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RESUMO

Esta dissertacdo teve como propésito a implementacdo do
Sistema de Qualidade no laboratério de andlise sensorial da industria de
alimentos, baseando-se nos principios das Boas Praticas de Laboratério (BPL)
e Boas Préticas de Fabricacdo (BPF), visando contemplar os aspectos
analiticos e processuais. Para isso, fez-se a abordagem das normas
fundamentais e dos principios estabelecidos pelas Boas Praticas, relacionadas
com a estrutura organizacional, o gerenciamento das atividades e os critérios
necessarios para o funcionamento do laboratério de analise sensorial,
assegurando a sistematica de padronizacdo e otimizacdo das operacbes. O
laboratério de analise sensorial apresenta caracteristicas exclusivas que sao
contempladas nas atividades de manipulacdo dos alimentos, durante

preparacdo das amostras e atividades analiticas realizadas pelos provadores.
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Em funcdo da especificidade das atividades desenvolvidas, foi necesséria a
elaboragcdo de procedimentos especificos, levando-se em consideragdo todos
0S aspectos inerentes as operacdes, instalagdes, equipamentos, analises,
produtos e pessoas. Apdés o processo de implementacdo do Sistema de
Qualidade, foram realizados o monitoramento e a verificacdo pelo critério de
auditorias periddicas, previamente programadas. Os resultados do processo de
implementacdo demonstraram a aplicabilidade do Sistema de Qualidade, na
extensdo das atividades do laboratério de analise sensorial, em consonancia
aos principios das BPL e BPF. O processo de monitoramento e verificacao
possibilitou, através das atividades de auditorias, promover a estabilizacdo e

melhoria do sistema implementado.



QUALITY SYSTEM IMPLEMENTATION IN SENSORY ANALYSIS
LABORATORY BASED IN GOOD PRACTICES SYSTEM

Author: ANGELA DE FATIMA KANESAKI CORREIA

Advisor: Prof? Dr MARTA HELENA FILLET SPOTO

SUMMARY

This dissertation had like purpose the Quality System
implementation in the food industry sensory analysis laboratory, using the
principles of Good Laboratory Practices (GLP) and Good Manufacturing
Practices (GMP), aiming to contemplate the analytical and processual aspects.
For this purpose, was made an examination of basic rules and principles
established by the Good Practices related to the organizational structure, the
managing activities and the necessary criteria to the sensory analysis laboratory
operation, assuring the systematic of the operations standardization and
optimization. The sensory analysis laboratory presents exclusive characteristics
that are contemplated in the food handling activities, during the samples

preparation and the analytical activities carried out by the panelists. Due to the
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specificity of the activities developed, it was necessary the elaboration of
specific procedures, taking into account all of the inherent aspects to the
operations, facilities, equipments, analysis, products and persons. After the
Quality System implementation process, it was carried out the monitoring and
verification by the periodic audits criterion, previously programmed. The results
of the implementation process showed the Quality System applicability in the
range of the sensory analysis laboratory activities, in consonance to the GLP
and GMP principles. The monitoring and verification process was possible, by
the audits activities, to promote the stabilization and the improvement of the

implemented system.



1 INTRODUCAO

O enfoque do Sistema de Qualidade, que iniciou nos processos
produtivos e suas interfaces, tém se disseminado para outros setores da
organizacdo, com objetivo de monitorar a qualidade dos produtos e atender as
expectativas dos clientes.

Os motivos destas transformacbes sao: acelerado
desenvolvimento tecnolégico; globalizacgdo da economia; busca de
competitividade, diversificacdo e flexibilidade; conquista de um espaco no
mercado; preocupacdo em transmitir seguranca e credibilidade aos clientes.

Desta forma, o enfoque se pulveriza para outros setores que
interagem com o setor produtivo e que estdo relacionados direta ou
indiretamente com a qualidade do produto. A qualidade abrange as fungdes que
vao desde o planejamento de projetos, processos, laboratérios de controle de
qualidade, manutencdo e servicos (Campos, 2004; Miguel, 2001; Paladini,
2000).

O Sistema de Qualidade em servicos € um dos segmentos de
relevante enfoque dentro da organizacdo. Quando implementado em
laboratorio, possibilita obter dados corretos, permitir a confiabilidade dos laudos
emitidos, aumentar a credibilidade e o respeito da comunidade e de seus pares,
evitar erros e retrabalhos, facilitar a rastreabilidade, através da adoc&o de um

sistema padronizado (Campos, 2004; Nascimento, 1999).



Os Sistemas de Qualidade, baseados nos padrbes da ISO ou
outros de reconhecimento internacional, sdo descritos de forma genérica,
devido a sua ampla abrangéncia das areas de aplicacéo, tornando necessario a
obtencdo de informacdes complementares e especificas para determinadas
areas (Holcombe et al., 1999).

De acordo com o mesmo autor, a elaboracdo de Sistemas de
Qualidade especificos, a partir de dois ou mais padrdes ja existentes,
promovem a adequacao em fungéo das condic¢des atuais de trabalho.

O atual cenéario tem conduzido as industrias de alimentos a
adotarem sistemas especificos de gerenciamento da qualidade, de forma
complementar, disseminando para os setores da organizacéo.

O laboratoério de analise sensorial € representado por um setor
da organizacdo e desempenha papel fundamental na indUstria de alimentos e
contribui com o0s argumentos para tomada de decisdes. Apresenta
caracteristicas exclusivas que sdo abordadas em atividades de manipulacéo de
alimentos durante preparacdo da amostra e atividades analiticas realizadas
pelos provadores durante a degustacdo das amostras.

Desta forma, o presente trabalho parte da premissa de que os
atuais Sistemas de Qualidade para laboratérios analiticos, com énfase nos
principios das Boas Préticas de Laboratério, ndo estdo direcionados de forma
abrangente para as atividades especificas do laboratério de analise sensorial.

Sendo assim, os principios do Sistema de Qualidade podem ser
adaptados, incorporados e implementados nas atividades desenvolvidas pelos
laboratérios de andlise sensorial, a fim de padronizar seus procedimentos de
forma sistémica, levando em consideracdo 0s aspectos necessarios para a
implementacdo do Sistema de Qualidade.

Neste sentido, para adotar a implementacdo do Sistema de
Qualidade foram levadas em consideracdo as normas e legislacdes que

regulamentam os principios das Boas Préticas de Laboratério (BPL) e Boas



Praticas de Fabricacdo (BPF), como também as normas especificas para as
instalacdes do laboratorio de analise sensorial.

A abordagem deste trabalho contempla as atividades
desenvolvidas no processo de implementacdo do sistema e os resultados da
monitoracdo e checagem do sistema implementado.

O acompanhamento e a checagem do Sistema de Qualidade
foram previamente estabelecidos e programados, e realizados pelo método de
verificacdo, apos implementacéo do Sistema de Qualidade.

Os resultados da verificagdo foram expressos em relatérios e as
evidéncias incompativeis com o sistema foram apresentadas em forma de nao
conformidade.

As nao conformidades promoveram o estudo em equipe para o
levantamento das possiveis causas que geraram as nao conformidades e a
identificacdo da causa principal, utilizando como instrumento de auxilio, o
diagrama de causa e efeito.

A partir da causa principal, foi elaborada a proposta de acéo
corretiva, visando mitigar ou eliminar o efeito. Este trabalho foi desenvolvido
pela equipe de estudo que utilizou como ferramenta de auxilio o método de
qualidade 5W 1H.



2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 Sistema de qualidade

A qualidade do ponto de vista das agbes, ferramentas e
sistemas, é considerada uma questdo de relevancia para as empresas,
preocupadas em diminuir suas incompatibilidades com o ambiente externo e em
oferecer produtos e servi¢cos que atendam as necessidades do mercado.

Esta preocupagdo proporcionou 0 acesso ao assunto e gerou
uma exigéncia do mercado mundial, considerando que as exigéncias dos
clientes em relagdo a qualidade dos produtos e servicos promoveram as
empresas adocdo de técnicas equalizadas e a implementacdo de sistemas,
para se manterem competitivas (Andrade, 2002).

A organizagdo que apresenta como objetivo principal trabalhar
com qualidade necessita do reconhecimento das necessidades dos clientes,
para desenvolver um Sistema de Qualidade que promova os padrbes que
atendam as necessidades, estruturar as atividades visando manter os padrées
estabelecidos, aplicar a melhoria continua a partir de uma viséo estratégica e
com abordagem humanista (Barry, 1974; Campos, 2004; Miguel, 2001).

A implementacdo do Sistema de Qualidade promove as
empresas maior organizacdo das atividades e introduz métodos de trabalhos
mais eficientes, através da sistematizacdo das atividades (Malmfors et al.,
2004).



Neste contexto, em funcdo da relevancia da aplicacdo, a
abordagem do conceito de Sistema de Qualidade, se apresenta de forma
bastante abrangente.

Segundo Deming (1990) o Sistema de Qualidade consiste em
uma seérie de atividades ou fun¢des que trabalham em conjunto na organizacgao,
tendo como foco um Unico objetivo previamente estabelecido.

O Sistema de Qualidade € representado pela estrutura
organizacional planejada e documentada, atraves da utilizacdo de
procedimentos constituidos por processos, atividades, responsabilidades e
recursos (Prazeres, 1996).

O mesmo autor estabelece que a implementacdo do Sistema
de Qualidade promove a garantia de que projetos, produtos ou servigos
satisfacam as necessidades e as expectativas explicitas e implicitas dos
clientes, em consonancia com a missdo, 0s objetivos e as metas da
organizacao.

Por outro lado, Hutchins (1994) e Maranh&o (1994) consideram
que o Sistema de Qualidade representa um conjunto de recursos e regras, a
serem implementados adequadamente, com o objetivo de orientar os
componentes da organizagdo para executar de forma eficaz as atividades
necessarias, tendo como direcionamento o objetivo comum da organizacéo.

Em funcdo da ampla discussédo, pode-se considerar que o0
Sistema de Qualidade, quando implementado na organizacdo, promove 0S
estudos das atividades operacionais, do comportamento humano e de recursos
disponiveis, refletindo na padronizacdo dos conceitos, comportamentos e
processos.

O Sistema de Qualidade € baseado em principios que
incorporam todas as atividades executadas pela empresa. Conforme demonstra
Barquete (2000) esses principios constam de:

- Satisfacdo dos clientes: o cliente é a razdo da existéncia de uma

empresa, ndo basta atendé-lo, é preciso encanta-lo;



- Geréncia participativa: liberdade, apoio e estimulo para as pessoas
manifestarem opinides e sugestoes;

- Desenvolvimento humano: busca valorizar o ser humano, realizacéo
profissional e a motivacao;

- Constancia de propositos: estabelece os meios para que se possa
atingir o objetivo;

- Aperfeicoamento continuo: melhorar sempre, baseando nos
principios de melhoria continua;

- Geréncia de processos: a empresa € constituida de processos
menores, que se interligam, na relacéo entre cliente e fornecedor;

- Delegacéo: deslocar a responsabilidade de decisdo o mais perto da
acao;

- Disseminacao de informagdes: proporcionar as informacgdes sobre a
missao, estratégias e planos da organizacao;

- Garantia de qualidade: através de normas e procedimentos, para
estabilizar os processos e garantir a qualidade;

- Na&o aceitar erros: através das a¢Oes preventivas, evitar desvios dos
padrdes estabelecidos.

De acordo com Mello et al. (2002) o Sistema de Qualidade em
pequenas organizacbes provavelmente ndo se apresenta de forma
sistematizada. A operacionalizacéo das atividades esta na cabec¢a das pessoas
e na maioria das vezes, ndo esta documentada, em funcdo da quantidade de
pessoas envolvidas. Quanto maior a organizacdo, mais pessoas estdo
envolvidas, portanto maior é a possibilidade de existirem procedimentos,
instrugdes e registros documentados, para conduzir as atividades.

Segundo Barbédo et al. (2003) a implementacéo do Sistema de
Qualidade € importante para as pequenas e grandes organizagoes.

O autor estabelece que as estruturas maiores exijam que 0s
procedimentos sejam cumpridos, em funcao da inviabilidade de acompanhar as

atividades, tornando imprescindivel a implementacéo de Sistema de Qualidade.



Por outro lado, nas pequenas organizacoes, a facilidade do
acompanhamento das atividades auxilia a garantia da qualidade, mas nao se
descarta a validez do Sistema de Qualidade para estes ambientes.

O Sistema de Qualidade evoluiu e disseminou para as diversas
estruturas organizacionais, como também para as diversas areas de relevancia
dentro da propria organizacao.

A area de prestacdo de servico tem apresentado notorio
reconhecimento dentro da organizacdo, tanto no relacionamento interno como

externo. O proximo topico tera abordagem sobre a qualidade em servico.

2.2 Sistema de qualidade em servico

Conforme Kotler (1998) servico é definido como qualquer ato ou
desempenho que se possa oferecer de forma essencialmente intangivel,
podendo ou ndo estar vinculado a um produto fisico.

Segundo Las Casas (1999) os servigos sao estabelecidos por
atos, desempenho e agles, apresentam caracteristicas de serem intangiveis,
inseparaveis, heterogéneos e simultaneos.

A intangibilidade significa que os servicos sdo abstratos, pois
requerem tratamento individual, ao comparar com o0s servicos de outras
atividades.

A caracteristica de inseparabilidade refere-se ao determinante
mercadoldgico, pois ndo se pode produzir e estocar servicos, como se faz com
0s bens.

A heterogeneidade consiste na dificuldade de se manter os
resultados dos servicos de forma linear e constante, uma vez que 0S servicos
sdo produzidos por seres humanos, que € de natureza instavel, exigindo desta
forma, a aplicacdo de treinamentos, com o objetivo de padronizar o

desempenho pessoal.



A simultaneidade dos servicos demonstra que a producédo e o
consumo nao possibilitam fragmentacao.

O Sistema de Qualidade em servicos compreende a sistemética
gque estabelece os procedimentos da prestacédo de servico e a relagdo com o
cliente externo e interno.

Segundo Miguel (2001) a prestacdo de servigo, considerada
como relacao entre cliente e fornecedor, demonstra que os fornecedores devem
atender aos requisitos e necessidades dos clientes, através do empenho e
responsabilidade de todos os colaboradores da organizagéao.

De acordo com o proprio autor o cliente interno € caracterizado
por setores ou departamentos funcionais que se interagem dentro de uma
mesma organizagao, como, producdo, suprimentos, manutencao, controle de
qualidade, projetos e comercial.

