa Housekeeping® no sentido de eliminar materiais e
praticas desnecessarios que estavam atrapalhando o processo;
- Implantagéb do Programa dos 5S’ como ferramenta da qualidade, visando manter
um clima de melhoria continua e de manutengcdo do ambiente de trabalho. Nesse
sentido foi montada e treinada uma equipe de monitores do programa, que
executam verificagdes mensais nas areas. Com auxilio de lista de verificagdo fazem
as vistorias e posteriormente apresentam o relatério de ndo conformidades as
geréncias, que por sua vez apresentam e executam um plano de acdo para suprimi-

las. As figuras abaixo apresentam algumas fotos de antes e ap6s a vistoria;

% Norma da ABNT que contém os requisitos para sistemas de gestdo da qualidade.

8 Programa voltado para a mobilizagéo dos funcionérios através da implementagdo de mudangas no
ambiente de trabalho, incluindo eliminagéo de desperdicios, arrumacgéo, limpeza e higiene do local.
Visa atingir resultados mais rapidos, sem impor um carater oficial, proporcionando resultados mais
tangiveis, mensuraveis e visiveis.

7 Programa concebido por Kaoru Ishikawa em 1950, no Japdo do pds-guerra, provavelmente
inspirado na necessidade, que havia entdo, de colocar ordem na grande confusdo a que ficou
reduzido o pais ap6s sua derrota para as forgas aliadas. O programa demonstrou ser tdo eficaz
enquanto reorganizador das empresas e da propria economia japonesa que, até hoje, é considerado
o principal instrumento de gestdo da qualidade e produtividade utilizado naquele pais.
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Figura 4: Produgdo, antes e depois (Romani S.A.)




24

- ISO 9001: como a maioria da empresa desconhecia o conteido da norma, foi
realizado um treinamento basico com a diregdo, geréncias e chefias, para
conscientizagdo e sensibilizagdo quanto a proposta de sistema. Em seguida foi
definida a Politica da Qualidade, com sua divulgagdo e treinamento de todos os
funcionarios. Segue-se ainda a implementagéo da documentagdo do SGQ;

- Os programas da qualidade efetivamente implantados s&o: o controle de
documentos e registros, o controle de produto ndo conforme, inspec¢des de entrada,
controles no processo produtivo, controles de qualidade feito pelo laboratério,
treinamentos realizados a partir da integragdo de novos funcionarios, da aplicagédo
dos 5S, de nogbes de Higiene e Segurancga e da Politica da Qualidade.

Cabe salientar que alguns clientes realizam auditorias periodicas ou enviam
questionarios de autoavaliagdo, o que tem proporcionado efetiva colaboragdo no
amadurecimento do SGQ, seja pelas agbes corretivas solicitadas, pelas
recomendacdes ou ainda pelo benchmarking®, que acaba proporcionando uma boa
oportunidade de desenvolvimento e melhoria continua do sistema.

Concernente as BPF, foi justamente através dessas avaliagbes do cliente e
também ja ha algum tempo pelas visitas da Vigilancia Sanitaria, que a dire¢éo viu o
estimulo e decisdo para sua implantacao.

Sendo assim, as BPF tornam-se parte do sistema da qualidade como uma
importante ferramenta, evidenciando a preocupag¢do da empresa em disponibilizar
aos seus clientes produtos seguros e isentos de impurezas.

3.3 PESSOAS

Atualmente a empresa conta com aproximadamente 300 funcionarios, onde
65% estdo na producio, distribuidos em 3 turnos funcionando 24 horas/dia e em 6
dias semanais. A organizacgao hierarquica tem apenas 4 niveis.

O grau de escolaridade dos funcionarios apresenta o seguinte perfil:

® Processo sistematico e continuo de avaliagéio dos produtos, servigos e processos de trabalho das
organizagGes que sdo reconhecidas como representantes das melhores praticas com a finalidade de
comparar desempenhos e identificar oportunidades de melhoria na organizagéo que esta realizando
{ou monitorando) o benchmarking.
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- 5% com nivel superior;
- 35% com nivel médio;
- 60% com nivel fundamental.

Alguns aspectos comportamentais e motivacionais verificados e referentes a
cultura organizacional, que apesar de estavel tem as seguintes caracteristicas:
- Lideranca: este aspecto ainda precisa ser melhor trabalhado, pois o quadro
apresentado denota certa dificuldade em se conseguir o comprometimento e
empenho das pessoas para obtencédo dos resultados esperados;
- Sistema de gestdo: em relagdo a sua implementagdo, as pessoas tém forte
resisténcia as mudancgas (ex.: uso de registros, planejamento), com tendéncia a
manter a informalidade;
- Chefia: estilo com tendéncia voltada a punigdo e chefias operacionais no estilo de
tratamento “capataz / peao”;
- Mao de obra local: para cargos mais enriquecidos falta escolaridade, qualificagéo e
conhecimento necessarios;
- Cargos: alguns tém acumulo de fungdes e outros com trabatho mondtono e
repetitivo. Devido a grande oferta de mao de obra, muitas vagas s&o preenchidas
por pessoas com nivel escolar maior que o exigido pelo cargo (ex.: para saqueiros e
serventes) o que acaba frustrando, e por isso gerando um turnover’ elevado;
- Certa formacgao de feudos devido a crengas e/ou ideologias;
- Nota-se que em situa¢des adversas, a organizagdo tem poder de reagéo rapido.
Ex.. em paradas na produgédo por quebra de equipamento, em épocas onde ha
dificuldade para contratagdo de transporte para o produto, ainda assim consegue-se
entrega-lo dentro do prazo aos clientes.

® Termo inglés cujo significado é a rotatividade de empregados em uma organizag&o, durante um
determinado periodo.
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4 PROPOSTA DE IMPLANTAGAO

A importancia da proposta de implantacao resume-se em tornar as BPF uma
ferramenta do SGQ, integrando-a ao ja implantado Programa 5S, no intuito de
evidenciar mais a questdo da seguranga alimentar, uma vez que faltam agbes mais
claras, que realmente garantam a inocuidade do produto.

Com prévio acerto da diretoria e geréncias, a implementacdo das BPF foi um
trabalho conjunto entre as areas de Gestédo da Qualidade e do Controle de Produgéo
e Qualidade. A primeira atuando no sentido de coordenar, pesquisando os subsidios
inerentes a legislagdo, requisitos dos clientes e documentagédo. J4 a segunda area
tomou frente quanto a aplicagdo pratica, envolvendo e conscientizando os
funcionarios sobre o valor que esta ferramenta propicia para a garantia da qualidade
do produto. Além disso, complementou suas atividades fazendo o monitoramento
das BPF conforme eram incrementadas nas areas pertinentes.

O plano geral de implementacdo das BPF teve suas acbes baseadas nos
objetivos especificos do projeto, conforme ilustrado na figura 5.

Para tanto, o modelo adotado para o plano foi 0 SW1H', cujo propésito é o de
colaborar com o planejamento e resumo das tarefas a serem desenvolvidas e
também como cronograma de cada etapa. Sendo assim, 0 mesmo ndo necessitou
de maiores detalhes, pois 0s responsaveis de cada parte fardo o seu proprio
planejamento de atividades.

Foi significativo, durante o processo de implantagéo de cada fase, verificar o
envolvimento dos funcionarios, de forma que se sentissem parte importante e
integrante do projeto. Esta maneira tinha se mostrado, até o momento, a melhor
tentativa de buscar a colaboragdo de todos, como ja citado anteriormente na
implementacdo do SGQ e do Programa 5 S.

'° Formulario para execugdo e controle de tarefas, muito utilizado em Programas de GQT - Gestéo
pela Qualidade Total, que atribui responsabilidades e determina as circunsténcias em que o trabalho
devera ser realizado. Recebeu esse nome devido a primeira letra das palavras inglesas: What (O
Que), Who (Quem), When (Quando), Where (Onde), Why (Por Que), e da palavra iniciada pela letra
H, How (Como). A idéia central dessa ferramenta esta contida nos versos de | Keep six honest
serving-men do pensador anglo-indiano Rudyard Kipling (1865-1936), ganhador do Prémio Nobel de
Literatura em 1907.
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Figura 5: Plano de Ag¢ao Geral BPF (5W1H).

4.1 REALIZAGAO DO DIAGNOSTICO

Para levantar o aspecto e estado da situagdo higiénico-sanitaria, tomaram-se

os roteiros de inspegdo da RDC n° 28 e RDC n° 275, onde foi realizado o estudo e

agrupamento dos itens comuns dessas resolugdes, atentando ainda, para as

recomendagdes dos procedimentos, de modo que facilitasse a vistoria. Quanto a

sequéncia de verificagdo, seguiu-se o da RDC n° 28.
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Os resultados obtidos na avaliagdo foram apontados no relatério do Anexo 2.
Além disso foram tiradas fotos evidenciando algumas nao conformidades. Cabe ser
comentado alguns pontos relevantes dessa atividade: |
- Repara-se que muitas falhas sé@o basicas e ja inerentes ao ndo cumprimento das
praticas do Programa 5 S, concluindo-se que o pessoal “arruma a casa” somente na
preparacéo para as vistorias mensais;
- Pelas fotos abaixo se verifica que a nivel comportamental existe falta de cuidado
guanto em n&o deixar produtos expostos, no caso de big bags, 0 ndo uso de toucas
abaixadas de modo a cobrir todo o cabelo, o desleixo com o uniforme,
armazenagem de embalagens encostadas na parede ou ainda a questdo de néo

guardar corretamente ferramentas e utensilios de manipulagéo ou n&o do produto;

12/02/2008:11:22 |

V Figra 6: B bgabrto expondo o produto. | Figura 7: Cabelos expostos.

12/02/2008 15:48

Figura 8: Embalagens encostadas na parede. Figura 9: Ferramentas guardadas
indevidamente.

- QOutra situacgéo critica € a ndo utilizagdo de documentos e/ou preenchimento
incorreto de registros de controle da qualidade e inspegbes necessarias,
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comprometendo evidenciar a seguranga dos processos € se 0s mesmos estido
sendo monitorados para garantir a inocuidade do produto;

Desta feita, conclui-se que em termos culturais devera ser trabalhada méis
firmemente a conscientizagdo dos funcionarios, em todos os niveis, para que
apliquem os conceitos das BPF, pois os mesmos séo obrigatérios e fazem parte do
SGQ da empresa.

4.2 ACOES CORRETIVAS

Com a finalidade de eliminar as nao conformidades encontradas no
diagnéstico foi delineado um Plano de Agbes Corretivas, em uma reunido conjunta
entre Diretoria, Geréncias e Coordenacédo da Qualidade. O referido plano encontra-
se no Anexo 3.

Algumas consideragdes adicionais sobre o plano de agéo:

- Muitas ag¢des sdo pequenas, pontuais e podem ser imediatas. Outras no entanto, a
nivel de sistema, necessitam de planejamentos especificos;

- As atividades, uma vez implantadas, serdo complementadas com os treinamentos
continuos dos funcionarios;

- Outro ponto sdo as ja ininterruptas manutengbes preventivas de maquinas e
equipamentos e reparos das instalagdes, que agora adquirem a conotagdo de
garantirem a seguranca alimentar;

- Como muitas agdes requerem projetos de modificagdes, investimentos monetarios
de alto custo e paradas na Produgdo (ex.: modificagdes estruturais, renovagdo de
pisos das areas de manuseio do produio), logo demandam mais tempo para serem
implementadas (médio e longo prazos). _

O resultado principal esperado com a aplicagdo do plano para a solugdo dos
problemas também n&o possui o foco voltado somente para as questdes de
modificacdes fisicas e estruturais, ou cumprimento de normas. Ele deve dar uma
nova forma ao agir dos funcionarios, partindo da direcdo da empresa, que veja o
todo da organizagao e o seu aprimoramento, pois as boas praticas requerem isso.

Neste sentido, Senge (SENGE, 1999) aponta em seu livro que o pensamento
sistémico indica que a organizag¢ao e seu “inimigo” fazem parte do mesmo sistema,
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ou seja, ndo existem causas externas dos problemas e a “cura”’ requer entender
como isso é visto. O objetivo comum deve ser também compartilhado para sua
realizacao e de forma a gerar engajamento e comprometimento.

