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RESUMO

O leite € um alimento altamente perecivel, necessitando de cuidados especificos na
sua obtencdo, industrializagcdo, conservacdo e transporte; as Boas Praticas de Fabricacédo
(BPF) vém atender estes requisitos. As Boas Praticas de Fabricacdo é um sistema de controle
de qualidade base que visa garantir a segurancga alimentar no processamento dos alimentos.
Este trabalho teve como objetivo verificar se os estabelecimentos de leite e derivados
auditados pelo Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (MAPA) fornecem
seguranca e qualidade alimentar para a populacdo consumidora; esta verificacdo foi realizada
através das Boas Praticas de Fabricagdo baseada na Portaria n°368, do MAPA. Foram
verificados, no ano de 2004, 189 estabelecimentos das regifes norte, sul, sudeste e centro-
oeste do Brasil. Verificou-se entre outros itens em ndo conformidade que com relagcdo as
instalagBes industriais, 36 estabelecimentos tinham barreiras sanitarias inexistentes ou
inadequadas, em 39 estabelecimentos o fluxograma operacional permitia a contaminagéo
cruzada ou contra fluxo, 19 estabelecimentos permitiam a contaminacdo das &reas sujas com
as areas de processamento, e 23 estabelecimentos tinham ralos em numero insuficiente
apresentando problemas de escoamento das dguas. Com relagdo a equipamentos e utensilios
verificou-se que: em 23 estabelecimentos inexistiam equipamentos imprescindiveis ao
processamento de acordo com as BPF, em 22 estabelecimentos a conservacao, a manutencao
e o funcionamento eram inadequados, e em 40 estabelecimentos os instrumentos de controle
eram inexistentes, avariados ou ndo aferidos. Em relacdo as praticas sanitarias, na area de
higiene pessoal 10 estabelecimentos tinham a apresentacdo do pessoal inadequada, e em 7
estabelecimentos ndo havia medidas para restringir pessoal com enfermidades. Em relacdo as
praticas sanitarias, na area de limpeza e sanitizagdo em 65 estabelecimentos inexistia um
procedimento escrito ou Manual regulamentado de limpeza e sanitizacdo, 39 estabelecimentos
ndo apresentavam o cumprimento do programa de limpeza e sanitizacdo, 19 estabelecimentos
usavam os mesmos utensilios de limpeza em diferentes setores, em 10 estabelecimentos a
freqiiéncia ou o local eram inadequados para a desmontagem dos equipamentos, e em 34
estabelecimentos os funcionarios responsaveis pela limpeza e sanitizacdo ndo recebiam
treinamento. Em relacdo as praticas sanitarias, na é&rea de controle de pragas: 40
estabelecimentos apresentavam inexisténcia de um procedimento escrito implantado de
controle de pragas, 29 estabelecimentos apresentavam areas de focos e existéncia de
atraentes, e em 11 estabelecimentos os funcionarios responsaveis recebiam treinamento. Em
relacdo as praticas sanitarias, na area de controle de residuos de antibidticos: em 65
estabelecimentos ndo existia programa ou sistema estabelecido e funcionando para o controle de
residuos, em 22 estabelecimentos o nivel de controle ndo era mensal, e em 29 estabelecimentos
nao existia um procedimento escrito para método utilizado pelo estabelecimento. Com relagdo aos
laboratérios: em 23 estabelecimentos o laboratério ndo possuia um responsavel técnico
especifico, 14 estabelecimentos ndo eram equipados para execucdo dos controles programados
nos planos BPF, 24 estabelecimentos nado disponibilizavam manuais de bancada, 16
estabelecimentos ndo possuiam pessoal treinado para executar todas as analises previstas, e
em 19 estabelecimentos os resultados analiticos ndo ofereciam confiabilidade. Com relacdo as
instalacdes hidraulicas, de agua e vapor: em 19 estabelecimentos o volume e pressdo de agua
eram insuficientes, e 41 estabelecimentos apresentavam auséncia ou operacdo deficiente da
cloracdo da agua (abastecimento indistria). Com relacdo a producédo de frio, armazenagem e
frigorificacdo: 6 estabelecimentos possuiam a producéo de frio ou dgua gelada insuficiente, e
12 estabelecimentos apresentavam estocagem direta sobre o piso. Com relagao a estocagem
nao frigorifica: em 11 estabelecimentos a limpeza e organizacéo eram deficientes. Com relagdo
ao almoxarifado: 27 estabelecimentos apresentavam o estado de limpeza e organizacéo
deficientes, e em 31 estabelecimentos verificou-se a estocagem conjunta de produtos de
limpeza, sanitizacdo e embalagem. Em relacdo ao transporte: 15 estabelecimentos nédo
apresentavam instalacdes para limpeza e sanitizacdo dos veiculos. Os resultados
demonstraram que 52,4% dos estabelecimentos foram classificados como D, indicando que h&a
uma grande probabilidade de ocorrer ou h& a ocorréncia de risco de prejudicar a seguranca e a
qualidade alimentar. No quesito de controle de qualidade nestes estabelecimentos amostrados,
conclui-se que as Boas Préaticas de Fabricacdo ndo estdo sendo integralmente respeitadas
guanto a sua totalidade. Consequientemente um sistema como o APPCC n&o teria sucesso de
implementacéo, pois sua base de implementacéo sdo as BPF.



ABSTRACT

Milk is a highly perishable food, needing specific cares for its attainment, industrialization,
conservation and transport; the Good Manufacture Practical (GMP) comes to take care of these
requirements. Good Manufacture Practical is a system of quality control base that it aims at to
guarantee the alimentary security in the food processing. This work had as objective to verify if
the milk establishments and derivatives audits for the Ministry of Agriculture, Cattle and
Supplying supply to security and alimentary quality the population consumer; this verification
was carried through Good Manufacture Practical based on Legislation n° 368, of the Ministry of
Agriculture, Cattle and Supplying. They had been verified, in the year of 2004, 189
establishments of the regions north, south, Southeast and center-west of Brazil. Item in not
conformity was verified among others that with relation the industrial installations, 36 inexistent
or inadequate establishments had sanitary barrier, 39 establishments the operational flowchart
allowed the crossed contamination or against flow, 19 establishments allowed the contamination
of the dirty areas with the processing areas, and 23 establishments had thin and numbers
insufficient presenting problems of draining of waters. The equipment and utensils had been
verified in that: 23 establishments inexisted essential equipment to the processing of the GMP,
in 22 establishments the conservation, the maintenance and the functioning were inadequate,
and in 40 establishments the control instruments were inexistent, damaged or not surveyed. In
relation the practical sanitary, in the area of personal hygiene 10 establishments had the
presentation of the inadequate staff, and in 7 establishments they had not measured to restrict
staff with diseases. In relation the practical sanitary, in the area of cleanness and disinfect in 65
establishments inexisted a written procedure or Manual regulated of cleanness and disinfect, 39
establishments did not present the fulfilment of the cleanness program and disinfect, 19
establishments used the same utensils of cleanness in different sectors, 10 establishments the
frequency or the place were inadequate for the dismount of the equipment, and in 34
establishments the responsible employees for the cleanness and disinfect did not have training.
In relation the practical sanitary, the area of control of plagues: 40 establishments presented
inexistence of a written procedure implanted of control of plagues, 29 establishments presented
areas of focus and existence of attractive, and in 11 establishments the responsible employees
had not carried through training. In relation the practical sanitary, the area of control of residues
of antibiotics: in 65 establishments program did not exist or established system and functioning
for the control of residues, in 22 establishments the control level was not monthly, and in 29
establishments it did not exist procedures written for method used for the establishment. With
relation to the laboratories: 23 establishments the laboratory did not possess a responsible
specific technician, 14 establishments was not equipped for execution of the controls
programmed in the GMP, 24 establishments did not have group of benches manual availability,
16 establishments did not possess trained staff to execute all the foreseen analyses, and in 19
establishments the analytical results did not offer trustworthiness. With relation the hydraulically
installations, of water and vapor: 19 establishments the water volume and pressure were
insufficient and 41 establishments presented absence or deficient operation of the chlorine of
the water (supplying industry). With regard to cold production, storage and cold storage room: 6
establishments possessed the production of cold or frozen water insufficient, and 12
establishments presented direct stockage on the floor. With regard to not refrigerating stockage
in 11 establishments the state of cleanness and organization were deficient. With relation to the
warehouse: 27 establishments presented the state of deficient cleanness and organization, and
31 establishments the stockage of cleanness products disinfect and packing was together. In
relation to the transport: 15 establishments had absence of installations for cleanness and
disinfect of the vehicles. The results had demonstrated that 52.4% of the establishments had
been classified as D, indicating that it has one high number of items that they present great
probability to occur or has the risk occurrence to harm the security and the alimentary quality. In
the question of quality control in these showed establishments, it concludes that Good the
Practical ones of Manufacture are not being integrally respected how much its totality.
Consequently a system as the HACCP would not have implementation success; therefore its
base of implementation is GMP.



1 INTRODUCAO

Os produtos de origem animal sdo altamente pereciveis, sendo de primordial
importancia a implantacdo de sistemas de controle de qualidade na producédo de
leite e seus derivados, visando a qualidade e seguranca alimentar para a populacéo.

O leite e seus derivados se constituem em grupo de alimento essencial e
deveria ser de alto consumo entre os idosos, enfermos, gestantes e criangas. Estes
grupos de consumidores podem apresentar imunidade diminuida, e
conseglentemente maior preocupacao com a seguranca e qualidade do alimento
que serd ingerido.

As Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) constituem um sistema de controle de
qualidade base que visa garantir a seguranca alimentar no processamento dos
alimentos. As BPF verificam os processos e implantam controles. Este sistema
apresenta-se como base para a implantacdo de outros sistemas de qualidade na
industria de alimentos. A implantacdo e manutencdo das BPF € obrigatéria para
iniciar o plano de Anélise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) (FAO,
1997; INNPAZ, 2001).

O segmento de leite e seus derivados teve no periodo de 1994 a 2004 um
crescimento de quase 5% ao ano na sua producgéo; passando de 14,5 bilhdes de
litros para aproximadamente 23,5 bilhbes em 2004 (MAPA, 2005).

O consumo per capita aparente do ano de 2003 foi de 130
litros/habitante/ano, sendo o estimado a mesma quantidade para o ano de 2004
(MAPA, 2005).

O controle de qualidade referente as Boas Praticas de Fabricacdo tem
importancia tanto para a populacéo, para a industria e para 0 governo, pois € um
programa que verifica se 0s processos industriais e 0s controles realizados nos
estabelecimentos estdo sendo realizados de forma a minimizar e evitar risco
ofertado a saude publica, a fraude econémica e a perda de qualidade. Esta
verificacdo para a populacdo visa a seguranca alimentar fornecendo alimentos
seguros frente a qualidade microbiolégica; para a industria visa controlar a qualidade
dos produtos oferecidos para a populagéo frente a sabor, textura e aspecto além da



2

seguranca alimentar; ja para o governo as Boas Praticas de Fabricacdo tem como

objetivo estabelecer requisitos essenciais de higiene e boas préticas de elaboracao.

1.1 OBJETIVOS

1.1.1 Geral

O objetivo geral deste trabalho foi verificar se as industrias de leite e
derivados auditadas pelo Departamento de Inspecéo de Produtos de Origem Animal
do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA), fornecem seguranca
e qualidade alimentar para a populagdo consumidora. Esta verificacdo foi realizada
através das Boas Praticas de Fabricacdo baseada na Portaria n° 368 do MAPA
(BRASIL, 1997).

1.1.2 Especifico

O objetivo especifico foi verificar quais sdo 0s pontos que apresentam maior
probabilidade de ocorrer risco frente ao perigo encontrado, através da Lista de
Verificacdo baseada na Portaria n° 368 do MAPA (BRASIL, 1997). Esta verificacédo
tem como finalidade apresentar quais 0s pontos que apresentam tendéncia para
uma ndo conformidade em estabelecimentos de leite e derivados. Esta néo
conformidade poderd comprometer a qualidade do produto final frente as
caracteristicas organolépticas (sabor, odor, textura, coloracdo), fisico-quimicas e
microbiolégicas.



2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 CONTROLE DE QUALIDADE

2.1.1 Historico

Ha mais de 10.000 anos a.C. no Periodo Paleolitico, 0 homem se alimentava
através da colheita, da caca, da pesca e ingeria alimentos frescos, pois ndao havia
como guarda-los ou conserva-los adequadamente. Eram alimentos quase livres de
contaminacgdo por agentes etioldgicos de natureza biolégica ou quimica. A qualidade
condicionava, basicamente, as regifes e climas onde eram encontrados. O seu
consumo néo representava nenhum perigo a saude (NATAL; SILVA, 1995).

Na Era da Revolucdo Agricola ou Era Neolitica, a invencao da agricultura e da
domesticacdo dos animais, transformaram o homem de coletor a agricultor, e de
cacador em pastor (NATAL; SILVA, 1995).

A preocupacdo com a qualidade e inocuidade dos alimentos ja era observada
nos remotos tempos, como na india no século Xl a.C., onde se instituiu a multa
para alimentos contaminados (MIRANDA; EDUARDO, 1998).

Em 1491, na Franca, a lei determinava banho escaldante para quem
vendesse manteiga com pedra ou adicionasse agua ao leite. Datam também do
século XV referéncias da criagdo na Alemanha, da denominada Policia Médica, que
tinha, entre outras funcdes, combater o charlatanismo em determinadas areas, bem
como controlar os alimentos (MIRANDA; EDUARDO, 1998).

Os registros historicos nos mostram que até o final do século XVII, antes do
inicio da era industrial, os empreendimentos eram, na sua maioria, de natureza
individual ou familiar e cada um definia e controlava a qualidade dos produtos ou
servigos que gerava (LOPES et al., 1997).

No Brasil, com a vinda da Familia Real, houve um aumento na preocupacao
com a saude, criando-se as escolas de Medicina na Bahia e Rio de Janeiro e
organizando-se nacionalmente, a saude publica com a primeira normatizacéo para o
Controle Sanitario (MIRANDA; EDUARDO, 1998).

Entre 1900 e 1930, com o advento da era industrial, pressionado pela

complexidade dos processos industriais, iniciou-se uma nova fase para o controle de



qualidade. No inicio, as inspecfes eram feitas no produto acabado e tinham por
objetivo evitar que itens defeituosos chegassem ao consumidor (LOPES et al.,
1997).

No final dos anos 20, como decorréncia de crescente complexidade dos
processos e da maior concorréncia do mercado, iniciou-se a utilizacado de técnicas
estatisticas para o controle dos produtos (LOPES et al., 1997).

Até os anos 60, a seguranca e a qualidade do alimento era dada pelo controle
de qualidade tradicional, feito através de amostragens e andlises, considerando, no
geral, parametros definidos para o produto final (ROBBS; CAMPELO, 2000).

Nas décadas de 80 e 90, cresceu no meio empresarial a consciéncia de que
tdo ou mais importante do que produzir com qualidade é oferecer ao cliente o que
ele deseja, é atender as suas necessidades (LOPES et al., 1997).

A partir da década de 1980, todos os segmentos produtivos, industriais e
comerciais passaram a pensar segundo o modelo japonés de produzir com
qualidade a satisfazer os clientes com plenitude - comecava a “qualidade total’. O
mercado tornou-se extremamente competitivo e os alimentos parte integrante dessa
nova realidade. Hoje devido a escala de producdo, no que se refere a garantia da
qualidade, cada industria € responsavel pela verificacdo da qualidade dos produtos
produzidos (NATAL; SILVA, 1995).

Com o aumento exponencial das reservas alimentares, das fontes de
matérias primas e da distribuicdo em escala mundial dos produtos acabados e o
rapido incremento das popula¢des das cidades houve um aumento de perigos de
origem quimica, fisica ou microbiolégica que antes ndo existiam ou ndo eram
conhecidos. Assim € que as doencas transmitidas por alimentos, se constituiram no

problema sanitario mais frequiente em nosso meio (NATAL; SILVA, 1995).

2.2 SEGURANCA E QUALIDADE ALIMENTAR

A tecnologia de alimentos deve ser vista como um dos fatores prioritarios da
economia e da saude, a fim de que possam alcancar como objetivos a producao
racional e bem conduzida em nivel de manipulacdo e processamento; e melhores
condicBes de conservacdo dos alimentos nas areas de producéo, industrializacao,

transporte, comercializagéo, preparo e consumo (EVANGELISTA, 1992).



A seguranca e a qualidade dos alimentos sdo fatores essenciais para a saude
publica, devendo ser um binbmio de referéncia para todas as industrias alimenticias,
incluindo a industria de laticinios (PORTUGAL et al., 2000).

Com isto, sdo obtidos muitos beneficios e, entre eles, podem ser
considerados: maior disponibilidade de alimentos, diminuicdo da quantidade de
alimentos deteriorados e que devem ser desprezados, menor desperdicio, producao
mais econdmica e menor risco da populagcdo consumidora em contrair infeccdes e
intoxicagbes, parasitoses e envenenamento quimico de origem alimentar
(EVANGELISTA, 1992).

Para a obtencdo de adequada seguranca alimentar € muito importante a
aplicacdo de medidas preventivas de conduta, como as Boas Préaticas de Fabricacao
e a aplicacdo do sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle, assim

como outros programas de qualidade.