Na abordagem de cliente interno, os setores dentro de uma
mesma empresa, fornecem servicos que atendem aos padrdes de qualidade,
suprindo as necessidades internas e como consequéncia atendem aos
requisitos e necessidades dos clientes externos (Miguel, 2001).

Sendo assim, o Sistema de Qualidade em servico estabelece a
sistematizacdo das atividades desenvolvidas na producdo de servico ou na
associagao do servi¢o ao produto.

Nos préximos topicos serdo abordados os principios das Boas
Praticas de Laboratorio (BPL), que estdo relacionadas as atividades de servico
e das Boas Praticas de Fabricacédo (BPF), relacionadas ao servi¢co associado ao

produto.

2.3 Boas praticas de laboratério

Os laboratérios sofreram grandes transformacfes, devido ao
desenvolvimento tecnologico das inspecdes e dos equipamentos de andlise,

que proporcionaram a introducdo de computadores e sistemas automatizados.



O crescimento da competitividade entre os laboratérios, a tendéncia de
mercado globalizado e os consumidores mais conscientes sobre a qualidade
dos produtos disponiveis, também contribuiram para as transformacfes
(Benoliel, 1999).

De acordo com o mesmo autor, a implementacdo de Sistema
de Qualidade em laboratério, € um processo trabalhoso, mas representam
inUmeras vantagens, internas e externas, como:

- Melhoria da organizacéo interna, através da formalizacdo e aplicacao
de procedimentos, que conduz a otimizagao de processos;

- Definicdo da funcéo e responsabilidades do pessoal;

- Deteccéo e correcdo dos erros;

- Confirmacdo da competéncia e qualidade do trabalho;

- Melhoria da imagem do laboratério para os clientes;

- Facilidade para conduzir as reclamacdes dos clientes.

Segundo Schimidt (1999) o gerenciamento da qualidade no
laboratério estad relacionado com o0s processos individuais utilizados na
realizacdo dos testes. Considerando as questdes relacionadas a organizagao,
equipamentos, necessidades do cliente e quando aplicavel as legislacdes
pertinentes ao assunto.

Neste contexto os principios das Boas Praticas de Laboratorio,
quando implementado no laboratério, favorecem as atividades de
gerenciamento da qualidade.

Conforme o Instituto Nacional de Metrologia (Inmetro, 2003) as
Boas Praticas de Laboratoério (BPL) € um Sistema de Qualidade, composto por
um conjunto de critérios, que diz respeito a organizacao e as condi¢des sob as
quais o0s estudos em laboratério podem ser planejados, realizados,
monitorados, registrados, relatados e arquivados.

De acordo com a Organization for Economic Co-Operation and
Development (OECD, 1998) os principios de Boas Préticas de Laboratorio

(BPL), foram desenvolvidos para promover a qualidade e a validade de dados
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gerados em testes, usados para determinar a seguranca de substancias
guimicas e seus produtos.

A principio, um grupo internacional de especialistas formado
pelos paises membros da OECD (Organization for Economic Co-Operation and
Development) procurou uma harmonizacao internacional dos métodos de testes
e dos principios de Boas Praticas de Laboratorio. Este grupo, liderado pelos
Estados Unidos, era formado por: Australia, Austria, Bélgica, Canada,
Dinamarca, Franca, Republica Federal da Alemanha, Grécia, Italia, Japéao,
Paises Baixos, Nova Zelandia, Noruega, Suécia, Suica, Reino Unido,
Comunidade Econdmica Européia, Organizacdo Mundial de Saude e
Organizacao Internacional para Padronizagéo.

Em 1979, foram desenvolvidos através do Programa Especial
de Controle de Substancias Quimicas, os Principios de Boas Praticas de
Laboratério da OECD utilizando praticas administrativas e cientificas.

Em 1981, esses principios de BPL foram formalmente
recomendados pelo Conselho da OECD para serem utilizados nos paises
membros, com propositos de avaliagdo e outros usos relativos a protecédo do
homem e do ambiente (Oecd, 1998).

Os principios das BPL favorecem a troca de informacgéo e
facilitam a comercializacdo ao mesmo tempo em que contribuem com a
protecdo da salde humana e do ambiente (Oecd, 1998).

Segundo a Anvisa (2001) as Boas Praticas de Laboratorio séo
constituidas do programa de garantia de qualidade e procedimentos que
descrevem como conduzir as rotinas laboratoriais, ou atividades normalmente
nao especificadas ou detalhadas no plano de estudo, nas metodologias e
manuais.

O Programa de garantia de qualidade faz as referéncias das
atividades desempenhadas pelo laboratério, para atender aos principios do
sistema, envolvendo a caracterizacdo, o pessoal e a sistematica adotada. Por

outro lado os procedimentos sdo elaborados de forma padronizada e sistémica.
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Apresentam-se redigidos com clareza sem ambiguidade, de facil entendimento.
Estabelecem o procedimento de controle de revisbes e aprovacgédo, para garantir
a integridade dos dados (Garner et al., 1996).

A regulamentagdo brasileira que estabelece as Boas Praticas
de Laboratério segundo o INMETRO (Instituto Nacional de Metrologia) esta
contemplada na norma n° 028/03 - Critérios para o0 credenciamento de
laboratérios de ensaio, segundo os principios das Boas Praticas de Laboratério,
de setembro de 2003, pelo Instituto Nacional de Metrologia — DICLA (Divisao de
Credenciamento de Laboratorios de Calibracdo e de Ensaio).

De acordo com o Inmetro (2003) os principios de BPL sado
aplicaveis em estudos que dizem respeito ao uso seguro de produtos, com
objetivo de avaliar, monitorar e proteger a saude humana, vegetal, animal e ao
meio ambiente, nos seguintes casos:

- Estudos que fundamentam a concesséo, renovacdo ou modificacdo
de registro e pesquisa de produtos quimicos, biolégicos ou
biotecnoldgicos, tais como produtos farmacéuticos, agrotoxicos,
produtos veterinarios, cosméticos, aditivos de alimentos, racdes e
produtos quimicos industriais;

- Ensaios envolvendo  produtos  quimicos, biolégicos  ou
biotecnoldgicos para obtencdo de propriedades fisicas, quimicas e
fisico-quimicas;

- Peticdo para estabelecimento, modificacdo ou isencao de tolerancia,

- Estudos conduzidos em resposta aos questionamentos de 6rgéos
governamentais;

- Qualquer outra aplicagéo, peticdo ou submissao enviada aos 6rgaos
competentes, com a intencdo de solicitar a modificagcdo de registro
ou outra aprovacao requerida, como uma condicdo de venda ou
distribuicéo;

- Estudos conduzidos em laboratérios de qualquer tipo, proprios ou

contratados.
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2.4 Boas praticas de fabricagao

As Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) ou Good Manufacturing
Practices (GMP), sdo definidas como conjunto de principios e procedimentos
estabelecidos para o correto manuseio de alimentos, abrangendo desde a
matéria prima até o produto final, contemplando os controles de processos,
produtos, higiene pessoal e sanitizacdo, para garantir seguranca e integridade
do consumidor (Brasil, 1993; Lopes, 2001).

Também conhecida como Boas Préaticas de Manufatura (BPM),
asseguram o0s parametros basicos de qualidade com o estabelecimento de
procedimentos padronizados e documentados, que devem ser conhecidos e
praticados por todos os colaboradores de uma organizacao.

No cumprimento as Boas Praticas de Fabricacdo, estdo
inseridos os Procedimentos Padrdo de Higiene Operacional (PPHO) e o
Controle Integrado de Pragas (CIP). Devido a sua ampla abordagem em

relacdo aos aspectos operacionais serdo abordadas nos proximos tépicos.

2.4.1 Procedimento padrao de higiene operacional

De acordo com Food Safety And Inspection Service (FSIS,
2003) os Procedimentos Padrdo de Higiene Operacional (PPHO), em seu
conceito original Sanitization Standard Operating Procedure (SSOP), séo
procedimentos padrdes adotados para controlar os perigos relacionados a
seguranca alimentar, no que se refere ao ambiente e instalacdes.

De acordo com Lopes (2001) os procedimentos descrevem a
sistematica das operacdes de higiene e sanitizacdo, especificando a forma de

execucao, a frequéncia e os responsaveis pelas operacodes.
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Constituidos por procedimentos documentados os SSOP’s
contemplam o0s aspectos relacionados: qualidade da &gua; condigbes de
limpeza; prevencdo de contaminagéo cruzada; higiene das maos e instalagdes
sanitérias; protecdo dos alimentos; armazenamento dos produtos quimicos;
controle das condic¢des de saude e controle de pragas (Fsis, 2003).

A qualidade da agua é considerada um dos principais itens
estabelecidos nos procedimentos, definida pela portaria n® 518/2004, do
Ministério da Saude (MS), como sendo agua para consumo, cujos parametros
microbiologicos, fisicos, quimicos e radioativos atendam ao padrdo de
potabilidade e que ndo ofereca riscos a saude (Fsis, 2003).

O sistema de abastecimento de agua € constituido pelas
instalagbes, composta por um conjunto de obras civis, materiais e
equipamentos, destinados a producdo e a distribuicdo canalizada de agua
potavel, sob a responsabilidade do poder publico, mesmo que administrado em
regime de concessao ou permisséao (Brasil, 2004b).

O controle de qualidade da agua é representado pelo conjunto
de atividades exercidas por responsaveis pela operacdo de verificar a
potabilidade da agua fornecida e assegurar a manutencdo desta condicao
(Brasil, 2004b).

2.4.2 Controle integrado de pragas

O Controle Integrado de Pragas (CIP) esta contido no sistema
de Boas Praticas de Fabricacdo e representa um conjunto de acgdes
simultaneas, que estabelecem os métodos ciclicos de educacdo, sanitizacéo,
intervengBes quimicas, biolégicas e barreiras fisicas, com o objetivo de eliminar
os focos de infestacdes de pragas (Athayde, 2000).

Segundo Brasil (2004a) o controle integrado de vetores e
pragas urbanas consiste do sistema que incorpora as acdes preventivas e

corretivas, destinadas a impedir a atracdo, abrigo, acesso e proliferacdo de
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vetores e pragas urbanas que comprometam a qualidade higiénico-sanitaria do
alimento.

O Controle Integrado de Pragas, também definido como
Gerenciamento Integrado de Pragas (GIP), € estabelecido na portaria n® 09 de
16 de Novembro de 2000, do MS/ANVISA, como um sistema capaz de
incorporar as acbes preventivas e corretivas, destinadas a impedir acbes de
vetores ou pragas. Esta portaria visa minimizar o uso abusivo e indiscriminado
de praguicidas, atraves da utilizacdo de metodologia de controle e critérios que
garantam resultados favoraveis sob o ponto de vista higiénico, ecoldgico e
econdmico (Brasil, 2000).

Os vetores sdo considerados artrépodes ou invertebrados que
transmitem infeccbes através do carreamento externo ou interno. O
carreamento externo consiste da transmissao passiva ou mecanica dos
microrganismos e o carreamento interno representa a transmisséo biolégica dos
microrganismos. Por outro lado, as pragas urbanas consistem de animais que
infestam ambientes urbanos, podendo causar agravos a saude e prejuizos
econdmicos (Athayde, 2000; Brasil, 2000).

De acordo com o autor, as pragas e vetores representam
ameaca a seguranca dos produtos alimenticios, e as infestagbes ocorrem em
locais favoraveis a reproducdo, com suprimentos de agua e alimento.

Conforme estabelece o Servico de Aprendizagem Industrial
(Senai, 2000), o controle integrado de pragas e vetores € realizado de maneira
que nao interfira adversamente a seguranca dos alimentos para o consumo.
Consiste de um programa efetivo e documentado, tendo como conteldo, o
nome do operador técnico responsavel pelo controle das pragas e vetores, a
relacdo das substancias utilizadas e suas respectivas concentracdes, o método
de aplicacéo, os locais e a frequéncia das intervencgdes.

As Boas Praticas de Fabricacdo e os trabalhos de educacéo e
treinamento sdo medidas preventivas adotadas para evitar o desenvolvimento

de ambientes favoraveis, que permitam a infestacdes de pragas e vetores. As
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medidas corretivas compreendem a implantacdo de barreiras fisicas que visam
impedir o acesso das pragas e vetores, através da colocacdo de armadilhas
gue capturam os infestantes, sendo que tais medidas sdo complementadas com
o controle quimico, a partir da utilizacdo de praguicidas por intermédio da
desinsetizacdo e desratizacdo (Athayde, 2000; Brasil, 2000).

As empresas especializadas em controlar vetores e pragas
urbanas séo licenciadas por autoridades competentes, e sdo responsaveis
pelos servicos prestados, utilizando produtos registrados pelo Ministério da
Saude (MS) para o controle de insetos, roedores e de outros animais nocivos a
saude. As controladoras levam em consideracao as técnicas de aplicacdo e as
concentracdes maximas especificadas, cumprem as instru¢cdes do fabricante,
contidas no rotulo e seguem a legislagéo pertinente (Brasil, 2000)

Os desinfestantes domissanitario de uso profissional séo
produtos de venda restrita a entidades especializadas, pois denominam
formulagbes que se apresentam na forma pronta para uso ou podem estar
concentradas para posterior diluicdo ou outra manipulacdo autorizada, em local
especifico e por pessoal especializado das empresas aplicadoras,

imediatamente antes de serem utilizadas para a aplicagédo (Brasil, 2000).

2.5 Monitoramento e avaliagao

O processo de monitoracédo e avaliacdo consiste de atividades
designadas para assegurar que a unidade operacional esteja atuando de
acordo com os principios e diretrizes do Sistema de Qualidade (Benoliel, 1999).

A verificacdo € realizada pela equipe de auditores, composta
por membros do departamento de Garantia de Qualidade, provida de formacéo,
treinamento e experiéncia formalizada para aplicacdo do monitoramento e
inspecdo das acgbOes de BPL. Os constituintes da equipe, ndo apresentam
envolvimento na conducdo das atividades do laboratério, para evitar que a

pessoa inspecione sua propria atividade (Inmetro, 2003).
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As avaliacdes ou auditorias sdo documentadas e realizadas em
intervalos previamente planejados, através de um programa, de acordo com a
situacdo e o grau de importancia por parte da area a ser auditada, e dos
resultados de verificacdes anteriores (Calegare, 1999).