4.3 ELABORACAO DO MANUAL DE BPF E PROCEDIMENTOS

O manual e procedimentos sdo importantes para credibilidade, pesquisa e
instrucdo das BPF. Eles procuram descrever a realidade das boas praticas da
empresa. Além disso, os mesmos serdo integrados ao SGQ, fazendo parte da
documentacao da qualidade.

A elaboragdo das documentagbes coube a Gestdo da Qualidade, consistindo
das seguintes fases:

- Levantamento dos processos de BPF;

- Descri¢é@o dos processos junto aos envolvidos e usuarios;

- Formatacéo da documentagéo prévia;

- Treinamento da documentag&o junto aos envolvidos e usuarios;
- Corregbes necessérias e oficializagdo da documentagéo.

Os procedimentos serdo divididos em oito documentos, conforme
estabelecidos pela RDC n° 275:

a) Higienizagdo das instalagdes, equipamentos, moveis e utensilios.
b) Controle da potabilidade da agua.

c) Higiene e satide dos manipuladores.

d) Manejo dos residuos.

e) Manutencao preventiva e calibracdo de equipamentos.

f) Controle integrado de vetores e pragas urbanas.

g) Selegdo das matérias primas, ingredientes e embalagens.

h) Programa de recolhimento de alimentos.

Os Anexos 4 e 5 apresentam, respectivamente, a sugestdo do Manual de
BPF e os alguns dos procedimentos obrigatérios, bem como registros.

Espera-se como retorno dessa atividade, tal como ja ocorre com a
documentagéo da qualidade, o pleno uso dos documentos e registros, de modo que
se possa evidenciar as agdes inerentes as BPF.
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4.4 TREINAMENTO

A capacitagdo pessoal é importante para difundir os conceitos das BPF,
identificar o grau de entendimento, verificar o envolvimento e interesse no assunto e
mesmo para apontar as necessidades ou falhas que possam existir no programa.

O plano de treinamento dos funcionarios compreendera, no minimo, as
seguintes etapas:

1) Seguranca Alimentar e Boas Praticas de Fabricagdo: curso ministrado por
empresa externa, voltado para os funcionarios responsaveis pela disseminacgdo dos
conceitos praticos pela empresa e realizagao das vistorias; |
2) BPF - Instrugdo de Lavagem das Maos: inicialmente aplicado a todos os
funcionarios e posteriormente aos novos contratados;

3) Iniciagdo as BPF: inicialmente aplicado a todos os funcionarios e posteriormente
aos novos contratados;

4) BPF - Reciclagem: realizado semestralmente com todos os funcionarios,
abordando os pontos principais do programa ou um tema especifico do assunto.

Como resultado do treinamento espera-se obter os seguintes ganhos:

- Conscientizag&o dos funcionarios na aplicagdo das BPF;

- Satisfacéo dos funcionarios pelo envolvimento no programa;
- Aumento da produtividade;

- Melhorar a eficiéncia, otimizando os resultados;

- Melhorar a qualidade do produto alimenticio.

Os conteddos dos cursos encontram-se Anexo 6 na sessao de anexos.

4.5 VISTORIA

s

A vistoria € um dos pontos mais relevantes do programa, pois envolve a
avaliagcdo e melhora da eficacia dos processos da seguranca alimentar. Para tanto
deve adotar uma abordagem simples e disciplinada, com a finalidade de efetuar um
monitoramento para localizagdo de nado conformidades, e posteriormente
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desenvolver as ag¢des corretivas que auxiliem a alcancar os objetivos propostos
pelas boas praticas.

O programa proposto seria basicamente o de iniciar as vistorias tdo logo o
projeto das BPF esteja implementado, obedecendo as seguintes regras:
a) Freqgliéncia inicial: avaliagdes mensais;
b) Freqliéncia de manutengdo: vai depender da andlise da Gestdo da Qualidade,
segundo os resultados das avaliagbes mensais, podendo ser alterada ou n&o;
c) Realizagdo: monitores qualificados no treinamento externo;
d) Anadlise: Gestao da Qualidade e monitores;
e) Acgdes corretivas: as Geréncias das areas serdo responsaveis pelas mesmas,
além do acompanhamento por parte da Gestao da Qualidade;
f) Premiacdo das areas que obtiverem os melhores desempenhos, servido de
estimulo para a melhoria do sistema.

Para auxiliar a realizagdo da vistoria, a atual lista de verificagdo do Programa
5 S (Anexo 7) foi incrementada com os conceitos das BPF, onde a proposta é
apresentada no Anexo 8.

Espera-se com a vistoria das BPF alguns resultados como:
- Melhorar o entendimento do papel e responsabilidade de todos quanto a evitar as
néo conformidades nas BPF;
- Mudanga comportamental dos funcionarios;
- Estabelecer uma base para orientagdo e avaliagdo do desempenho dos monitores;
- Aprimorar o exercicio da pratica e da vistoria das BPF;
- Melhoria continua do SGQ.
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CONCLUSAO

Ao término da presente proposta de projeto foi possivel constatar que a
mesma apresentou-se como uma ferramenta bastante Util, e principalmente pratica
para o levantamento de informacfes e da posicdo em que se encontra a empresa
Sal Diana quanto ao processo de seguranca alimentar.

No desenvolvimento das atividades, desde o estudo do material tedrico,
principalmente sobre a legislagdo das BPF, que por sinal é bastante simples e
pratica, passando pela sensibilizagdo da direcdo e geréncias e seguindo com a
capacitacdo de uma equipe de funcionarios, culminando, finalmente, com a
aplicacdo do diagnostico, onde foi possivel ter uma visdo clara das condi¢bes
higiénico-sanitarias da empresa.

As listas de verificagcdo das resolugdes RDC n° 28 e RDC n° 275 foram as
importantes guias para a coleta de dados. Ao serem aplicadas foram revelando as
falhas, sejam em termos de instalagées e maquinarios, documentos e registros, mas
a parte principal observada disso tudo foi a questdo comportamental das pessoas,
tanto das envolvidas diretamente na manipulagdo dos produtos, quanto pelas
responsaveis pela inspe¢do dos processos.

Apesar dos resultados do diagnéstico ndo revelarem casos de contaminacéo
dos produtos, sdo inumeros os fatores que n&do atendem a legislagcdo ou os
requisitos dos clientes. Sendo assim, ficou notério que o trabalho maior ainda estara
em transformar uma cultura organizacional ora instalada, por outra que seja pro-
ativa, procurando mais o evidenciar, premiar e valorizar as conquistas alcangadas.

Espera-se reverter a atual condigdo cultural através de conscientizacdo e
capacitagdo dos funcionarios. O treinamento em BPF estara incorporado ao ja
existente plano de treinamentos do SGQ. Além disso, com os préprios anos de
exercicio do Programa 5 S ja foi possivel entrever mudancas significativas.

Este trabalho contudo, nao pretende estar concluido, mas é apenas a primeira
etapa ou o pré-requisito da Seguranca Alimentar. A fase seguinte deve ser
continuada fazendo-se um estudo mais apurado utilizando-se o Sistema APPCC,
para identificacdo dos Pontos Criticos de Controle (PCC), que s&o pontos ao longo
da cadeia produtiva dos alimentos que n&do bastam simplesmente serem
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monitorados através das boas praticas, pois oferecem reais perigos de
contaminagé&o ao produto.

Sendo assim, o APPCC tal qual as BPF, também deve ter um projeto de
implementagdo que contemple pontos como o embasamento tedrico e a formagao
de uma equipe, o levantamento das condi¢gbes atuais para eliminagdo das nao
conformidades e instalagdo de meios de controle € monitoramento constantes para
garantir o funcionamento do sistema.

Como conclusédo final, verifica-se que a melhor garantia de manutengao do
Sistema de Gestao da Qualidade ainda é trabalhar com ferramentas de prevencéo e
nao de corregao. E, neste caso, € explicito que assegurar produtos com qualidade e
livres de contaminagdes requer uma soélida base educacional em seguranca
alimentar.
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ANEXO 1 - CASOS DE SUCESSOS NA IMPLANTAGCAO DAS BPF

Avaliacio do Programa Acarajé 10, em Salvador, Bahia, 2003.

Celso Duarte Carvalho Filho
Alaise Gil Guimaries
Nilza Aparecida Tuler Sobral

Universidade Federal da Bahia - Faculdade de Farmacia
Dep. de Anélises Bromatoldgicas, Salvador, BA.

Resumo

O acarajé ¢ um bolinho de origem africana, elaborado de forma artesanal e vendido por
"baianas de acarajé", em tabuleiros espalhados pelas ruas de Salvador-BA. Um dos principais
icones da imagem da Bahia e do Brasil, essa iguaria preocupa seus consumidores pela falta
de quahdade higiénico-sanitaria, desde a escolha da matéria-prima, elaborag:ao até a
exposi¢do nos tabuleiros. Sendo assim, este estudo teve com ob;etlvo
obtidos pelo "Programa Acarajé 10", vinculado ao Prt .
Salvador-BA, que contou com a participagdo de 109 balanas de acarajé e teve como objetwo
capacitar estas profissionais quanto a seguranga dos seus alimentos. A metodologia utilizada
no presente estudo foi a anélise dos dados de 109 questionarios, aplicados por consultoras
treinadas pelo PAS, durante duas visitas realizadas ao local de produgio e ao tabuleiro das
baianas. Essas visitas e coleta dos dados foram reali das 6s treinamento teodrico dado as
baianas sobre conceitos gerais de boas ) 1 tos e formas de preparo
do acarajé e seus complementos Na avahag:ao dos dados dos questionarios, foram
encontrados altos indices de ndo conformidades durante a primeira visita, apesar de alguns
itens de conformidades estarem acima de 50%. Na segunda visita, todos os indices de
conformidade melhoraram sensivelmente, e este estudo demonstrou a importancia deste tipo
de programa, tal como o Programa Acarajé 10, para a produgdo e comercializagdo de
alimentos seguros, mesmo sendo de produgéo artesanal e comercializagdo nas ruas de forma
improvisada.

Summary

"Acarajé" is a cookie of African origin made of "fradinho" beans, fried in "dendé" oil and served with
complements. They are prepared and sold in the streets of Salvador with no adequate care with its
hygiene and conservation. These study aimed analyze the results of the "Programa Acarajé 10" in the
city of Salvador - BA - Brazil, which was carried out with 109 "baianas" (the traditional "acarajé"
producers and sellers, a landmark of Bahia). The methodology of this work was based on the analysis
of the results of check-list prepared by the program obtained in two visits to the "baianas". These
visits were carried out by trained consultants of the Safe Food Program. The visits for data acquisition
were carried out after the "baianas" had two theoretical training sessions: one concerning the practical
good manners of food production and one concerning the forms of preparation of "acarajé" and its
complements. Analysis of the data obtained in first visit have shown high rates of non-conformity,
although some items were in adequate conformity (above of 50% of the "baianas" in conformity). In
the second visit, all the conformity indices have improved significantly and this study demonstrates
the importance of this kind of Programs such as the "Programa Acarajé 10" to the production and
commercialization of safe food, even if its production and commercialization in the streets Salvador
occur in a non-professional, local typical-craft and improvised way.

Fonte: http://www.higienealimentar.com.br/revista/ed133/capa.htm (Acesso: 18/06/09).
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PANORAMA NACIONAL

Acarajé com selo de qualidade

Cem baianas que vendem acarajé em Salvador
receberam, no dia 14 de julho, certificados que
atestam a qualidade e a higiene dos produtos
oferecidos em seus tabuleiros. Com o diploma
em méos, elas poder&o fixar nos tabuleiros um

lo d lidad ¢ na

Filiadas a Associagdo das Baianas de Acarajé
(ABA), as profissionais integram a primeira turma
do curso de certificagdo do Programa Acarajé 10,
desenvolvido dentro do Programa Alimentos
Seguros (PAS), uma parceria da CNI/SENAI com
o Sebrae em todo o pais. Na Bahia, a ABA, o
Sesc, o SESI e o Instituto de Hospitalidade
também participaram do programa.

Mais informagoes: (61) 317-9191.

Fonte: http://www.senai.br/sb/sb66/panorama66.htm (Acesso: 18/06/09).

COMPANHIA DO GRELHADO: O SONHO QUE VIROU REALIDADE

Em meados de 1996, Elida e Monimarcia concluiram que precisavam dar os primeiros passos em
busca da concretizagdo do sonho de serem donas do préprio negécio.