2.2.1 Responsabilidade sobre a Seguranca dos Alimentos

A preocupacdo com a protecdo da saude do consumidor teve na década de
1960, com os doutores Bauman e Lee, pesquisas cientificas abordando estratégicas
de inspecdo, controle de qualidade laboratorial e educagdo sanitaria dos
manipuladores (MIRANDA; EDUARDO, 1998).

A Lei 8078/90, cbédigo de defesa do consumidor responsabiliza os prestadores
de servigco e os produtores de alimentos por danos causados aos USUArios, com
vistas & protecdo a satde do consumidor (MADEIRA; FERRAQ, 2002).

Os produtores, fabricantes, manipuladores e consumidores de alimentos tém
responsabilidade de assegurar que os alimentos sejam in6écuos e aptos para o
consumo. Os principios gerais de higiene estabelecem uma base sodlida para

assegurar a inocuidade dos alimentos (FAO, 2005a).



Conforme a FAO (2005a), entre as responsabilidades do governo destacam-
se:
e proteger os consumidores das enfermidades transmissiveis por
alimentos;
e garantir que os alimentos sejam adequados para 0 consumo
humano;
e manter a confianca dos alimentos para o comércio internacional;
e realizar programas de educacdo dos principios de higiene dos
alimentos para as industrias e os consumidores, e
e legislar e fiscalizar.
A industria devera aplicar as praticas de higiene para:
e proporcionar alimentos que sejam inGcuos para 0 CONSUMO;
e manter a confianga nos alimentos comercializados nacionalmente e

internacionalmente.

2.3 CONTAMINACAO DOS ALIMENTOS

Em 1989 a Organizacdo Mundial da Saude informou que mais de 60% das
doencas de origem alimentar sdo toxinfec¢cdes alimentares, ou seja, 0s agentes
etiologicos encontram-se entre as bactérias, virus, fungos e parasitas,
principalmente devido as praticas inadequadas de manipulacdo, matérias-primas
contaminadas, falta de higiene durante a preparacdo, além de equipamentos e
estrutura operacional deficiente.

Como suporte técnico para melhorar o entendimento e oferecer melhores
condi¢cdes de controle, a legislacdo recomenda que se aplique nas industrias de
alimentos o método APPCC (Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle).

Deve-se ser enfatizado que o método APPCC apenas estuda os perigos e
indica os controles dos pontos criticos prioritarios que tragam seguranca aos
alimentos, sendo que as condutas e critérios descritos no manual de Boas Préticas
configuram os procedimentos que devem ser seguidos para o controle higiénico-
sanitario eficaz. Com isso, ndo existe método APPCC sem um manual de Boas
Praticas elaborado e implantado (OPAS/INPAAZ, 2001).



No sistema APPCC sado considerados perigos 0s agentes de natureza
biolégica, fisica ou quimica, ou condi¢cdo de alimento com potencial de causar um
efeito de salde adverso, ou agredir a integridade fisica do consumidor (ABNT,
2002).

Para o Ministério da Agricultura, perigos sdo causas potenciais de danos
inaceitaveis que possam tornar um alimento impréprio ao consumo e afetar a saude
do consumidor, ocasionar a perda da qualidade e da integridade econdémica dos
produtos, podendo configurar-se uma das seguintes situacbes: (a) presenca
inaceitavel de contaminantes biolégicos, quimicos ou fisicos ha matéria-prima ou nos
produtos semi-acabados; (b) crescimento ou sobrevivéncia inaceitdvel de
microrganismos patogénicos e a formacgdo inaceitavel de substancias quimicas em
produtos acabados ou semi-acabados, na linha de produgédo ou no meio ambiente;
(c) contaminacdo ou recontaminacdo inaceitavel de produtos semi-acabados ou
acabados por microrganismos, substancias quimicas ou materiais estranhos; (d) nédo
conformidade com o Padrédo de ldentidade e Qualidade (PIQ) ou Regulamento
Técnico estabelecido para cada produto (MIKILITA, 2003).

Os perigos biologicos tais como as bactérias patogénicas e suas toxinas,
virus, parasitos e protozoarios, sdo os mais frequientemente envolvidos em casos de
surtos de doencas de origem alimentar. Dentre 0s quimicos, encontram-se as
toxinas naturais, toxinas fungicas, metabdlitos toxicos de origem bacteriana,
pesticidas, herbicidas, contaminantes inorganicos toxicos, antibidticos,
anabolizantes, aditivos, desinfetantes entre outros. Ja os principais perigos fisicos
sao os fragmentos de vidros, metais, madeiras e objetos que podem causar danos
ao consumidor (ROBBS, 2000).

Todas estas adequacdes técnicas sdo fundamentais, porque 0s
microrganismos estdo se tornando mais resistentes aos nossos métodos de controle
convencionais de tempo e temperatura de destruicdo e também aos desinfetantes
comumente utilizados. Além disto, causam quadros clinicos mais graves e
constituem um maior nimero de espécies patogénicas para o homem, sendo
estudados como patogénicos emergentes e reermegentes (NATAL; SILVA, 1995).

Boas Praticas sdo normas de procedimentos para atingir um determinado
padrao de identidade e qualidade de um produto, cuja eficicia e efetividade devem

ser avaliadas através de inspecao e/ou investigacao (FAO, 1997; INNPAZ, 2001).



Um alimento contaminado causa danos ndo s6 a saude do ser humano, como
também a empresa e a sociedade, onde a contaminacdo pode alastrar-se para
toneladas de alimentos, preparados ou nédo, sendo todos descartados (LOPES,
2000).

2 4 LEGISLACAO SANITARIA DE ALIMENTOS

A legislacdo de alimentos teve inicio com as primeiras civilizagfes e incluia a
proibicdo de consumo de carne de animais que morreram de outras causas que nao
0 seu abate. Os regulamentos alimentares antigos sao descritos pela Organizacao
Mundial de Saude que descreve o desenvolvimento do controle de alimentos através
do inicio da histéria, na Idade Média e Revolucéo Industrial até os séculos 19 e 20.
Também descreve o desenvolvimento do controle dos alimentos nas nacgdes
desenvolvidas e revé as implicacfes internacionais (SILVA, 1997).

Indmeros regulamentos, coédigos de praticas e leis a respeito de
processamento, manuseio e venda de alimentos foram estabelecidos e difundidos
por organismos locais, nacionais e internacionais com o objetivo de proteger o
consumidor de adultera¢des, fraudes e doencas. A verificacdo de tais regulamentos
é baseada principalmente em procedimentos de inspec¢do (SILVA, 1997).

A politica alimentar é baseada nas diretrizes internacionais do Codex
Alimentarius relativamente ao principio de analise de riscos e aos trés componentes
que esta engloba: avaliacdo (cientifica), gestdo (legislacdo, controle e gestdo) e
comunicacao (REIS, 2000).

Tal politica implica a avaliacdo e o controle dos riscos que apresentem as
matérias-primas, as praticas agricolas e as atividades de processamento dos
alimentos, para a saude do consumidor, exige medidas regulares eficazes para gerir
esses riscos e impdem a criagdo e funcionamento de sistemas de controle
destinados a supervisionar e assegurar o0 cumprimento dessa regulamentacao
(REIS, 2000).

As normas de abrangéncia nacional que estabelecem a qualidade alimentar, do
ponto de vista das Boas Praticas de Fabricacdo sdo as portarias 1428 e 326 do
Ministério da Saude; e portaria 368 do Ministério da Agricultura, Pecuaria e do

Abastecimento.



2.5 BOAS PRATICAS DE FABRICACAO

Até os anos 60, a seguranca e a qualidade do alimento eram dadas pelo
controle de qualidade tradicional, feito atravées de amostragens e andlises,
considerando, no geral, parametros definidos para o produto final (ROBBS;
CAMPELO, 2000).

Nos anos 60, foram agregadas as industrias de alimentos as Boas Praticas de
Fabricacdo (BPF), que associadas as andlises de lotes, aumentavam a seguranca
dos alimentos. Sdo normas e procedimentos gerais muito voltados para o controle
do ambiente, do pessoal, de contaminacdes cruzadas e outros itens (ROBS;
CAMPELLO, 2000).

Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) compreendem procedimentos, processos,
controles e precau¢des que garantem a seguranga no processamento de alimentos,
resultando em um produto garantido, sob o ponto de vista da satde do consumidor.
Boas préticas de fabricacdo também facilitam a producdo de alimentos de qualidade
uniforme. Além de ser uma importante consideracdo, a manutencao da seguranca
do produto permanece como objetivo principal (VELLOSO, 2002).

As BPF representam um conjunto de principios e regras para o correto
manuseio de alimentos, abrangendo desde as matérias-primas até o produto final,
de forma a garantir a seguranca e a integridade do consumidor (LOPES, 2000).

Para parte do programa de Boas Praticas de Fabricacao (BPF) foram exigidos
os Procedimentos e Padrées de Higiene Operacional (PPHO). Os PPHO sé&o alguns
itens das BPF os quais, por sua importancia no controle de perigos, devem ter
detalhamentos de procedimentos de monitorizagcdo, acao corretiva, registros e
verificacdo, para que realmente possibilitem um controle efetivo. Os oito PPHO séo:
potabilidade da agua; higiene das superficies de contato com o produto; prevencgao
da contaminacdo e da adulteracdo do produto; higiene pessoal; identificacdo e
estocagem adequada dos produtos toxicos; saude dos operadores; e controle
integrado de pragas (ROBBS; CAMPELLO, 2000).

Os Principios Gerais de Higiene Alimentar do Codex Alimentarius descrevem
condicdes e praticas necessarias para a protecdo dos alimentos, da mesma forma
que o Codigo de Regulamentacdo Federal da Food Drug Administration (FDA), nos
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Estados Unidos, fornece uma relacdo de Boas Praticas de Fabricacdo (FAO, 1997;
INNPAZ, 2001).

Os Principios Gerais de Higiene de Alimentos abrangem todos os itens
adotados pela Food and Drug Administration (FDA) com BPF e acrescentam
regulamentacao para producao primaria, controles de processo para manutencéo do
PIQ (Padréo de Identidade e Qualidade) como formulacédo, especificacdes, processo
de fabricacéo, etc., e questdes sobre rotulagem e informag&o ao consumidor. O FDA
enfatiza as normas de higiene tanto pessoal como para a producdo e
estabelecimento (OLIVEIRA; MASSON, 2003).

O Cdbdigo de Regulamentacdo Federal da Food and Drug Administration
(FDA), nos Estados Unidos, fornece uma relacdo de Boas Préticas de Fabricagéo
(BPF), dividida em quatro sub-partes (OPAS/INPAAZ, 2001). A primeira define os
termos relevantes — inclusive “pontos criticos de controle” — e trata de praticas
referentes a pessoal, que engloba higiene pessoal e comportamento dos
funcionarios. A segunda divisdo das BPF trata das instalacdes. Nesta divisdo estédo
incluidos os requisitos para manutencdo das areas externas, construcao de plantas
fisicas, ventilacdo e iluminacdo adequadas, controle de pragas, uso e
armazenamento de produtos quimicos (incluindo substancias sanitizantes),
abastecimento de agua e encanamentos, e coleta de lixo. A terceira parte aborda os
requisitos gerais para equipamento, incluindo aqueles necessarios para construcao,
facilidade de limpeza e manutencédo. A quarta parte aborda controles de producéo.
Essa sub-parte é a mais detalhada das quatro e, ao contrario das trés primeiras que
especificam de um modo geral que o processo deve ser controlado de maneira
sanitaria, tomando precaucdes e usando os controles adequados para prevenir a
contaminacgdo, a regulamentacédo desta sub-parte trata de cada etapa da producao
(OPAS/INPAAZ, 2001).

No Brasil, as BPF sao normatizadas através do Regulamento Técnico sobre
as Condicbes Higiénico-Sanitarias e de Boas Préaticas de Elaboracdo para
Estabelecimentos Elaboradores/Industrializadores de Alimentos, regido pela Portaria
n° 368 do Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento, de 08 de setembro de
1997, o qual apresenta como objetivo estabelecer os requisitos gerais (essenciais)
de higiene e de boas praticas de elaboracdo para alimentos

elaborados/industrializados para o consumo humano. O ambito de aplicacdo deste
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regulamento compreende toda pessoa fisica ou juridica que possua pelo menos um
estabelecimento no qual se realizem algumas das seguintes atividades:
elaboracaol/industrializagdo, fracionamento, armazenamento e transporte de
alimentos destinados ao comeércio nacional e internacional (BRASIL, 1997).

A adocédo das BPF leva a obtencdo de alimentos em condi¢cdes higiénico-
sanitarias satisfatorias, isto implica na aplicacdo de programas envolvendo o controle
das matérias-primas, a manutencao de instalacdes limpas para evitar a presenca de
microrganismos, insetos, roedores e outros animais; checagem do produto final para
exclusdo de microrganismos, através de analises microscopicas; e
acompanhamento da distribuicdo do produto final utilizando transportes e armazéns
limpos (MARTINI; BASTITUTI, 1998).

2.5.1 Itens de Verificacao

A seguir segue uma descricdo dos principais itens de verificagdo das Boas
Praticas de Fabricacdo preconizadas pela Food and Agriculture Organization - FAO
(OPAS/INPAAZ, 2001).

A Portaria 368 do Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (MAPA)
esta intimamente ligada as Boas Praticas de Fabricacdo preconizadas pela FAO, por
ser este um documento de abrangéncia internacional, e que serve de base para

legislacdes de varios paises.

2.5.1.1 Projeto, instalacdes e equipamentos

Dependendo da natureza das operacdes e dos riscos associados, o local, os
equipamentos e as instalacfes devem ser localizados, projetados e construidos para
garantir que a contaminagdo seja minimizada; o projeto e a distribuicdo permitam
limpeza, desinfeccdo e manutencéo apropriadas, e evitem contaminacéo pelo ar; as
superficies e os materiais, principalmente aqueles em contato direto com o alimento,
ndo sejam téxicos e, quando necessario, duraveis e faceis de manter e limpar;
instalacbes préprias para controle de temperatura, umidade e outros controles
estejam disponiveis, onde for apropriado; e haja uma protecao eficaz para impedir o

acesso de pragas e o aparecimento de ninhos. O projeto e a constru¢cdo devem ser
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adequados em relacdo a higiene e localizacdo apropriada; instalacdes adequadas
sao necessarias para permitir controle efetivo dos perigos (OPAS/INPAAZ, 2001).

Os estabelecimentos devem estar localizados longe de areas poluidas e de
atividades industriais que representem uma ameaca de contaminacao dos alimentos;
areas sujeitas a inundacdes, a nao ser que sejam oferecidas medidas de seguranca
suficientes; areas propensas a infestacdo por pragas; e areas onde residuos solidos
ou liquidos ndo possam ser removidos de forma eficaz.

Os prédios e instalacbes deverdo garantir que as operac¢des possam realizar-
se nas condi¢cOes ideais de higiene, desde a chegada da matéria-prima até a
obtencdo do produto final assegurando, ainda, condicbes apropriadas para o
processo de laboracdo e para o produto final (BRASIL, 1997). Os prédios e
instalacdes deverdo ser de construcdo sélida e sanitariamente adequada. Todos 0s
materiais usados na constru¢cdo e na manutencdo deverdo ser de natureza tal que
nao transmitam nenhuma substancia indesejavel ao alimento. O fluxograma devera
permitir uma limpeza facil e adequada, e facilitar a devida inspecdo da higiene do
alimento (BRASIL, 1997).

Os prédios e instalacbes deverdo ser de tal maneira que impecam a entrada
ou abrigo de insetos, roedores e/ou pragas e de contaminantes ambientais, tais
como fumaca, poeira, vapor e outros. Deverdo também permitir a separagéo, por
dependéncia, divisoria e outros meios eficazes, das operacbes susceptiveis de
causar contaminacao cruzada. Deverdo garantir que as operacdes possam realizar-
se nas condicdes ideais de higiene, desde a chegada da matéria prima até a
obtencdo do produto final assegurando, ainda, condigcbes apropriadas para o
processo de elaboracao e para o produto final (BRASIL, 1997).

Os equipamentos devem estar localizados de tal maneira que permitam
manutencdo adequada e limpeza; funcionem de acordo com uso proposto; e
facilitem as boas praticas de fabricag&o, incluindo o monitoramento (OPAS/INPAAZ,
2001).

Todos os equipamentos e utensilios nas areas de manipulacdo de alimentos,
gue possam entrar em contato com estes, devem ser de materiais que nao
transmitam substancias téxicas, odores nem sabores, e sejam ndo absorventes e
resistentes a corrosdo e capazes de resistir a repetidas operacdes de limpeza e

desinfeccdo. As superficies deverdo ser lisas e estar isentas de imperfeicdes
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(fendas, amassaduras etc) que possam comprometer a higiene dos alimentos ou
sejam fontes de contaminacdo. Deve ser evitados o uso de madeira e outros
materiais de dificil limpeza e desinfeccdo, a menos que se tenha certeza de seu
emprego ndo sera uma fonte de contaminagdo. Deverd ser evitado o uso de

diferentes materiais com a finalidade de evitar corrosao por contato.