O programa € definido por critérios, escopo, freqiéncia e
métodos. Apds sua execucao, € divulgado e disseminado para os setores
envolvidos da organizacdo, em forma de programacdo de monitoramento e
verificacdo. Geralmente no periodo de duas semanas que antecedem a data da
auditoria, sdo agendados com o auditado os horarios, com 0 roteiro que 0S
auditores pretendem seguir, para garantir aos auditores que, 0s responsaveis
pelas areas estejam presentes (Benoliel, 1999; Feigenbaum, 1994; Inmetro,
2003).

No processo de auditoria, apés a verificacdo e checagem, €
elaborado um relatério que contempla as informacdes basicas: data da
realizacdo, auditores participantes, escopo, critérios da auditoria e as nao
conformidades encontradas (Calegare, 1999; Crosby, 1994).

As ndo conformidades geradas na monitoracdo desencadeiam
um processo em que a area auditada estabelece as a¢fes corretivas para evitar
que ocorram reincidéncias das falhas. O processo de verificacdo termina
quando todas as ndo conformidades geradas estiverem sidas concluidas, ou
seja, quando for verificada que as acdes corretivas propostas foram executadas
de forma eficaz. O relatério € aprovado pelo coordenador da qualidade ou por
um representante dos auditores e pelo responsavel da area auditada (Inmetro,
2003; Mello et al., 2002).

Existem trés tipos de auditorias a serem utilizadas para o
diagnostico da funcionalidade do Sistema de Qualidade implementado: a
auditoria de primeira parte, conhecida como auditoria interna é conduzida pela
organizacdo, ou em seu nome, para proposito interno; a auditoria de segunda
parte, também conhecida por auditoria de fornecedor, é realizada pelos clientes

internos e externos, fornecedores e parceiros; a auditoria de terceira parte ou
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externa é realizada por uma entidade externa a organizacdo e sem nenhuma
relacdo com esta, como por exemplo, uma certificadora ou outras instituicdes.

As auditorias de segunda e terceira parte podem aumentar o grau
de objetividade no conhecimento da empresa sob a perspectiva do cliente. Por
outro lado, as auditorias internas sao utilizadas para determinar se o Sistema de
Qualidade se apresenta de acordo com as disposi¢cdes planejadas e com 0s
requisitos estabelecidos. Fornecem informacfes para analise critica da
administracdo e para tomadas de acdes corretivas, preventivas ou de melhoria,
e sdo responsaveis pela formacdo da autodeclaracdo de conformidade pela
organizacdo. A equipe de auditores internos é constituida pelos proprios
colaborares, que sao capacitados com curso de formacao de auditores internos.
Os auditores ndo podem auditar seus préprios setores, para garantir a
objetividade e imparcialidade no processo (Garvin, 1988; Mello et al., 2002;
Miguel, 2001).

Neste sentido, as atividades envolvidas no processo de
monitoramento e verificagdo, estdo relacionadas com a checagem da
funcionalidade do sistema implementado, através de procedimentos
sistematizados, tendo como complemento a aplicacdo de técnicas especificas,
denominadas de ferramentas da qualidade. No proximo item serdo abordadas

as ferramentas usualmente utilizadas, na implementacao de sistemas.

2.6 Ferramentas da qualidade

As ferramentas da qualidade, também denominadas como
ferramentas tradicionais da qualidade, sao frequentemente utilizadas no
processo de implantacdo de programas de qualidade pela organizacdo (Miguel,
2001).

Conforme Paladini (1997) as ferramentas sdo métodos

estruturados, utilizados na implementagcdo de sistemas, compostos por
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dispositivos, procedimentos graficos, numéricos ou analiticos, formulacdes
praticas, esquemas de funcionamento e mecanismos de operacao.

Na implementagcdo de Sistema de Qualidade € primordial a
aplicacdo de técnicas, que, pela simplicidade, facilidade de utilizacdo e
obtencdo de resultados notaveis, demonstram que o Sistema de Qualidade
pode passar da teoria a pratica. Essas ferramentas sdo de fundamental
importancia, pois irdo contribuir para o sucesso do programa a ser
implementado (Paladini, 1997).

Segundo o autor, as técnicas evoluiram bastante, passaram de
modelos estatisticos elementares para matrizes, que, embora parecam
complexas pela abrangéncia e diversidade de informacdes, sdo de simples
compreenséo, facil manipulacdo e produzem resultados bastante relevantes
(Paladini, 1997).

O diagrama de causa e efeito, considerado como uma das

ferramentas tradicionais da qualidade, serd abordado no proximo item.

2.6.1 Diagrama de causa e efeito

O diagrama de causa e efeito também conhecido como
diagrama de espinha de peixe ou diagrama de Ishikawa é uma ferramenta
efetiva para identificar as raizes do problema. Utilizado na identificacdo das
possiveis causas da ocorréncia da nao conformidade, realiza as buscas
sistematicas de fatos, gerando discussdes em grupo e registrando todas as
causas potenciais que possam resultar no efeito (Slack et al., 2002).

O diagrama consiste de uma forma grafica de metodologia de
analise, que representa as possiveis influéncias ou causas que geram um
determinado problema ou efeito (Ishikawa, 1994).

E representado de forma similar & espinha de peixe. O eixo
principal demonstra um fluxo de informacgdes, e as espinhas que para ele se

dirigem representam as contribuicdes secundarias ao processo sob analise. O
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diagrama é segmentado em seis categorias: materiais; maquina; medida; meio
ambiente; méao-de-obra e método, conforme ilustrado na Figura 1. Em sua
forma grafica, promove a facilidade para a identificacdo e analise das causas
mais provaveis (Ambrozewicz, 2003; Miguel, 2001; Paladini, 1997).

e > (B0 )

Materiais Mao de obra Método

Problema

Maauina Medidas Meio ambiente

Figura 1 - Esquematizacao do diagrama de causa e efeito

Apés o levantamento das possiveis causas e da identificacdo
da causa principal que proporcionou o efeito, &€ desenvolvida a proposta do
plano de acgéo corretiva, utilizando como auxilio o método de qualidade 5W 1H,

gue sera apresentado no proximo item.
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2.6.2 Método de qualidade 5W 1H

O método de qualidade 5W 1H (What, Why, When, Where, Who
e How) é utilizado como instrumento de auxilio na elaboracdo da proposta da
acao corretiva. De simplicidade na aplicagédo, serve como guia para conduzir o
processo, em que a acao proposta sera definida a partir da causa principal, que
proporcionou a falha. Este trabalho € desenvolvido e estabelecido por uma
equipe de estudo (Campos, 2004; Paladini, 2000).

Segundo Campos (2004) a aplicacdo do método, consiste na
discussao do grupo envolvido na elaboracédo do plano de acado, que a partir da
causa principal, que provocou o efeito, devera estabelecer os 5W (What, When,
Who, Where, Why) e 1H (How):

- Definir o que sera feito (What);

- Definir quando sera feito (When);

- Definir guem fara (Who);

- Definir onde sera feito (Where);

- Estabelecer por que sera feito (Why);
- Detalhar como sera feito (How).

De acordo com Ambrozewicz (2003) o método consiste de
excelente check list para os processos complexos, pois apresenta facilidade
para identificar as variaveis, causa e objetivo a ser alcancado, garantindo que
todos os angulos sejam abordados de forma a exaurir as questdes sobre o

assunto.

2.7 Laboratério de analise sensorial

A evolucdo da analise sensorial como ferramenta de controle da

qualidade dos produtos alimenticios se formalizou com o0s conceitos
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fundamentais, em utilizar equipe de provadores e laboratério apropriado, para
avaliar as influéncias das variaveis de processo nas propriedades sensoriais
dos alimentos independente de preferéncias, e correlacionar os parametros
sensoriais com as propriedades fisicas e quimicas dos alimentos, selecionar e
treinar a equipe de degustadores, quando pertinente (Faria, 2002).

Por outro lado, a elaboracdo dos testes de andlise sensorial,
com a participacdo de provadores treinados e analises complexas, nem sempre
apresentam de forma pratica, acessivel e desejavel (McEwan, 1999).

Portanto, a necessidade de utilizagdo de métodos mais simples,
para analise de produtos, que representam facil aplicabilidade, tem-se
desenvolvido metodologias de avaliacdo, com o objetivo de conduzir testes
validos e confiaveis e que fornecam informacfes necesséarias a tomada de
deciséo (Faria, 2002; McEwan, 1999).

Segundo Meilgaard et al. (1999) o sucesso da andlise sensorial
depende da habilidade em otimizar os fatores fundamentais: definir o que se
deseja medir, através da medida de sensacdes e percepc¢des; planejar o teste
com base no conhecimento prévio das possibilidades de erros, para diminuir a
subjetividade e minimizar a quantidade de testes; conhecer os limites dos
degustadores e quando apropriado, trabalhar com provadores selecionados e
treinados; e interpretar os resultados e utilizar a estatistica como ferramenta de
andlise.

As andlises sensoriais, quando ocorrem em laboratérios
adequados, possibilitam o controle das condi¢cdes ambientais e favorecem a
promocao dos estimulos (Graaf et al., 2005).

Conforme o mesmo autor o controle das condi¢cdes
experimental, reduz os erros sistematicos, que sao promovidos por influéncia do
meio.

Neste contexto, a obtencdo de resultados confiaveis em uma
avaliacdo sensorial, é fundamental os controles do ambiente, instalacfes,

produto, equipamentos, utensilios, preparadores de amostras e provadores.



22

Na analise sensorial a consisténcia dos resultados obtidos por
diferentes provadores € um assunto de fundamental relevancia, principalmente
para as industrias (McEwan, 1999).

Conforme demonstra o mesmo autor, 0 crescimento da
exigéncia para que os laboratorios de analise sensorial demonstrem, que seus
resultados possam ser repetitivos, quando aplicados em outros laboratorios,
promoveram a crescente busca em trabalhar de forma sistematizada, em
funcéo da necessidade de demonstrar a confianca nos resultados apresentados
pela equipe de provadores.

Esta discussdo sobre o assunto promoveu a necessidade da
realizacdo de estudos. Um dos exemplos foi com o chocolate, que foi submetido
a andlise descritiva realizada por equipe de provadores britanicos e
noruegueses, apresentaram os mesmos resultados, em termos de diferencgas e
similaridades (McEwan, 1999).

O autor demonstrou outro trabalho realizado com um grupo
constituido de varias indastrias, que aplicaram a analise sensorial em um
determinado produto de cereal, para suas equipes de provadores e 0sS
resultados obtidos da andlise de comparacdo multipla e andlise de perfil,
promoveu as industrias a possibilidade da realizacdo de estudos para verificar
a confiabilidade dos resultados apresentados pelos seus provadores treinados.

Neste contexto, a importancia da utilizagdo da andlise sensorial
por parte das industrias de alimentos e por pesquisadores, na conducdo dos
estudos, tem notdrio reconhecimento da aplicabilidade.

Pois em pesquisas realizadas, foram constatadas que, o0s
fatores fisioldgicos e sensoriais sao fundamentais e de grande importancia e
sdo considerados como fatores decisérios, para a escolha dos alimentos e
muitas vezes, sdo 0s responsaveis pela mudanca do habito de consumo
(Kozlowska et al., 2002).
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2.8 Sistema de qualidade para o laboratorio de andlise sensorial

O Sistema de Qualidade com base nos principios das Boas
Praticas de Laboratdrio (BPL), estd contemplado na Norma n® 028/2003 -
Critérios para o credenciamento de laboratérios de ensaio segundo o0s
principios das Boas Praticas de Laboratorio, do Instituto Nacional de Metrologia/
Divisdo de Credenciamento de Laboratorios de Calibracdo e de Ensaio.

A abordagem das Boas Praticas de Fabricagcdo (BPF) no
Sistema de Qualidade é estabelecida pelas seguintes portarias:

- Portaria n® 1428 de 26 de novembro de 1993 - Diretrizes gerais para
o0 estabelecimento de boas préaticas de producdo e prestacdo de
servicos na area de alimentos do Ministério da Saude;

- Portaria n® 326 de 30 de julho de 1997 - Regulamento técnico sobre
as condi¢des higiénico-sanitarias e de boas praticas de fabricacdo
para industrias de alimentos, do Ministério da Saude (MS)/Secretaria
de Vigilancia Sanitaria (SVS);

- Portaria n® 368 de 04 de setembro de1997 - Obrigatoriedades para a
manipulacdo de alimentos do Ministério da Agricultura e do
Abastecimento de Produtos Agropecuérios (MAAPA).

Como complemento aos principios das Boas Préaticas de
Laboratério (BPL) e Boas Préaticas de Fabricacdo (BPF), determinados itens
especificos estdo contemplados em outros regulamentos:

- Portaria n® 09 de 16 de novembro de 2000 - Norma técnica para
empresas prestadoras de servico em controle de vetores e pragas
urbanas, do Ministério da Saude/ Secretaria de Vigilancia Sanitaria;

- Resolugdo n® 275 de 21 de outubro de 2002 - Regulamento técnico
de procedimentos operacionais padronizados aplicados aos
estabelecimentos produtores de alimentos, da Agéncia Nacional de

Vigilancia Sanitaria/ Ministério da Saude;
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- Portaria n® 518 de 25 de mar¢co de 2004 — Norma de qualidade da
agua para consumo humano, do Ministério da Saude;

- Resolugdo n® 216 de 15 de setembro de 2004 - Regulamento técnico
de Boas Préticas para servico de alimentacdo, da Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria.

As normas especificas para o laboratorio de anélise sensorial
estao estabelecidas na:

- ASTM E 480/1984 - Standard pratice for establishing conditions for
laboratory evaluation of foods and beverages da American Society for
Testing and Materials;

- 1SO 8586-1/ 1993 - Sensory analysis general guidance for the
selection, training and monitoring of assessors, da International
Organization for Standardization;

- 1SO 8589/1988 - Sensory analysis general guidance for the design of
test rooms, da International Organization for Standardization.

Para melhor visualizagdo, o Sistema de Qualidade especifico
para o laboratorio de analise sensorial, estd contemplado em seus itens a

relagcdo com os principios das normas vigentes, apresentados na Tabela 1.
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Tabela 1. Sistema de qualidade para o laboratério de analise sensorial

Itens do sistema de qualidade Principios das normas
BPL BPF Outros Sensorial

Estrutura organizacional e responsabilidade X
Departamento de garantia de qualidade X
Localizacéo e instalacdes X X X X
Equipamentos e materiais X X X X
Procedimento operacional padréo X X X
Amostra X X
Pessoal — manipulador das amostras X X X X
Pessoal — degustador das amostras X
Higiene e sanitizacao X X X
Controle integrado de vetores e pragas urbanas X X X
Arquivos de documentos e registros X
Monitoramento e avaliacdo X X X

2.8.1 Estrutura organizacional e responsabilidade

A estrutura organizacional representa a definicdo clara e
objetiva da estrutura funcional da organizacdo. Todo colaborador deve ter
conhecimento de suas responsabilidades e ter um lugar definido na estrutura
funcional, de forma que sejam mantidos atualizados o0s registros das
qualificacdes, treinamentos, experiéncia e descricdo de cargos. Quando
necessario, sdo providenciados treinamento e reciclagem, de acordo com a
programacéo estabelecida (Inmetro, 2003).