No plano de negécio elaborado pelas irmas foi estimada a venda de 1.500 refeigdes por més como
ponto de equilibrio entre as receitas e despesas.

Em 2005, preocupadas em estar em conformidade com o novo regulamento de Boas Praticas de
Fabricagdo1, estabelecido em 2004 pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (Anvisa),
contataram diversos lojistas da praga de alimentagéo. Elida e Monimarcia solicitaram ao Servigo de
Apoio as Micro e Pequenas Empresas (Sebrae/GO) o desenvolvimento de um plano de agées
coletivas com as demais lojas do shopping, com o objetivo de capacitar a equipe de funcionarios,
elaborar ferramentas para monitoragdo dos procedimentos operacionais padronizados e adequar o
manual de Boas Praticas de Fabricagéo as exigéncias legais vigentes da época.

Em agosto de 2005, o Sebrae/GO iniciou, com a participagdo de 13 empresas do shopping, o curso
de Implantagéo Orientada (ClO), que capacitaria os empresarios do setor alimenticio no Programa de
Alimentos Seguros, desenvolvido pelo Sistema S2. O foco estaria na importéancia da produgéo,
manipulagéo e comercializagéo de alimentos seguros, em conformidade com a legislagéo vigente.
Em quatro meses de trabalho, os empresarios e suas equipes compartiharam com as demais
empresas as horas de treinamento e receberam por meio de consultorias o suporte técnico de

legislagdo sanitaria vige
As irmas Elida e Monimarcia sentiram a satisfagdo pela realizagdo de um sonho e decidiram
multiplicar, por meio da franquia Companhia do Grelhado, o desejo de varias pessoas que, tanto
quanto elas, buscavam o caminho para o sucesso no mundo dos negacios.

Fonte: http://74.125.93.132/search?q=cache:3Z-1Q6MGGnEJ:www.casosdesucesso.sebrae.com.br/
include/arquivo.aspx/359.doc+casos+de+sucesso+boas+pr%C3%A1ticas+de+fabrica%C3%A7%C3
%A3 0&cd=2&hl=pt-BR&ct=cInk&gl=br (Acesso: 23/05/09).




40

RESTAURANTE FLOR DO MAR

Flora iniciou uma nova etapa de crescimento do seu restaurante. Inserida no projeto Gastronomia do
Meio do Mundo, participou de inUmeras capacitagdes, reunides para articulagdo de negociagdo
conjunta, consultorias tecnolégicas, que contnbunram ara o melhoramento do processo de
manipulagéo de alimentos e adequacéo as |
chegasse ao cliente dentro das normas de higiene e de qualldade para o consumo humano.

Fonte: http://www.casosdesucesso.sebrae.com.br/include/arquivo.aspx/250.pdf (Acesso: 23/05/09).

CASOS DE SUCESSO
De Marchi Supergelados

Distribuidora de polpas, frutas e legumes supergelados, localizada na CEASA Campinas, o quarto
maior entreposto de abastecimento do Brasil, teve a implementagéo do programa BPF realizada com
sucesso no ano de 2007.

A motivagdo de seus colaboradores superou expectativas e atualmente o BOX se destaca entre os
demais, demonstrando senso de organizagdo e higiene durante a execugdo de suas atividades. A
empresa teve uma evolugdo tanto no sentido de atender a legislagdo vigente como no sentido de
diferenciar seu negdcio e propiciar maior satisfagdo aos seus clientes.

Hoje, conta com documentos que tem por objetivo orientar, instruir e conscientizar os colaboradores
das responsabilidades exercidas, descrevendo os procedimentos adotados pela DE MARCHI
SUPERGELADOS para atender aos requisitos relativos ao programa BPF, incluindo desde aspectos
de higiene pessoal, projetos e instalagées, limpeza e sanificagdo de equipamentos e utensilios, até
controles dos processos para assegurar o armazenamento e a distribuicdo de produtos seguros,
tanto para os colaboradores, como o consumidor final.

1a BPF. os em toda a
MPres . aumentando SIgmﬁcatlvamente o senso critico
de todos os colab dee seguranga alimentar.
Emplastic

Fundada na década de 70, no ano de 2007 a EMPLASTIC, industria de frascos plasticos destinados
principalmente a produtos farmacos veterinarios, localizada na cidade de Uberlandia-MG, deu inicio
a um processo de reestruturagdo de toda a empresa.

Diante das exigéncias do mercado e da
relacionados a salde de seres Vvivos, | ) [ |
um sistema de Gestdo da Qualidade baseado na norma NBR ISO 9001:2000.

eia produtiva de produtos
PE, simultaneamente, a

Durante esse processo, foi elaborada uma sistematica, onde todo o requisito de produgao, exigido
pela norma ISO, foi atendido pelos procedimentos e instrugdes do programa BPF. Por meio de
instrugées enxutas, claras e objetivas, todas as atividades relacionadas a produgéo, manipulagéo,
estocagem e transporte de produtos foi estabelecida, levando em consideragdo padrdes de higiene
exigidos tanto pelo MAPA (Ministérios da Agricultura, pecuaria e Abastecimento), quanto pela
ANVISA (Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria).

Além da produgdo propriamente dita, o programa BPF englobou também assuntos relacionados a
saudo dos colaboradores, ao controle de pragas e ao destino de residuos, minimizando o impacto
ambiental gerado por residuos quimicos.

Como retorno a todo esse esforgo a empresa vem recebendo o reconhecimento de seus clientes e
ampliando seu mercado de atuagdo, inclusive para a linha de farmacos humanos, uma das mais
exigentes do mercado de embalagens plasticas.

Fonte: http://www.notoria.com.br/notoria/consultoria/fabricacao_bpf.php (Acesso: 23/05/09).
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ANEXO 2 - RELATORIO DO DIAGNOSTICO BPF

RDC N° 28

ITEM / DESCRIGAO

NAO CONFORMIDADE

PARTE B - AVALIAGAO

1. Aditivos e micronutriente

1.4 O acondicionamento é adequado?

Recipientes dos aditivos estdo paletizados, mas
encostados na parede

2. lodato de Potassio

2.10 Adicdo de lodo

| Saida do dispositivo adicionador exposta

3. Adigédo do antiumectante

3.1 Forma de adicéo do antiumenctante

| Saida do dispositivo adicionador exposta

6. Controle de qualidade da produgio

6.3 Ha registro das analises laboratoriais?

Faltam determinados registros das analises
laboratoriais

6.5 Existe
analitica?

rotina escrita para metodologia

Falta mencionar as referéncias nas metodologias
de analise

7. Pessoal na area de produgéo

7.2 Asseio pessoal

- Alguns funcionarios com uniforme sujo e
rasgado

- Alguns funcionérios usando perfume de odor
forte e funcionéarias com maquiagem

7.2.1 Unhas limpas e curtas, barba e bigodes
aparados?

- Algumas funcionarias com esmalte nas unhas
- Alguns funcionarios com barba e bigodes

8. Equipamentos, instrumentos e utensilios

8.1.1 Equipamentos estdo em bom estado de
conservacéo?

Equipamentos com partes soltas e quebrados

8.1.2 Equipamentos da linha de produgdo sao
resistentes a corrosdo?

Equipamentos deteriorados, com ferrugem

8.1.4 Existe rotina escrita dos procedimentos de
limpeza?

Falta procedimento escrito com as normas de
limpeza

8.2.1 Lisos de forma que permitam facil limpeza?

Méveis com a pintura descascada

8.2.2 Em material ndo contaminante?

Mesas e bancadas de madeira sem revestimento

8.2.4 Em bom estado de conservacdo?

Moveis deteriorados

8.2.6 Existe rotina escrita dos procedimentos de
limpeza?

Falta procedimento escrito com as normas de
limpeza '

9. Situagdo e condigdes da edificagdo

9.1.1 Localizagdo: auséncia de lixo, objetos em
desuso, pragas na area externa e vizinhanca?

Presenga de pombos e pardais nas areas
externas

9.3.2 Pisgs: Em condicbes adequadas de Pisos quebrados e esburacados
conservacéo? :

9'3'3 Pisos: Em condigdes adequadas de Acumulo de residuos e agua residual
limpeza?

9.4.1 Tetos: Em condigdes adequadas de

conservacéo e limpeza?

Tetos sujos, com excesso de pé e com buracos

9.5.2 Acabamento em cores claras e em bom
estado de conservacéo?

Paredes descascadas, sujas, com reboco solto

9.6 Instalag6es sanitarias e vestiarios

Lixeiras abertas, toalhas penduradas nos
vestiarios, funcionarios mantendo alimentos nos
armarios dos vestiarios, paredes sem azulejos e
mofadas

9.7.2 Abastecimento de agua potavel: Ligada
através de captagdo prépria com potabilidade
atestada através de laudos laboratoriais
semestrais?

Agua fornecida do poco artesiano sem analise e
laudo semestral
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9.8.3 Reservatorio de agua: Existe rotina escrita
dos procedimentos de limpeza e sanificacéo?

Ndo ha rotina escrita quanto a limpeza dos
reservatorios de agua

9.9.1 Limpeza: Existe um programa de limpeza
do estabelecimento?

Falta procedimento escrito com as normas de
limpeza

9.9.2 Limpeza: Os produtos sdo identificados e

guardados em local adequado?

- Estoque de produto acabado: presenga de
moscas, passaros, insetos

- Producéo: presenca de moscas

- Lixeiras sem tampa, ndo ha armadihas
luminosas para insetos

9.94 Existe monitoragdo para detecgdo e
controle de pragas?

- Frestas nas instalagdes permitindo a entrada de
passaros, portas da area de produgdo abertas,
ndo existem registros para controle da presenca
de pragas, faltam documentos e registros
obrigatérias da empresa que realiza o controle

de pragas

10. Embalagem e Dizeres de Rotulagem

10.2 Os dizeres de rotulagem obrigatérios estdo
de acordo com a(s) legislacao(des) vigente(s)?

Nas embalagens falta o n® de lote do fabricante
impresso

PARTE C - CLASSIFICAGAO

Estabelecimento de baixo risco no qual ha controle da adigéo de iodo e controle de iodo no produto
final, entretanto n&o atende a todos os requnsﬁos do roteiro de inspe¢do sanitaria.

PARTE D - CONCLUSAO

Na&o atende a todos os itens do roteiro de inspecéo.

Fonte: Conforme lista de verificagédo sugerida pela ANVISA.

RDC N° 275

ITEM / DESCRIGAO

NAO CONFORMIDADE

B - AVALIAGAO

1. EDIFICAGAO E INSTALAGOES

1.4.1 Material que permite facil e apropriada
higienizagdo (liso, resistente, drenados com
declive, impermeavel e outros)

Pisos dos andares em madeira e permeaveis

1.4.3 Sistema de drenagem dimensionado
adequadamente, sem acumulo de residuos.
Drenos, ralos sifonados e grelhas colocados em
locais adequados de forma a facilitar o
escoamento e proteger contra a entrada de
baratas, roedores etc.