2.5.1.2 Controle de operacoes

O objetivo do controle de operacdes é produzir alimentos seguros e saudaveis
para 0 consumo humano. Isto se da através do desenvolvimento de exigéncias
operacionais referentes a produtos e ingredientes crus, composi¢&o, processamento,
distribuicdo e uso pelo consumidor. Essas exigéncias sdo aplicadas na producao e
na manipulacdo dos alimentos. Deve-se também realizar o planejamento, a
implementacdo, o0 monitoramento e a revisao da eficiéncia dos sistemas de controle
(OPAS/INPAAZ, 2001).

2.5.1.3 Matéria-prima

Nenhum produto ou ingrediente cru deve ser aceito por um estabelecimento
se contiver parasitas, microrganismos nao desejados, pesticidas, drogas veterinarias
ou toxicas, substancias em decomposicdo. Quando necessario, as especificacdes
para produtos crus devem ser identificadas e aplicadas (OPAS/INPAAZ, 2001).

Devem ser tomadas precaucdes adequadas para evitar contaminacoes
quimicas, fisicas ou microbiol6gicas ou por outras substancias indesejaveis. Além
disso, medidas devem ser tomadas com relacdo a prevencédo de possiveis danos
(BRASIL, 1997).

As matérias-primas contaminadas biologicamente, fisicamente ou
quimicamente apresentam consequéncias para o consumidor e para a indastria.
Para o consumidor 0s prejuizos se relacionam a seguranca alimentar onde o
alimento podera desencadear uma toxinfec¢cdo alimentar ou aquisicdo de uma
zoonose, para a industria os prejuizos sao mais voltados para a ordem econémica
ocorrendo perdas na producdo e correlacionando a marca a ma qualidade do

alimento.
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Os produtos ou ingredientes crus devem ser inspecionados e classificados
antes do processamento. Quando necessario, deve-se realizar testes laboratoriais
para estabelecer a aptiddo para o uso proposto, e somente aqueles considerados
apropriados e indcuos devem ser utilizados (OPAS/INPAAZ, 2001).

A matéria-prima inadequada para consumo humano deve ser separada
durante os processos produtivos, de maneira a evitar-se a contaminacdo dos
alimentos. Devera ser eliminada de modo a ndo contaminar os alimentos, matérias
primas, dgua e meio ambiente (BRASIL, 1997).

As matérias primas alimenticias devem ser protegidas contra a contaminacao
por sujidades ou residuos de origem animal, de origem doméstica, industrial e
agricola, cuja presenga possa alcancar niveis que representem risco para a saude.
As matérias primas devem ser armazenadas em condi¢cdes que garantam a protecéo
contra a contaminagcdo e reduzam ao minimo os danos e deterioracfes (BRASIL,
1997).

2.5.1.4 Embalagem

A forma e o material da embalagem primaria devem garantir uma protecéo
adequada ao produto para minimizar contaminag&o, prevenir danos e acomodar o
rétulo. Os materiais utilizados na embalagem ndo devem ser tdxicos, nem
representar perigo a seguranca e inocuidade do alimento, de acordo com as
condicOes especificadas para armazenagem e uso (OPAS/INPAAZ, 2001).

Embalagem é o artigo que estd em contato direto com alimentos, destinado a
conté-los, desde a sua fabricacdo até a sua entrega ao consumidor, com a finalidade
de protegé-los de agente externos, de alteracbes e de contaminagdes, assim como
de adulteracdes (BRASIL, 2001).

As embalagens e equipamentos que estejam em contato direto com alimentos
devem ser fabricados em conformidade com as boas praticas de fabricacdo para
que, nas condicbes normais ou previsiveis de emprego, ndo produzam migracao
para os alimentos de componentes indesejaveis, toxicos ou contaminantes em
quantidades tais que superem os limites méximos estabelecidos de migracédo total

ou especifica, tais que: possam representar um risco para a saude humana,
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ocasionem uma modificacdo inaceitavel na composicdo dos alimentos ou nhas
caracteristicas sensoriais dos mesmos (BRASIL, 2001).

As embalagens devem dispor de lacres ou sistemas de fechamento que
evitem a abertura involuntaria da embalagem em condi¢cdes razoaveis. Nao sao
exigidos sistemas ou mecanismos que as tornem inviolaveis ou que mostrem
evidéncias de abertura intencional, salvo os casos especialmente previstos (BRASIL,
2001).

Todo o material empregado na embalagem devera ser armazenado em locais
destinados a finalidade, e em condi¢cdes de sanidade e limpeza. O material deve ser
apropriado para o produto que vai ser embalado para as condicdes previstas de
armazenamento, ndo devendo transmitir ao produto substancias indesejaveis que
ultrapassem os limites aceitaveis pelo 6rgdo competente. O material de embalagem
devera ser satisfatorio e conferir protecdo apropriada contra a contaminacao
(BRASIL, 1997).

As embalagens ou recipientes ndo deverao ter sido utilizados para nenhum
fim que possa causar a contaminacdo do produto. Sempre que seja possivel, as
embalagens ou recipientes deverdo ser inspecionados imediatamente antes do uso,
com o objetivo de que se assegure o0 seu bom estado e, se necessario, limpos e/ou
desinfetados; quando lavados, deverdo ser bem enxutos antes do envase. Na area
de embalagem ou envase sé deverdo permanecer as embalagens ou recipientes
necessarios (BRASIL, 1997).

2.5.1.5 Agua

A agua é muito importante devido a seu amplo uso no processamento dos
alimentos. E utilizada como coadjuvante tecnoldgico, ingrediente na formulacdo de
produtos alimenticios; como solvente de certos produtos; na limpeza de alimentos;
limpeza e desinfeccdo das instalacfes, utensilios, recipientes e equipamentos; na
fabricacdo de gelo e produtos congelados; e para beber. Todos esses
procedimentos requerem &gua potavel, que ndo contamine os alimentos
(OPAS/INPAAZ, 2001).
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Para a 4gua nao potavel, deve haver um sistema separado para utilizacdo na
producado de vapor, no controle de incéndios, na refrigeracdo, e para outros fins ndo
relacionados a alimentos (OPAS/INPAAZ, 2001).

O estabelecimento devera dispor de um abundante abastecimento de agua
potavel, com pressao adequada e temperatura conveniente, um apropriado sistema
de distribuicdo e adequada protecdo contra a contaminacédo (BRASIL, 1997).

O vapor e o gelo utilizados em contato direto com os alimentos ou com as
superficies que entrem em contato com estes ndo deverdo conter qualquer
substancia que cause perigo a saude ou possa contaminar o alimento (BRASIL,
1997).

A &gua nédo potavel utilizada na producdo de vapor, refrigeracdo, combate a
incéndios e outros propdésitos correlatos nao relacionados com alimentos devera ser
transportada por tubulacées completamente separadas, de preferéncia identificadas
por cores, sem que haja nenhuma conexdo transversal nem sifonada, refluxos ou
qualguer outro recurso técnico que as comuniqguem com as tubulacdes que

conduzem a agua potavel (BRASIL, 1997).

2.5.1.6 Documentacdo e registros

Quando necessario, deve-se arquivar 0s registros de processamento,
producao e distribuicdo do produto por um periodo que exceda o tempo de vida util
do produto (vida-de-prateleira). A documentacdo aumenta a credibilidade e
efetividade do sistema de controle de inocuidade do alimento. Os registros devem
ser legiveis e refletir com preciséo o resultado, a condi¢do ou a atividade real.

Os registros devem ser arquivados por aproximadamente duas vezes a vida-
de-prateleira do produto, e se ndo houver nenhuma data de vencimento, durante
dois anos, contados a partir da data de venda. Os registros devem ser mantidos na
planta industrial e estarem disponiveis quando solicitados (OPAS/INPAAZ, 2001).

Em funcédo do risco inerente ao alimento, deverdo ser mantidos registros
apropriados da elaboracéo, producao e distribuicdo, conservando-os por um periodo

superior ao da duragdo minima do alimento (BRASIL, 1997).
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2.5.1.7 Recolhimentos de produtos

A direcao devera assegurar que sejam adotados procedimentos eficazes para
lidar com qualquer risco a inocuidade do alimento e permitir o rapido e completo
recolhimento de qualquer lote pronto, disponivel no mercado. Quando um produto é
retirado por representar um risco imediato a saude, outros lotes produzidos em
condicdes semelhantes, e que possam representar um perigo similar a saude
publica, devem ser avaliados quanto a sua inocuidade e recolhidos, se necessério.
Deve-se considerar a necessidade de adverténcias publicas (OPAS/INPAAZ, 2001).

No caso de devolucdo de produtos, estes deverao ser colocados em setores
separados e destinados a finalidade, até que se estabeleca seu destino (BRASIL,
1997). Os produtos recolhidos devem ser mantidos sob monitoramento até que
sejam destruidos, usados para outros fins, diferentes de consumo humano, ou

reprocessados para confirmar sua inocuidade (OPAS/INPAAZ, 2001).

2.5.1.8 Limpeza e sanitizagao

Os principais objetivos sdo estabelecer sistemas eficazes para garantir
manutencdo e limpeza, controle de pragas, manejo de residuos adequados e
monitoramento eficaz de procedimentos de manutencdo e sanitizacao
(OPAS/INPAAZ, 2001).

Os estabelecimentos e os equipamentos devem ser mantidos em estado de
conservacgao adequado para facilitar todos os procedimentos de sanitizagéo, e para
que o0s equipamentos cumpram a funcdo proposta, especialmente as etapas
essenciais a inocuidade e prevencao de contaminacao de alimentos, por exemplo,
por fragmentos de metal, residuos e substancias quimicas (OPAS/INPAAZ, 2001).

A limpeza deve remover os residuos e sujidades que podem ser uma fonte de
contaminacdo. Os métodos de limpeza e os materiais adequados dependem da
natureza do alimento. A sanitizacdo pode ser necessaria apdés a limpeza
(OPAS/INPAAZ, 2001).

Devem ser tomadas precaucbes adequadas, para impedir a contaminagao
dos alimentos, quando as dependéncias os equipamentos e utensilios forem limpos

ou desinfetados com agua e detergentes, ou com desinfetantes ou solucdes destes.
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Os detergentes e desinfetantes devem ser convenientes para o fim pretendido,
devendo ser aprovados pelo organismo oficial competente. Os residuos destes
agentes que permanecam em superficies susceptiveis de entrar em contato com
alimentos, devem ser eliminados mediante lavagem minuciosa, com agua potavel,
antes que as areas e 0s equipamentos voltem a serem utilizados para a
manipulacdo de alimentos (BRASIL, 1997).

Deverao ser tomadas precaucdes adequadas, em termos de limpeza e
desinfeccao, quando se realizarem operacdes de manutencéo geral e/ou especifica
em qualquer local do estabelecimento, equipamentos, utensilios ou qualquer
elemento que possa contaminar o alimento (BRASIL, 1997).

Cada estabelecimento devera assegurar limpeza e desinfec¢do. Nao deverdo
ser utilizadas nos procedimentos de higiene substancias odorizantes e/ou
desodorizantes, em qualquer de suas formas, nas areas de manipulacdo dos
alimentos, com objetivo de evitar a contaminacdo pelos mesmos e alteracdo de
odores (BRASIL, 1997).

Todos os produtos de limpeza e desinfec¢cdo deverdo ter seu uso aprovado
previamente pelo controle da empresa, identificados e guardados em local
adequado, fora das areas de manipulacdo de alimentos. Ademais, deverdo ter uso

autorizado pelos 6rgaos competentes (BRASIL, 1997).

2.5.1.9 Controle de pragas

As pragas incluem passaros, numerosas espécies de insetos, como baratas,
besouros, moscas e tragas; animais domésticos e varios tipos de roedores. A
presenca de pragas em uma planta de alimentos pode causar enfermidades nos
consumidores através de contaminag¢do microbiana. Mesmo quando as pragas nao
causam enfermidade, as sujidades como partes de insetos, pelos e fezes de
roedores, desagradam os consumidores quando encontradas em alimentos
(OPAS/INPAAZ, 2001).

Devera ser aplicado um programa eficaz e continuo de combate as pragas.
Os estabelecimentos e as &reas circundantes deverdo ser inspecionados
periodicamente, de forma a diminuir ao minimo os riscos de contaminag&o. Em caso

de alguma praga invadir os estabelecimentos deverdo ser adotadas medidas de
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erradicacdo. As medidas de combate, que compreendem o tratamento com agentes
quimicos e/ou biolégicos autorizados, e fisicos, s6 poderdo ser aplicadas sob
supervisao direta de pessoas que conhecam profundamente 0s riscos que estes
agentes podem trazer para a saude, especialmente se estes riscos originarem-se
dos residuos retidos no produto (BRASIL, 1997).

2.5.1.10 Higiene pessoal

As pessoas que colhem, manipulam, armazenam, transportam, processam ou
preparam alimentos sdo muitas vezes responsaveis por sua contaminac¢do. Todo
manipulador pode transferir microrganismos patogénicos a qualquer tipo de
alimento, mas isso pode ser evitado através de higiene pessoal, comportamento e
manipulacdo adequada (OPAS/INPAAZ, 2001).

O objetivo dos principios de higiene pessoal € garantir que aqueles que
entram em contato direto com os alimentos ndo os contaminem. Isso se da através
da manutencdo de um nivel adequado de limpeza pessoal, comportamento e
operacéao de forma apropriada (OPAS/INPAAZ, 2001).

As pessoas que manipulam matérias-primas ou produtos semi-elaborados e
gue representam risco de contaminar o produto acabado, ndo devem entrar em
contato com nenhum produto acabado enquanto ndo tenham trocado a roupa que
esteve em contato ou foi manchada com as matérias primas ou produtos semi-
elaborados (BRASIL, 1997).

As pessoas gque mantém contato com os alimentos durante seu trabalho
devem submeter-se aos exames meédicos por intermédio dos 6rgdos competentes de
saude antes do seu ingresso e, depois, periodicamente. Também devera ser
efetuado exame médico nos trabalhadores em outras ocasides, quando existam
razBes clinicas ou epidemioldgicas (BRASIL, 1997).

A direcdo tomara as medidas necessarias para que ndo se permita a
nenhuma pessoa que se saiba, ou se suspeite que padece ou € agente de uma
doenca susceptivel de transmitir-se aos alimentos, ou seja portadora de feridas
infectadas, infec¢cbes cutaneas, chagas ou diarréia, trabalhar, sob nenhum pretexto,
em qualquer area de manipulacdo de alimentos ou onde haja possibilidade de que

esta pessoa possa contaminar direto ou indiretamente os alimentos com



20

microorganismos patogénicos até que o meédico |he dé alta. Nenhuma pessoa
portadora de ferimentos podera continuar manipulando alimentos, ou superficies em
contato com alimentos, até que se determine sua reincorpora¢do por determinacao
profissional (BRASIL, 1997).

Toda pessoa que trabalhe em area de manipulacdo de alimentos, devera
lavar as maos de maneira frequente e cuidadosa, com agentes de limpeza
autorizados e em agua fria ou fria e quente potavel. As maos deverao ser lavadas
antes do inicio do trabalho, imediatamente depois de lavar os sanitarios, apés
manipulacdo de material contaminado, e sempre que seja necessario. Devera lavar
e desinfetar as méaos imediatamente depois de haver manipulado qualquer material
contaminante que possa transmitir enfermidades. Deverdo ser colocados avisos que
indiguem a obrigatoriedade de se lavar as mé&os. Devera ser realizado controle

adequado para garantir o cumprimento destas exigéncias (BRASIL, 1997).

2.5.1.11 Transporte

As medidas adotadas durante o transporte tém como objetivo proteger os
alimentos contra fontes potenciais de contaminacdo, e danos capazes de tornar o
produto impréprio para o consumo, além de fornecer um ambiente que efetivamente
controle o crescimento de microrganismos patogénicos ou deterioradores e a
producao de toxinas nos alimentos (OPAS/INPAAZ, 2001).

2.5.1.12 Informacgéo sobre o produto

Os produtos devem conter dados apropriados para garantir informacao
adequada e acessivel para a proéxima pessoa na cadeia alimentar, para que esta
possa manusear, processar, preparar e expor o produto de forma correta e segura.
Essa informacdo deve assegurar que o lote ou a partida seja facilmente identificado
e recolhido, se necessario (OPAS/INPAAZ, 2001).



21

2.5.1.13 Treinamento

As pessoas envolvidas em operacdes e que entram em contato direto ou
indireto com alimentos devem ser treinadas em higiene de alimentos, de acordo com
suas funcdes (OPAS/INPAAZ, 2001). O treinamento em higiene de alimentos
consiste em demonstrar quais sdo 0s riscos para a contaminacao e para a alteracao
de qualidade do alimento manipulado através de falhas na higiene pessoal e de
comportamento dos funcionarios que entram em contato com o alimento.

A direcdo do estabelecimento devera tomar medidas para que todas as
pessoas que manipulem alimentos recebam instru¢cdo adequada e continua em
matéria de manipulacdo higiénica dos alimentos e higiene pessoal, a fim de que
saibam adotar as precaucfes necessarias para evitar a contaminagcdo dos alimentos
(BRASIL, 1997).

2.5.2 Avaliacdo das Boas Praticas de Fabricacéo

A avaliacdo das Boas Praticas de Fabricacdo é uma atividade sistematica
com o objetivo de avaliar a eficiéncia da implementacdo e manutencdo dos
principios e das praticas (OPAS/INPAAZ, 2001).