Os colaboradores em todos o0s niveis sdo a esséncia da
organizagcao, pois seu total envolvimento e comprometimento possibilitam, o
desenvolvimento de suas habilidades, promovendo o crescimento pessoal que

é traduzido em beneficios para a empresa (Mello et al., 2002).
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O envolvimento e comprometimento da alta direcdo séo
essenciais para o funcionamento e o sucesso do programa, mas € primordial

que atinja todos os niveis hierarquicos da organizacao (Mello et al., 2002).

2.8.2 Departamento de garantia de qualidade

Unidade responsavel pelo Sistema de Qualidade na
organizacdo é constituida por uma pessoa ou um grupo de pessoas, com
formacgédo, treinamento e experiéncia, formalizados para a aplicacdo do
monitoramento e inspecbes das acdes de Boas Praticas de Laboratorio
(Inmetro, 2003).

O coordenador é o responsavel pelo sistema e se reportara a
alta direcdo da organizacdo. E uma pessoa motivada, com capacidade de
liderar e trabalhar em equipe, com conhecimento técnico de implantacdo de
sistema e apresenta relacionamento e acesso direto com 0s variaveis niveis
hierarquicos (Hajdenwurcel, 2002; Inmetro, 2003).

O coordenador deve desenvolver um ambiente para que toda a
equipe possa estar envolvida e comprometida no propdsito de atingir as metas.
Deve compreender e responder as mudancas do ambiente externo, atender as
necessidades de todas as partes interessadas, delegar tarefas, envolver as

pessoas para alcancar os objetivos e ser proativo (Mello et al., 2002).

2.8.3 Localizacéao e instalacfes

A localizacdo do laboratério deve ser estrategicamente
planejada, a instalacdo deve situar em zonas isentas de odores indesejaveis,
fumaca, po, poeira e outros contaminantes fisicos (Brasil, 1997a; Inmetro,
2003).

De acordo com a American Society for Testing and Materials

(Astm, 1984), as cabines de degustacdo devem garantir a individualidade de
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julgamento do provador, apresentar sistema de exaustdo ou atmosfera com
pressao positiva, e prover luz branca e colorida, para mascarar a cor da
amostra quando necessario.

A disposicdo das cabines deve ser de forma que n&o haja
contato com a area de manipulacdo ou preparacdo das amostras, contendo
apenas uma janela de comunicacdo e passagem das amostras, International
Organization for Standardization (Iso, 1988).

Segundo a portaria n® 368/1997, do Ministério da Agricultura e
do Abastecimento de Produtos Agropecuarios (MAAPA), os pisos das
instalacbes devem ser de material resistente, impermeavel, lavavel, de facil
limpeza e antiderrapante, ndo devem apresentar frestas e os ralos devem ser
do tipo sifdo. As paredes devem ser revestidas de materiais impermeéaveis e
lavaveis, de cores claras, lisas, sem frestas e faceis de limpar. Os angulos entre
as paredes e o0 piso devem ser abaulados para facilitar a limpeza. O teto deve
ser construido de modo que seja de facil limpeza e que impeca o acumulo de

sujeira.

2.8.4 Equipamentos e materiais

Os equipamentos utilizados no laboratério devem estar
acompanhados de informacdes necessarias para o correto funcionamento,
devem ser limpos e inspecionados periodicamente, submetidos a manutencao
preventiva e calibracdo, quando pertinente. Quando o equipamento for
apropriado a calibracdo, deve possibilitar a rastreabilidade das medidas de
grandezas fisicas e apresentar um registro denominado certificado de
calibracdo, emitido por empresas especializadas (Inmetro, 2003).

Os materiais utilizados para a manipulacdo da amostra, que
possam entrar em contato com o alimento, devem ser confeccionados de
material atoxico, que ndo transmita odor e sabor, que sejam resistentes a

corrosao e capazes de resistir a repetidas operagdes de limpeza e desinfeccao.
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As superficies devem ser lisas e isentas de rugosidade e frestas e outras
imperfeicbes que possam comprometer o processo de higienizacdo (Brasil,
1997a; Brasil, 1997b).

2.8.5 Procedimento operacional padrao

Sdo procedimentos documentados que descrevem como
conduzir os ensaios e as atividades de rotina do laboratério (Inmetro, 2003).

Também definidos como Standard Operating Procedure (SOP),
sdo procedimentos descritos para assegurar que todos os colaboradores que
executam a mesma atividade, conduzam o trabalho da mesma maneira (Garner
et al., 1996).

A padronizagdo dos procedimentos operacionais de forma
simples e objetiva consiste na elaboracdo do esboco da sequiéncia correta das
operacoes, descrita de forma resumida, contendo os passos criticos de forma
pictdrica, para facilitar o entendimento (Campos, 2004).

Ao redigir os procedimentos, sdo levadas em consideracdo as
particularidades especificas do laboratério. O Procedimento Operacional
Padrdo deve ser redigido por pessoa com experiéncia e conhecimento das
atividades, tendo aprovacao da geréncia do laboratério e dotada de sistematica
de controle das revisdes (Garner et al., 1996).

Conforme descrito na resolugdo n® 275/2002, da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria, o Procedimento Operacional Padronizado
(POP) é constituido por documento escrito de forma objetiva, que estabelece
instrucdes seqlenciais para a realizagdo de operacgdes rotineiras e especificas.

Os estabelecimentos processadores de alimentos devem
desenvolver, implementar e manter os procedimentos para as atividades de:
higienizacdo das instalacdes, equipamentos, mdéveis e utensilios; controle de
potabilidade da agua; higiene e saude dos manipuladores; manejo dos

residuos; manutencdo preventiva e calibracdo de equipamentos; controle
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integrado de vetores e pragas urbanas; selecdo das matérias-primas,
ingredientes e embalagens; e programa de recolhimento de alimentos (Brasil,
2002).

2.8.6 Amostra

A amostra consiste de produtos alimenticios ou materiais que
sdo encaminhados para analise, sendo necessario manter o registro de
caracterizacdo da amostra, data de recebimento, prazo de validade, quantidade
recebida, quantidade utilizada nos testes e condicbes de armazenamento
(Inmetro, 2003).

O produto alimenticio pode ser considerado como toda
substancia ou mistura, nos estados, sélido, liquido, pastoso ou qualquer outra
forma, podendo ser apresentado como: alimento "in natura”, de origem vegetal
ou animal, cujo consumo imediato exija-se apenas a remocdo da parte nao
comestivel e tratamentos indicados para higienizagdo; alimento
semiprocessado requer uma preparagdo antes de ser disponibilizado para o
consumo; ou alimento processado, contido em uma embalagem, pronto para
ser consumido (Brasil, 1997b; Brasil, 2002; Brasil 2004a).

Conforme estabelecidas na portaria n® 326/1997, do Ministério
da Salde/Secretaria de Vigilancia Sanitaria e na resolucdo n® 275/2002 da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, as operacdes de processamento dos
alimentos devem ser realizadas sem demoras inuteis e em condicbes que
excluam possibilidades de contaminacdo, deterioragcdo e proliferacdo de
microrganismos patogénicos e deteriorantes.

A amostra submetida a analise deve ser processada ou
preparada em condi¢des que atendam aos requisitos de qualidade e seguranca

do produto, em conformidade com as Boas Praticas de Fabricacao.
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2.8.7 Pessoal - manipulador das amostras

As normas que estabelecem as diretrizes para o0s
manipuladores de produtos alimenticios estdo descritas nas portarias n°
326/1997, do MS/ SVS e n® 368/1997, do MAAPA e nas resolugdes n® 275/2002
e n°® 216/2004, da ANVISA.

O manipulador das amostras deve ser instruido com relacdo as
praticas higiénico-sanitarias, adotando as precauc¢des necessarias para evitar a
contaminacdo dos alimentos (Brasil, 2002; Brasil, 2004a).

A constatagcdo ou suspeita de que o manipulador apresente
alguma enfermidade ou problema de salde que possa resultar na transmissao
de perigo aos alimentos, deve impedi-lo de entrar na area de manipulacao
(Brasil, 1997b; Brasil, 2002).

Os manipuladores de alimentos devem submeter-se aos
exames meédicos e laboratoriais periodicos para avaliacdo das condicdes de
saude (Brasil, 1997b; Brasil, 2004a).

A pessoa que executa atividade numa area de manipulacdo de
alimentos deve, enquanto em servico, lavar as maos de maneira freqiente e
cuidadosa com agente de limpeza autorizado pelo Ministério da Saude (Brasil,
1997a; Brasil 1997b; Brasil, 2004a).

As méos devem ser lavadas antes do inicio do trabalho,
imediatamente apés o uso do sanitario, apdés a manipulacdo de material
contaminado e todas as vezes que forem necessérias. A instru¢do do processo
de lavagem das maos deve estar documentada e acessivel aos colaboradores
(Brasil, 1997a; Brasil 1997b; Brasil, 2002).

O operador da area de manipulacédo de alimentos deve manter
higiene pessoal esmerada e usar roupa e touca protetoras e sapatos fechados.
Deve estar desprovido de objetos de adorno pessoal como, brinco, reldgio,
perfume, batom, unhas compridas e esmalte (Brasil, 1997a; Brasil 1997b;
Brasil, 2004a).
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Nas areas de manipulacdo de alimentos deve ser proibido todo
0 ato que possa originar contaminagdo, como: espirrar, fumar, tossir, cocar a
cabeca, enfiar o dedo na boca ou no nariz, bem como outras praticas nao
higiénicas (Brasil 1997b; Brasil, 2002; Brasil, 2004a).

2.8.8 Pessoal — degustador das amostras

A equipe de degustadores consiste de um grupo de pessoas de
namero variavel, dependendo do objetivo e do tipo de teste sensorial a ser
aplicado, que irdo degustar as amostras e expressar seus julgamentos (Faria,
2002).

A necessidade de utilizar provadores selecionados e treinados
vai depender do tipo de teste a ser realizado. No caso de testes afetivos ndo é
necessaria a utilizacdo de equipe selecionada e treinada. Para os testes
discriminativos e descritivos sdo recomendadas, a realizacdo de recrutamento,
selecédo e treinamento dos provadores (Faria, 2002; I1so, 1993).

Para todos os testes, os provadores devem ser instruidos
guanto aos procedimentos da analise, o uso do questionario e o objetivo do
teste. Devem estar em boas condicbes de saude fisica, emocional e
psicoldgica. Qualquer alteracdo percebida no provador, que possa proporcionar
influéncia indesejavel no resultado do teste, deve ser registrada no relatorio e

considerada no final da avaliacéo (Faria, 2002; Iso, 1993).

2.8.9 Higiene e sanitizacéo

Os procedimentos de higiene e sanitizacdo do laboratoério de
analise devem ser descritos detalhadamente nos Procedimentos Operacionais
Padronizados (Brasil, 1997a; Brasil, 1997b).

Nos procedimentos, devem ser descritos os métodos

utilizados, a frequiéncia, requisitos para os colaboradores, condi¢cbes de uso,
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concentracdo, temperatura, tempo, acdo mecanica, produtos e local apropriado
para a operacédo (Brasil, 1997b; Brasil, 2002; Brasil, 2004a).

As pessoas envolvidas nas atividades devem ser treinadas
para os procedimentos estabelecidos.

A etapa de higienizacdo dos equipamentos e utensilios deve
ocorrer em areas proprias, dotadas de pia e agua corrente (Brasil, 2004a).

Os produtos de higienizagdo devem obedecer a legislacdo
vigente, devendo os desinfetantes utilizados serem registrados no Ministério da
Saude. Os produtos devem ser acompanhados de fichas técnicas e dados de
seguranca fornecidos pelo fabricante (Brasil, 1993; Brasil, 1997a; Brasil, 2002).

Na manipulacdo de alimentos deve ser utilizada agua potavel,
com pressdo e temperatura conveniente a aplicacdo e protegida de
contaminacao, através do controle semestral da potabilidade da agua (Brasil,
1997a; Brasil, 1997b).

O reservatério de agua deve ser constituido por materiais
atoxicos e inodoro para que ndo comprometam a qualidade da agua, deve
apresentar superficie lisa, resistente e impermeavel, isento de rachaduras,
vazamentos, infiltragdes e descascamentos. Provido de extravasor na sua parte
superior e protegido contra inundacdes (Brasil, 2004b).

O processo de higienizacdo do reservatorio de agua deve
ocorrer no momento da sua instalacdo, numa periodicidade maxima de seis
meses ou na ocorréncia de acidentes que possam contaminar a agua (Brasil,
204b).

O residuo sélido gerado pelo laboratério deve estar
acondicionado em recipientes proprios, com discriminacdo claramente definida
para residuos secos e organicos (Brasil, 1997b; Brasil, 2002; Brasil, 2004a).

Os recipientes devem ser providos de identificagdo e tampa
pedal, revestidos com saco plastico resistente e esvaziados sempre que
necessario (Brasil, 1997b; Brasil, 2002; Brasil, 2004a).
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2.8.10 Controle integrado de vetores e pragas urbanas

O controle de vetores e pragas urbanas estd disposto nas
portarias n® 326/1997 e n® 09/2000 do MS/ SVS, como também na portaria n®
368/1997, do MAAPA e nas resolugées n® 275/2002 e n® 216/2004, da ANVISA.

As medidas de controle de pragas compreendem o tratamento
com agentes quimicos, bioldgicos e fisicos sob a supervisdo técnica, para
identificar, avaliar e interferir nos perigos potenciais a saude (Brasil, 1997a;
Brasil, 1997b).

As empresas controladoras de vetores e pragas urbanas devem
ser licenciadas por autoridade sanitaria do Estado ou Municipio e
especializadas na manipulacédo e aplicacdo de desinfestantes domissanitarios,
devidamente registrados no Ministério da Saude (Brasil, 2000).