Bocas de lobo sem tela de protegdo

1.6.3 Existéncia de angulos abaulados entre as
paredes e o0 piso e entre as paredes e o teto

Pisos e tetos sem angulos abaulados com as
paredes

1.7.1 Com superficie lisa, de facil higienizagao,
ajustadas aos batentes, sem falhas de
revestimento

Portas de tela com frestas e as vezes mantidas
abertas

1.8.2 Existéncia de protecio contra insetos e
roedores (telas milimétricas ou outro sistema)

Janelas abertas sem tela de protecéo

1.9.2 De material apropriado, resistente, liso e
impermeavel, em adequado estado de
conservagao

Escadas de madeira e permeéveis

1.10.4 Instalagbes sanitarias servidas de agua
corrente, dotadas preferencialmente de torneira
com acionamento automatico e conectadas a
rede de esgoto ou fossa séptica

Torneiras de acionamento manual
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1.10.9 Instalagdes sanitarias dotadas de
produtos destinados & higiene pessoal: papel
higiénico, sabonete liquido inodoro anti-séptico
ou sabonete liquido inodoro e anti-séptico,
toalhas de papel ndo reciclado para as méaos ou
outro sistema higiénico e seguro para secagem

Sabonete liquido com aroma e tolhas de papel
reciclado

1.10.12 Presengca de avisos com os
procedimentos para lavagem das méos

Auséncia de cartaz instrutivo de lavagem das
méos

1.12.1 Existéncia de lavatorios na area de
manipulagdo com agua corrente, dotados
preferencialmente de torneira com acionamento
automatico, em posicdes adequadas em relagdo
ao fluxo de produgdo e servico, e em numero
suficiente de modo a atender toda a area de
producéo

Auséncia de lavatérios e demais acessorios na
area de produgéo

1.13.2 Luminarias com protegdo adequada
contra quebras e em adequado estado de
conservacao

Luminarias sem protecdo contra quebras e com
excesso de pod

1.13.3 Instalagdes elétricas embutidas ou
quando exteriores revestidas por tubulacGes
isolantes e presas a paredes e tetos

InstalacGes elétricas expostas e com excesso de
pé

1.16.2 Freqliéncia de higienizagdo das

instalagbes adequada

Excesso de pd nas instalagdes fabris devido ao
p6 que escapa das tubulagdes por onde passa o
produto e pelo dificil acesso para limpeza

1.15.4 Produtos de higienizagdo regularizados
pelo Ministério da Salde

Sabonete liquido ndo é antiséptico e ndo possui
registro no MS

1.16.1 Auséncia de vetores e pragas urbanas ou
qualquer evidéncia de sua presenga como fezes,
ninhos e outros

Presenca de pardais e pombos

1.16.2 Adogdo de medidas preventivas e
corretivas com o objetivo de impedir a atragéo, ¢
abrigo, o acesso e ou proliferagdo de vetores e
| pragas urbanas

- Falta um controle integrado de pragas

- Portas da area de manipulagdo do produto
mantidas abertas

- Falta melhor manutengéo nas instalagdes

1.16.3 Em caso de adogéo de controle quimico,
existéncia de comprovante de execugdo do
servico expedido por empresa especializada

Faltam laudo dos produtos usados no controle de
pragas e seus respectivos registros no Ministério
da Saude

1.17.4 Existéncia de responsavel
comprovadamente capacitado para a
| _higienizac&o do reservatdrio da agua

N&o ha comprovacdo da capacitagdo do pessoal
terceirizado que faz a limpeza dos reservatérios
da agua

2. EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

2.1.2 Dispostos de forma a permitir facil acesso e
higienizacdo adequada

Equipamentos com dificil acesso para limpeza

2.3.2 Armazenados em local apropriado, de
forma organizada e protegidos contra a
contaminacao

Alguns utensilios, como pés, dosadores, baldes
de manuseio do produto no chéo

3. MANIPULADORES

3.6.1 Existéncia de programa de capacitacéo
adequado e continuo relacionado a higiene
pessoal e & manipulagdo dos alimentos

Nao ha um plano de treinamento de BPF

3.6.2 Existéncia de registros dessas

capacitacdes

Nao ha registros de treinamento em BPF

3.6.3 Existéncia de supervisdo da higiene
pessoal e manipulagéo dos alimentos

Nao é feita a devida dos

manipuladores de alimentos

supervisdo




44

3.6.4 Existéncia de supervisor comprovadamente
capacitado

A supervisdo nao esta treinada em BPF

4. PRODUGAO E TRANSPORTE DO ALIMENTO

4.1.3 Existéncia de planilhas de controle na
recepcdo (temperatura e  caracteristicas
sensoriais, condicdes de transporte e outros)

Faltam registros de inspegdo de enfrada da
matéria prima e insumos produtivos

4.1.7 Critérios estabelecidos para a seleg¢ao das
matérias-primas s&o baseados na seguranca do
alimento

Especificagdo Técnica em desacordo com o
Laudo do Fornecedor

4.1.8 Armazenamento em local adequado e
organizado; sobre estrados distantes do piso, ou
sobre paletes, bem conservados e limpos, ou
sobre outro sistema aprovado, afastados das
paredes e distantes do teto de forma que permita
apropriada higienizacao, iluminagéo e circulagdo
de ar

Embalagens estdo paletizadas, mas encostadas
na parede

5. DOCUMENTACAO

5.1.1 Operagdes executadas no estabelecimento
estédo de acordo com o Manual de Boas Praticas
de Fabricagdo

Nao ha manual descrevendo as BPF

5.2.1..1 Existéncia de POP estabelecido para N30 ha POP descrevendo este item
este item

2§2té3ft1e mEX|stenCIa de POP estabelecido para Nzo ha POP descrevendo este item
2§2té4ft1e mExisténcia de POP estabelecido para Nzo ha POP descrevendo este item
2;52,[;35{’;a mExisténcia de POP estabelecido para N&o ha POP descrevendo este item
Z.sztfife n"Exis,téncia de POP estabelecido para N3o ha POP descrevendo este item
g'sztgi.t}a mExisténcia de POP estabelecido para N3o ha POP descrevendo este item
gszt'eai'tle mEX|stenC|a de POP estabelecido para N3o ha POP descrevendo este item

Fonte: Conforme lista de verificagdo sugerida pela ANVISA.
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ANEXO 4 - MANUAL DE BOAS PRATICAS DE FABRICAGAO

PROCEDIMENTO Cédigo: | Revisdo: Data:

sal
D!ANA XXX 00 XXX

XXX
Aprovagao:  xxx

Manual de Boas Praticas de Fabricagio | oopooasio: uarez

1. OBJETIVO

Conforme legislagdo vigente regulamentada pela ANVISA - Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria,
este manual define procedimentos das Boas Praticas de Fabricagdo (BPF), que contribuam para a
garantia das condigdes higiénico-sanitarias necessarias ao processamento / industrializagdo do
produto fabricado.

2. REFERENCIAS

- Resolugdo ANVISA - RDC n° 28, de 28 de margo de 2000;

- Resolugéo ANVISA - RDC n° 175, de 8 de julho de 2003;

- Resolugéo ANVISA - RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002.
- Portaria ANVISA - Portaria n® 6, de 10 de margo de 1999.
- Portaria ANVISA - Portaria n° 326, de 30 de julho de 1997.

3. APLICAGAO

Aplica-se a todos os setores na unidade de indus rial
S.A. Industria e Comércio de Sal. Destina-se, am%a
Sanitaria, nas esferas federal, estadual g’ muni
fiscalizagédo deste estabelecimento. .

sal para consumo humano da Romani
agentes do Slstema Nacmnal de VlgllanCIa

4. DESCRIGAO

4.1, Definigdes

Para efelto deste manu c% ram-se as segumtes defini¢cbes:

rocedimentos necessarios para garantir a qualidade dos alimentos.
_Carfilha entregue nos procedimentos de admissé@o do colaborador, nela
5, direltos e deveres, normas de seguranga, saude e higiene no trabalho, além
Programa Sal e o Sistema de Gestéo da Qualidade;
ida: Contaminagdo de um alimento para outro por substancias ou agentes
biolégica, fisica ou quimica, que se considerem nocivos ou ndo para a satude
contato direto, por manipuladores ou superficies de contato;
: Substancias ou agentes estranhos, de origem bioldgica, fisica ou quimica, que se
Civos ou hdo a salde humana;
- Controle integrado: Sele¢édo de métodos de controle e o desenvolvimento de critérios que garantam
resultados favoraveis sob o ponto de vista higiénico, ecolégico e econdmico;
- Desinfecg@o: Operagdo de redugéo, por método fisico e/ou agente quimico, do numero de
microrganismos a um nivel que ndo comprometa a seguranga do alimento.
- Desinfestagso: E a eliminagéo das pragas;
- EPI: Equipamento de Protegéo Individual, todo dispositivo de uso individual de fabricagdo nacional
ou esfrangeira destinada a proteger a satde e a integridade fisica dos trabalhadores;
- Higienizag&o: Operacéo que se divide em duas etapas: limpeza e desinfecgéo;
- Instrug@o de Trabalho: Documento que descreve o procedimento adotado na realizacéo de alguma
tarefa, buscando a padronizagéo;

consta normas
de informagé
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sal PROCEDIMENTO Cédigo: | Revisdo: Data:
DIANA o | 0o | en
Manual de Boas Praticas de Fabricagio |ooporacdo: Juarez

Analise: XXX
Aprovagdo:  xxx

- Limpeza: Operagdo de remocdo de terra, residuos de alimentos, sujidades e/ou outras substéncias
indesejaveis;

- Lista de verificagdo: documento contendo os requisitos que devem ser verificados na vistoria das
BPF. Tem como objetivo padronizar a auditoria;

- Manual de Boas Praticas de Fabricacdo: Documento que descreve as operagoes realizadas pelo
estabelecimento, incluindo, no minimo, os requisitos sanitarios dos edificios, a manutengdo e
higienizagdo das instalages, dos equipamentos e dos utensilios, o controle da agua de
abastecimento, o controle integrado de vetores e pragas urbanas, controle da h|g|ene e saude dos
manipuladores e o controle e garantia de qualidade do produto final; -
- Nao conformidade: Nao atendimento de um requisito especificado em legislagdo sa ‘,arla,

- Praga: Todo agente animal ou vegetal que possa ocasionar danos materiais ou:contam agdes com
riscos a saude, seguranca e qualidade;

- Programa SAL: Uma adaptagdo do Programa 5S e das BPF, visand
apliqgue em sua area. Os setores sdo vistoriados a cada dois meses com
verificagéo que prioriza a separacéo, arrumacso, limpeza, salde e segura
corretivas s&o realizadas com base na verificagdo. Também é emitida
vistoriado;

- Seguro: Que ndo oferece risco a salide e a integridade fisic

colaborador o
lip de uma lista de
€ gutodisciplina. Agbes
nota para cada setor

4.2. ldentificagcdo da empresa e localizagéo

Nome:

Endereco / CEP:
Cidade / Estado:
CNPJ:

Responsavel Técnico:
 Registros:

Jornada de trabalho:

- Sgtor adm stratlvo 08 00—18 OOh
Numero de colaboradores: | Aproximadamente 290

OBS.: As copias do “Alvara.de Localizagdo e Funcionamento’ e a “Licenga Sanitaria” estdo em
anexo.

A empresa esta sitl

a area isenta de odores indesejaveis, fumaga e p6é e com vias de facil
acesso. Nag ha "ngco de |

dacdes, pois as areas de acesso a fébrica sdo pavimentadas com

NOME CARGO SETOR

XXX Gerente Industrial Processo

XXX Gerente Administrativo Administracdo

XXX Analista da Qualidade Gestéo da Qualidade
XXX Supervisor de Producdo & Qualidade Processo
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PROCEDIMENTO Cédigo: | Revisdo: Data:

sl
DIANA . Xxx_ | 00 XXX
Manual de Boas Praticas de Fabricagio |—2poragdo: Juarez

Analise: XXX
Aprovagdo:  xxx

4.4. Produtos

Os produtos, cujas caracteristicas s&o definidas por meio de Especificages Técnicas, elaboradas e

aprimoradas ao longo dos anos, de maneira a atender de maneira satisfatéria todos os clientes, séo
0s seguintes:

- Sal refinado com iodo;

- Sal refinado com iodo especial;
- Sal refinado sem iodo;

- Sal refinado sem iodo especial;
- Sal granulado com iodo;

- Sal granulado sem iodo;

- 8Sal tipo churrasco com iodo;

- Sal tipo churrasco sem iodo;

- Microsal com iodo (sal micronizado);
- Microsal sem iodo (sal micronizado).

Os produtos s@o embalados em:
- Saché de 1g;

- Saleiro de %4 kg;

- Pote de 1 Y2 kg;

- Pacote de 2 kg;

- Pacote de 1 kg;

- Saco de 18 kg;

- Saco de 25 kg;

- Big bag de 800 kg;
- Big bag de 1000 kg;
- Big bag de 1200 kg.

4.5. Processo de produgéo

4.5.1. Etapas

O processo de produgéo.do refino do sal divide-se basicamente em cinco partes distintas:

1. Lavagem hidromecanic entnfugagao o sal bruto é transportado do pétio por pa-carregadeira,
onde alimenta o silo que abastece uma rosca helicoidal (ou duas se necessario). Nesta rosca (“rosca
lavadora”) o sal:é.lavado com salmoura, onde a maioria das impurezas s&o removidas.

A “rosca lavado "’ transporta o sal até uma centrifuga onde o excesso de salmoura é retirado,
juntamer,;;e, oM mais gumas impurezas que acompanham o sal.