2.5.2.1 Auditorias

Auditoria significa verificacdo, exame formal ou oficial; sendo que verificar é
buscar a verdade, exatiddo ou realidade de algo (OPAS/INPAAZ, 2001).

Verificagcdo € a aplicacdo de métodos, procedimentos, testes e auditoria para
avaliar o sistema. Pode ser feita por funcionarios treinados, pessoal externo,
organizacdes governamentais, servicos de fiscalizacdo, organizacBes privadas,
laboratérios de controle de qualidade, associacfes de empresarios, associacdes de
consumidores, compradores, ou autoridades de paises importadores
(OPAS/INPAAZ, 2001).

Deve-se verificar periodicamente, ou quando houver modificagdes no
processo, no produto, no material de embalagem ou em outros aspectos que afetam

o produto final. Deve ser também realizada em caso de maus resultados de varias
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auditorias, desvios frequentes, nova informacdo sobre perigos ou em
estabelecimentos com problemas na implantacdo das BPF (OPAS/INPAAZ, 2001).

Auditoria € um processo organizado de coleta de informacdes necessarias
para verificar a eficiéncia de um sistema. E uma avaliagdo sistematica, que inclui
observacdo e revisdo de registros no local, e que analisa se as acdes planejadas
sdo adequadas para conferir inocuidade ao alimento (OPAS/INPAAZ, 2001).

Um dos objetivos mais importantes de uma auditoria € a avaliagdo total de
uma planta industrial, que oferece informa¢des Uteis a geréncia para tomada de
decisbes. Outros objetivos da auditoria sdo: melhoria de tecnologias, identificacdo da
necessidade de treinamentos, determinacao da eficiéncia do sistema de controle de
qualidade, e verificacdo da qualidade de produtos e servigcos (OPAS/INPAAZ, 2001).

A auditoria € uma atividade planejada e organizada. Por ser formal, baseia-se
em regras e diretrizes previamente planejadas. Os profissionais que realizam uma
auditoria ndo devem estar diretamente envolvidos com a implementacdo ou
manutencdo do sistema, para propiciar independéncia, imparciabilidade e
credibilidade desta atividade (OPAS/INPAAZ, 2001).

A auditoria deve ter uma frequéncia definida, que pode ser alterada
dependendo dos resultados obtidos, e tende a ser realizada mais vezes no inicio da
implementagédo do sistema. Pode-se estabelecer previamente a frequéncia como
anual, ou quando ocorrer falha ou alteragdo no sistema (OPAS/INPAAZ, 2001).

A auditoria pode ser classificada em auditoria interna e auditoria externa,
onde a interna € a auditoria feita sob responsabilidade da planta auditada. Os
auditores devem ser totalmente independentes das areas auditadas. J& a auditoria
externa oficial é feita sob a responsabilidade de autoridades governamentais dos
paises importadores ou de autoridades nacionais de saude publica (OPAS/INPAAZ,
2001).

2.5.2.2 Lista de verificacéo

A lista de verificacdo € uma ferramenta usada para orientar as investigacoes
do auditor (OPAS/INPAAZ, 2001). Os objetivos da lista séo:
e unificar as acfes do auditor;

e servir como uma orientacao auxiliar;
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e garantir que todos os pontos sejam abordados;
e permitir um melhor gerenciamento do tempo para cada area ou
atividade;
e facilitar o registro de observacdes e evidéncias.
A lista deve informar:
e 0 que vocé quer ver;
e 0 que vocé esta procurando;
e com quem vocé quer falar;
e 0 que vocé pretende perguntar.

A equipe de auditoria deve preparar uma lista de verificacdo baseada nas
rotinas das Boas Praticas de Fabricacdo, que servira de roteiro para a auditoria e
para padronizar a agcao do auditor. A lista deve facilitar o registro das observacoes e
das evidéncias durante a auditoria. Recomenda-se que a lista tenha um sistema de
pontuacdo para permitir seu uso no processo de melhoria continua (OPAS/INPAAZ,
2001).

As listas de verificacdo sdo documentos que incluem anotacdes chaves para
a execucao das atividades e auditoria. Geralmente elaboradas sob a forma de um
formulario, questionario ou planilha, estas listas sao lembretes para que o inspetor
siga uma sequéncia organizada de observacfes durante a execucdo da auditoria
(OPAS/INPAAZ, 2001).

2.6 ESTABELECIMENTOS DE LEITE E DERIVADOS

2.6.1 Classificacéo

Os estabelecimentos de leite e derivados séo classificados pelo Regulamento
de Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal — RIISPOA
(BRASIL, 1952), em: propriedades rurais, postos de leite e derivados, e
estabelecimentos industriais. Sendo que as propriedades rurais subdividem-se em
fazendas leiteiras, estdbulos leiteiros e granjas leiteiras. Os postos de leite e

derivados compreendem: postos de recebimento, postos de refrigeracao, postos de
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coagulacdo e queijaria. Os estabelecimentos industriais compreendem: usinas de

beneficiamento, fabrica de laticinios, entrepostos usinas e entrepostos de laticinios.

2.6.1.1 Propriedades rurais

Sdo os estabelecimentos produtores de leite para qualquer finalidade
comercial (BRASIL, 1952).

2.6.1.1.1 Fazenda leiteira

E o estabelecimento localizado, via de regra, em zona rural, destinado a
producdo de leite para consumo em natureza do tipo “C” e para fins industriais
(BRASIL, 1952).

2.6.1.1.2 Estabulo leiteiro

E o estabelecimento localizado na zona rural ou suburbana, de preferéncia
destinado a producéo e refrigeracao de leite para consumo em natureza do tipo “B”
(BRASIL, 1952).

2.6.1.1.3 Granja leiteira

Sendo o estabelecimento destinado a producao, refrigeracdo, pasteurizacao e
engarrafamento para consumo in natura, de leite tipo “A” (BRASIL, 1952), podendo
ainda elaborar derivados lacteos a partir de leite de sua prépria producao.

As fazendas leiteiras, conforme suas localizacbes em relacdo aos mercados
consumidores e de acordo com 0 meio de transporte podem fornecer para o
consumo in natura leite tipo “B”, desde que satisfagcam as exigéncias previstas para
os estabulos leiteiros (BRASIL, 1952).

A responsabilidade pelo controle de qualidade do produto elaborado é
exclusiva da granja leiteira, inclusive durante a sua distribuicdo. Sua verificacdo deve
ser feita periddica ou permanentemente pelo Servico de Inspecao Federal, de

acordo com procedimentos oficialmente previstos, a exemplo as auditorias de Boas
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Praticas de Fabricacdo (BPF) e dos Sistemas de Analise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle (APPCC) de cada estabelecimento e segundo a classificacao

gue este receber como concluséo da auditoria realizada (BRASIL, 2002).
2.6.1.2 Postos de leite e derivados

Compreendem os estabelecimentos intermediarios entre as fazendas leiteiras
e as usinas de beneficiamento ou fabricas de laticinios, destinados ao recebimento
de leite, de creme e outras matérias-primas, para deposito por curto tempo,
transvase, refrigeracdo, desnate ou coagulacdo e transporte imediato aos
estabelecimentos registrados (BRASIL, 1952).
2.6.1.2.1 Posto de recebimento

Estabelecimento destinado ao recebimento de creme ou de leite de consumo
ou industrial, onde podem ser realizadas operacdes de medida, pesagem ou
transvase para acondicionamento ou atesto (BRASIL, 1952).

2.6.1.2.2 Posto de refrigeragéo

Estabelecimento destinado ao tratamento pelo frio de leite reservado ao

consumo ou a industrializacdo (BRASIL, 1952).
2.6.1.2.3 Posto de coagulacao

Estabelecimento destinado a coagulacédo do leite e sua parcial manipulacéo,
até a obtencdo de massa dessorada, enformada ou n&o, destinada a fabricacéo de
queijos de massa semi cozida ou filada, de requeijdo ou de caseina (BRASIL, 1952).

2.6.1.2.4 Queijaria

Estabelecimento situado na fazenda leiteira e destinado a fabricacdo de
queijo Minas (BRASIL, 1952).
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2.6.1.3 Estabelecimentos industriais

Os estabelecimentos industriais sédo destinados ao recebimento de leite e
seus derivados para beneficiamento, manipulacdo, conservacao, fabricacao,

maturacdo, embalagem, acondicionamento, rotulagem e expedicdo (BRASIL, 1952).

2.6.1.3.1 Usina de beneficiamento
A usina de beneficiamento é o estabelecimento que tem por fim principal
receber, filtrar, beneficiar e acondicionar higienicamente o leite destinado

diretamente ao consumo publico ou a entrepostos usina (BRASIL, 1952).

2.6.1.3.2 Fabrica de laticinios

O estabelecimento destinado ao recebimento de leite e de creme, para o
preparo de quaisquer produtos de laticinios é denominado de fabrica de laticinios
(BRASIL, 1952).

2.6.1.3.3 Entreposto usina

O entreposto usina € o estabelecimento localizado em centros de consumo,
dotado de aparelhagem moderna e mantido em nivel técnico elevado para
recebimento de leite e creme, e dotado de dependéncias para industrializacdo que
satisfacam as exigéncias previstas para a fabrica de laticinios (BRASIL, 1952).

2.6.1.3.4 Entreposto de laticinios
O estabelecimento destinado ao recebimento, maturagcdo, classificacdo e

acondicionamento de produtos lacteos, excluido o leite in natura, denomina-se
entreposto de laticinios (BRASIL, 1952).
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2.7 LEITE

2.7.1 Definigéo

Entende-se por leite, sem outra especificacdo, o produto oriundo da ordenha
completa, ininterrupta, em condi¢des de higiene, de vacas sadias, bem alimentadas
e descansadas (BRASIL, 1952).

Considera-se leite normal, o produto que apresente:

e caracteres normais,

e teor de gordura minimo de 3%,

e acidez em graus Dornic entre 15 e 20,

e densidade a 15° C entre 1,028 e 1,033 g/cm?,
e lactose minimo de 4,3%

e extrato seco desengordurado minimo de 8,5%,
e extrato seco total minimo de 11,5%,

e indice crioscépico minimo de -0,55°

2.7.2 Importancia

Nos ultimos 10 anos (1994 a 2004), o Brasil aumentou sua producao de leite
em 62%, passando de 14,5 bilhdes de litros para aproximadamente 23,5 bilhdes em
2004. Ou seja, quase 5% ao ano (MAPA, 2005).

O consumo per capita aparente do ano de 2003 foi de 130
litros/habitante/ano, sendo o estimado a mesma quantidade para o ano de 2004
(MAPA, 2005).

Recomenda-se a ingestdo de 146 litros/ano de leite para criancas de até 10
anos de idade, 256 litros/ano de leite para adolescentes (10 a 19 anos) e 219
litros/ano para adultos (20 a 60 anos) e idosos (maiores de 70 anos) (IBGE,
MINISTERIO DA SAUDE, 2005).
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2.7.3 Seguranca e Qualidade

O controle de qualidade no setor de laticinios inicia-se com a produ¢édo da
matéria-prima nas fazendas. O leite de boa qualidade s € obtido de animais sadios
e que, portanto tenham sido adequadamente manejados, bem nutridos e cuidados
de forma a estarem sem problemas de doencas ou infec¢cdes. Na sequéncia, a
ordenha tem que ser realizada de maneira correta, em ambiente apropriado. O leite
precisa ser resfriado imediatamente e assim transportado até a plataforma da
industria. Chegando as unidades de processamento nas condicfes desejadas, 0
leite podera dar origem a produtos de alta qualidade, desde que trabalhado
utilizando-se ferramentas que garantam a qualidade dos produtos obtidos (VIALTA,
MORENO, 2005).

O leite € um alimento muito nutritivo, sendo um meio de cultura propicio para
a reproducdo de certas bactérias. O leite cru pode transmitir zoonoses e a
manipulacdo do leite deve ter o minimo de perigos sanitarios. O leite de animais
tratados com farmacos veterinarios pode conter residuos desta substancia se nao for
respeitado o periodo adequado de caréncia.

Para a industria leiteira é imprescindivel a producéo eficaz e higiénica do leite.
O objetivo é produzir leite de boa qualidade de animais séos. Para isto, necessita-se
ter um assessoramento e ajuda para uma producao higiénica do leite, a fim de obter
bons resultados no armazenamento, transporte e comercializacéo (FAO, 2005c).

Os programas de controle de qualidade e inocuidade do leite e dos produtos
lacteos devem englobar toda a cadeia, desde a granja até a mesa. Para garantir a
inocuidade dos produtos lacteos é imprescindivel que a elaboracao e a manipulagéo

posterior sejam adequadas (FAO, 2005b).
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3 MATERIAL E METODOS

3.1 ESTABELECIMENTOS

Dos 1110 estabelecimentos cadastrados no Servico de Inspecédo Federal
(SIF) localizados em 9 (nove) estados (Amazonas, Goias, Minas Gerais, Para,
Parana, Rio de Janeiro, Rio Grande do Sul, Santa Catarina e Sdo Paulo) foram
auditados 189 estabelecimentos para a verificacdo das Boas Préticas de Fabricacéo.

Estes estabelecimentos foram auditados entre agosto e dezembro de 2004,
através do programa de auditorias a nivel nacional da Divisdo de Leite e Derivados
(DILEI / DIPOA | MAPA) para obtencdo do perfil dos estabelecimentos com Servico
de Inspecdo Federal (SIF) frente as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) e

Procedimentos e Padrbes de Higiene Operacional (PPHO).

3.1.1 Categorias

Estes estabelecimentos foram classificados conforme as categorias definidas
no Regulamento de Inspecéo Industrial de Produtos de Origem Animal (RIISPOA) do
Ministério da Agricultura, Pecuéaria e Abastecimento em fabrica de laticinios, usina de
beneficiamento, entreposto usina, entreposto de laticinios e usina de

beneficiamento.

3.2 LISTA DE VERIFICACAO

Foi utilizada a Lista de Verificacdo (LV) oficial para as auditorias internas da
Divisdo de Inspecdo de Leite e Derivados (DILEIl) do Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento (MAPA) como base para o levantamento dos dados
colhidos. Esta Lista de Verificagdo apresenta cerca de 180 itens de verificagao para
as auditorias (BRASIL, 1997).

A Lista de Verificacdo é formada por trés partes, sendo que a primeira parte
constituida pela identificagdo do estabelecimento auditado, do tipo de auditoria e a
identificacdo de seus auditores e dos acompanhantes da empresa auditada.
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A segunda parte da Lista de Verificacdo é a descricdo dos itens a serem
verificados pela auditoria. Através da lista sdo verificados 13 (treze) grandes grupos
sendo: (1) areas externas; (2) instalacdes industriais; (3) equipamentos e utensilios;
(4) préaticas sanitarias, sendo subdividida em: (a) higiene pessoal, (b) limpeza e
sanitizacao, (c) controle de pragas e (d) controle de residuos de antibidticos; (5)
laboratorio; (6) instalacbes hidraulicas, agua e vapor; (7) producdo de frio,
armazenagem e frigorificacao; (8) estocagem néo frigorificada; (9) almoxarifado; (10)
transporte; (11) disposicdo e eliminacdo de residuos (12) procedimentos e (13)
registros. Estes dois ultimos itens (procedimento e registros) sdo somente itens
utilizados nos programas Procedimentos e Padrées de Higiene Operacional (PPHO)
e Analises de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC). No presente trabalho
foram desconsiderados por se estar avaliando somente as Boas Praticas de
Fabricacdo. Portanto, atualmente ha 11 areas de verificacdo das Boas Praticas de
Fabricacdo e 2 (duas) areas especificas direcionadas para Padrbes e Procedimentos
Operacionais e Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle. A Lista de
Verificagdo é baseada em moldes internacionais (Estados Unidos da América, Unido
Européia), permitindo observar a realidade nacional levando a padronizacdo da
metodologia de trabalho nas auditorias e na classificacdo das industrias.

A terceira parte da lista de verificacdo diz respeito a classificacdo do
estabelecimento.

3.2.1 Nao Conformidades

As nao conformidades encontradas sao classificadas como menor, maior,
sério e critico; dependendo do risco ofertado para a saude publica, a fraude
econbmica e a perda de qualidade. A conformidade classificada como menor indica
que a ocorréncia do perigo ndo resultara na obtencdo de produto com riscos. A
classificada como maior indica que a ocorréncia do perigo podera resultar nos riscos;
a classificada como sério indica que a ocorréncia do perigo resultard em produtos
com muita probabilidade de acarretar tais riscos; e o classificado como critico a
ocorréncia deste perigo resultarq automaticamente num produto com o0s riscos para

a saude publica, fraude econémica e perda da qualidade.
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3.2.2 Classificacdo dos Estabelecimentos

A classificacdo dos estabelecimentos é feita através da quantidade de néo
conformidades. O estabelecimento classificado como a letra A apresenta um namero
de ndo conformidades classificado como menor de 0 (zero) a 6 (seis) itens, maior de
0 (zero) a 5 (cinco) itens, ndo obtendo nenhum item denominado de sério ou critico.
O estabelecimento classificado como a letra B apresenta um numero de nao
conformidades classificado como menor na quantidade de maior ou igual a 7 (sete),
0 maior de 6 (seis) a 10 (dez) itens, sério de 1 (um) a 2 (dois) itens e ndo obtendo
nenhum item denominado critico. O estabelecimento classificado como a letra C
apresenta um numero de ndo conformidades classificado como menor sem
quantidade maxima limite, maior sendo maior ou igual a 11 (onze), sério de 3 (trés) a
4 (quatro) itens e ndo obtendo nenhum item denominado critico. O estabelecimento
classificado como a letra D ndo apresenta um ndamero maximo de nao
conformidades para os itens menor e maior, onde o item sério deve ser maior ou

igual a 5 (cinco), e o item critico deve ser maior ou igual a 1 (um).