As empresas controladoras de vetores e pragas devem emitir
um documento ao final do servico executado, com a assinatura do responsavel
técnico, constando as seguintes informacbes: pragas-alvo; nome do
desinfestante aplicado; composicéo qualitativa do produto; quando o produto for
composto, as proporcdes das substancias; quantidade total empregada por
area; nome do antidoto a ser utilizado em caso de acidente, telefone dos
CEATOX - Centros de Controle de Intoxicacéo (Brasil, 2000).

2.8.11 Arquivos de documentos e registros

Os arquivos devem ser estruturados e equipados para o
acondicionamento e armazenamento seguro, garantindo a integridade dos
documentos e registros. O material retido nos arquivos deve ser indexado de
forma ordenada para promover a rapida recuperacdo. O periodo de retencao
dos materiais deve ser previamente estabelecido e registrado, bem como sua

inclusdo, retirada e devolucdo. Somente o pessoal designado e autorizado
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formalmente pela geréncia tem o0 acesso aos arquivos de documentos e
registros (Inmetro, 2003).

O relatorio final consiste de um registro cientifico, que descreve
as informagdes inerentes ao estudo realizado. Redigido de forma padronizada,
contempla em seu conteudo: o titulo descritivo da andlise; identificacdo do teste
por nome ou codigo; identificacdo e caracterizacdo da substancia teste;
informacdes sobre a unidade operacional e pessoal envolvida nos estudos; data
do inicio e final dos ensaios; referéncia do material e métodos utilizados;
sumarios dos resultados com célculos e quando pertinentes os métodos
estatisticos; avaliagdo e discussdo dos resultados; quando apropriada, a
concluséo (Anvisa, 2001; Inmetro, 2003).

O responséavel pelo laboratério deve assinar o relatério final
para garantir que o estudo foi conduzido de acordo com o0s principios
estabelecidos. Recomenda-se a utilizacdo do Sistema Internacional de
Unidades e as referéncias das andlises devem ser validadas e reconhecidas

oficialmente (Anvisa, 2001; Inmetro, 2003).

2.8.12 Monitoramento e avaliagao

O monitoramento consiste da atividade do departamento de
garantia de qualidade, realizada pela equipe de auditores, definidos em
programacao, designado para assegurar por meio de auditorias ou avaliacao,
que a operacionalizacdo do laboratério esteja conforme o Sistema de Qualidade
adotado, com relacéo aos principios das Boas Praticas (Inmetro, 2003).

As pessoas que irdo auditar o laboratdério ndo devem estar

envolvidas na conducdo das atividades do laboratério, a fim de

evitar o conflito de interesse entre as atividades desenvolvidas

e as acdes de inspecbfes. A equipe deve ter treinamento,

especializacao e experiéncia necessaria para desempenhar sua

funcdo, precisa estar familiarizada com os procedimentos
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referentes a conducdo da avaliagdo, habilidade para entender
0s conceitos basicos envolvendo as atividades que estao sendo
monitoradas e um amplo entendimento dos conceitos e dos

principios das Boas Praticas (Inmetro, 2003).



3 METODOLOGIA

3.1 Implementacéo do sistema de qualidade

A implementagédo do Sistema de Qualidade no laboratério de
analise sensorial foi realizada de forma gradativa e sistémica, com o
envolvimento e participacdo de todos os colaboradores da organizacdo. As

etapas de implementac&o foram desenvolvidas conforme a Tabela 2.

Tabela 2. Etapas da implementacdo do sistema de qualidade

Etapas Descricdo das atividades

1 Apresentacao e aprovacao para implementacdo do Sistema de
Qualidade

Definicdo da equipe de Garantia de Qualidade
Capacitacao da equipe

Caracterizagao do laboratério de andlise sensorial
Padronizacao dos procedimentos

Treinamento dos colaboradores

N~ oo o b~ wWwDN

Monitoramento e verificagao do sistema
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3.1.1 Apresentacao e aprovacao do sistema de qualidade

O Sistema de Qualidade baseado nos principios de Boas
Préticas foi apresentado a alta direcdo da empresa, composta por diretores e
gerentes. A apresentacao caracterizou-se de uma reunido com a explanacao de
forma consistente e objetiva dos topicos relevantes do Sistema de Qualidade
especifico para o laboratorio de analise sensorial, como: caracterizacdo de
Boas Praticas de Laboratério e Boas Préaticas de Fabricacdo; importancia da
atuacao do laboratério de andlise sensorial na indUstria de alimentos e proposta
para implementacdo do Sistema de Qualidade especifico para o laboratério de
andlise sensorial.

O proximo passo foi avaliacdo e aprovacao da proposta pela
equipe que compde a alta direcdo da organizacdo, através de uma andlise
critica, para verificar se apresentava em consonancia com os objetivos e metas

da empresa.

3.1.2 Definicdo da equipe de garantia de qualidade

A equipe de garantia da qualidade foi indicada pela alta direcao
da organizacdo. Composta por um representante da empresa, denominado
coordenador da qualidade e por mais 4 colaboradores, denominados auditores
internos.

O coordenador da qualidade e os auditores foram escolhidos
por apresentarem as caracteristicas pessoais, necessarias para o desempenho

das funcdes.
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3.1.3 Capacitagédo da equipe

O coordenador da qualidade e a equipe de auditores foram
submetidos a capacitacao e treinamentos especificos para a implementacéao do
Sistema de Qualidade no laboratério de analise sensorial.

No treinamento especifico foram abordados os conceitos
basicos, os objetivos e vantagens do sistema, bem como as abordagens
técnicas, como auxilio no desenvolvimento das habilidades, atitudes e

desempenho.

3.1.4 Caracterizacédo do laboratério

As informacdes contidas na caracterizagdo do laboratorio
representavam as instalacbes, o pessoal e as atividades desenvolvidas, com
relacdo aos principios estabelecidos pelo Sistema de Qualidade especifico para
o laboratorio de analise sensorial.

Estas informacdes serviram de base para a sistematizagéo do
escopo e estabeleceram os principios para o desenvolvimento do processo de

implementacao.

3.1.4.1 Organograma

O organograma do laboratério de andlise sensorial foi definido
como um documento pertencente ao Sistema de Qualidade, em funcdo de
apresentar as informacdes que visualizavam o escopo do sistema a ser
implementado.

A estrutura padrao foi desenvolvida para a elaboracdo do

organograma setorial da organizacao (Figura 2).
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Na estrutura desenvolvida foi inserida a indicag&o do setor, data

da elaboragéo ou atualizacdo, niUmero da revisdo vigente, nimero de paginas

parcial e total e o responsavel pela elaboracao e aprovacdo do documento.

YYYY Industria e Comércio
de Alimentos S.A.

Setor:
CONTROLE DE QUALIDADE

ORGANOGRAMA SETORIAL

Data: Revisao:

00 /2004 Pagina 01 de 01

Elaborado por: Ynnnn

Diretor operacional

Aprovado por: Y00000

Presidente

Figura 2 - Estrutura padronizada do organograma setorial
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3.1.4.2 Definigao funcional

A sistematica para estabelecer a definicdo do cargo ocupado
pelos colaboradores foi através da elaboracédo do documento denominado ficha
de descricdo de cargo, que demonstrava a funcdo do colaborador, os pré-
requisitos minimos necessarios e as atribuicdes e responsabilidades da funcéo
(Figura 3).

Departamento:
YYYY InduUstria e Comércio de LABORATORIO DE ANALISE

Alimentos S.A. SENSORIAL

FICHA DE DESCRICAO DE CARGO

Cargo: TECNICO DE LABORATORIO

Data: Revisao: 01/2004 |pagina 01 de 01

Elaborado por: Ynnnn Aprovado por: Y00000
Supervisor LAS Gerente CQ

1. Descri¢do da funcéo:

2. Pré-requisitos:

AtribuicBes e responsabilidades:

Figura 3 - Documento de descricdo de cargo dos colaboradores
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No documento elaborado, a descricdo da funcdo foi
apresentada de forma sucinta no respectivo campo.

Os pré-requisitos representavam os itens minimos necessarios
para ocupar o cargo, como: escolaridade, cursos complementares, experiéncias
profissionais, conhecimentos especificos, caracteristicas pessoais e perfil de
comportamento.

As atribuicdes e responsabilidades foram descritas em forma de
topicos, contendo as informacdes das obrigatoriedades do colaborador,

descricdo das tarefas e as responsabilidades favorecidas pelo cargo.

3.1.4.3 Instalac¢des

Foi estabelecida a sistematica para o levantamento e
caracteristicas das instalacbes, bem como as propostas de modificacBes
necessarias, objetivando atender os principios estabelecidos pelo Sistema de
Qualidade.

O documento que caracteriza as instalacdes foi elaborado para
registrar os dados adquiridos (Figura 4).
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YYYY Industria e Comércio de
Alimentos S.A.

Departamento:
LABORATORIO DE ANALISE
SENSORIAL

CARACTERIZACAO DAS INSTALACOES

Data: Reviséo: Pagina 01 De 01
Ynnnn Y00000
Elaborado por: _ Aprovado por:
Supervisor LAS Gerente CQ
Local Situacao verificada Modificacdes Previséo

Figura 4 - Documento de caracterizacdo das instalactes

No documento de caracterizagdo das instalagcdes foi inserida a

indicagcdo do departamento, data da elaboragdo ou atualizagdo, niumero da
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revisdo vigente, nimero de paginas parcial e total e o responsavel pela
elaboracdo e aprovacdo do documento. No processo de caracterizagdo foi
descrito o local, a situacao verificada, as indicacbes para modificacdoes e a

previsdo da execucao.

3.1.5 Padronizacdo dos procedimentos

Os Procedimentos Operacionais Padrdo foram elaborados de
acordo com a estrutura padronizada e considerados como documentos da
qualidade, pois representavam de forma detalhada todas as atividades de rotina
do laboratério, servindo de roteiro de trabalho, para que as tarefas fossem
executadas sempre da mesma maneira.

Foi desenvolvida e estabelecida a estrutura padréo para redigir

os POP’s, a qual esta apresentada na Figura 5.
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Departamento:

YYYY Indlstria e Comeércio LABORATORIO DE ANALISE
de Alimentos S.A. SENSORIAL

PROCEDIMENTO OPERACIONAL PADRAO POP N° 0003 - LAS

Revisdo: 03/2004 |Substitui reviséo: 02 /2004 |Pé&gina 01 de 08

Elaborado por:  Ynnnn Aprovado por: Y00000

Analista técnico Supervisor LAS

Assunto:

Figura 5 - Estrutura padronizada do POP

A estrutura padronizada apresentou numeracao que distinguiu
de outros procedimentos, seguida da denominacéo LAS (Laboratério de Anélise
Sensorial). Demonstrou 0 numero da revisdo do documento, numero de

paginas, parcial e total e o assunto a que se referiu o procedimento descrito.




45

Os procedimentos pertencentes as atividades do laboratério e
suas interfaces foram elaborados pelos colaboradores envolvidos com as
operacoes e foram aprovados pelos responsaveis.

Foi estabelecido um critério que definiu as informactes

necessarias do cabecalho do POP, que estdo apresentadas na Tabela 3.

Tabela 3. Itens necesséarios para o cabecalho do POP

ltens Conteudo

[

Nome da empresa

Departamento

Descrigdo do documento

Numero do documento

NuUmero da revisédo / ano

Substitui 0 documento

Numero de paginas — parcial e total

Responsavel pela elaboracdo do documento

© 00 N O Ol b WODN

Responsavel pela aprovacdo do documento

=
o

Assunto

As informacfes necessarias para o corpo dos Procedimentos
Operacionais Padrdo foram estabelecidas através da padronizacdo de dois
tipos estruturais distintos em funcéo das diversificacfes das atividades.

A Tabela 4 demonstra as informacfes necesséarias para o
corpo do Procedimento Operacionais Padrdo — Tipo |, que foram destinadas

para descreverem as atividades gerais.
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Tabela 4. InformacgBes necessarias para o corpo do POP - tipo |

Itens Estrutura

1 Objetivo

Abrangéncia

Terminologia

Procedimento descritivo da atividade
Referéncias

o O~ W DN

Registros e documentos

A sistematica definiu que o item objetivo especifica a finalidade
e 0 propésito do procedimento descrito.

Na abrangéncia foram mencionados o campo de aplicacao, as
areas e atividades contempladas no procedimento.

A terminologia foi relacionada com a definicdo das siglas e
termos técnicos apresentados no documento.

O procedimento descritivo das atividades representou de forma
objetiva as etapas para a realizacdo da tarefa, incluindo quando necesséarias, as
condicbes especiais de operacbes e recursos explicativos, o que facilitou o
entendimento como, ilustracdes, fluxograma e esquematizagao.

Nas referéncias foram relacionados os materiais e bibliografia.

Os registros e documentos que fazem parte do Procedimento
Operacional Padrao foram inseridos e apresentados como anexos.

As informacdes necessarias para o corpo do Procedimento
Operacionais Padrdo — Tipo Il foram direcionadas especificamente para as

atividades operacionais (Tabela 5).
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Tabela 5. Informagfes necessarias para o corpo do POP - tipo Il

Itens Estrutura

1 Objetivo

Equipamentos e materiais
Equipamentos de seguranca
Procedimento descritivo da atividade
Consideracdes

Referéncias

Registros e documentos

0o N o o~ WwN

Anexos

A sistematica para a descricao dos itens: objetivo; procedimento
descritivo da atividade; referéncias; registros e documentos seguiram 0sS
mesmos critérios estabelecidos para o tipo | (Tabela 4).

Os itens, equipamentos e materiais, foram relacionados aos
recursos necessarios para a realizacdo das tarefas, descritas em forma de
listagem, informando o nome e a especificagdes, quando necessario.

Os equipamentos de seguranca, utilizados para garantir a
protecdo ao individuo, na execuc¢éo das atividades descritas no procedimento,
foram listados com a indicacédo do nome e da especificacéo.

As consideragbes mencionaram as informag¢des adicionais
complementares.

Os anexos representaram 0s materiais cientificos ou partes.
Esses anexos foram utilizados como instrumento de auxilio para o
desenvolvimento das atividades.

O critério utilizado para a escolha do padrdo, em relacdo aos
dois tipos apresentados, foi estabelecido em funcdo das caracteristicas das

atividades descritas e da necessidade das informagdes nos procedimentos.
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3.1.6 Treinamento dos colaboradores

A metodologia, utilizada para o treinamento dos colaboradores
envolvidos nas atividades do laboratério de andlise sensorial, foi realizada
através de palestras e cursos, para aprimorar 0s conhecimentos e promover o
comprometimento e participacdo na sistematica de implementacédo do Sistema
de Qualidade.

Os treinamentos dos colaboradores foram estabelecidos a partir
da programacé&o de capacitacdo e treinamento (Figura 6).