2. Secagem por flash dryer: o sal centrifugado é transportado até um secador tipo “Flash Dryer” onde
a temperat?i‘rg‘ig@e entrada é cerca de 400°C e com temperatura de saida controlada a fim de garantir
um produto sem a presenga de microrganismos.

O sal é “succionado” terminando num ciclone onde é separado do ar. O sal seco segue para a
classificagéo, o ar com residuos de p6 de sal passa por um ciclone e posterior lavagem dos gases
antes da emissao para atmosfera.

3. Classificagdo: é o sistema no qual o sal passa inicialmente por peneiras vibratérias, e o sal
granulado e grosso (tipo churrasco) que ndoc € ensacado, passa por uma segunda etapa de
classificagao.

Cada uma das peneiras iniciais possui duas telas, com abertura de malhas definidas, separando o sal
refinado, sal granulado e sal grosso.
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Na segunda etapa o sal (grosso e granulado) que n&o foi ensacado passa por um moinho de martelos
e novamente classificado em peneiras vibratorias. As duas peneiras neste estagio possuem apenas
uma tela para separar o sal refinado, dando origem ao sal especial.

Um sistema de exaustdo retira de pontos estratégicos do processo o p6 de sal, que passa por um
ciclone dando origem ao microsal.

4. Aditivacdo: uma solugdo de lodato de Potassio (iodo) e Antiumectante Ferrocianeto de Sodio e
adicionado na linha do processo e com os teores rigorosamente controlados pelo Iaboratono No caso
do sal refinado é realizada a dosagem de iodo a seco com um dosador de rosca.
O Antiumectante Ferrocianeto de Sédio é adicionado conforme NBR 10888 que teni o limite definido
em no maximo 5ppm.

O lodato de Potassio & adicionado conforme lei DOU de 26/02/2003 (do
limites de 20 a 60ppm de Is.

técnicas, o sal é acondicionado em pacotes de 1kg por maquinas
de 25kg em ensacadeiras automaticas.

A empresa conta com um laboratério propri

prima até o produto final. Amostras: S&0

completas em cada turno. Analises realizadas:

- Teor de iodo: realizada em média de.15 em 15 minutos, sendo a mais rigorosa, isto porque o iodo é
i i nado ao consumo humano, por exigéncia legal;

dia de 15 em 15 minutos, sendo analisada com mais severidade no

@ realiza andlises fisico-quimicas, desde a matéria
das de cada lote fabricado e realizadas anélises

- Sensénal réalizada para verificar a cor, aspecto e odor do sal.

O laboratério de controle da qualidade também realiza a andlise microbiolégica semanal para
detecgao de microrganismos haldfilos.

Todos os registros de analises séo arquivados e o descarte so6 é feito em periodo superior ao tempo
de vida de prateleira do produto.

4.5.3. Armazenamento e identificagdo dos produtos acabados e tratamento de sobras
O produto acabado é armazenado em um armazém, sobre pallets identificados e cobertos por capas

protetoras. Todo produto ndo conforme é sinalizado e sendo destinado para reprocessamento ou
descarte.
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4.6. Procedimentos

4.6.1. Higienizagdo das instalagdes, equipamentos, méveis e utensilios

4.6.1.1. Consideragdes sobre as instalagbes

O arranjo fisico permite uma limpeza adequada, os pisos sdo de material resistente ao transito de
maquinas, impermeavel e lavavel, ndo possui frestas, assim facilitando a limpeza e desinfecgao,

possui canaletas na area de produgao para o escoamento da agua. As janelas e ouiras aberturas sdo
construidas de maneira que sejam de facil impeza e com protegdo anti-pragas.

A empresa conta com iluminagéo natural e artificial. As fontes de luz artificial estéio suspensas ou

broduto ou na instalaggo. A |Ium|nagao
"do uso de telha ondulada transparente
- piso @?ﬁde concreto liso, de facil limpeza, o teto é
coberto com telhas de fibra-cimento 6mm €:as paredes séo brancas em alvenana ou em alvenaria
revestidas com madeira. As instalagd S.
Refinaria ha um lavatério para méaos
aroma, papel-toalha descartavel e lixé

P m de torneira automatica, sabonete liquido sem
om pedal de acionamento.

haja contammagao com pragas no p oduto ou na instalagéo. A iluminagéo conSIste em refletores e
lampadas com protegéo. is@:.€ de concreto liso de facil limpeza, o teto é forrado com PVC e as
paredes brancas em a (gnari‘ s inistalagbes elétricas passam por eletrodutos isolantes.

- Patio de MP: t \a area de 8.803,0 m?, com capacidade para 55.000 toneladas de matéria
prima. Sao usadas nas para a prote¢o da matena prima. O patio é iluminado por refletores para o
trabalho not lzgo IS0.¢ de concreto liso para facil trafego e limpeza.

- Expeg;gao e Estogtie de PA: tem uma érea de 1.907.,8 m?, sua iluminagéo é feita por refletores com
protegéo e telfias transparentes facilitam a iluminagéo durante o dia. A ventilagao é natural, o piso é
de concreto 1igo de facil limpeza, as paredes brancas em alvenaria e o teto é coberto com telhas de
fibra-cimento 6mm.

- Laboratério, Geréncia e Supervisdo: com 4rea aproximada de 60 m? todo em alvenaria, a
lluminagéo é dada por lampadas, climatizagdo com uso de ar condicionado, teto de laje, o piso é de
ceramica, as instalagbes elétricas passam por eletrodutos isolantes.

- Manuteng&o: sua area é de 410,64 m?, existem refletores para a iluminagao, além do uso de telhas

transparentes. A ventilagdo € natural, pois janelas e portas ficam abertas, o piso é todo em concreto

liso, o teto é coberto com telhas de fibra-cimento 6mm, as paredes em alvenaria e as instalagoes
elétricas passam por eletrodutos isolantes.
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- Oficina da Conservagao: sua area é de 39,0 m®. Existem lampadas para a iluminagdo, a ventilagdo é
natural, pois janelas e portas ficam abertas, o piso é todo em concreto liso, o teto & coberto com
telhas de fibra-cimento 6mm, as paredes em alvenaria e as instalagbes elétricas passam por
eletrodutos isolantes.

b) Outros setores:

- Escritério da Manutengdo e Sala de Treinamento: sua area é de aproxmadamente 134,52 m?,
iluminagdo por lampadas, climatizagéo é feita por ar condicionado, pisos em ceramica, teto de Iaje,
paredes em alvenaria e as instalagbes elétricas passam por eletrodutos isolantes. .

"entllagéo é natural, possui

janelas com telas, o piso é de concreto liso, o prédio é todo em ; teto é coberto com telhas
de fibra-cimento 6mm e forro de PVC e as instalagée ( o todas recobertas por canos
isolantes.

- Escritério da Administragéo: sua area € de 225 Oﬁgg, 'em alvenaria, o piso é em ceramica,
a iluminagé@o é feita por lampadas, a cllmatlzagéo ‘Q% eita ‘por ar-condicionados e as instalacdes
elétricas so todas recobertas por canos lsolg tes:

onstruido em alvenaria, o piso é em ceramica, a
iluminagéo é feita por Iampadas a cllm' i ita por ar-condicionado e as instalagbes elétricas

séo todas recobertas por canos is

ventilagdo é natural e co
janelas e portas ha telgs p

tar a entrada de pragas. Na entrada do refeitdrio ha um lavatério
orneira automatica, sabonete liquido sem aroma, papel-toalha

¢6es em propor¢édo adequada ao numero de colaboradores, atendendo a Ieglslagao
(AﬁVISA Portaria 6, de 10 de outubro de 1999). Construidos em alvenaria, possuem

armarios* ‘gomnumero suficiente para todos os colaboradores, s&o isolados da area de produgZo,
independentes para cada sexo. As mstalagoes contam com torneiras de acionamento automatico,
lavatérios e vasos sanitarios conectados a rede de esgoto. A iluminagéo € feita por lampadas, a
ventilag&o é natural, com janelas e ventiladores. O piso e paredes séo revestidos em ceramica.

- Sanitarios: em alguns setores existem sanitarios proprios, sdo eles: Laboratério, Geréncia e
Superviso, Escritério da Administragdo, Escritdrio da Expedi¢do. Essas instalagbes contam com
torneiras de acionamento automatico, iluminagdo por ldmpadas, janelas para ventilacdo e pisos e
paredes revestidos em ceramica.
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4.6.1.3. Higienizagéo

A Instrugdo de Trabalho Higienizagdo das Instalagdes, Equipamentos, Méveis e Utensilios
informa sobre a realizag8o desse procedimento. O monitoramento dessa higienizagdo & feito
bimestralmente através das vistorias do Programa SAL.

Para garantir a higienizacdo existe uma equipe de conservagéo que realiza os reparos necessarios
nas instalagbes da empresa. Esta é realizada diariamente, e em alguns setores podem ser feitas
varias vezes ao dia.

as 4reas de

Todos os produtos de limpeza sdo identificados e guardados em local segurg; 0
s, -para evitar a

manipulacdo do produto. Cada &area conta com materiais e utensilios
conhtaminacéo cruzada.

a) Instalagdes:

LOCAL FREQUENCIA PROCEDIMENTO

Sanitarios e vestiarios | Diariamente, em dois
periodos: manha e
tarde

seguintes agentes quimicos e
#o de sodio a 1%, sabdo,
anos de limpeza, vassourinha

plggs sédo varridos com frequéncia. A
cdo é feita nos pisos, paredes, vasos
anitarios, mictérios e lavatorios, o teto é limpo
‘eofh pano seco;
4= Os sanitarios sdo mantidos abastecidos com
produtos destinados a higiene pessoal: papel
higiénico, toalhas descartaveis, sabao liquido
sem aroma, sacos de lixo e lixeiras com tampa e
pedal.

Refeitério B jamente, em trés | - S3o utilizados os seguintes agentes quimicos e
fodos %anha tarde | fisicos: hipoclorito de so6dio a 1%, sabéo,
detergente neutro, alcool 70%, vassoura, rodo,
panos de limpeza, e balde;
- O piso, as mesas e balcoes sdo higienizados
ap6s cada turma fazer sua refeicdo. O teto é
limpo com pano seco, bem como as pas dos
ventiladores;
- Os utensilios sdo lavados com &gua e
detergente neutro apds cada utilizagdo e
mantidos em local limpo até o novo uso.

4

Almoxarifados Diariamente, em dois | - Sdo utilizados os seguintes agentes quimicos e
Escritérios periodos: manha e | fisicos: hipoclorito de sddio 1%, vassoura, rodo,
Laboratério tarde panos de limpeza, vassourinha de sanitario,

balde, aspirador de p6;

- Os pisos e janelas s&o lavados e o teto limpo
com pano seco;

- E feita a higienizagao dos pisos, paredes, vasos
sanitarios e lavatdrios do banheiro.

Continua...
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Continuacao...
Pétio de-matéria prima | Diariamente - Sao utilizados vassouras, pas, mangueiras e
(MP) carrinho de mao;
. - O piso é varrido e lavado apenas com agua.
Areas de producdo Diariamente no horario | - Os pisos s&o varridos diariamente de maneira
de parada: das 20 as | mais rigorosa e de acordo com a necessidade
22h40min
Carregamento Diariamente, em trés | - Sado utilizados vassouras, pas e carrinho de
periodos: manha, tarde | méo; .
€ hoite - O piso é varrido ao fim de cada car egamento.
Estoque de produto | Diariamente - Sao utilizados vassour e carfinho de
acabado (PA)
Oficinas Diariamente

b) Equipamentos e utensilios:

na limpeza com escova e espatula de
tor Ffefmarla séo lavados apenas com agua

prima.

4.6.2. Controle da potabilidade da;

A agua é fornecida peIa red .
laboratorio e nos banhéir

u penodtcamente por laboratérios terceirizados e com andlises diarias por
oﬁ{@rme a Instrugao de Trabalho Potablllldade da Agua que descreve a

no proprio labgratorio.

Quanto afimpeza dos reservatérios de agua, é feito duas vezes por ano por empresa terceirizada.