TABELA 1 — CLASSIFICACAO DOS ESTABELECIMENTOS EM RELAGAO A
QUANTIDADE DE NAO CONFORMIDADES

MENOR MAIOR SERIO CRITICO
A 0-6 0-5 0 0
B >=7 6-10 1-2 0
C sgml* >=11 3-4 0
D sqml* sgml* >=5 >=1

NOTA: * sqgml: sem quantidade méaxima limite

3.2.3 Base Legal

A base legal da Lista de Verificacdo é constituida por: Decreto 30.691/52 -
Regulamento de Inspecéo Industrial de Produtos de Origem Animal (RIISPOA), na
Portaria n° 368/97 do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, nas
Normas Higiénico - Sanitarias e Tecnoldgicas para o Leite e Produtos Lacteos de

1978, e nos Regulamentos Técnicos de Produtos Lacteos e de Rotulagem (MAPA).
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3.3 METODOLOGIA

Foram realizadas duas etapas de verificacdo para este trabalho. Sendo que
na primeira etapa foi analisada a ocorréncia ou ndao da néo conformidade nos dados
coletados. Na segunda etapa foi realizada andlise das ndo conformidades, mesmo

se estas nao apresentaram diferenca estatistica com as conformidades.

3.3.1 Auditorias

As auditorias eram realizadas por equipes compostas por ho minimo de dois
auditores, sendo o primeiro auditor, considerado o auditor lider, de outro estado
brasileiro e o0 segundo da regido auditada. Esta composicdo estabelece uma
autonomia onde o auditor lider ndo apresenta nenhuma inter-relacdo com o
estabelecimento auditado.

Os auditores lideres foram submetidos a reunifes de nivelamento para haver
uma padronizagdo entre procedimentos a serem realizados no estabelecimento,

sendo fornecido documentacédo para esta padronizacao.

3.4 METODOLOGIA ESTATISTICA

Recorreu-se a analise descritiva dos dados através de tabelas, quadros e
gréaficos. Para a comprovacao dos objetivos levantados nesse trabalho foi utilizado o
teste ndo-paramétrico “Comparacao entre duas Propor¢cdes” (através do software
“Primer of Biostatistics”). O nivel de significancia (probabilidade de significancia)
adotado foi menor que 5% (p<0,05).

Com a avaliacdo deste método pode-se verificar qual a tendéncia (para a
conformidade ou ndo conformidade) dos itens da lista de verificacdo empregada,
auxiliando os estabelecimentos e os érgaos de fiscalizacdo a identificar quais 0s
pontos que apresentam maior tendéncia para as ndo conformidades encontradas;

realizando deste modo uma acao preventiva para os itens.
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4 RESULTADOS E DISCUSSOES

4.1 ESTABELECIMENTOS

4.1.1 Categoria

Em relacdo a categoria foram pesquisados 189 estabelecimentos
denominados fabrica de laticinios, usina de beneficiamento, entreposto de laticinios,
entreposto usina e granja leiteira. Verificou-se que destes 189 estabelecimentos
49,7% eram constituidos por fabrica de laticinios, 44,5% por usina de
beneficiamento, e apenas 5,8% eram referentes a entreposto de laticinios ou de

entreposto usina e granja leiteira (Tabela 2).

TABELA 2 - CATEGORIA DOS ESTABELECIMENTOS EM RELAGAO OS ESTADOS

AVALIADOS
UB FL OUTRA TOTAL
ESTADOS
Nl [N o [N ] w [N ] w
Amazonas * - - - - - - 02 1,0
Goias 01 4,4 19 82,6 03 13,0 23 12,2
Minas Gerais 15 50,0 14 46,7 01 3,3 30 159
Para 02 16,7 10 83,3 - - 12 6,3
Parana 10 50,0 09 45,0 01 5,0 20 10,5
Rio de Janeiro 18 78,3 04 17,4 01 4,3 23 12,2
Rio Grande do Sul 09 56,3 06 375 01 6,2 16 8,5
Santa Catarina 08 50,0 07 43,8 01 6,2 16 8,5
Séo Paulo 21 447 23 48,9 03 6,4 47 249
TOTAL 84 445 94 49,7 11 5,8 189 100,0

NOTA: UB = Usina de Beneficiamento; FL = Fabrica de Laticinios; Outra = Foi
incluido Entreposto de Usina (EU); Granja Leiteira (GL); Entreposto de Laticinios
(EL).

* OBSERVACAO: Dado ao pequeno nimero de estabelecimentos os dados
parciais ndo foram divulgados para que estes ndo sejam identificados.
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4.1.2 Estabelecimentos Auditados por Estado

A tabela 3 apresenta o niumero de estabelecimentos cadastrados, amostrados

e o percentual por Estado.

TABELA 3 - NUMERO DE ESTABELECIMENTOS CADASTRADOS,
AMOSTRADOS E PERCENTUAL POR ESTADO
TOTAL DE ESTAELECIMENTOS
ESTADOS ESTABELECIMENTOS AMOSTRADOS

N° % N° % % por Estado
Amazonas 04 0,4 02 1,0 50,0
Goias 136 12,2 23 12,2 16,9
Minas Gerais 495 44,6 30 15,9 6,1
Para 24 2,2 12 6,3 50,0
Parana 122 11,0 20 10,5 16,4
Rio de Janeiro a7 4,2 23 12,2 48,9
Rio Grande do Sul 45 4,0 16 8,5 35,6
Santa Catarina 62 5,6 16 8,5 25,8
Sé&o Paulo 175 15,8 47 24,9 26,9
TOTAL 1110 100,0 189 100,0 17,0

Em relagdo ao numero total de 1110 estabelecimentos cadastrados
nos estados de Amazonas, Goias, Minas Gerais, Para, Parana, Rio de
Janeiro, Rio Grande do Sul, Santa Catarina e Sao Paulo, observa-se que
foram auditados 17,0%, ou seja, 189 estabelecimentos.

Na distribuicdo do numero total de estabelecimentos por estado, o numero
que foi avaliado em Minas Gerais foi muito baixo (apenas 6,1%), levando-se em
conta que o Estado é um grande produtor de laticinios e derivados. Isto se deve ao
roteiro preparado para cada estado, considerando-se a disponibilidade de material e
de pessoal do estado para acompanhar os auditores lideres. Foi observado que em
alguns estados a disponibilidade de automéveis e fiscais federais agropecudrios
para auditoria era de numero reduzido frente a quantidade de estabelecimentos
cadastrados pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento.

Em contrapartida, os estados do Amazonas e Pard tiveram exatamente a
metade dos estabelecimentos pesquisados e Rio de Janeiro teve 48,9%. No estado
do Amazonas assim como no Para observa-se que ha poucos estabelecimentos com
Servico de Inspecdo Federal (SIF), sendo que a quantidade de equipes para as

auditorias seja reduzida. No Rio de Janeiro observou-se que o0 estado apresentou
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uma adequada estrutura fisica (automoveis) e de pessoal o que permitiu avaliar um
maior niumero de estabelecimentos pela auditoria nacional.

Os estados de Goids e Parand apresentaram respectivamente 16,9% e
16,4% dos estabelecimentos cadastrados em cada estado. O Rio Grande do Sul,
Santa Catarina e Sdo Paulo apresentaram respectivamente, 35,6%, 25,8% e 26,9%

dos estabelecimentos auditados para as Boas Praticas de Fabricacao.

4.1.3 Estabelecimentos Auditados por Categoria

Na distribuicdo do numero total de estabelecimentos auditados por categoria,
observa-se que as categorias entreposto de usina (83,3%) e granja leiteira (75,0%)
tiveram quase a totalidade categorizada comparado ao numero de usina de
beneficiamento (26,6%) e de fabrica de laticinios (12,7%), em razdo do namero de

estabelecimentos ser reduzido.

TABELA 4 - NUMERO DE ESTABELECIMENTOS AUDITADOS, AMOSTRADOS E
PERCENTUAL POR CATEGORIA

TOTAL DE
AMOSTRADOS
CATEGORIA ESTABELECIMENTOS

N° % N | % | %/categ

Usina de Beneficiamento (UB) 316 28,5 84 445 26,6
Fabrica de Laticinios (FL) 738 66,5 94 49,7 12,7
Outra 56 5,0 11 5,8 19,6
e Entreposto de Usina (EU) 06 0,5 05 2,6 83,3

e Granja Leiteira (GL) 04 0,4 03 1,6 75,0

e Entreposto de Laticinios (EL) 46 4,1 03 1,6 6,5

TOTAL 1110 100,0 189 100,0 17,0
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4.2 VERIFICACAO DAS BOAS PRATICAS DE FABRICACAO

A avaliacdo de modo geral consiste na comparacdo entre 0s itens que
apresentaram defeito em relacdo aos que estavam em conformidade; avaliando-se os

itens que apresentam diferenca estatistica para as nao conformidades pesquisadas.

4.2.1 Areas Externas

O quadro 1 apresenta a verificacdo das Boas Préaticas de Fabricacdo em
estabelecimentos produtores de laticinios, em relacdo a presenca de defeitos nas

areas externas.

QUADRO 1 - VERIFICAGAO DAS BOAS PRATICAS EM ESTABELECIMENTOS PRODUTORES DE LATICINIOS, EM
RELAGAO A PRESENGCA DE DEFEITOS NAS AREAS EXTERNAS

~ ] SIM NAO VALOR
DESCRICAO DOS ITENS I
N° % N° % DEp
1- Delimitagcdo inadequada, permitindo acesso de pessoas estranhas 68 36,0 121 64,0 <0,0001
2 - A area ao redor das edificacdes em situagdo inadequada 87 46,0 102 54,0 0,146
3 - Localizagdo do estabelecimento em area que oferece risco higiénico-sanitario 12 6,3 177 93,7 <0,0001
4 - Areas de circulag&o e de estacionamento inadequadamente pavimentadas 68 36,0 121 64,0 <0,0001
5- Areas externas, proximas as portas, néo iluminadas adequadamente 104 55,0 85 45,0 0,066
6 - Problemas com drenagem de aguas 58 30,7 131 69,3 <0,0001
7 - Acondicionamento inadequado de lixo/residuos industriais 112 59,3 77 40,7 <0,0001
8 - Freqiiéncia inadequada de coleta de lixo/residuos industriais 29 153 160 84,7 <0,0001
9 - Sistema inadequado para tratamento de efluentes e poluentes 29 153 160 84,7 <0,0001
10 - Constatagao de prédio residencial / alojamento na area industrial 09 4,8 180 95,2 <0,0001

(1) Comparagéo entre duas Proporgoes.

Foi verificado que 68 estabelecimentos (36,0%) dos 189 amostrados
apresentaram delimitacdo inadequada, assim como as areas de circulacdo nao
apresentavam pavimentacdo adequada proporcionando producdo de p6é na area
externa podendo adentrar no estabelecimento pela corrente de ar e contaminar
instalacBes e produtos.

Foi verificado que 12 estabelecimentos (6,3%) estavam localizados em area

que oferece risco higiénico-sanitario e 87 (46,0%) dos estabelecimentos
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apresentavam area ao redor das instalagbes em situacdo inadequada. Sao
classificados estabelecimentos localizados em area de risco aqueles que se
localizam préximos a areas de contaminacdo (aterros sanitérios, lixao, a criacdo de
animais, fontes de mau cheiro, etc).

O acondicionamento inadequado de lixo e residuos industriais foi detectado
em 112 estabelecimentos (59,3%). A frequéncia adequada da coleta assim como o
correto sistema para tratamento de lixo e residuos industriais é de plena
responsabilidade do estabelecimento. Este deve implantar um sistema de coleta de
lixo adequado ao fluxo e a quantidade gerada de lixo no estabelecimento. O
acondicionamento inadequado de lixo ou residuos industriais acarreta acumulo de
sujidades, atraindo pragas que podem contaminar o produto no seu processamento.
Referente aos residuos industriais, 0 meio ambiente é o maior prejudicado, pois este
é contaminado.

No item relacionado a luminosidade das &reas externas observou-se que dos
104 estabelecimentos (55,0%) ndo apresentavam suas areas externas préoximas as
portas adequadamente iluminadas, apresentando o p=0,066 revelando uma

probabilidade limitrofe que indica tendéncia.

4.2.2 Instalagbes Industriais

O quadro 2 apresenta a verificacdo das Boas Praticas de Fabricacdo em

estabelecimentos produtores de laticinios, em relacdo a presenca de defeitos nas

instalagdes industriais.
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QUADRO 2 - VERIFICAGAO DAS BOAS PRATICAS EM ESTABELECIMENTOS PRODUTORES DE LATICINIOS, EM
RELAGAO A PRESENCA DE DEFEITOS NAS INSTALAGOES INDUSTRIAIS

~ ’ SIM NAO VALOR
DESCRICAO DOS ITENS I
N° % N° % DE p
1- Em desacordo com projeto aprovado 46 243 143 75,7 <0,0001
2 - Uso de instalagdes provisorias 50 26,5 139 73,5 <0,0001
3 - Barreira Sanitéaria: Inexistente / Inadequada 106 56,1 83 43,9 0,023
4 - Fluxograma operacional: permite contaminag&o cruzada; contra-fluxo 58 30,7 131 69,3 <0,0001
5- Areas sujas permitem contaminagio das areas de processamento 33 175 156 82,5 <0,0001
6 - Fluxograma operacional e materiais ndo permitem higienizagéo eficiente 29 153 160 84,7 <0,0001
7 - Inexisténcia de instalagdes dotadas de climatizagado, pressdo positiva 11 5,8 178 94,2 <0,0001
8 - Portas internas de material absorvente e com abertura 51 27,0 138 73,0 <0,0001
9 - Inadequacéo do local: preparo/dosagem de solugGes sanitizag¢&o/ higienizacéo 62 32,8 127 67,2 <0,0001
10 - Manipulagdo de caixas, testeiras e outras embalagens secundarias 48 254 141 74,6 <0,0001
11 - Inadequacgéo das areas e locais para embalagens de uso diario 51 27,0 138 73,0 <0,0001
12 - Refluxo de esgotos industriais 05 2,6 184 97,4 <0,0001
13 - lluminacao, ventilagé@o, exaustdo insuficientes das secdes de embalagens 44 233 145 76,7 <0,0001
14 - Condigdes inadequadas de limpeza/manutencao das tubulagdes aéreas 73 38,6 116 61,4 <0,0001
15 - As tubulagBes ndo seguem os padrdes de cor estabelecidos pela ABNT 58 30,7 131 69,3 <0,0001
16 - Pias para lavagem e sanitizacdo das maos inexistentes ou insuficiente 98 519 91 481 0,525
17 - Lampadas sem protecédo 84 444 105 55,6 0,038
18 - Mau estado de conservacao: pisos, paredes, forros, coberturas e portas 88 46,6 101 534 0,223
19 - Teto ou forro com descamagcéo de tinta, bolores, umidade, etc. 58 30,7 131 69,3 <0,0001
20 - Paredes: estado inadequado de conservacgéo e higiene 63 33,3 126 66,7 <0,0001
21 - Peitoril das janelas sem inclinagdo 82 434 107 56,6 0,014
22 - Jungao de parede com piso e parede com parede nédo é arredondada 91 4811 98 519 0,525
23 - Piso de material inadequado/improprio, com defeitos 77 40,7 112 59,3 <0,0001
24 - Ralos em numero insuficiente, com problemas de escoamento das aguas 48 254 141 74,6 <0,0001
25 - Canaletas: escoamento das aguas: mal localizadas, sem grades removiveis 30 159 159 84,1 <0,0001
26 - Pisos nas camaras de estocagem com drenagem insuficiente e imidos 37 19,6 152 80,4 <0,0001
27 - Presenca de ralos nas camaras de estocagem 20 10,6 169 89,4 <0,0001
28 - Vestiarios inadequados ou insuficientes 111 58,7 78 41,3 0,001
29 - Numero insuficiente/méa conservagéo de vasos sanitarios, chuveiros e pias 77 40,7 112 59,3 <0,0001
30 - Instalag@es inexistentes ou inadequadas para refeicdes ou descanso 34 18,0 155 82,0 <0,0001

(1) Comparacéo entre duas Proporgdes.

Foi detectado que em 46 estabelecimentos (24,3%) o projeto estava em
desacordo com o aprovado pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento,
sendo que esta ndo conformidade pode levar a defeitos mais graves como a
inexisténcia ou inadequacdo da barreira sanitaria (106 estabelecimentos),
fluxograma operacional permitindo contaminacdo cruzada ou contra-fluxo (58
estabelecimentos), utilizacdo de instalacdes provisorias (50 estabelecimentos) e
contaminagcdo das areas de processamento pelas areas sujas (33

estabelecimentos). Cabe salientar que estes problemas ndo sao exclusivamente
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dependentes do desacordo com o projeto, e sim pode vir a ser uma consequéncia.