Os cursos de capacitacdo e reciclagem de treinamentos foram
planejados e registrados com antecedéncia, de acordo com as necessidades da
funcéo exercida pelo colaborador.

A partir do momento em que os POP’s foram elaborados e
aprovados, os colaboradores envolvidos nos procedimentos das atividades
descritas foram treinados para atuarem de acordo com a sistematica

estabelecida.
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YYYY Industria e Comércio de

Alimentos S.A.

Departamento:
LABORATORIO DE ANALISE

SENSORIAL

PROGRAMACAO DE CAPACITACAO E TREINAMENTO

Nome do colaborador

Ynnnnn Zo0o00O0O

Funcéao

Técnico de Laboratério

Data:

12/04/2004 Revisao:

00 /2004

Pagina 01

De 01

Treinamento

Prazo limite

Aprovacao

10.

Figura 6 - Programacao de capacitacao e treinamento

O prazo limite para realizacdo dos treinamentos foi estabelecido

em funcéo da disponibilidade e oportunidade do treinamento programado.
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As revisbes e o0 planejamento das programacdes de
treinamentos foram realizados semestralmente, pelo responsavel do laboratério
em consenso com o colaborador.

A aprovacao do treinamento programado foi realizada pelo
responsavel do departamento ou superior imediato.

Como demonstrativo da capacitacdo e treinamentos, foi
desenvolvida a estrutura padronizada para registrar todos os treinamentos

realizados (Figura 7).
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YYYY InduUstria e Comércio de

Alimentos S.A.

Departamento:
LABORATORIO DE ANALISE
SENSORIAL

DEMONSTRATIVO DE CAPACITAGCAO E TREINAMENTO

Nome do colaborador

Ynnnnn Z000000

Funcdo Técnico de Laboratorio

Pagina

01

De 04

Treinamento

Duracéo

Data

Colaborador

responsavel

10.

Figura 7 - Demonstrativo de capacitacdo e treinamento
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Os treinamentos e cursos realizados foram registrados em itens
e com as informacdes complementares, periodo de duragdo e data do
treinamento.

A confirmacao do treinamento realizado foi evidenciada a partir
do visto do colaborador que executou o treinamento e do superior responsavel.
A coépia dos certificados ou dos comprovantes da realizagdo dos cursos ou

treinamentos foi anexada junto ao registro.

3.1.7 Monitoramento e verificacdo do sistema de qualidade

ApG6s a implementacdo do Sistema de Qualidade, foram
realizados os processos de monitoramento e verificagao, para assegurar que as
atividades desenvolvidas no laboratorio de analise sensorial se apresentavam
em conformidade com os principios e requisitos estabelecidos.

A equipe de auditores para esta atividade foi composta por
duas pessoas, pertencentes ao departamento de garantia de qualidade, que
apresentavam qualificacdo e treinamentos necessarios para exercerem a
funcdo e que ndo tinham envolvimento direto com as atividades do laboratorio

de andlise sensorial.

3.1.7.1 Programacao do monitoramento

Foi elaborada a sistematica para a programacdo do
monitoramento e verificacdo do Sistema de Qualidade, através do

desenvolvimento da estrutura padréo (Figura 8).
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YYYY Industria e Comércio de | Setor:
Alimentos S.A. GARANTIA DE QUALIDADE

PROGRAMACAO DE MONITORAMENTO E VERIFICAGCAO

Data: Revisdo: 00/2004 |Pé&gina 01 de 01
Elaborado por: Aprovado por:
Departamento Data Verificagcdo n® Auditores

Figura 8- Programacao de monitoramento e verificagdo

A programacdo de monitoramento e verificacdo compds em sua
estrutura as informagdes da data e do local que foi monitorado, auditores
responsaveis e o numero da verificagao.

Observou-se também a importancia de registrar a data da
elaboracdo, o numero da revisdo e de paginas parcial e total do documento.

A pessoa que elaborou a programacdo era pertencente ao
departamento de garantia de qualidade e o coordenador foi quem aprovou o

documento.
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A primeira verificagdo ou auditoria foi realizada imediatamente
apés o término da implementagdo do sistema, uma segunda verificagdo foi
realizada apds trés meses e uma terceira auditoria foi realizada apos seis
meses, conforme foi estabelecido na programagdo de monitoramento e

verificacao.

3.1.7.2 Elaboracéo da lista de verificagdo

A equipe de auditores elaborou um plano de monitoramento ou
lista de verificagdo, que serviu como instrumento para conduzir o processo de
auditoria, pois disponibilizou os itens que foram checados e registrou a
condicao de conformidade observada.

A estrutura desenvolvida para redigir a lista de verificacéo,
apresentou as informacdes sobre o local que foi monitorado e data, o nimero

da revisdo e a numeracao de paginas parcial e total (Figura 9).
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YYYY IndUstria e Comércio de | Setor:
Alimentos S.A GARANTIA DE QUALIDADE

LISTA DE VERIFICACAO PARA MONITORAMENTO

Departamento: | ABORATORIO DE ANALISE SENSORIAL

Data verificacdo: 15/04/2004 |Revisdo: 00/2004 |P&gina 01 de 08

Elaborado por:

Itens a serem verificados Condicéo *

* As condicdes sdo: C= Conforme ou NC= Nao Conforme ou NA= Nao Aplicavel

Figura 9 - Lista de verificacdo para monitoramento
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A lista de verificagdo (Anexo 1), foi elaborada a partir das
diretrizes estabelecidas pelo Sistema de Qualidade baseado nos principios de
Boas Praticas de Laboratério e Boas Praticas de Fabricacdo, das normas e
legislacGes relacionadas as atividades do escopo e resolucdo n® 275/2003 da
ANVISA.

3.1.7.3 Registro de ndo conformidades

No processo de monitoramento e verificacdo, as evidéncias que
nao se apresentavam de acordo com 0s principios do Sistema de Qualidade
implementado, foram consideradas como nao conformidades.

As nao conformidades encontradas foram registradas no

documento padronizado conforme Figura 10.
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YYYY Industria e Comércio
de Alimentos S.A.

NAO CONFORMIDADE N2 001

Referéncia:  g|STEMA DE QUALIDADE BASEADO NAS BOAS PRATICAS

Departamento: | ABORATORIO DE ANALISE SENSORIAL

Verificagcdo n® 0001

Data:

Auditor: Ynnnn Auditado:

Y00000

Descri¢cdo da ndo conformidade:

Levantamento das possiveis causas:

v

Causa principal:

Proposta da agéo corretiva:
O qué (W):

Por que (W):

Onde (W):

Como (H):

Quem (W):

Quando (W):

Verificagdo da eficicia da acéo

proposta:

Auditor: Data:

Figura 10- Registro de ndo conformidade




58

O registro de néo conformidades foi desenvolvido com o
objetivo de: apresentar as nao conformidades encontradas; realizar o
levantamento das possiveis causas e identificar a causa principal; elaborar a
proposta de acao corretiva; verificar a eficacia da acéo corretiva aplicada.

A equipe de auditores foi a responsavel pela emissdo do
documento com a descri¢cdo das ndo conformidades.

Realizou-se trabalho em equipe na area auditada, para o
levantamento das possiveis causas e identificacdo da causa principal, que
promoveram as ndo conformidades, utilizou-se como ferramenta de auxilio, o
diagrama de causa e efeito.

Os responsaveis pelo laboratério, apresentaram a proposta da
acao corretiva, a partir da causa principal apontada, com a aplicacdo do método
de qualidade 5W1H (What, Why, Where, When, Who, How).

Apés aplicacdo das acdes corretivas, a equipe de auditores
realizou o fechamento das ndo conformidades, através da avaliacdo da eficacia

da acéo proposta.

3.1.7.4 Relatério de monitoramento

O relatério de auditoria apresentou a relacdo das nao
conformidades encontradas, os itens do Sistema de Qualidade verificados e as
consideracdes. Foram demonstradas também, as informacdes do numero da
verificacdo, do departamento monitorado, data, horario, nome dos auditores e
dos auditados.

A equipe de auditores foi quem elaborou o relatério, com
aprovacao do coordenador de qualidade.

O relatério de monitoramento foi desenvolvido de forma

padronizada (Figura 11).
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YYYY Industria e Comércio de
Alimentos S.A.

RELATORIO DE MONITORAMENTO

Sistema de Qualidade baseado nas Boas Préticas de

Referéncia: .
Laboratério e

Boas Praticas de Fabricacdo

Departamento: LABORATORIO DE ANALISE SENSORIAL

Verificacdo n® 0001 Pagina 01 de 08
Inicio:  (data) (horério) Final: (data) (horério)
Equipe auditados:  Ynnnn Equipe auditores: Y00000

Vmm Xaaaaa

Elaborado :

Aprovado:

Nao conformidades encontradas:

ltens verificados:

Consideracdes:

Figura 11- Relatério de monitoramento




4 RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 Resultados da implementacédo do sistema de qualidade

O Sistema de Qualidade foi implementado no laboratério de
andlise sensorial de uma industria de alimentos, apds sua apresentagéo e
aprovacdo. A apresentacdo do Sistema de Qualidade a empresa resultou em
uma reunido de aproximadamente 3 horas, com a participagdo do diretor
administrativo, diretor operacional, gerente do controle de qualidade, gerente de
processos, gerente de manutencéo e projetos, gerente de recursos humanos e
gerente de finangas.

A implementacdo do Sistema de Qualidade foi considerada
pertinente, pois apresentava em consonancia com um dos objetivos da
organizacdo, em promover a melhoria continua através do aprimoramento do
Sistema de Gestdo da Qualidade.

A industria fica localizada na regido Sudeste do estado de Séo
Paulo, atua no segmento de producdo e comercializacdo de produtos
alimenticios, representa uma producédo anual de 28 mil toneladas e € composta
por uma equipe de 450 colaboradores.

O organograma do laboratério de analise sensorial foi inserido
no organograma geral da indastria de alimentos, conforme representado na

Figura 12.
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DIRETOR
ADMINISTRATIVO

A 4
DIRETOR DIRETOR
OPERACIONAL COMERCIAL

COORDENADOR
DE QUALIDADE

Figura 12 - Organograma do laboratério de analise sensorial
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A equipe de colaboradores que caracterizam o laboratério de

andlise sensorial é constituida estruturalmente por 6 colaboradores (Tabela 6).

Tabela 6. Equipe de colaboradores do laboratério de analise sensorial

Cargo/ funcéo Quantidade pessoas
Gerente do Controle de Qualidade 01
Supervisor do Laboratério de Analise Sensorial 01
Analista Técnico 01
Auxiliar de Laboratério 02
Auxiliar de Servigos Gerais 01

O gerente do controle de qualidade é o responsavel pelos trés
laboratérios da organizacgédo, laboratério fisico-quimico, laboratério de analise
sensorial e laboratério microbiolégico.

O supervisor do laboratdrio de andlise sensorial é a pessoa que
coordena as atividades desenvolvidas, acompanha o desempenho do pessoal e
aprova os relatérios ou certificados de analise.

O analista técnico € o responsavel pela execucdo das analises,
desde o planejamento do teste, realizacdo da andlise, até a avaliacdo dos
resultados e elaboragéo do relatorio final.

O auxiliar de laboratério é a pessoa que executa as atividades
operacionais desenvolvidas no laboratério, conforme estabelecem os
Procedimentos Operacionais Padrao.

O auxiliar de servigos gerais tem a funcdo de manter a limpeza
e organizacdo da area e das instalacdes dos laboratorios.

As informagbes relacionadas as instalacdes, pessoal e

atividades do laboratdrio de analise sensorial, estdo apresentadas na Tabela 7.
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Tabela 7. Caracterizacao do laboratério de analise sensorial

Itens investigados Caracteristicas
Tamanho do laboratdrio Area total de 102 m®
Numero total de cabines 6 cabines individuais

Quantidade média de analises 550/ més

Total de colaboradores 6 pessoas

Total de provadores 60 pessoas

Finalidades de utilizacao do Monitorar qualidade do produto final
laboratério Monitorar qualidade da matéria prima

Qualificar novos fornecedores
Caracterizar novos produtos
Caracterizar novas matérias primas
Selecionar e treinar os provadores

Comparar os produtos fabricados com

produtos concorrentes

O laboratério de analise sensorial encontra-se instalado no
segundo piso da edificacdo, € constituido pelas areas de: preparacdo da
amostra; cabines de degustacdo; degustacdo em grupo; armazenamento das
amostras; treinamento e reunifes; escritorio; sanitarios e vestiarios; corredores
e escadarias.

Os POP’s resultantes do processo de implementacdo do
Sistema de Qualidade contemplam as atividades do laboratério de analise

sensorial e as que apresentam interface com o escopo (Tabela 8).



Tabela 8. Procedimento operacional padréo do sistema de qualidade

Atividade Departamento
Recepcédo das amostras, identificacdo, manuseio e Laboratério
armazenamento sensorial
Andlise sensorial, preparo das amostras, execucdo dos  Laborat6rio
testes, analise dos resultados e relatério final sensorial

Selecao e treinamento dos provadores

Higiene e limpeza das instala¢gbes, equipamentos e
utensilios

Manejo dos residuos

Higiene e saude dos colaboradores

Indexacdo e armazenamento dos documentos e registros

Manutencéo e calibracdo dos equipamentos

Controle de Qualidade da agua

Controle de pragas urbanas e vetores

Prevencédo da saude dos colaboradores

Processo de monitoramento e verificacdo

Laboratorio
sensorial
Laborat6rio
sensorial
Laboratorio
sensorial
Laboratorio
sensorial
Laboratorio
sensorial

Manutencao

Suprimentos

Processo

Departamento
pessoal
Garantia de

qualidade




65

4.2 Resultados do processo de monitoramento e verificacéo

Os resultados do processo de monitoramento e verificagdo do
Sistema de Qualidade, implementado no laboratério de andlise sensorial da
industria de alimentos, estdo contemplados, a primeira, segunda e terceira
monitoracao.

Os resultados do primeiro processo de monitoragdo do Sistema

de Qualidade estéo apresentados na Tabela 9.