4.6.3. Higiene e satide dos manipuladores

Os procedimentos relativos a este item estéo nos seguintes documentos:

- Instrugdo de Trabalho Integracdo do Colaborador: contém a descri¢do do processo de admissao
do novo colaborador;

- Cartilha do Colaborador: o colaborador a recebe no seu primeiro dia de trabalho, durante sua
integragdo. Ela contempla as normas internas, direitos, deveres, normas de seguranga, saude e
higiene no trabalho;
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- Instrugdo de Trabalho Higiene e Salide dos Colaboradores: descreve as orientagdes praticas
referentes a higiene dos colaboradores, visitantes, motoristas e empresas prestadoras de servico.
Além disso, discorre sobre a satde dos colaboradores no que diz respeito aos exames médicos,
legislagdo trabalhista e uso de EPI's.

Os exames médicos e laboratoriais sdo realizados por uma empresa terceirizada especializada em
medicina do trabalho e controlados pelo pessoal de RH, sendo os seguintes:

EXAME PUBLICO ALVO PERIODICIDAD.

Audiometria Todos os colaboradores Admisséo,. issde; semestral

Bacterioscopia Colaboradores da Produgao e Refeitdrio Admlssazé

Espirometria Todos os colaboradores

Colaboradores do Controle de Qualidade,
Escritério e Operadores de Maquinas

Acuidade Visual

A empresa mantém um consultério médico para exames ¢

A empresa conta com o setor de seguranc¢a, o %E& :
Prevengao de Amdentes) que é responsavel por.gbserva

Referente a higiene cabe complementar:
- Uniformes e EPI's: cada colaborad ndo ﬁmitido, recebe trés mudas de uniforme e EPI's
aphcavels a sua area, sendo seu uso. obrig rio, com excecdo dos setores administrativos e
geréncia. Para a maioria se empréga; nlerme completo, sapato, protetor auricular, touca. E
dependendo da érea o uso do capacete. Na Sartilha do Colaborador ha instrugdes da maneira correta
para maior durabilidade deste, como. om sab&o neutro e secar do lado avesso.

- Maos: para a correta higj do das méos s&o espalhados cartazes educativos nos banheiros,

- Habitos=
cusplr,gessnr spirear, bem como se alimentar, mascar chicletes, utilizar palito de dente e usar barba
ou blgoée Nestes dltimos, so podem ser usados mediante atestado médico, € mesmo assim o
colaborador“recebe protetor facial descartavel para troca diaria. Toucas s&o usadas para cobrir os
cabelos, unhas sdo mantidas sempre limpas, aparadas e sem pintar, e ndo se utilizam adornos e
produtos de beleza, como batom, perfume e cremes. E proibido fumar dentro da empresa.

- A higiene dos colaboradores, bem como de todos os setores, produtivos e ndo produtivos, é
monitorada através de vistorias bimestrais do Programa SAL, com o auxilio de check-list e posterior
plano de agbes corretivas apresentados pelas areas, que sdo arquivados pelo responsavel da Gestdo
da Qualidade.

Regularmente s&o dados treinamentos aos colaboradores sobre higiene pessoal e boas praticas. Os
registros referentes aos treinamentos séo arquivados no RH.
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4.6.4. Manejo dos residuos

O gerenciamento da remog&o e estocagem dos residuos é constante, ndo permitindo o seu actimulo
na linha de produgéo, de maneira que se evite a contaminag&o do produto.

Os coletores utilizados para deposigdo dos residuos das areas de produgdo e armazenamento de
produtos sdo claramente identificados, integros, de facil higienizagdo e transporte, sdo mantidos
fechados e dotados de tampas acionadas sem contato manual.

E:

Os residuos s#o retirados das areas de trabalho, tantas vezes quanto necessario, ne minimo uma vez
por dia. Imediatamente ap6s a remog&o dos residuos, tanto os recipientes quanto a area’ utilizada
para o seu armazenamento s&o limpos. Além disso, existem lixeiras em vari s A
identificadas, e o residuo é separado. A retirada desse residuo é diaria, ¢
além de todos os colaboradores serem instruidos na utilizagéo correta da

Os residuos sdo estocados em local fechado e isolado da area d
produtos, de forma a evitar focos de contamina¢ao e atracao de:
dos residuos é feito pela equipe do setor Conservagio g
Trabalho Manejo de Residuos.

conservagédo e funcionamento é realizada
quando a Produgéo néo estd em funmona
dos equipamentos € maquinarios.

cdo sdo realizadas calibragdes conforme periodicidade
ibragéo e/ou comprovante da execugdo do servigo quando

sa& _@ntldas em boas condigbes de reparo e higiene para impedir o acesso de
ara imina os possiveis focos de reprodugio.

As pragas com maior incidéncia encontradas sdo baratas, passaros e roedores. Por isso, sdo
tomados® a1gu,gs cuidados preventivos para evitar sua proliferagdo dentro da empresa. Em toda a
fabrica existem barreiras fisicas, como telas em portas e janelas.

O controle pragas é realizado periodicamente por uma empresa terceirizada, conforme descrito na
Instrucdo de Trabalho Controle Integrado de Pragas. Mensalmente é feita a dedetizacédo e o
controle das iscas para roedores. A empresa que realiza esse controle esta apta conforme legislagéo
vigente, utilizando pessoal capacitado, substancias autorizadas e com licenga da Secretaria Estadual
de Satde Publica. A copia do alvara e demais documentos encontram-se na pasta Controle Integrado
de Pragas, junto a Supervis&o.
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Cada area também aplica um programa continuo de monitoragéo e detecgéo de pragas, através do
preenchimento da Planilha CIP. O controle consiste em verificar se houve presenga de alguma praga
no setor, para posterior uso, controle e agdes corretivas por parte da empresa terceirizada. As
planilhas s@o arquivadas na pasta do CIP.

No caso de infestagdo de pragas, o estabelecimento estd apto para adotar medidas para sua
desinfestacdo imediata. Também é terminantemente proibida a entrada de animais domésticos na
empresa.

4.6.7. Selecao de matérias-primas, ingredientes e embalagens

A empresa ndo aceita matéria prima ou insumos contendo parasitas, microrg

controlar os contaminantes passiveis de serem reduzidos a ni
normais de classificacéo e/ou preparagdo ou fabricacéo. Os
padrdes estabelecidos nédo s&o utilizados.

gig, através dos processos
rem em condi¢des fora dos

Na matéria prima e insumos sdo realizadas mspegoe% Al 30 € quando aplicavel, a realizagéo
de analises laboratoriais antes de serem levados adinha

a) Matéria prima: :
- Durante o recebimento ¢ feita a inspegao visu

nosso patio, bem como do sal bruto e realiz :
- Existindo nao conformidades, as me r
corretivas hecessarias;
- O armazenamento é feito no patl,,

myeiculos que a transportam e descarregam em
k ses laboratoriais na mesma;
as sdo relatadas aos fornecedores para as tomarem acies

utllizada’s onas para a prote¢ao contra chuva, poeira, pragas.

b) insumos e embalagens:
- O recebimento é realiz
responsavel pelo tranggorte
volume, peso, docypr
- Se todos os itens
fornecedor. '}
ao fornecedo: ;
- Se no, {mome to‘d@ receblmento nao for possivel verificar a quantidade e peso, 0 mesmo sera
acompg;}h id ufante. o consumo do insumo pela produgao, onde é verificado se a embalagem né&o
esta vmjada éfou com o prazo de validade vencido;

- As embafaggns elou recipientes néo sao utilizados anteriormente para nenhuma finalidade, séo
inspecionados imediatamente antes do uso, a fim de garantir que n3o haja contaminagao fisica;

- Na armazenagem s#o identificados e nao entram em contato com o ch&o nem com a parede, para
evitar umidade e assim sua deterioragéo, por isso ficam sobre pallets em um almoxarifado destinado
somente para estes produtos.

o Almoxarifado de Embalagens. E feita uma vistoria no veiculo
fodutos recebidos, sendo conferidos fisicamente as quantidades,
80 matenals
stiverem de acordo, o ticket fiscal é carimbado, assinado e entregue ao

nao conformidades, seja no veiculo ou no produto, o mesmo sera devolvido

Os documentos que tratam dos itens matéria prima, insumos e embalagens s@o 0s seguintes:
- Instrugéo de Trabalho Recebimento, Inspegédo e Estocagem de Matéria prima;

- Instrugao de Trabalho Recebimento, Inspegido e Armazenagem de Insumos;

- Instrugéo de Trabalho Coleta de Amostras para Anélise.
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¢) Substancias toxicas:
- Compreende basicamente 6leos, graxas, solventes, tintas, argamassas, desinfetantes e materiais
de limpeza;

- Sa0 armazenadas em almoxarifado para materiais gerais, onde existe um compartimento seguro e
reservado para os desinfetantes domissanitarios e outras substancias téxicas que representam risco
a saude. Sao distribuidos e/ou manipulados por colaboradores devidamente capacitado;

- Estéo todas rotuladas e no caso do estabelecimento coniratar empresa especializada para
aplicagdo, a mesma deve ser autorizada pelo 6rgdo competente para manipular e utilizar essas
substancias;
- O documento que trata deste item é a Instrugado de Trabalho Controle de Agente.

4.6.8. Programa de recolhimentos de alimentos

O procedimento para recolhimento de produtos que porventura foram o)
Romani esta descrito na Instrugcio de Trabalho Processo de Recall.

5. CONTROLE DE REVISOES

Revisdo | Data Natureza da alteragéo

Responsavel

00 30/06/09 | Versao inicial. Juarez

6. ANEXOS
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ANEXO 5 - ALGUNS PROCEDIMENTOS E REGISTROS

gal INSTRUCAO DE TRABALHO Cédigo: | Revisdo: | Data:
DIANA xoox 00 xxx
Controle Integrado de Pragas Slaborago: uarez
' Aprovagao: X

1. OBJETIVO

Assegurar um controle integrado de pragas evitando sua proliferagdo pelas instalagdes da empresa,
de modo a prevenir a contaminagéo dos insumos, matéria prima e produto acabado.

2. REFERENCIAS

Resolucdo ANVISA - RDC n° 18, de 29 de fevereiro de 2000.

3. APLICAGAO

Toda a empresa.

4. DESCRIGAO

4.1. Insetos e animais

Os colaboradores em geral devem moni
- Observar se existe a presenga de
destinado ao consumo humano:
aranhas etc.

as-areas do seguinte modo:
c-?,gpazes de contammar direta ou indiretamente o sal

S pg;tas de tela fechadas quando néo ha transito continuo de empilhadeiras e maquinas;
os colaboradores que mantenham as portas dos locais de manipulagdo do produto
fechadas;

- As telas de janelas e beirais devem estar em perfeitas condi¢des;

- As paredes, pisos e tetos devem ser isentos de frestas e buracos;

- Verificar os cantos e atras de pilhas (matéria prima, produto acabado, insumos) proximas as
paredes;

- Observar se nao ha proliferagéo de pragas em ralos e grades no piso;

- Quando necessario, fazer pedido de reparo e higiene nas construgdes para prevenir o acesso de
pragas e para eliminar os possiveis focos de reproducéo.
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sal INSTRUCAO DE TRABALHO Codigo: | Revisdo: Data:
DIANA xxx 00 soox
Controle Integrado de Pragas Siaboragdol Juarez
Aprovagdo:  xxx

4.3. Higiene do estabelecimento

Neste item o responsavel deve agir do seguinte modo para evitar a proliferagéo de pragas:

- Observar se as pessoas nao estdo consumindo ou guardando alimentos em locais improprios;

- Exigir do pessoal interno efou externo que estad efetuando reparos e manutengGes que tenha o
méaximo cuidado para ndo contaminar o produto e a matéria prima e que ao término do servigo deve
recolher e dar o correto destino as sobras e residuos. :

4.4. Manipulagéo, armazenamento e remogao do lixo e residuos

assim:

- Orientar as pessoas para o uso correto das lixeiras e para lavarem a: , o manuseio de
residuos;

aplicavel, mantidas tampadas;
- Verificar se os residuos estéo sendo armazenados corretame
- N&o permitir o acimulo de residuos nas areas de trabalho;
- Exigir do pessoal da limpeza a retirada de residuos d
necessario, no minimo uma vez por dia;

- Periodicamente pedir a limpeza e higienizagéo das li

em local sinalizado;
- No caso de infestagdo con
- Além da verificagdo i

4.6. Controle exe rceiros
Uma empre ada também é responsavel pelo controle das pragas. Durante as visitas séo de
sua comp as segumtes tarefas:

- Vistar, pla ag’ 'CIP de modo a verificar as ocorréncias anotadas pelos colaboradores, sugerindo
as medidas qie devem ser adotadas;
Inspecnonargs iscas de roedores, colocando pastilhas nas mesmas guando estejam sem;
- Inspecionar as armadilhas luminosas, substituindo a placa de cola quando necessario;
- Efetuar as desinsetizagdes programadas e adicionais nas areas;
- Limpeza dos reservatérios de agua.