A barreira sanitaria € uma area importantissima para a seguranc¢a alimentar,
pois € nesta area que os funcionarios e visitantes do estabelecimento fazem a
higienizagdo antes de entrar no estabelecimento. Nesta area ha a higienizacao das
botas, maos e antebracos dos individuos. Quando esta barreira € inexistente ou
inadequada significa que ha uma lacuna na higienizacdo do individuo antes de
iniciar a manipulagdo no estabelecimento. Esta area deve ser equipada com lava
botas e lava maos, nos quais devam estar presentes substancias que diminuem ou
eliminam a quantidade de microorganismos presentes no individuo.

Cento e onze dos estabelecimentos (58,7%) apresentaram 0s vestiarios
inadequados ou insuficientes. O vestiario € uma area critica, pois € nesta area que
h& a troca da roupa do funcionario. Nao existindo esta area ou apresentando
deficiéncias, o funcionario ndo tem um local adequado para trocar-se
higienicamente, podendo trocar-se em ambientes sujos e contaminados e levando
conseguentemente esta contaminacgéo ao produto.

Devido ao fluxograma operacional 29 estabelecimentos (15,3%) néao
permitiram uma higienizac@o eficiente podendo ocorrer resquicios de sujidades e

presenca de microrganismos deterioradores ou patogénicos.
Em relacéo a pisos, paredes, portas e forros:

a) Cinguenta e um estabelecimentos (27,0%) demonstraram que as portas
internas apresentavam-se em material absorvente e com abertura. O
material absorvente das portas propicia a presenca de mofos e bolores nas
instalacdes industriais, e a abertura indica um provavel local onde podera
ocorrer a contaminagcdo de um ambiente a outro, principalmente da area
Suja para a area limpa.

b) Oitenta e quatro estabelecimentos (44,4%) apresentaram lampadas sem
protecdo, uma eventual quebra deste material podera liberar fragmentos nos
produtos (principalmente na massa de queijo) acarretando um perigo fisico.

C) Oitenta e oito dos estabelecimentos (46,6%) apresentavam conservagao de

pisos, paredes, portas e forros inadequados.
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f)

9)

h)
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Cinguenta e oito estabelecimentos (30,7%) apresentavam teto ou forro com
descamacao, bolores e umidade; tantos estes como 0s pisos e paredes s&o
itens que ndo entram em contato direto com o produto, porém apresentam
grande importancia, pois a falta de manutencéo e cuidado podera acarretar
perigos de origem fisica (descamacao), quimica (descamacéo) e bioldgica
(bolores).

Peitoral das janelas sem inclinagédo e a jungao da parede com piso e parede
com parede ndo arredondada representaram 82 estabelecimentos (43,4%) e
91 estabelecimentos (48,1%) respectivamente; estes itens sao de maior
importancia para as fabricas de laticinios, pois na usina de beneficiamento o
circuito é fechado, onde o produto ndo entra em contato (direto e indireto)
com as instalacdes e sim com os equipamentos. Para a fabrica de laticinio
este item é importante, pois os produtos (queijo, requeijao, etc) apresentam
um maior contato com as instalagdes. Para uma instalagcdo adequada o
peitoril das janelas deve ser inclinado e as junc¢des arredondadas para haver
uma higienizacdo adequada e ndo haver acumulo de sujidades nestes
locais.

Em relacdo a pisos e ralos, 48 estabelecimentos (25,4%) apresentavam
ralos em numero insuficiente e com problemas de escoamento das aguas;
20 estabelecimentos (10,6%) apresentavam ralos na camara de estocagem;
30 estabelecimentos (15,9%) apresentavam canaletas para escoamento de
aguas mal localizadas e sem grades removiveis; 77 estabelecimentos
(40,7%) apresentavam piso de material inadequado ou improprio e com
defeitos e 37 estabelecimentos (19,6%) apresentavam o piso da camara de
estocagem com drenagem insuficiente e imido.

Sessenta e dois estabelecimentos (32,8%) apresentaram local inadequado
para o preparo e dosagem de solugbes de sanitizacdo e de higienizacao,
podendo ocasionar riscos para a industria e para o funcionario que realiza o
preparo. A industria perde com uma ma realizacdo ou dosagem e o
funcionério com um aumento do risco de ocorrer acidentes de trabalho.

A manipulacéo de caixas e outras embalagens secundarias nas instalacdes

estava presente em 48 estabelecimentos (25,4%) e a inadequacdo das
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areas e locais para embalagens de uso diario estava presente em 51
estabelecimentos (27,0%). As embalagens secundarias ndo podem estar
localizadas na area de manipulacdo, pois sdo fontes de contaminacdo. As
embalagens de uso diario devem estar localizadas distante da area de
manipulacéo direta, devendo estar localizadas no final do fluxo do produto
apos a etapa da embalagem primaria e préxima a area de expedicao.

) O refluxo de esgotos industriais estava presente em 51 estabelecimentos
(27,0%) apresentando um grande risco bioldgico, pois ira contaminar as
instalacdes em que foram realizadas a limpeza e sanitizacdo contaminando

toda a area ao redor.

RUPPEL e GIROTO em 2002 constataram que 19,57% dos requisitos
estipulados pelos autores para as edificacfes e instalacdes, em boas praticas de
fabricacdo em uma usina de beneficiamento de leite tipo C da regido sudoeste do
Parana, estavam de acordo com o recomendado.

MIKILITA, em 2003 avaliando o estagio de adocdo das Boas Préticas de
Fabricacdo pelas industrias de sorvete observou que 90% das industrias de sorvete

nao garantiam a limpeza das instalagdes.

4.2.3 Equipamentos e Utensilios
O quadro 3 apresenta a verificacdo das Boas Préticas de Fabricacdo em
estabelecimentos produtores de laticinios, em relacdo a presenca de defeitos nos

equipamentos e utensilios.
Foi observada em 34 estabelecimentos (18,0%), a inexisténcia de

equipamentos imprescindiveis ao processamento ou as BPF. Setenta e seis
estabelecimentos (40,2%) apresentavam instrumentos de controle inexistentes,
avariados ou nao aferidos. Os equipamentos e utensilios de controle sdo itens
essenciais para o controle das BPF, um termdmetro ndo aferido ou avariado leva a

uma interpretacdo equivocada da temperatura real da camara.
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QUADRO 3 - VERIFICACAO DAS BOAS PRATICAS EM ESTABELECIMENTOS PRODUTORES DE LATICINIOS, EM
RELAGAO A PRESENCA DE DEFEITOS NOS EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS

~ ’ SIM NAO VALOR
DESCRICAO DOS ITENS I
N° % N° % DE p
1- Inexisténcia de equipamentos imprescindiveis ao processamento ou as BPF 34 18,0 155 82,0 <0,0001
2 - Vestiarios inadequados ou insuficientes 32 16,9 157 83,1 <0,0001
3 - Conservacgdo, manutengdo e funcionamento inadequados 57 30,2 132 69,8 <0,0001
4 - Instrumentos de controle inexistentes, avariados ou néo aferidos 76 40,2 113 59,8 <0,0001
5- Superficies em contato com alimentos ndo séo inertes 21 111 168 88,9 <0,0001
6 - Superficies em contato com alimentos: rugosidade, porosidade, fendas, etc. 38 20,1 151 79,9 <0,0001
7 - Emprego de equipamentos que expdem os produtos a contaminagao externa 02 11 187 98,9 <0,0001
8 - Embalagens ndo sofrem preparagéo para prevengao / eliminagéo de residuos 12 6,3 177 93,7 <0,0001
9 - Operacgéo deficiente ou auséncia de detectores de metais - - 189 100,0

(1) Comparacéo entre duas Proporgdes.

Referente as superficies dos equipamentos e utensilios 21 estabelecimentos
(11,1%) apresentavam superficies nao inertes; 38 estabelecimentos (20,1%)
apresentavam superficies dos equipamentos com rugosidade, porosidade e fendas.
Estes defeitos proporcionam acumulo de sujidades, proporcionando contaminagao
biol6gica e deficiéncia na higienizacao dos equipamentos.

RUPPEL e GIROTO (2002) verificando o manual de Boas Praticas de
Fabricacdo em uma industria de laticinios constataram que apenas 2,17% dos
requisitos de equipamentos e utensilios estavam em desacordo com o recomendado

em uma usina de beneficiamento de leite tipo C.

4.2.4 Préticas Sanitéarias

4.2.4.1 Higiene Pessoal

O quadro 4 apresenta a verificacdo das BPF em estabelecimentos produtores de
laticinios, em relacdo a presenca de defeitos nas praticas sanitarias, na area de

higiene pessoal.
Em 33 estabelecimentos (17,5%) foi constatado que a apresentacao do

pessoal estava inadequada e em 26 estabelecimentos (13,8%) constatou-se habitos
higiénicos improprios. A apresentacdo pessoal engloba higiene do uniforme
(adequado e limpo) e higiene pessoal (unhas aparadas, cabelos e barbas

protegidas, e sem presenca de ferimentos).
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QUADRO 4 - VERIFICAGAO DAS BOAS PRATICAS EM ESTABELECIMENTOS PRODUTORES DE LATICINIOS, EM
RELAGAO A PRESENGA DE DEFEITOS NAS PRATICAS SANITARIAS - HIGIENE PESSOAL

] N SIM NAO VALOR
ITENS DE VERIFICACAO a
N° % N° % DE p
1- Apresentacédo do pessoal inadequada 33 175 156 82,5 <0,0001
2 - Habitos higiénicos improprios 26 13,8 163 86,2 <0,0001
3 - Nao utilizagdo de equipamentos individuais de prote¢éo 41 217 148 78,3 <0,0001
4 - N&o estabelecimento de medidas para restringir pessoal com enfermidades 31 164 158 83,6 <0,0001
5- Documentacéo relacionada ao estado de salide em desacordo com a lei 35 18,5 154 81,5 <0,0001

(1) Comparacéao entre duas Proporg¢des.

A néo utilizacdo de equipamentos individuais de protecédo estava presente em
41 estabelecimentos (21,7%) levando a um risco da saude do trabalhador.

Em 35 estabelecimentos (18,5%) a documentacédo relacionada com o estado
de saude dos funcionarios encontrava-se em desacordo com a lei. Este item é
importante, pois € atraves deste atestado que se pode provar que os funcionarios
estdo aptos para manipular alimentos. Através de consulta e exames médicos é que
se pode afirmar que o manipulador ndo oferece risco a saude publica.

RUPPEL e GIROTO (2002) realizando trabalho sobre Verificagcdo do Manual
de Boas Praticas de Fabricagcdo em uma Industria de Laticinios constataram que
3,81% dos requisitos estavam em desacordo referente a higiene pessoal e apenas
1,9% apresentavam vestimenta inadequada.

FALEIRO e PEREIRA (2003) constataram avaliando BPF em laticinios de
pequeno e médio porte em Minas Gerais, que todos estabelecimentos verificados

apresentaram como ponto critico a utilizacdo de uniformes inadequados.

4.2.4.2 Limpeza e Sanitizacdo

O quadro 5 apresenta a verificacdo das BPF em estabelecimentos produtores
de laticinios, em relacdo a presenca de defeitos nas praticas sanitarias, na area de

limpeza e sanitizacao.
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QUADRO 5 - VERIFICAGAO DAS BOAS PRATICAS EM ESTABELECIMENTOS PRODUTORES DE LATICINIOS, EM

RELAGAO A PRESENGA DE DEFEITOS NAS PRATICAS SANITARIAS - LIMPEZA E SANITIZAGAO

. ~ SIM NAO VALOR
ITENS DE VERIFICACAO (1)
N | % | N | % | DEp
1- Inexisténcia de procedimento escrito ou Manual regulamentando 89 471 100 52,9 0,305
2 - N&o cumprimento do programa de limpeza e sanitizacdo 53 28,0 136 72,0 <0,0001
3 - Superficies de contato com o produto ndo séo limpas e sanitizadas 16 8,5 173 91,5 <0,0001
4 - Superficies que ndo entram em contato com o produto nédo sédo limpas 20 10,6 169 89,4 <0,0001
5 - Apds as operagdes de manutencao, os equipamentos ndo séo inspecionados 12 6,3 177 93,7 <0,0001
6 - Desordem e falta de manutengdo na area de producao e em outras areas 54 28,6 135 71,4 <0,0001
7 - Alimpeza da area durante a fabricacédo gera po, respingos de agua 15 7,9 174 92,1 <0,0001
8 - Transito de material estranho durante a fabricagédo 05 2,6 184 97,4 <0,0001
9- Areas ou equipamentos em reparo n&o sdo mantidos sob isolamento 10 53 179 94,7 <0,0001
10 - As matérias primas brutas ndo séo mantidas separadas das processadas 18 9,5 171 90,5 <0,0001
11 - Os insumos e produtos sao utilizados além dos seus prazos de validade 08 4,2 181 95,8 <0,0001
12 - Os procedimentos utilizados descongelamento/aquecimento inadequados 03 1,6 186 98,4 <0,0001
13- A producdo de vapor néo é suficiente 02 11 187 98,9 <0,0001
14 - As linhas de vapor e ar comprimido nédo dispdem de filtros e purgadores 21 111 168 88,9 <0,0001
15 - Refugos e restos de produtos ndo sao removidos da area de fabricagao 21 1141 168 88,9 <0,0001
16 - Empregos de detergentes, sanitizantes e outros produtos de limpeza sem 46 243 143 75,7 <0,0001
AUP
17 - Armazenagem inadequada de detergentes e sanitizantes de uso diario 53 28,0 136 72,0 <0,0001
18 - Auséncia de procedimentos de avaliacdo da eficacia dos processos de 99 524 90 47,6 0,406
limpeza
19 - Persisténcia de agua de condensagao apos sanitizacdo 06 3,2 183 96,8 <0,0001
20 - Uso de utensilios e materiais improprios para limpeza 45 23,8 144 76,2 <0,0001
21 - Uso dos mesmos utensilios de limpeza em diferentes setores 35 185 154 81,5 <0,0001
22 - Uso inadequado do sistema CIP 14 7.4 175 92,6 <0,0001
23 - Frequéncia e/ou local inadequado de desmontagem de equipamentos 17 9,0 172 91,0 <0,0001
24 - Forma inadequada de desmontagem de componentes de equipamentos 17 9,0 172 91,0 <0,0001
25 - Nao realizag&o de treinamento de funcionarios responsaveis 68 36,0 121 64,0 <0,0001

(1) Comparacéao entre duas Proporg¢des.

b)

Em relacdo a limpeza e sanitizagdo dos 189 estabelecimentos verificados:

Constatou-se que em 89 estabelecimentos (47,1%) n&o havia procedimento
escrito ou manual regulamentado sobre limpeza e sanitizacgéo,
consequentemente estes procedimentos ndo estdo sendo realizados de
forma padronizada (etapas, concentragdo, tempo, temperatura). Em 53
estabelecimentos (28,0%) ndo se cumpria o0 programa de limpeza e
sanitizacao.

Em 16 estabelecimentos (8,5%) as superficies de contato com o produto
nao eram limpas e sanitizadas e em 20 estabelecimentos (10,6%) as

superficies que ndo entram em contato com o produto ndo eram limpas,
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proporcionando o aparecimento de biofilmes.

Biofilmes sdo complexos ecossistemas microbiol6gicos embebidos em uma

matriz de polimeros organicos, aderidos a uma superficie. O biofilme contém

particulas de proteinas, lipideos, fosfolipideos, carboidratos, sais minerais e

vitaminas, entre outros, que formam uma espécie de crosta, debaixo da qual, os

microrganismos continuam a crescer, formando um cultivo puro ou uma associagao

com outros microrganismos. No biofilme os microrganismos estdo mais resistentes a

acdo de agentes quimicos e fisicos, como aqueles usados no procedimento de

higienizagdo (MACEDO, 2005).

c)

d)

Os equipamentos ndo eram inspecionados apds a operacao de manutencao
em 12 estabelecimentos (6,3%); em 54 estabelecimentos (28,6%)
constatou-se desordem e falta de manutencdo na area de producdo e em
outras areas; constatou-se também em 10 estabelecimentos (5,3%) que nas
areas ou nos equipamentos que se encontravam em reparo nao estavam
isolados.

Em 18 estabelecimentos (9,5%) as matérias—primas brutas ndo eram
mantidas separadas das processadas e em 8 estabelecimentos (4,2%) os
insumos e produtos eram utilizados além de seus prazos de validade. A
matéria bruta deve ser mantida separada da processada para evitar a
contaminacao cruzada.

Os refugos e restos de produtos ndo eram removidos da area de fabricacao
em 21 estabelecimentos (11,1%); em 46 estabelecimentos (24,3%) o
emprego de detergentes, sanitizantes e outros produtos de limpeza né&o
apresentavam autorizacdo de uso de produto (AUP) pelo Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento; e em 53 estabelecimentos (28,0%) o
armazenamento de detergentes e sanitizantes de uso diario estava
inadequada. A armazenagem destes produtos deve ser feita em local

proprio, fechado, com controle de entrada de pessoal para ndo ocorrer



f)

9)

h)
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nenhum tipo de equivoco como uso inadequado e acidentes de trabalho. Os
detergentes, sanitizantes e outros produtos de limpeza utilizados em
estabelecimentos que produzem produtos de origem animal devem ter uma
autorizacdo de uso pelo Ministério da Agricultura, Pecuéria e
Abastecimento.