Tabela 9. Resultados do primeiro processo de monitoracdo do sistema de

gualidade no laboratério de analise sensorial

N&o Faltou a descricdo de cargo para o auxiliar de

o1 |conformidade laboratorio, que exerce atividade no laboratério de

analise sensorial

Causa . i .
o Mé&o de obra: esquecimento da elaboracdo do documento
principal
Acdo corretiva
O qué (W): Providenciar a elaboracdo do documento

Por que (W):  Para atualizar a ficha de descri¢cdo de cargos dos

colaboradores

Onde (W): Laboratério de analise sensorial
Como (H): Elaborar a ficha e encaminhar ao departamento pessoal
Quem (W): Gerente do controle de qualidade

Quando (W):  Até o prazo méaximo de 5 dias
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Tabela 9. Resultados do primeiro processo de monitoracdo do sistema de

qualidade no laboratério de analise sensorial

Nao
No

02

Evidenciou que os procedimentos referentes a

conformidade  “Aplicacdo do Teste Triangular” e “Treinamento dos

Provadores”, ndo estavam de acordo com a estrutura

padronizada do POP

Causa Mé&o de obra: Houve falha operacional ao transcreverem os
principal documentos existentes, para a estrutura padréo.
Acéo corretiva
O qué (W): Transcrever os procedimentos para estrutura padrao
Por que (W): Para sistematizar o processo de padroniza¢do dos documentos
Onde (W): Laboratério de analise sensorial
Como (H): Checagem nos documentos existentes do laboratério e
adequacédo conforme a estrutura padrao
Quem (W): Supervisor do laboratério de anélise sensorial
Quando (W): Até o prazo maximo de 10 dias
No o 'Nao Os angulos entre o piso e as paredes ndo apresentam

03

conformidade abaulados para facilitar a limpeza

Causa o . . L

orincipal Meio ambiente: Falha no projeto das instalacdes fisicas
Acdo corretiva

O qué (W): Modificar o &ngulo entre o piso e as paredes

Por que (W): Para promover a facilidade a limpeza

Onde (W): Laboratério de analise sensorial

Como (H): Contratar uma construtora para efetuar a obra

Quem (W): Gerente do controle de qualidade

Quando (W): Incluir no préximo investimento com prazo maximo de 15

meses



67

Tabela 9. Resultados do primeiro processo de monitoracdo do sistema de

qualidade no laboratério de analise sensorial

No IN&o As cabines de degustacao néo estdo providas de

% lconformidade equipamentos que promovam o conforto térmico.

Causa Meio ambiente: Durante o projeto das instala¢des foi

principal considerado desnecessario.

Acéo corretiva
O qué (W): Instalar os equipamento de ar condicionado

Por que (W): Favorecer o conforto térmico

Onde (W): Cabines de degustacéo do laboratério de anélise sensorial
Como (H): Contratar empresa especializada
Quem (W): Gerente do controle de qualidade

Quando (W): Aquisi¢cdo no proximo investimento com prazo méaximo de seis

meses

No o 'Nao Na area que antecede as cabines, ndo existe lavatorio

% |conformidade para lavagem das maos dos provadores

Causa Meio ambiente: No projeto das instalagbes néo foi considerado

principal este item.

Acdo corretiva
O qué (W): Instalar o lavatorio e acessorios

Por que (W): Fornecer condi¢des de higienizacdo das maos aos provadores

Onde (W): Area que antecede as cabines de degustac&o
Como (H): Adequar a disposicao da area
Quem (W): Gerente do controle de Qualidade

Quando (W): Incluir no préximo investimento com prazo maximo de um ano
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Tabela 9. Resultados do primeiro processo de monitoracdo do sistema de

qualidade no laboratério de analise sensorial

Nao

06

O equipamento “balanca semi-analitica”, submetido a

conformidade manutencado preventiva, hdo apresentava registro de

comprovacao.
Causa Maquinas: Apos manutencédo preventiva nao foi efetuado
principal registro em documentos
Acéo corretiva
O qué (W): Registrar em documento a atividade de manutencédo preventiva
Por que (W): Assegurar o controle do processo de manutencdo preventiva
Onde (W): Nos equipamentos do laboratorio
Como (H): Fazer levantamento e providenciar os registros para
comprovar as manutencdes preventivas dos equipamentos do
laboratério.
Quem (W): Responsavel pela manutencgéo dos equipamentos
Quando (W): No prazo maximo de 2 meses
N&o N&o foram evidenciados os documentos de

No

07

conformidade comprovacgéo da calibragao para o instrumento de

medicao, “refratbmetro”.

Causa Méquinas: Apos processo de calibragdo néo foi providenciada
principal a documentacéo.
Acao corretiva
O qué (W): Providenciar documentacao
Por que (W): Comprovar a calibracao
Onde (W): Nos equipamentos e instrumentos do laboratério
Como (H): Requisitar ao fornecedor do servico de calibracdo dos
equipamentos e instrumentos
Quem (W): Supervisor de manutencao

Quando (W):

Prazo maximo de 2 meses
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Tabela 9. Resultados do primeiro processo de monitoracdo do sistema de

gualidade no laboratério de analise sensorial

Noo TNao

08

Na ficha de identificagdo das amostras dispostas a

conformidade analise faltou completar a informacéo de lote/data

Causa
o Matéria prima: Esquecimento ao anotar as informacdes
principal
Acéo corretiva
O qué (W): Registrar as informacdes
Por que (W): Fornecer dados completos das amostras
Onde (W): Na ficha de identificagdo das amostras
Como (H): Solicitar ao fornecedor das amostras que informe no campo da
ficha esta informacgé&o
Quem (W): Coordenador do laboratério de analise sensorial
Quando (W): Imediato e para todas as amostras que chegarem ao
laboratorio
No IN&o Evidenciou que manipulador das amostras apresentava

09

conformidade  com unhas compridas, esmalte e reldgio.

Causa Mé&o de obra: Colaborador ndo cumpriu 0s procedimentos
principal estabelecidos
Acdao corretiva
O qué (W): Orientar sobre o comportamento das boas praticas
Por que (W): Garantir a atuacédo das boas praticas no laboratério sensorial
Onde (W): Na &rea de manipulagdo do laboratério
Como (H): Orientar o colaborador e realizar reciclagem de treinamento
sobre as praticas de higiene
Quem (W): Supervisor do laboratério de andlise sensorial
Quando (W): Agendar treinamento para todos os manipuladores no prazo de

uma semana
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Tabela 9. Resultados do primeiro processo de monitoracdo do sistema de

qualidade no laboratério de analise sensorial

No I Nao N&o foi evidenciada a programacéo de capacitacdo dos

10| conformidade  provadores

Causa Medida: Esquecimento da elaboragédo do documento de

principal programacéo de treinamento e capacitacao

Acéo corretiva
O qué (W): Providenciar o documento de programacéao de treinamento
Por que (W): Garantir a sistematica para que os degustadores sejam
treinados, quando necessario
Onde (W): Laboratério de analise sensorial
Como (H): Registrar em documento padronizado os proximos
treinamentos para degustadores
Quem (W) Supervisor do laboratério de andlise sensorial

Quando (W) Prazo méaximo de uma semana

N TN&o Né&o foi verificado registro sobre as atividades de

1 | conformidade  controle de pragas e vetores

Causa
o Método: Esqueceu de elaborar o registrado de monitoramento
principal
Acéo corretiva
O qué (W): Elaborar o registro de monitoramento

Por que (W): Garantir a atividade de controle de praga

Onde (W): Laboratério de analise sensorial

Como (H): Registrar em documento padronizado todo o monitoramento
sobre as atividades de controle de pragas

Quem (W): Supervisor do laboratério de analise sensorial

Quando (W): Prazo maximo de 3 meses
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Os resultados do segundo processo de monitoracdo do Sistema

de Qualidade esté@o apresentados na Tabela 10.

Tabela 10. Resultados do segundo processo de monitoracdo do sistema de

qualidade no laboratério de analise sensorial

No N&o

01

Evidenciou que no documento de treinamento dos

conformidade  colaboradores, auxiliar de laboratério, ndo estavam

registrados os quatro ultimos treinamentos.

gr?rLlj(:Sizal Mé&o de obra: Esqueceu de atualizar os documentos
Acao corretiva

O qué (W): Registrar os treinamentos realizados
Por que (W): Para evidenciar e comprovar os treinamentos
Onde (W): No registro de demonstrativo de capacitacédo e treinamento
Como (H): Registrar os treinamentos e providenciar a comprovacao
Quem (W): Supervisor do laboratério de andlise sensorial
Quando (W): Até o prazo maximo de 10 dias

no |Nao Foi verificado nos documentos que operacéo de

02

conformidade  calibracdo da balanca analitica estava desatualizado

Causa Maquina: N&o foi cumprido o prazo estabelecido da
principal programacao, para efetuar a calibracéo
Acéo corretiva
O qué (W): Atualizar o processo de calibragéo
Por que (W): Para promover a confiabilidade do instrumento
Onde (W): Balanca analitica
Como (H): Providenciar calibragéo e promover sistematica de checagem
para todos os instrumentos e equipamentos
Quem (W): Supervisor do departamento de manutencéo

Quando (W):

Até o prazo maximo de 15 dias
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Tabela 10. Resultados do segundo processo de monitoragdo do sistema de

qualidade no laboratério de analise sensorial

Néao

03

Evidenciou que no processo de recepg¢ao de amostra, um

conformidade  material perecivel ndo especificava a recomendacéo de

armazenamento sob refrigeracao.

Causa Matéria prima: Esqueceu de anotar a recomendacao de refrigeracao
principal
Acéo corretiva

O qué (W): Providenciar registro de recomendacéo de refrigeracao

Por que (W): Para garantir a seguranca do produto

Onde (W): Na amostra perecivel

Como (H): Solicitar ao fornecedor das amostras que informe a recomendagéo de
refrigeracéo.

Quem (W): Supervisor do laboratério de andlise sensorial

Quando (W): Imediato, para todas as amostras que necessitam de condi¢des
especiais para armazenamento

N&o Evidenciou no registro do laboratério, o preenchimento

No

04

conformidade  incompleto sem as informacdes: data e horario da entrada da

amostra.
Causa
o Método: Esqueceu de registrar as informacgdes
principal
Acdao corretiva

O qué (W): Providenciar o registro das informacgdes
Por que (W): Garantir informacBes padronizadas das amostras
Onde (W): Registro de analise do laboratério de analise sensorial
Como (H): Providenciar o registro, e programar treinamento aos colaboradores

guanto aos procedimentos operacionais
Quem (W): Supervisor do laboratério de andlise sensorial

Quando (W):

Prazo maximo de uma semana
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Tabela 10. Resultados do segundo processo de monitoragdo do sistema de

qualidade no laboratério de analise sensorial

N&o Verificado no documento de programacéo de treinamento e

os |conformidade  capacitagéo do analista técnico, que o Ultimo treinamento

programado né&o foi cumprido

Causa
icipal Mé&o de obra: Faltou disponibilidade para realizar o treinamento externo
principa

Acéo corretiva
O qué (W): Avaliar programacdao de treinamento
Por que (W): Para verificar a viabilidade dos treinamentos programados
Onde (W): Registro de programacéo de treinamento
Como (H): Realizar uma analise critica da programacao, com relacdo aos prazos
estabelecidos, para dar condi¢cdes para o cumprimento do cronograma
Quem (W): Gerente do controle de qualidade

Quando (W): No prazo méaximo de 30 dias

No INao Evidenciou na &rea de manipulacédo, colaborador nao usando a

% |conformidade  touca protetora

Causa
o Ma&o de obra: Colaborador ndo cumpriu os procedimentos estabelecidos
principal
Acao corretiva
O qué (W): Providenciar o comportamento das boas praticas

Por que (W); Garantir as acdes de boas préticas no laboratério sensorial

Onde (W): Na &rea de manipulagéo do laboratério

Como (H): Exigir atitude e reforcar na conscientizacdo e treinamento sobre os
procedimentos

Quem (W): Supervisor do laboratério de andlise sensorial

Quando (W): Imediata e programar treinamento, prazo maximo de uma semana



74

Tabela 10. Resultados do segundo processo de monitoragdo do sistema de

qualidade no laboratério de analise sensorial

N&o Foi verificado que o POP utilizado, referente a atividade de

o7 |conformidade  higiene e sanitizagdo dos equipamentos n&o correspondia a

revisdo atualizada.

Causa
o Medidas: A revisdo atualizada do documento néo foi substituida
principal

Acdo corretiva

O qué (W): Providenciar substituicdo da reviséo atualizada

Por que (W): Manter procedimentos atualizados e garantir a validez da revisdo
Onde (W): Laboratério de analise sensorial

Como (H): Executar a substituicdo e treinamento aos colaboradores envolvidos
Quem (W): Supervisor do laboratério

Quando (W): No prazo maximo de uma semana

No N&o Foi evidenciado que no registro de nio conformidade n°® 02, da

08 conformidade  dltima auditoria, ndo foi verificado a eficacia da a¢éo proposta

Causa Método: Falha no fechamento do registro de ndo conformidade, do

principal processo de monitoragdo

Acdo corretiva
O qué (W): Providenciar a verificagdo da eficicia
Por que (W): Para concluir e atualizar os registros
Onde (W): No registro de néo conformidade n° 02, da Ultima auditoria
Como (H): Checar a eficicia da a¢do implementada, e relatar no documento
Quem (W): Auditores responsaveis pela Ultima auditoria

Quando (W): No prazo maximo de uma semana
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Os resultados do terceiro processo de monitoragdo do Sistema

de Qualidade estédo apresentados na Tabela 11.

Tabela 11. Resultados do terceiro processo de monitoracdo do sistema de

qualidade no laboratério de analise sensorial

No N&o

01

Verificou no registro de treinamento do gerente de

conformidade  controle de qualidade a ndo comprovacao do Ultimo

treinamento realizado.