A Superviséo de Produgso e Qualidade deve ter um acompanhamento do controle do seguinte modo:
1. Com relagdo a empresa contratada para prestagédo do servigo de controle de pragas:

- Manter atualizado o contrato e os dados cadastrais de identificagéo;

- Exigir o registro junto aos 6rgéos de defesa sanitéria e Secretaria Estadual de Salde Publica;

- Exigir que tenha um responsavel técnico, conforme legislagéo vigente;

- Requerer o uso de Equipamentos de Protegdo Individual e/ou Coletiva (EPI's e EPC’s) especificos
para a realizag¢éo do servigo;
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sal INSTRUCAO DE TRABALHO Cédigo: | Revisdo: |  Data:
DIANA XXX 00 XXX
) Elaboracdo:  Juarez
Controle Integrado de Pragas Ao o
! Aprovagdo:  xxx

- Exigir que o servigo prestado assegure a prevengdo de pragas e a monitoragéo do processo, bem
como o rapido tratamento em casos de emergéncia;

- Caso necessario pedir para providenciar auxilio e material para educar e treinar os colaboradores da
empresa em assuntos relacionados ao controle de pragas;

- Exigir que os tratamentos sejam feitos somente com substéncias autorizadas e por pessoal
capacitado;

- Requerer que fornega os seguintes documentos: certificados dos servigos prestados com a
descricdo das areas de aplicagdo, informagao sobre os produtos quimicos utilizados, composicéo e
forma de aplicagdo (concentragdo e método), antidotos e os respectivos boletins técnicos;

- Fornecer a planta baixa da empresa contendo os seguintes dados: '
a) “Mapa de Localizagéo das Iscas de Roedores”;

b) “Mapa de Localizagéo das Armadilhas Luminosas”;
c) “Mapa de Localizagdo dos Reservatoérios de Agua”;
d) “Mapa de Localizagdo das Planilhas CIP".

acordo com o mapeamento.
2. Com relagdo ao controle interno:

- Estar ciente de que os inseticidas empregados nas ar
escritdrios, vestiarios e refeitérios devem ser de baixa toxicj
- Manter atualizados e em local de facil acesso todos os
que confirmem e atendam a legislagéo local para uso:g

5. REGISTROS

Tempo de retengado

Identificagao Armazenagem Recuperagio | Arquivo Arquivo | Disposigao
vivo morto
g:rg:g;ealsntegrado Supervisdo Arquivo digital 1 ano 2 anos eliminar
6. CONTROLE DE RE;@O 7
Reviséo Naturéza da alteragio Responsavel
00 ersao inicial. Juarez

Anexo 1 - Céntrole Integrado de Pragas.

Anexo 2 - Mapa de Localizag&o das Iscas de Roedores.
Anexo 3 - Mapa de Localizagédo das Armadilhas Luminosas.
Anexo 4 - Mapa de Localizagéo dos Reservatérios de Agua.

Anexo 5 - Mapa de Localizagéo das Planilhas CIP.
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sal INSTRUCAO DE TRABALHO Cédigo: | Revisdo: |  Data:
DIANA o - oo 00 o0
s Higieniza¢do das Instalagodes, Elaboragéo: _ Juarez
Equipamentos, Méveis e Utensilios Andllse: _ xxx
- Aprovagado:  xxx

1. OBJETIVO

Descrever as atividades de boas praticas de fabricagdo inerentes a higienizagdo das instalagdes,
equipamentos, moveis e utensilios, no sentido de diminuir o numero de microorganismos
patogénicos, matéria organica, outras sujidades e evitando a deterioragéo dos materiais.

2. REFERENCIAS

- Resolugédo ANVISA - RDC n° 28, de 28 de margo de 2000;
- Resolugdo ANVISA - RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002.

3. APLICAGAO

Todas as areas da empresa.

4. DESCRICAO

Como esta lnstrugao caracteriza as dlferentes areas;da em resa, existem regras gerais de limpeza

Se aplicavel, usar uniforme, EPI's e Iuvasﬁ;édequados
O sentido da limpeza deve ser felto das aréas majs llmpas para as mals su1as

PN~

O material utilizado na limpeza:
agua e detergente e arrumado ¢
Identificar por setor cada utensi
Quaisquer necessidades de ¢
suas supervisdes para provide ;

7. Utilizar os anexo ”Plamlha Atixiliar de Limpeza das Instalagdes e Equipamentos” e
“Planilha Auxilia c 'mpeza de Eqmpamentos da Refmarla e Empacotamento que

owm

Alimpeza. dessas areas produtivas é realizada pelos proprios colaboradores da seguinte forma:

1. £ Verifi :perlodlmdade das limpezas;

2. ‘ Atentar para quais sdo os equipamentos e instalagdes que podem ser higienizados;

3. Utﬁfz%r\somente os utensilios e produtos indicados;

4. Cobrir os motores e partes elétricas e eletronicas com lonas quando forem realizadas
lavagens;

5. Manter a area do lavatério da entrada da Refinaria limpa e organizada;

6. Ferramentas e equipamentos de limpeza devem ser limpos antes de guardéa-los;

7. Lixeiras: utiliza-las corretamente, separando os residuos conforme a classificagéo;

8. Destinar os residuos para o local préprio;

9. Na inspecao das areas, os Encarregados e Operadores sdo responsaveis, apds a vistoria,

pelo preenchimento dos registros: “Verificagéo da Limpeza de Equipamentos da Refinaria”
e “Verificagédo da Limpeza de Equipamentos do Empacotamento”;

10. Se na verificagdo forem encontradas anormalidades nas condigdes de higienizagéo,
comunicar a supervisao e/ou solicitar servigcos de manutengéo.
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Dis.!ai“!, INSTRUCAO DE TRABALHO Cédigo: | Revisdo: |  Data:

XXX 00 XXX

- Higienizac¢ao das Instalagées, Elaboragao: _ Juarez
Equipamentos, Moveis e Utensilios Anélise: XXX

Aprovagao:  xxx

4.2. Moinho

Quanto 4 limpeza desses locais, deve ser realizada pelos préprios colaboradores como a seguir:

rop=

4.3. Patio de Matéria Prima (MP)

PN =

P~No o

Verificar a periodicidade das limpezas;
Atentar para quais sdo os equipamentos que podem ser higienizados;

Utilizar somente os utensilios e produtos indicados;

Cobrir os motores e partes elétricas e eletrénicas com Ionas guando forem realizadas
lavagens;

Ferramentas e equipamentos de limpeza devem ser limpos antes de guarda-los;
Lixeiras: utiliza-las corretamente, separando os residuos conforme a classm
Destinar os residuos para o local préprio.

Verificar a periodicidade das limpezas;
Atentar para quais séo os equipamentos e instalagdes que
Utilizar somente os utensilios e produtos indicados;

lavagens;
Eliminar os pontos de agua parada no patio;
Ferramentas e equipamentos de Iimpeza ds

Atentar para quais sdo os equipamentos e instalagbes que podem ser higienizados;
Utilizar somente os uggnsmos ‘e produtos indicados;

Eliminar os pontos¥ parada no piso;

Ferramentas ejgquip: entos de limpeza devem ser limpos antes de guarda-los;
Lixeiras: utiliza #la@: efamente, separando os residuos conforme a classificagéo;
Destlnar uo ,@ara o local proprio.

Atenty para quais sdo os equamentos e instalagdes que podem ser higienizados;

Utilizar somente os utensilios e produtos indicados;

Ter o maximo de cuidado ao limpar as vidrarias e equipamentos laboratoriais;
Ferramentas e equipamentos de limpeza devem ser limpos antes de guarda-los;
Ar condicionado: desliga-lo quando for efetuada a limpeza;

Lixeiras: utiliza-las corretamente, separando os residuos conforme a classificagéo;
Destinar os residuos para o local préprio.
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Dlm INSTRUCAO DE TRABALHO Cédigo: | Revisdo: Data:
L .. . . . XXX 00 XXX
) Higienizagao das Instalagées, Elaboragao: _ Juarez
Equipamentos, Méveis e Utensilios Andlise:
Aprovagdo:  xxx

4.6. Manutencao

A limpeza dessa area deve ser realizada pelos préprios colaboradores da seguinte forma:
Verificar a periodicidade das limpezas;

Atentar para quais sdo os equipamentos e instalagbes que podem ser higienizados;
Utilizar somente os utensilios e produtos indicados;

Eliminar os pontos de agua parada no piso;

Ferramentas e equipamentos de limpeza devem ser limpos antes de guarda-los;
Lixeiras: utiliza-las corretamente, separando os residuos conforme a classificagzo;
Destinar os residuos para o local préprio.

Nook~wN=

4.7. Almoxarifados

A limpeza da area é feita pelos préprios colaboradores da area, como seg%» -

1. Verificar a periodicidade das limpezas; :

2. Atentar para quais sao os equipamentos e instalacdes que@odem SE %hlglenlzados

3. Utilizar somente os utensilios e produtos indicados; e

4. Blocos de embalagens: manté-los sempre limpos,. o izados e sem os encostar nas
paredes; v '

5. Ferramentas e equipamentos de limpeza deve 5.antes de guarda-los;

6. Lixeiras: utiliza-las corretamente, separando os, gonforme a classificagao;

7.

4.8. SESMT

Atentar para quais sdo os eql.gpax@entar, e instalagdes que podem ser higienizados;
Utlhzar somente 0s utensilios utos indicados;

ter 0 maX|mo de cuidado durante a limpeza para nao

pON=

Venf icar a perlodlmdade das limpezas;
Atenfg; para quais séo os equipamentos e instalagdes que podem ser higienizados;

3. Utilizar somente os utensilios e produtos indicados;

4. Equipamentos de informatica: muito cuidado ao limpa-los, evitando desliga-los ou derruba-
los;

5. Sanitarios: manté-los sempre abastecidos com produtos destinados a higiene pessoal;

6. Ferramentas e equipamentos de limpeza devem ser limpos antes de guarda-los;

7. Lixeiras: utiliza-las corretamente, separando os residuos conforme a classificagzo;

8. Destinar os residuos para o local proprio.
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sal INSTRUCAO DE TRABALHO Cédigo: | Revisao: | Data:
| S ~ - XXX 00 XXX
Higienizagao das Instalagdes, Elaboragéo: _ Juarez
Equipamentos, Méveis e Utensilios Analise:
Aprovagédo:  xxx

4.10. Oficina da Conservacgio

A limpeza da érea é feita pelos proprios colaboradores do setor, como segue:

Verificar a periodicidade das limpezas;

Atentar para quais s&o os equipamentos e instalagdes que podem ser higienizados;
Utilizar somente os utensilios e produtos indicados;

Equipamentos elétricos: fazer a limpeza a seco, evitando molha-los;
Materiais em geral: manté-los organizados e cobri-los da chuva;
Ferramentas e equipamentos de limpeza devem ser limpos antes de guarda:les
Lixeiras: utiliza-las corretamente, separando os residuos conforme a classificag:
Destinar os residuos para o local préprio. ’

OGN LN =

4.11. Sanitarios e vestiarios

A atividade deve ser desenvolvida pela equipe da Conservagéo da segumfe angira:
Verificar a periodicidade das limpezas; :
Atentar para a correta higienizacao dos equipamentos .
Utilizar somente os utensilios e produtos indicados;
SanitériOS' manté los sempre abastecidos com pr

S

es nados 4 higiene pessoal;

na area comum
Eliminar os pontos de agua parada no pisg
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'ant%r objetos pessoais pendurados

1. Verificar a periodicidade das €
2. Atentar para quais, ag%os equnpamentos e instalagdes que podem ser higienizados;
3. Utilizar somente os ufer IIIOS e produtos mdncados
4, ' :
5.
6.
7.
5. REGISTRO
Tempo de retencgdo
Identificacédo Armazenagem Protegado Recuperagdo | Arquivo Arquivo | Disposigédo
vivo morto
Verificagdo da
Limpeza de . s e " - L
Equipamentos da Supervisdo Arquivo fisico Arquivo digital 1 ano 2 anos eliminar
Refinaria
Verificagdo da
Limpeza de o= s e s . - .
Equipamentos do Supervisao Arquivo fisico Arquivo digital 1ano 2 anos eliminar
Empacotamento
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D sal INSTRUCAO DE TRABALHO Cédigo: | Revisdo: Data:
iA NA .. . . . XXX 00 XXX
o Higienizagao das Instalagdes, Elaboragao: _ Juarez
Equipamentos, Méveis e Utensilios Andlise: _  xxx
Aprovagdo:  xxx
6. CONTROLE DE REVISOES
Revisdo | Data Natureza da alteracéo Responsavel
00 30/06/09 | Verséao inicial. Juarez
7. ANEXOS

- Anexo 1 - Planitha Auxiliar de Limpeza das Instalagdes e Equipamentos.
- Anexo 2 - Planilha Auxiliar de Limpeza de Equipamentos da Refinaria e Empacotam nto.
- Anexo 3 - Verificagéo da Limpeza de Equipamentos da Refinaria.