Em 99 estabelecimentos (52,4%) ndo existiam procedimentos de avaliagao
da eficicia dos processos de limpeza. Esta avaliacdo é realizada através de
“swab” das superficies, dos equipamentos e das maos dos funcionarios para
verificar se estd ocorrendo falhas na higienizacdo dos equipamentos ou
pessoal, se o produto que estad sendo utilizado est4d sendo preparado em
concentracdo adequada e se os procedimentos estdo sendo realizados de
maneira correta.

Foi constatado que em 45 estabelecimentos (23,8%) estavam sendo
utilizados utensilios e materiais improprios para a limpeza e em 35
estabelecimentos (18,5%) foi utilizado o mesmo utensilio de limpeza em
diferentes setores. O sistema “clean in place” (CIP) estava sendo utilizado
inadequadamente em 14 estabelecimentos (7,4%).

Os funcionarios responsaveis pela limpeza e sanitizacdo nao tinham
treinamento em 68 estabelecimentos (36,0%).

MIYAJI e SOARES em 2002 constataram que 56% das micro e peguenas

empresas do circuito de queijo pesquisadas realizavam limpeza diéria dos equipamentos e

gue 0S mesmos encontravam-se visivelmente inadequados no ponto de vista sanitario,

devido a falhas no processo de limpeza.

4.2.4.3 Controle de Pragas

O quadro 6 apresenta a verificacdo das Boas Praticas de Fabricacdo em

estabelecimentos produtores de laticinios, em relacdo a presenca de defeitos nas

praticas sanitarias, na area de controle de pragas.
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QUADRO 6 - VERIFICACAO DAS BOAS PRATICAS EM ESTABELECIMENTOS PRODUTORES DE LATICINIOS, EM

RELAGAO A PRESENCA DE DEFEITOS NAS PRATICAS SANITARIAS - CONTROLE DE PRAGAS

; < SIM NAO VALOR
ITENS DE VERIFICACAO I
N° % N° % DE p
1- Inexisténcia de um procedimento escrito e implantado para controle de pragas 49 259 140 74,1 <0,0001
2 - Auséncia de mapa de localizagdo de armadilhas e porta-iscas 36 19,0 153 81,0 <0,0001
3- Areas de focos e existéncia de atraentes 51 27,0 138 73,0 <0,0001
4 - Evidéncias de infestagdo 23 12,2 166 87,8 <0,0001
5- Auséncia ou insuficiéncia de vedagao, etc. 51 27,0 138 73,0 <0,0001
6 - Auséncia ou danos em telas contra insetos 43 22,8 146 77,2 <0,0001
7 - Porta-iscas, recipientes de venenos e armadilhas inadequados 40 212 149 78,8 <0,0001
8 - Colocagéo de venenos contra ratos em areas de producéo 08 4,2 181 95,8 <0,0001
9 - Praguicidas utilizados néo sdo aprovados por lei para uso domissanitario 15 7,9 174 92,1 <0,0001
10 - Armazenagem/identifica¢éo inadequada ou insegura dos praguicidas 09 4,8 180 95,2 <0,0001
11 - Auséncia de relatérios sobre avaliagéo da eficacia de praguicidas 33 175 156 82,5 <0,0001
12 - Nao realizacdo de treinamento de funcionarios responsaveis 13 6,9 176 93,1 <0,0001

(1) Comparacéo entre duas Proporgdes.

Em relacdo ao controle de pragas nos 189 estabelecimentos verificados

observou-se que:

a)

b)

Em 49 estabelecimentos (25,9%) ndo existia procedimento escrito e
implantado para o controle de pragas e em 36 estabelecimentos (19,0%)
constatou-se a auséncia de mapa de localizacdo de armadilhas e porta-
iscas. Este item € essencial para as Boas Praticas de Fabricacao.

Areas de focos e existéncia de atraentes estava presente em 51
estabelecimentos (27,0%) e em 23 estabelecimentos (12,2%) havia
evidéncias de infestacao, estes itens podem ser consequéncia da auséncia
ou insuficiéncia de vedacéo (51 estabelecimentos - 27,0%), ou da auséncia
ou danos em telas contra insetos (43 estabelecimentos - 22,8%).

Em 40 estabelecimentos (21,2%) as porta-iscas, 0s recipientes de venenos
e as armadilhas eram inadequadas. Em 8 (oito) estabelecimentos (4,2%)
observou-se que 0s venenos contra ratos encontravam-se nas areas de
producdo, indicando presenca destes roedores na area interna do
estabelecimento e propiciando contaminacdo de origem quimica (veneno),

bioldgica (microrganismos) e fisica (pelos).
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d) Os praguicidas utilizados ndo eram aprovados por lei para uso domissanitario
em 15 estabelecimentos (7,9%), e em 9 (nove) estabelecimentos (4,8%) a
armazenagem e a identificacdo dos praguicidas utilizados ou era inadequada
ou insegura.

e) Em 33 estabelecimentos (17,5%) ndo existiam relatérios sobre avaliagdo da
eficAcia dos praguicidas e em 13 estabelecimentos (6,9%) ndo existia

treinamento dos responsaveis pelo controle de pragas.

4.2.4.4 Controle de Residuos de Antibidticos

O quadro 7 apresenta a verificacdo das Boas Praticas de Fabricacdo em
estabelecimentos produtores de laticinios, em relacdo a presenca de defeitos nas

praticas sanitarias, na area de controle de residuos de antibioticos.

QUADRO 7 - VERIFICAGAO DAS BOAS PRATICAS EM ESTABELECIMENTOS PRODUTORES DE LATICINIOS, EM
RELACAO A PRESENGCA DE DEFEITOS NAS PRATICAS SANITARIAS - CONTROLE DE RESIDUOS DE

ANTIBIOTICOS
] ~ SIM NAO VALOR
ITENS DE VERIFICACAO I
N° % N° % DE p
1- Na&o existe programa/sistema estabelecido e funcionando para o controle 69 36,5 120 63,5 <0,0001
2 - O lote de controle é superior a 25.000 litros 17 9,0 172 91,0 <0,0001
3- Afrequéncia da pesquisa de residuos de antibiéticos ndo esta de acordo 06 3,2 183 96,8 <0,0001
4 - Nivel de controle mensal 27 143 162 85,7 <0,0001
5- O método rapido utilizado nédo possui AUP 17 9,0 172 91,0 <0,0001
6 - Né&o existe procedimento escrito para método utilizado pelo estabelecimento 41 217 148 78,3 <0,0001
7 - Na&o existe um programa de BPL ou GLP implantado 55 291 134 70,9 <0,0001

(1) Comparacéo entre duas Proporgdes.

Referente ao controle de residuos de antibidticos dos 189 estabelecimentos
verificados, em 69 estabelecimentos (36,5%) ndo havia um programa ou sistema
estabelecido e funcionando para o controle de antibidticos no leite; em 17
estabelecimentos (9,0%) o lote de controle era superior a 25.000 litros. O lote de
controle para residuos de antibidticos no leite deve ser de até 25.000 litros devido a
sensibilidade do método utilizado (método rapido).

Cabe salientar que a Instrucdo Normativa n° 51 de 2002 do MAPA, nédo
estava em fase punitiva no ano de 2004, porém os estabelecimentos deveriam estar

realizando as analises de contagem bacteriana, contagem de células sométicas,
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teores de gordura, lactose, proteina, sdlidos totais, sélidos desengordurados e
pesquisa de residuos de antibidticos para um registro do historico da qualidade do
leite que chega no estabelecimento.

Em 6 (seis) estabelecimentos (3,2%) a frequiéncia de avaliacdo de residuos
de antibidticos ndo estava de acordo com o procedimento escrito e em 27
estabelecimentos (14,3%) nado existia um controle mensal.

N&o existia um procedimento escrito do método utilizado para a deteccdo de
residuos em 41 estabelecimentos (21,7%) e ndo havia um programa de Boas

Praticas de Laboratorio implantado em 55 estabelecimentos (29,1%).

4.2.5 Laboratoério

O quadro 8 apresenta a verificacdo das Boas Praticas de Fabricacdo em
estabelecimentos produtores de laticinios, em relacdo a presenca de defeitos nos

laboratorios.

Foi verificado que o laboratério ndo possuia responsavel técnico especifico
em 26 estabelecimentos (13,8%); e em 28 estabelecimentos (14,8%) os funcionarios
gue executam todas as analises previstas ndo possuiam treinamento. As analises
ndo eram realizadas de forma técnica, juntando-se com a inexisténcia de
equipamentos e vidrarias de referéncia que foi encontrado em 107 estabelecimentos
(56,6%). Pode-se concluir que os resultados analiticos ndo oferecem confiabilidade

(42 estabelecimentos - 22,2%).
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QUADRO 8 - VERIFICAGAO DAS BOAS PRATICAS EM ESTABELECIMENTOS PRODUTORES DE LATICINIOS, EM
RELAGAO A PRESENCA DE DEFEITOS NOS LABORATORIOS

; < SIM NAO VALOR
ITENS DE VERIFICACAO I
N° % N° % DE p
1- O laboratério ndo possui um responsavel técnico especifico 26 13,8 163 86,2 <0,0001
2 - O estabelecimento ndo disp8e de laboratérios préprios para analises 17 9,0 172 91,0 <0,0001
3 - O laboratério nédo dispde de separagdo entre as se¢des 13 6,9 176 93,1 <0,0001
4 - Nao equipado para execucao dos controles programados nos planos BPF 37 19,6 152 80,4 <0,0001
5 - Na&o disponibilidade de manuais de bancada 53 28,0 136 72,0 <0,0001
6 - N&o possui pessoal treinado para executar todas as analises previstas 28 14,8 161 85,2 <0,0001
7 - Inexisténcia de Equipamentos, instrumentos e vidrarias de referéncia 107 56,6 82 434 0,014
8 - Reagentes, meios de cultura, diluidores, etc., sem identifica¢cdo adequada 47 249 142 75,1 <0,0001
9 - Reagentes sem padronizacdo ou fator de corre¢do 43 22,8 146 77,2 <0,0001
10 - Uso de metodologia néo reconhecida / aceita pela CLA / MAPA 21 111 168 88,9 <0,0001
11 - Frequéncia inadequada de andlises, conforme plano de amostragem 78 41,3 111 58,7 0,001
12 - Os resultados analiticos nédo oferecem confiabilidade 42 222 147 77,8 <0,0001
13 - Frequéncia inadequada de registros de temperatura maxima e minima 84 444 105 55,6 0,038
14 - Equipamentos de Seguranca inadequados ou inexistentes 54 28,6 135 71,4 <0,0001
15 - As amostras dos lotes ndo séo mantidas, nas condi¢cdes recomendadas 68 36,0 121 64,0 <0,0001
16 - Os lotes de insumos e produtos néo séo identificados quanto a situagéo 61 32,3 128 67,7 <0,0001
17 - NA&o séo exigidas dos fornecedores especificacdes/garantia de qualidade 55 29,1 134 70,9 <0,0001
18 - Descarte inadequado de materiais provenientes das analise laboratoriais 57 30,2 132 69,8 <0,0001

(1) Comparacéo entre duas Proporgdes.

Os equipamentos, instrumentos e vidrarias de referéncia em um laboratorio
sdo equipamentos necessarios para se obter confiabilidade no resultado adquirido
pelas andlises. Caso estes itens ndo existam no estabelecimento a confiabilidade
dos resultados é duvidosa, pois as analises ndo estdo baseadas em equipamentos
de confianca. Devido a alteracées normais do material da vidraria (calor, frio) esta
tende a sofrer alteracbes na parte fisica, a vidraria de referéncia € utilizada para
obter-se padrdo nos instrumentos avariados, calibrando e identificando as alteracées
ocorridas.

Estavam sem identificacdo correta (nome, data de validade) os reagentes,
meios de cultura e diluidores em 47 estabelecimentos (24,9%) e 0s reagentes nao
apresentavam padronizacdo ou fator de correcdo em 43 estabelecimentos (22,8%).

A metodologia utilizada em 21 estabelecimentos (11,1%) n&o era reconhecida
pelo MAPA, em 78 estabelecimentos (41,3%) a frequéncia das analises ndo estava

conforme o plano de amostragem.
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N&o foram encontrados ou eram inadequados 0s equipamentos de segurancga
no laboratério em 54 estabelecimentos (28,6%).

As amostras dos lotes ndo eram mantidas nas condi¢cdes adequadas em 68
estabelecimentos (36,0%); os lotes de insumos e produtos ndo eram identificados
guanto a sua situacdo em 61 estabelecimentos (32,3%); ndo eram exigidas dos
fornecedores especificacdbes de garantia de qualidade do produto em 55
estabelecimentos (29,1%) e o descarte do material proveniente das andlises era
inadequada em 57 estabelecimentos (30,2%). Os lotes dos produtos e insumos
devem ser identificados quanto a sua situacdo: em analise, esperando andlise,
material analisado e apto para uso ou nao apto para uso. O controle de qualidade
dos estabelecimentos deve exigir a garantia de especificacdo dos produtos que
estdo sendo adquiridos. O descarte do material de analise laboratorial deve ser
realizado de forma correta (pH neutro) para ndo contaminar o meio ambiente e evitar
possiveis acidentes.

MIYAJI e SOARES (2002), realizando um trabalho sobre Avaliagcdo da Gestéao
do Controle de Qualidade e Seguranca Alimentar nas Micro e Pequenas Empresas
do Circuito de Queijo, constataram que 44% das industrias de queijo ndo possuiam
laboratérios, e muitas terceirizavam este servico, sendo que o controle de qualidade

inicialmente foi somente visual.

4.2.6 Instalacbes Hidraulicas, Agua e Vapor

O quadro 9 apresenta os resultados da verificagdo das Boas Préticas de
Fabricacdo em estabelecimentos produtores de laticinios, em relacdo a presenca de
defeitos nas instalagées hidraulicas, na agua e no vapor.

Constatou-se que em 42 estabelecimentos (22,2%) o volume e a pressao da

agua eram insuficientes para a demanda do estabelecimento.
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QUADRO 9 - VERIFICAGAO DAS BOAS PRATICAS EM ESTABELECIMENTOS PRODUTORES DE LATICINIOS, EM
RELAGAO A PRESENGCA DE DEFEITOS NAS INSTALACOES HIDRAULICAS / AGUA / VAPOR

; < SIM NAO VALOR
ITENS DE VERIFICACAO I
N° % N° % DE p
1- Volume e presséo de agua séo insuficientes 42 22,2 147 77,8 <0,0001
2 - Na&o atende aos padrdes de potabilidade 14 7,4 175 92,6 <0,0001
3 - Protecéo insuficiente da caixa d’agua e demais reservatérios 18 9,5 171 90,5 <0,0001
4 - Auséncia/operacdo deficiente da cloragédo da dgua (abastecimento industria) 57 30,2 132 69,8 <0,0001
5- Misturadores de agua/vapor em mas condigées de manutencéo 11 58 178 94,2 <0,0001
6 - Produgéo e injecdo de vapor culinario sem atendimento as especificacdes 18 9,5 171 90,5 <0,0001
7 - Instalagdes hidraulicas com vazamentos, infiltragdes e descamagéo 38 20,1 151 79,9 <0,0001
8 - Destino inadequado para os esgotos industrial e sanitario 17 9,0 172 91,0 <0,0001

(1) Comparacéo entre duas Proporgdes.

Em 14 estabelecimentos (7,4%) a agua ndo atendia aos padrdes de
potabilidade; em 18 estabelecimentos (9,5%) a caixa d"agua e demais reservatoérios
apresentavam protecao insuficiente; em 57 estabelecimentos (30,2%) havia
auséncia ou operacao deficiente da cloracdo da agua para o abastecimento da
industria.

Apresentavam instalacdes hidraulicas com vazamentos, infiltracbes e
descamacéao 38 estabelecimentos (20,1%) e apresentavam destino inadequado para

esgotos industrial e sanitario em 17 estabelecimentos (9,0%).

4.2.7 Producao de Frio, Armazenagem e Frigorificacdo

O quadro 10 apresenta os resultados da verificacdo das Boas Praticas de
Fabricacdo em estabelecimentos produtores de laticinios, em relacéo a presenca de

defeitos na producéo de frio, armazenagem e frigorificacao.
Constatou-se inexisténcia de termdmetro e higrbmetro ou estes se

apresentavam em locais de dificil acesso ou leitura em 53 estabelecimentos (28,0%);
a inexisténcia de vestimenta adequada para os funcionarios do setor estava
presente em 33 estabelecimentos (17,5%); e ndo era utilizado o procedimento

primeiro-que-entra-primeiro-que-sai (PEPS) em 11 estabelecimentos (5,8%).
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QUADRO 10 - VERIFICAGAO DAS BOAS PRATICAS EM ESTABELECIMENTOS PRODUTORES DE LATICINIOS, EM
RELAGAO A PRESENGCA DE DEFEITOS NA PRODUGAO DE FRIO, ARMAZENAGEM E FRIGORIFICAGAO

] ~ SIM NAO VALOR
ITENS DE VERIFICACAO I
N° % N° % DEp
1- Produgao de frio/agua gelada insuficiente 14 7,4 175 92,6 <0,0001
2 - Conservacao geral deficiente 50 26,5 139 73,5 <0,0001
3 - Falhas no isolamento das paredes, portas, painéis, éculos, etc. 23 12,2 166 87,8 <0,0001
4 - Vazamentos, auséncia ou falha no isolamento das tubulagées 23 12,2 166 87,8 <0,0001
5- Auséncia de drenos ou drenagem ineficaz sob os forgadores de ar 44 233 145 76,7 <0,0001
6 - Utilizacéo inadequada do espago fisico da camara 41 217 148 78,3 <0,0001
7 - Estocagem direta sobre o piso 20 10,6 169 89,4 <0,0001
8 - Prateleiras, estrados e pallets em condi¢Ges inadequadas de conservagao 21 111 168 88,9 <0,0001
9 - Termdmetros e higrometros Inexistentes, de dificil acesso ou leitura 53 28,0 136 72,0 <0,0001
10 - N&o utiliza¢éo do procedimento PEPS ou FIFO 11 58 178 94,2 <0,0001
11 - Inexisténcia de vestimenta adequada para os funcionarios do setor 33 175 156 82,5 <0,0001

(1) Comparacéo entre duas Proporgdes.