Causa Materiais: N&o foi emitido o certificado de comprovacéo do
principal curso realizado
Acéo corretiva

O qué (W): Providenciar comprovante
Por que (W): Para evidenciar e comprovar o treinamento realizado
Onde (W): No registro de demonstrativo de capacitagéo e treinamento
Como (H): Solicitar o certificado, da empresa gque ministrou o curso
Quem (W): Supervisor do laboratério de andlise sensorial
Quando (W): Até o prazo maximo de 15 dias

No TN&o Evidenciou colaborador do laboratério estava

02

conformidade = manuseando os produtos sem uso do jaleco protetor

C:?\us-a Mé&o de obra: Colaborador esqueceu de usar o jaleco protetor
principal
Acao corretiva
O qué (W): Providenciar a colocacéo do jaleco
Por que (W): Cumprir os procedimentos estabelecidos
Onde (W): No laboratdrio de analise sensorial
Como (H): Exigir o cumprimento dos procedimentos e conscientizar o
colaborador sobre a atitude correta.
Quem (W): Supervisor do laborat6rio

Quando (W):

Imediato e prazo méaximo de 2 dias
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Resultados do terceiro processo de monitoracdo do sistema de

qualidade no laboratério de analise sensorial

Néao

03

Verificou a presenc¢a de material de limpeza e

conformidade  higienizagcdo sem a ficha técnica com dados de

seguranca
Causa . : - - «
orincipal Materiais: Perda da ficha técnica durante atividade de operacéo
Acéo corretiva
O qué (W): Providenciar a ficha técnica para o material
Por que (W): Promover a seguranga dos materiais utilizados
Onde (W): No laboratdrio de analise sensorial
Como (H): Requisitar nova ficha para o fornecedor do material
Quem (W): Supervisor do laboratério de andlise sensorial
Quando (W): Prazo maximo de 20 dias
N&o Verificou na programacéao de intervencdes para o

No

04

conformidade  controle de pragas e vetores, que ndo foi cumprido a

data programada

Causa Houve adiantamento da execuc¢éo da intervenc¢éo, e ndo
principal realizou alteracdo do registro
Acdao corretiva
O qué (W): Alterar a programacéao das intervencdes
Por que (W): Atualizar o documento
Onde (W): No laboratdrio de analise sensorial
Como (H): Rever a programacéo e atualizar as datas conforme
modificacao
Quem (W): Gerente do controle de qualidade

Quando (W):

Prazo maximo de 15 dias
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Observando os resultados das monitoracfes, pode-se verificar
gue na primeira auditoria foram apontadas onze ndo conformidades, em funcéo
do Sistema de Qualidade estar em sua fase inicial, apresentando nuances de
fragilidade que requerem tomadas de a¢des para promover a estabilizacao.

Na segunda verificacao, realizada apo6s trés meses, houve uma
reducdo para oito do nimero de ndo conformidades, demonstrando que ocorreu
um processo de melhoria na funcionalidade do Sistema de Qualidade.

Na terceira auditoria, que foi realizada apods seis meses,
observou-se a reducdo para quatro o numero de ndo conformidades,
demonstrando que o laboratério de andlise sensorial desenvolveu suas
atividades, de maneira a aprimorar o cumprimento dos principios estabelecidos
pelo Sistema de Qualidade implementado.

A representacdo grafica do perfil dos resultados do processo
de monitoramento, com relagdo as ndo conformidades apontadas, pode ser
visualizada na Figura 13.

12

formidades

nao con

0 3 meses 6

Figura 13 - Perfil dos resultados das monitoracdes
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Outro fator observado nos resultados das auditorias esta
relacionado aos itens estabelecidos no Sistema de Qualidade com o niumero de
nédo conformidades encontradas.

A Tabela 12 apresenta a relagdo dos itens do Sistema de

Qualidade com as néo conformidades da primeira auditoria.

Tabela 12. Itens do sistema de qualidade afetados na primeira auditoria

Item do sistema de qualidade Nao conformidade

. Estrutura organizacional e responsabilidades 1
. Departamento de garantia de qualidade
. Localizagéo e instalagbes do laboratorio
. Equipamentos e materiais

. Amostra ou produto

. Pessoal — manipulador das amostras

0 N o b~ W DN PP

. Pessoal — provador das amostras

e N N = ST I =

10. Controle integrado de vetores e pragas urbanas

Na Tabela 13, sdo demonstrados os itens referentes ao

Sistema de Qualidade que foram afetados na segunda auditoria.

Tabela 13. ltens do sistema de qualidade afetados na segunda auditoria

Item do sistema de qualidade N&o conformidade

1. Estrutura organizacional e responsabilidades
4. Equipamentos e materiais

5. Procedimento Operacional Padrao

6. Amostra ou produto

7. Pessoal — manipulador das amostras

R RPN R RN

12. Arquivos de documentos e registros




79

Na Tabela 14, sdo apresentados os itens referentes ao Sistema

de Qualidade que foram contemplados na terceira auditoria.

Tabela 14. Itens do sistema de qualidade afetados na terceira auditoria

Item do sistema de qualidade N&o conformidade

1. Estrutura Organizacional e Responsabilidades 1
7. Pessoal — manipulador das amostras 1
9. Higiene e sanitizacao 1
1

10. Controle integrado de vetores e pragas urbanas

Ao analisar os dados apresentados dos itens do Sistema de
Qualidade, que foram afetados na monitoracdo, verificou-se que, na primeira
auditoria as ocorréncias de nao conformidades estavam relacionadas
principalmente aos aspectos referentes as instalagbes e controle dos
equipamentos do laboratorio, em funcdo do processo de implementacdo do
sistema ter ocorrido ap0s a estruturacdo das instalacées e equipamentos.

Um dos motivos é que nas etapas de elabora¢édo do projeto de
construcéo, aquisicdo e disponibilizacdo dos equipamentos, ndo foram levados
em consideragdo os aspectos inerentes ao Sistema de Qualidade. Ao passo
gue, na segunda monitoracao, os itens do Sistema de Qualidade abordados, se
apresentaram relacionados as atividades operacionais e aos cumprimentos dos
procedimentos, envolvendo principalmente o aspecto pessoal. Como acdo
corretiva, requerem tomadas de acles mais objetivas, promovendo a
manutencdo do comprometimento e motivacdo dos colaboradores da
organizacdo através de reciclagem dos treinamentos e cursos de
aperfeicoamento.

E finalmente na terceira monitoracdo, as ocorréncias de nao
conformidades apresentaram-se mais distribuidas entre as atividades, ndo se

caracterizando em um aspecto especifico.
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Geralmente as propostas de acfes corretivas sdo pontuais e

individualizadas, que podem ser corrigidas de imediato ou que requerem curto

prazo para aplicacdo, em funcéo da sua simplicidade.

A relacdo dos itens do Sistema de Qualidade implementado, e

as ndo conformidades apontadas estéo ilustradas na Figura 14.

formidades

nédo con

1o auditoria
020 auditoria
30 auditoria

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11
itens do Sistema de Qualidade

Figura 14 - Relacdo das ndo conformidades com os itens do sistema

12

Em funcdo da sistemética que envolveu todo o processo de

implementagdo do sistema e durante a avaliagdo, houve a necessidade da

participacdo e do envolvimento dos colaboradores ao realizarem a elaboracéo

dos procedimentos, desenvolverem o estudo para identificarem as causas das

nédo conformidades e aplicarem as propostas de a¢fes corretivas, dentre outras

atividades.
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Esta movimentagcdo estimulou mudancas no comportamento
dos colaboradores do laboratério, e promoveu a habilidade de desenvolverem

trabalhos em equipe, e buscarem sempre a melhoria do sistema.



5 CONCLUSAO

A implementacdo do Sistema de Qualidade no laboratério de
analise sensorial da industria de alimentos, baseado nos principios das Boas
Préticas de Laboratério (BPL) e Boas Préaticas de Fabricacdo (BPF),
demonstrou aplicabilidade.

A atividade desenvolvida na implementacdo do Sistema de
Qualidade promoveu o processo de melhoria, através das ndo conformidades
apontadas nas auditorias e do reflexo das acdes corretivas tomadas.

Apesar da implementacao do sistema ter se desenvolvido bem,
até o presente momento, é necessario que ocorram atualizacdes periddicas do
sistema implementado, para acompanhar o momento real das atividades
envolvidas no escopo.

A limitacdo do trabalho foi a falta de tempo habil para realizar o
processo de implementagéo do Sistema de Qualidade em outros laboratérios de
andlise sensorial.

Este trabalho apresenta condicbes para o desenvolvimento de
pesquisas com relacao a andlise de viabilidade econémica da implementacéo e
a validagcédo do sistema especifico para as atividades do laboratério de anélise

sensorial.
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Itens de verificacao

Condicéao *

1. ESTRUTURA ORGANIZACIONAL

Apresenta organograma funcional do laboratério sensorial, com
aprovacéao da alta direcdo da organizacéo

Apresenta descricdo de cargos, pré-requisitos e responsabilidade
para cada funcéo estabelecida

Apresenta documento de programacédo de treinamento e registro
dos treinamentos realizados

Existe a fung&o do coordenador do Sistema de Qualidade

O coordenador do Sistema de Qualidade esta representado no

organograma da empresa

2. GARANTIA DE QUALIDADE

O coordenador do departamento de garantia de qualidade tem
formacéo, treinamento e experiéncia em Sistema de Qualidade,
com comprovacdo documentada

Existe a equipe de auditores qualificada e treinada, ha
comprovacao

Existe programacdo de treinamento e registros dos treinamentos
realizados, para os membros do departamento de garantia da
gualidade

As atividades exercidas no laboratorio estdo documentadas

conforme padréo estabelecido, de forma instrutiva
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3. INSTALACOES

A localizacdo do laboratério estd em area isenta de odores
indesejaveis, fumaca, pd, poeira e outros contaminantes

As paredes sdo de cor clara e de facil limpeza

O piso é constituido de material impermeavel, lavavel e
antiderrapante

O piso apresenta ralos providos de sifao

As portas e janelas sdo de superficie lisa, de facil limpeza e
ajustadas aos batentes

Existe protecdo contra insetos e roedores, sdo providos de telas
ou outro sistema

Os angulos entre as paredes e 0 piso sao abaulados para facilitar
a limpeza

O teto € constituido de material que impeca o acumulo de sujeira
As cabines de degustacdo garantem a individualidade do
provador

Providas de iluminacdo branca e colorida

Apresentam conforto ergondmico e térmico para os provadores
Os equipamentos de ventilacao artificial séo providos de filtro

As cabines estao dispostas de forma que n&o haja contato com a
area de preparacéao

Existe sistema de comunicacdo luminosa do provador para o
preparador da amostra

Na area que antecede as cabines de degustacédo, existe lavatorio
e acessorios a disposi¢ao dos provadores

Apresenta lavatdrio na area de manipulagéo, dotado de sabonete

anti-séptico e acessorios para secar as maos
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4. EQUIPAMENTOS E MATERIAIS

Os equipamentos estdo dispostos de forma a permitir facil acesso
para operagdo e higienizagéo

Existem registros que comprovem a realizagdo da manutencao
preventiva dos equipamentos

Existem documentos e registros que comprovem a calibracdo dos
equipamentos, quando pertinente

Os utensilios sdo de material atéxico, que ndo transmitem odor e
sabor

Os utensilios sao constituidos de superficie lisa e isenta de

rugosidade ou outras imperfeicoes

5. PROCEDIMENTO OPERACIONAL PADRAO (POP)

Existem procedimentos que descrevem como conduzir 0sS
ensaios do laboratério

Nos procedimentos verificados, constam as assinaturas de
aprovacéao

Estao redigidos em estrutura padronizada

Contemplam dos itens estabelecidos para o cabecalho e corpo
do documento

O procedimento utilizado corresponde a revisdo atualizada

Ha evidéncias de treinamento dos colaboradores para os

procedimentos descritos
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6. AMOSTRA

As amostras apresentam identificacdo, data de recebimento,
prazo de validade e condi¢gbes de armazenamento

Estdo armazenadas em condicbes especiais, conforme
recomendado

Existem procedimentos que estabelecem as condi¢cbes para o
preparo das amostras

Apresenta sistematica para registrar as oscilacdes que possam

ocorrer nas amostras e interferir no resultado do teste

. MANIPULADORES

Existe programacdo de capacitacdo dos manipuladores e
registros dos treinamentos realizados

Apresentam asseio de higiene pessoal, usando roupa protetora
(jaleco branco), sapatos fechados e touca protetora

Os manipuladores mantém as unhas curtas e limpas e néo
utilizam nenhum tipo de adorno como relogio, esmalte, batom e
outros

Evitam praticar atos ndo sanitarios que possa contaminar o
alimento, como espirrar, fumar, tossir, cogar a cabeca, e outros
Lavam as maos antes da manipulacdo de alimentos, apds
gualquer interrupcao e depois do uso de sanitarios.

Existe cartaz de orientacdo aos manipuladores sobre a correta
lavagem das méaos

Auséncia de afecgcbes cutaneas, infecgbes respiratdrias e
oculares

Existe programacdo de exames médicos e laboratoriais
periédicos

Existe registro que comprove a realizacdo dos exames
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8. PROVADORES

Existe comprovacdo da selecdo dos provadores, quando
necessaria equipe selecionada

Existe programacao de treinamento dos provadores e registros
dos treinamentos realizados

Os provadores tém conhecimento dos procedimentos da
degustacao e do objetivo da analise.

Existe sistematica para registrar as alteracdes percebidas no

provador, que possam influenciar nos resultados do teste
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. HIGIENE E SANITIZACAO

Existe Procedimento Operacional Padrdo para a atividade de
higiene e sanitizac&o

O colaborador da operacédo de higiene e sanitizacdo é treinado
para exercer a atividade

Os produtos de higienizagdo sdo registrados no Ministério da
Saude

Os produtos apresentam fichas técnicas e dados de seguranca
fornecidos pelo fabricante

Produtos de higienizacdo estdo identificados e guardados em
local apropriado

Apresenta sistema de coleta seletiva para os lixos

As lixeiras sao identificadas, providas de tampa pedal, revestidas
com saco plastico resistente

Existe sistematica para comprovacdo do controle de qualidade da
agua através de registros de analises

Apresenta sistematica para a atividade de limpeza do reservatério

de agua
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10. CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS

Existe sistematica para impedir agdes de vetores e pragas
Contratam servicos de empresas controladoras de vetores e
pragas que séo licenciadas por autoridade sanitaria

Apresenta comprovacdo da aplicacdo de desinfestantes com
registros no Ministério da Saude

Existe documento que certifica o trabalho da empresa contratada,

com assinatura do técnico responsavel

11. ARQUIVOS DE DOCUMENTOS E REGISTROS

Os arquivos sdo estruturados para 0 armazenar e garantir a
integridade dos documentos e registros

O material retido nos arquivos € indexado de forma ordenada
Existe sistematica para o tempo de retencdo dos documentos
Apresenta facilidade e prontiddo para recuperacdo dos

documentos arquivados

12. GARANTIA DA QUALIDADE

Existe programacado de monitoramento e verificagdo

Existe equipe de auditores definida, com treinamento e
capacitacao registrada e documentada

Os registros de ndo conformidades do processo da auditoria
apresentam em estrutura padronizada

Os registros de ndo conformidades estdo preenchidos de acordo
com a sistemética estabelecida

Os relatérios do monitoramento e verificacdo estdo arquivados,

indexados e de facil disposicéo

* Condicdes de: C= Conforme, NC= Ndo Conforme, NA= Nao Aplicavel
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