- Anexo 4 - Verificagéo da Limpeza de Equipamentos do Empacota{%}%nb.

i
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ANEXO 6 - CONTEUDO PROGRAMATICO DE CURSOS

CURSO:

Seguranca Alimentar e Boas Praticas de Fabricagao

OBJETIVO:

- Preparar os gestores dos.diferentes processos e os membros do Comité de
Implementag&do a preparar, usar e controlar o Sistema de Boas Praticas de
Fabricaggo;

- Elaborar a documentacdo das Boas Praticas de Fabricagdo (Manual,
procedimentos obrigatdrios, instrugdes, registros).

PROGRAMA:

- Conceitos de seguranca alimentar;

- Casos de intoxicagéo alimentar;

- Gerenciamento da Qualidade - monitoramento do BPF;
- Higiene Pessoal;

- Recebimento e estocagem;

- Sanitizacéo;

- Instalagdes;

- Equipamentos;

- Nogbes de Microbiologia;

- LegislagGes sobre Alimentos.

PUBLICO:

Geréncias, Supervisores, Coordenadores e Auditores da Qualidade, Monitores

CARGA HORARIA:

16 horas

CURSO:

BPF - Instrugcéo de Lavagem das M&os

OBJETIVO:

Ensinar aos manipuladores de produtos alimenticios a correta lavagem das
maos.

PROGRAMA:

- Demonstrar praticamente, junto ao lavatério a lavagem de méos e
antebragos, bem como 0 uso do sabonete liquido, papel toalha e lixeiras;

- Indicar a existéncia do cartaz orientativo de lavagem das méos.

PUBLICO:

Todos os funcionarios

CARGA HORARIA:

10 minutos

CURSO:

Iniciagéo as BPF

OBJETIVO:

- Desenvolver nos participantes a percepgao sobre a importancia de produzir
alimento com qualidade higiénica e sanitéria;

- Fornecer as bases de como utilizar as BPF para melhorar continuamente a
qualidade higiénica e sanitaria dos produtos alimenticios.

PROGRAMA:

- Conceituagéo de BPF;

- Importancia da aplicacédo das BPF;

- Fundamentos legais e hormativos (abordagem rapida);

- Obrigaces da empresa e funcionarios;

- As 8 BPF;

- Contaminagdes: perigos fisicos, quimicos e bioldgicos;

- Aplicagdo como ferramenta da qualidade e pré-requisito ao APPCC.

MATERIAL:

Livreto BPF

PUBLICO:

Todos os funcionarios

CARGA HORARIA:

01 hora
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CURSO: BPF - Reciclagem (Higieniza¢do das instalagbes, equipamentos, moveis e
utensilios)
OBJETIVO: Reforcar os conceitos inerentes a forma de higienizacido das areas e
equipamentos.
PROGRAMA: - Areas envolvidas na higienizagdo (Onde?);
- Método de higienizagéo (Como?);
- Agentes usados: quimicos e/ou fisicos (O que?);
- Periodicidade da higienizagao (Quando?);
- Responsabilidade (Quem?);
- Preenchimento de registros de higienizagao.
PUBLICO: Todos os funcionarios
CARGA HORARIA: 01 hora
CURSO: BPF - Reciclagem (Controle da potabilidade da agua)
OBJETIVO: Reforgar os conceitos da importancia da limpeza da agua usada no processo
do produto alimenticio.
PROGRAMA: - Enfoque da agua usada no processo de produgao;
- Anélises e laudo (documentos);
- Freqiéncia das analises;
- Limpeza das caixas d'agua.
PUBLICO: Todos os funcionarios
CARGA HORARIA: 01 hora
CURSO: BPF - Reciclagem (Higiene e salide dos manipuladores)
OBJETIVO: Reforcar os conceitos de como os manipuladores devem exercer a higiene
pessoal.
PROGRAMA: - Lavagem das méos;
- Higiene corporal;
- Manutengéo do uniforme;
- Higiene operacional ou comportamental.
PUBLICO: Todos os funcionarios
CARGA HORARIA: 01 hora
CURSO: BPF - Reciclagem (Manejo dos residuos)
OBJETIVO: Reforgar os conceitos no trato dos residuos no sentido de evitar a
contaminacgéo do produto.
PROGRAMA: - Frequéncia com que & feito;
- Responsabilidade;
- Coleta seletiva.
PUBLICO: Todos os funcionarios
CARGA HORARIA: 01 hora
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CURSO: BPF - Reciclagem (Manutencgdo preventiva e calibragédo de equipamentos)
OBJETIVO: Reforcar os conceitos da importancia em se manter a manutengédo e/ou
calibragéo de equipamentos para a qualidade do produto.
PROGRAMA: - Frequéncia com que ¢ feita;
- Responsabilidade;
- Comprovagao (documentos).
PUBLICO: Todos os funcionarios
CARGA HORARIA: 01 hora
CURSO: BPF - Reciclagem (Controle integrado de vetores e pragas urbanas)
OBJETIVO: Reforgar os conceitos
PROGRAMA: - Medidas corretivas e preventivas;
- Comprovante de execug¢do conforme legislacéo;
- Instrucéo de uso do registro CIP.
PUBLICO: Todos os funcionarios
CARGA HORARIA: 01 hora
CURSO: BPF - Reciclagem (Selecéo das matérias primas, ingredientes e embalagens)
OBJETIVO: Reforgar os conceitos da importancia da etapa de aquisicdo matéria prima no
sentido de evitar a contaminagéo do produto.
PROGRAMA: - Critérios de sele¢do de fornecedores;
- Inspecgéo de entrada.
PUBLICO: Todos os funcionarios
CARGA HORARIA: 01 hora
CURSO: BPF - Reciclagem (Programa de recolhimento de alimentos)
OBJETIVO: Reforgar os conceitos de quando e porque o produto alimenticio deve ser
recolhido.
PROGRAMA: - Documentacgdo necessaria;
- Situacgdes de recall,
- Agbes necessarias: rapidez e efetividade;
- Responsabilidades;
- Simulacéo.
PUBLICO: Todos os funcionarios
CARGA HORARIA: 01 hora
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CHECK LIST DO PROGRAMA 58

Setor: Monitor: Acompanhante: Data:
' ATENDE =
CRITERIO SM | NAG DESCRICAO
Separar

1. O aspecto visual da area demonstra ser agradavel,
sem “amontoado” de coisas?

2. Procura-se nao acumular ou guardar coisas
indevidamente na area?

3. Os objetos (teis estdo devidamente separados
conforme seu uso?

4, Os espagos da area estio sendo bem
aproveitados?

Arrumar

5. No aspecto geral a area é mantida organizada?

6. As ferramentas, utensilios, materiais, documentos
de uso comum e continuo estdo em locais
prontamente identificaveis por todos (sinalizagéo)?

7. As coisas e objetos de uso diferente estdo
guardados em locais diferentes, sem estarem
misturados?

8. Os locais de trabalho e de circulagdo estdo
desobstruidos?

Limpar

9. O pessoal procura zelar pelo uniforme, roupas,
aspecto visual?

10. As ferramentas, utensilios, materiais de uso, etc.
séo limpos apés o uso?

11. Nao ha acumulo de residuos, lixo, p6, sobras de
materiais e/ou produtos espalhados pela area?

12. Os pisos, paredes, moveis, equipamentos,
ldmpadas est&o limpos?

13. As lixeiras sdo0 mantidas sem excesso de
residuos?

Higiene e Seguranca

14. As placas, sinalizaces e equipamentos de
seguranca estéo padronizados e desobstruidos?

15. O pessoal usa corretamente os Equipamentos de
Protecéo Individual - EPI?

16. Néo existem improvisagbes em dispositivos e
equipamentos ou condigbes que oferegam riscos de
acidentes ou comprometam a seguranca pessoal?

Autodisciplina

17. O pessoal demonstra manter os padrdes de
separacéo, arrumacéo, limpeza e seguranga do local?

18. A aplicagdo do plano esta colaborando para evitar
desperdicios e retrabalhos?

19. Ha reincidéncias de n3do conformidades
decorrentes da avaliacdo anterior?

20. Resultado do questionario aplicado no setor.

OBSERVAGOES:

Fonte: Formulado conforme os principios do Programa 5S de Kaoru Ishikawa.
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CHECK LIST DE BPF

Setor: Monitor: Acompanhante: Data:
: ATENDE <
CRITERIO SIM | NAG DESCRICAO
Separar

1. O aspecto visual da area demonstra ser agradavel,
sem “amontoado” de coisas?

2. Procura-se aproveitar os espagos e ndo acumular ou
guardar coisas indevidamente na area?

3. Os objetos Uteis estdo devidamente separados
conforme seu uso, evitando a contaminacéo cruzada?

4. Os residuos tém correto manuseio na area de
manipulagdo de produtos e insumos e armazenados em
local préprio?

Arrumar

5. A manutengdo preventiva e calibragdo estdo sendo
seguidas e efetuadas corretamente?

6. As ferramentas, utensilios, materiais, documentos de
uso comum e continuo estdo em locais prontamente
identificiveis por todos (sinalizacéo)?

7. Objetos e materiais de uso diferenie sdo guardados
em locais diferentes, sem estarem misturados?

8. Os locais de trabalho e de circulagdo estdo
desobstruidos?

Limpar

9. As ferramentas, utensilios, materiais de uso, etc. sédo
limpos apds o uso?

10. Os pisos, paredes, janelas, moveis, ldmpadas,
equipamentos estdo limpos e sem acumulo de residuos,
sobras de materiais e/ou materiais pela area?

11. As lixeiras sdo usadas corretamente, mantidas sem
excesso de residuos, tampadas e higienizadas?

Higiene e Seguranca

12. N&o ha indicios ou presenga de pragas e evita-se a
entrada das mesmas?

13. O pessoal zela pela higiene pessoal: uniforme, touca,
unhas limpas e cortadas, sem uso de barba e perfumes?

14. As sinalizagbes estdo padronizadas e equipamenios
de seguranga estdo desobstruidos e sem improvisagées
que oferecam riscos a seguranca pessoal?

15. O pessoal usa corretamente os EPI's e estdo com os
exames médicos obrigatorios em dia?

16. Sdo aplicados padrdes de inspegédo da MP, insumos
e produto acabado para fins de rastreabilidade e recall?

Autodisciplina

17. O pessoal demonstra a pratica da separagéo,
arrumacao, limpeza e seguranca do local?

18. A aplicagdo do programa esta colaborando para
evitar desperdicios e retrabalhos?

19. Estdo sendo feitos os registros de higienizagéo de
dreas e equipamentos, os controles qualidade de
produtos e insumos?

20. Estédo em dia os comprovantes de execugédo do CIP e
controle de potabilidade da agua?

21. Nao ha reincidéncias de nado conformidades
decorrentes da avaliagéo anterior?

22. Resultado do questionario aplicado no setor
(assimilagdo dos conceitos teéricos).

Fonte: Formulado conforme principios do 58S e lista de verificagio das RDC n° 28 e 275 da ANVISA.