Na estocagem 41 estabelecimentos (21,7%) apresentaram utilizac&do
inadequada do espaco fisico da camara;, 20 estabelecimentos (10,6%)
apresentavam estocagem direta sobre o piso; 21 estabelecimentos (11,1%) as
prateleiras e estrados encontravam-se em condi¢fes inadequadas de conservacéao.

Em 44 estabelecimentos (23,3%) constatou-se auséncia de drenos ou
drenagem ineficaz sob os forcadores de ar permitindo uma condensacéo de agua e
goteiras sobre os produtos estocados abaixo.

A producédo de frio ou agua gelada era insuficiente em 14 estabelecimentos
(7,4%) propiciando uma conservacéao ao frio inadequada.

A conservacao geral da producao de frio, armazenagem e frigorificacdo era
deficiente em 50 estabelecimentos (26,5%); constatou-se em 23 estabelecimentos

(12,2%) falhas ou auséncia no isolamento.

4.2.8 Estocagem ndo Frigorifica

O quadro 11 apresenta os resultados da verificacdo das Boas Praticas de

Fabricagdo em estabelecimentos produtores de laticinios, em relagdo a presenca de

defeitos na estocagem nao frigorificada.



54

QUADRO 11 - VERIFICAGAO DAS BOAS PRATICAS EM ESTABELECIMENTOS PRODUTORES DE LATICINIOS, EM
RELAGCAO A PRESENCA DE DEFEITOS NA ESTOCAGEM NAO FRIGORIFICA

; < SIM NAO VALOR
ITENS DE VERIFICACAO I
N° % N° % DE p
1- Estado de limpeza e organizacdo deficientes 23 12,2 166 87,8 <0,0001
2 - Estocagem direta sobre o piso 04 2,1 185 97,9 <0,0001
3 - Embalagens rompidas com exposicdo do produto 01 0,5 188 99,5 <0,0001
4 - Deficiéncia ou auséncia de controle de temperatura e de umidade relativa 05 2,6 184 97,4 <0,0001
5- Na&o utilizagdo do sistema PEPS 02 11 187 98,9 <0,0001

(1) Comparacéo entre duas Proporgdes.

O estado de limpeza e organizacdo encontrava-se deficiente em 23
estabelecimentos (12,2%); quatro estabelecimentos (2,1%) apresentavam
estocagem direta sobre o piso; cinco estabelecimentos (2,6%) apresentavam
deficiéncia ou auséncia de controle de temperatura e umidade relativa, podendo

prejudicar a qualidade do produto fabricado.

4.2.9 Almoxarifado

O quadro 12 apresenta os resultados da verificacdo das Boas Praticas de
Fabricacdo em estabelecimentos produtores de laticinios, em relacéo a presenca de

defeitos no almoxarifado.

QUADRO 12 - VERIFICAGAO DAS BOAS PRATICAS EM ESTABELECIMENTOS PRODUTORES DE LATICINIOS, EM
RELAGCAO A PRESENGA DE DEFEITOS NO ALMOXARIFADO

- - SIM NAO VALOR
ITENS DE VERIFICACAO I
N° % N° % DE p
1- Estado de limpeza e organizagao deficientes 99 524 90 47,6 0,406
2 - Prateleiras ou pallets com conservacéo deficiente 24 12,7 165 87,3 <0,0001
3 - Estocagem de produtos de limpeza, sanitizacdo e embalagem 54 28,6 135 71,4 <0,0001

(1) Comparacéo entre duas Proporgdes.

No almoxarifado constatou-se que em 99 estabelecimentos (52,4%) o estado
de limpeza e organizacdo era deficiente; em 24 estabelecimentos (12,7%) as

prateleiras ou estrados apresentavam a conservagao deficiente e em 54
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estabelecimentos (28,6%) ocorria a estocagem conjunta de produtos de limpeza e

sanitizagdo com embalagens.

4.2.10 Transporte

O quadro 13 apresenta os resultados da verificagdo das Boas Praticas de

Fabricacdo em estabelecimentos produtores de laticinios, em relacdo a presenca de

defeitos no transporte.

QUADRO 13 - VERIFICAGAO DAS BOAS PRATICAS EM ESTABELECIMENTOS PRODUTORES DE LATICINIOS, EM

RELAGAO A PRESENGA DE DEFEITOS NO TRANSPORTE

; < SIM NAO VALOR
ITENS DE VERIFICACAO I
N° % N° % DEp
1A - Auséncia de instalagOes para limpeza/sanitizacéo dos veiculos 38 20,1 151 79,9 <0,0001
1B - Deficiéncia de instalag6es para limpeza/sanitizagéo dos veiculos 51 27,0 138 73,0 <0,0001
2 - Transporte de produtos em veiculos com carroceria imprépria 18 9,5 171 90,5 <0,0001
3 - Uso de veiculos em estado de conservacédo deficiente 04 2,1 185 97,9 <0,0001
4 - Uso de veiculos carregados simultaneamente com produtos incompativeis 02 11 187 98,9 <0,0001
5- Persisténcia de umidade nas carrocerias apés higieniza¢do ou sanitizagao 01 0,5 188 99,5 <0,0001
6 - Os veiculos ndo séo inspecionados internamente antes do seu carregamento 03 1,6 186 98,4 <0,0001
7 - Auséncia ou mau funcionamento de instrumentos para medi¢do / temperatura 04 2,1 185 97,9 <0,0001
8 - Treinamento de motoristas para Granelizag&o/Produtos terminados 33 175 156 82,5 <0,0001
(1) Comparacéo entre duas Proporgdes.
Dos 189 estabelecimentos verificados constatou-se que: em 38

estabelecimentos (20,1%) havia auséncia de instalacdes para limpeza e sanitizacao

dos veiculos; 51 estabelecimentos (27,0%) havia alguma deficiéncia referente a

estas instalacoes.

Em 18 estabelecimentos (9,5%) o transporte dos produtos era realizado em

veiculos com carroceria imprépria; em 4 estabelecimentos (2,1%) utilizavam-se

veiculos com deficiéncia na conservacdo e em 2 estabelecimentos (1,1%) estavam

sendo carregados simultaneamente produtos incompativeis.

Em 4 estabelecimentos (2,1%) constatou-se auséncia ou mau funcionamento

de instrumentos para medir temperatura no veiculo.

Em 156 estabelecimentos (82,5%) ndo existia treinamento dos motoristas

para o carregamento dos produtos.
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4.2.11 Disposicao e Eliminagdo de Residuos

O quadro 14 apresenta os resultados da verificacdo das Boas Praticas de
Fabricacdo em estabelecimentos produtores de laticinios, em relacdo a presenca de

defeitos na disposicao e eliminacdo de residuos.

QUADRO 14 - VERIFICAGAO DAS BOAS PRATICAS EM ESTABELECIMENTOS PRODUTORES DE LATICINIOS, EM
RELAGAO A PRESENGCA DE DEFEITOS NA DISPOSICAO E ELIMINAGAO DE RESIDUOS

. - SIM NAO VALOR

ITENS DE VERIFICACAO a
N | % | N | % | DEp

1- Os residuos sélidos ndo sdo recolhidos em depdsitos adequados 34 18,0 155 82,0 <0,0001

2 - Os residuos liquidos nédo se eliminam de forma sanitaria 19 101 170 89,9 <0,0001

3 - Os residuos ndo sao classificados/identificados de acordo com a natureza 36 19,0 153 81,0 <0,0001

4 - Os residuos oriundos do processamento ndo sao colhidos, identificados 27 143 162 85,7 <0,0001

(1) Comparacéo entre duas Proporgdes.

Em 34 estabelecimentos (18,0%) os residuos sélidos ndo eram recolhidos em
depositos adequados e em 19 estabelecimentos (10,1%) os residuos liquidos nao
eram eliminados de forma sanitaria.

Em 36 estabelecimentos (19,0%) os residuos ndo eram classificados de
acordo com a natureza e em 27 estabelecimentos (14,3%) os residuos oriundos do
processamento nédo eram colhidos e identificados.
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4.3 VERIFICACAO QUANTO AO TIPO DE DEFEITO

Na verificagdo quanto ao tipo de defeito foram analisados todos os itens que
apresentaram nao conformidade, incluindo aqueles que nao obtiveram,
estatisticamente, defeitos. A simples deteccéo destes defeitos acarreta um risco para
a seguranca e a qualidade do alimento.

Para a saude publica o defeito deve ser corrigido assim que detectado. Todos
os estabelecimentos auditados que apresentaram defeitos (100%) devem apresentar
um plano de correcéo dos defeitos, assim como 0 cronograma para esta correcao.
As correcdes podem ser feitas de imediato, em um més ou até um ano; dependendo
do risco para a saude da populagdo consumidora.

Para a avaliacdo quanto ao tipo de defeito observado foi agrupado em defeito
nao grave os que foram classificados como maior e menor, e como grave os defeitos
Sério e critico.

Ressalta-se que em muitos casos nao foi aplicada a analise estatistica em
razdo do numero de casos e quando ndo havia com que comparar.

Foram discutidos os itens denominados como grave, pois na classificacdo
dos estabelecimentos os itens agrupados como grave (sério e critico) denominam o

status.

4.3.1 Areas Externas

O quadro 15 apresenta os resultados da verificacdo das Boas Praticas de
Fabricagdo em estabelecimentos produtores de laticinios que apresentaram nao-
conformidade, em relacéo ao tipo de defeito observado nas areas externas.
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QUADRO 15 - VERIFICAGAO DAS BOAS PRATICAS EM ESTABELECIMENTOS PRODUTORES DE LATICINIOS, EM RELAGAO
AO TIPO DE DEFEITO OBSERVADO NAS AREAS EXTERNAS

NAO GRAVE GRAVE VALOR

DESCRIGAO DOS ITENS Ne o
N° % N° % DE p
1- Delimitagéo inadequada, permitindo acesso de pessoas estranhas 68 68 100,0
2 - A area ao redor das edifica¢cdes em situagdo inadequada 87 87 100,0 -
3 - Localizagdo do estabelecimento em area que oferece risco higiénico- 12 08 66,7 04 333 0,219
sanitario
4 - Areas de circulagso e de estacionamento inadequadamente pavimentadas 68 68 100,0
5- Areas externas, proximas as portas, néo iluminadas adequadamente 104 104 100,0 - - -
6 - Problemas com drenagem de aguas 58 57 98,3 01 1,7 <0,0001
7 - Acondicionamento inadequado de lixo/residuos industriais 112 112 100,0
8 - Frequéncia inadequada de coleta de lixo/residuos industriais 29 29 100,0 - - -
9 - Sistema inadequado para tratamento de efluentes e poluentes 29 24 82,8 05 17,2 <0,0001
10 - Constatagao de prédio residencial / alojamento na area industrial 09 09 100,0

(1) Comparacéo entre duas Proporgdes.

Dos 189 estabelecimentos auditados foram classificados como grave: 4
(quatro) estabelecimentos que localizavam-se em area que oferece risco higiénico
sanitario, 1 (um) estabelecimento que apresentava problemas com drenagem de
aguas e em 5 (cinco) estabelecimentos onde o sistema de tratamento de efluentes e
poluentes era inadequado.

O acumulo de agua, na area externa do estabelecimento, pode atrair pragas
e levar a risco referente a seguranca para o trabalhador.

O tratamento de efluentes é importante tanto do ponto de vista da seguranca
alimentar como para o meio ambiente. Primeiramente, o tratamento inadequado ou
inexistente de efluentes e poluentes apresenta o risco de atrair pragas, assim como
0 acumulo e o ndo tratamento representam fonte de risco biolégico para o
estabelecimento. Pode ocorrer também producdo de mau cheiro na area ao redor do

estabelecimento e poluicdo do meio ambiente.

4.3.2 Instalac¢des Industriais

O quadro 16 apresenta os resultados da verificacdo das Boas Praticas de

Fabricacdo em estabelecimentos produtores de laticinios que apresentaram nao-
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conformidade, em relacéo ao tipo de defeito observado nas instalagdes industriais.

QUADRO 16 - VERIFICAGAO DAS BOAS PRATICAS EM ESTABELECIMENTOS PRODUTORES DE LATICINIOS, EM RELAGAO
AO TIPO DE DEFEITO OBSERVADO NAS INSTALAGCOES INDUSTRIAIS

- ; NAO GRAVE GRAVE VALOR
DESCRICAO DOS ITENS Ne W
N° % N° % DE p
1- Em desacordo com projeto aprovado 46 46 100,0 - - -
2 - Uso de instalagdes provisorias 50 48 96,0 02 4,0 <0,0001
3 - Barreira Sanitaria: Inexistente / Inadequada 106 70 66,0 36 34,0 <0,0001
4 - Fluxograma operacional: permite contaminagéo cruzada; contra-fluxo 58 19 328 39 67,2 <0,0001
5- Areas sujas permitem contaminagio das areas de processamento 33 14 42,4 19 57,6 0,323
6 - Fluxograma operacional e materiais ndo permitem higienizagéo eficiente 29 13 448 16 55,2 0,597
7 - Inexisténcia de instalagdes dotadas de climatizagado, pressdo positiva 11 07 63,6 04 364 0,396
8 - Portas internas de material absorvente e com abertura 51 49 96,1 02 3,9 <0,0001
9 - Inadequacéo do local: preparo/dosagem de solugdes sanitiza¢&o/ higienizagcéo 62 62 100,0 - - -
10 - Manipulagéo de caixas, testeiras e outras embalagens secundarias 48 47 97,9 01 2,1 <0,0001
11 - Inadequacgéo das areas e locais para embalagens de uso diario 51 50 98,0 01 2,0 <0,0001
12 - Refluxo de esgotos industriais 05 03 60,0 02 40,0 NA
13 - lluminagao, ventilacéo, exaustéo insuficientes das se¢es de embalagens 44 44 100,0 - - -
14 - Condigdes inadequadas de limpeza/manutencéo das tubulagdes aéreas 73 73 100,0 - - -
15 - As tubulagBes ndo seguem os padrdes de cor estabelecidos pela ABNT 58 58 100,0 - - -
16 - Pias para lavagem e sanitizacdo das maos inexistentes ou insuficiente 98 95 96,9 03 3,1 <0,0001
17 - Lampadas sem protecéo 84 82 976 02 2,4 <0,0001
18 - Mau estado de conservacao: pisos, paredes, forros, coberturas e portas 88 87 98,9 01 1,1 <0,0001
19 - Teto ou forro com descamacéo de tinta, bolores, umidade, etc. 58 56 96,6 02 3,4 <0,0001
20 - Paredes: estado inadequado de conservacao e higiene 63 62 984 01 1,6 <0,0001
21 - Peitoril das janelas sem inclinagédo 82 82 100,0 - - -
22 - Juncgao de parede com piso e parede com parede nédo é arredondada 91 91 100,0 - -
23 - Piso de material inadequado/improéprio, com defeitos e 76 98,7 01 1,3 <0,0001
24 - Ralos em numero insuficiente, com problemas de escoamento das aguas 48 25 521 23 479 0,836
25 - Canaletas: escoamento das dguas: mal localizadas, sem grades removiveis 30 23 76,7 07 23,3 <0,0001
26 - Pisos nas camaras de estocagem com drenagem insuficiente e tmidos 37 37 100,0 - - -
27 - Presenca de ralos nas camaras de estocagem 20 20 100,0 - - -
28 - Vestiarios inadequados ou insuficientes 111 108 97,3 03 2,7 <0,0001
29 - Numero insuficiente/ma conservacéo de vasos sanitarios, chuveiros e pias 77 76 98,7 01 1,3 <0,0001
30 - Instalag@es inexistentes ou inadequadas para refeicdes ou descanso 34 32 941 02 5,9 <0,0001

(1) Comparacéo entre duas Proporcdes. NA = N&o se aplica.

Entre os 189 estabelecimentos amostrados, foram considerados como defeito

grave: em 2 (dois) estabelecimentos que utilizavam instalacdes provisoérias; em 36 a

barreira sanitaria era inexistente ou inadequada; em 39 estabelecimentos o

fluxograma operacional permitia a contaminacdao cruzada ou contra-fluxo; em 19

estabelecimentos as areas sujas permitiam contaminacdo com as areas de

processamento; em 16 estabelecimentos o fluxograma operacional e os materiais

ndo permitiam uma higienizacdo eficiente; em 4 (quatro) estabelecimentos
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constatou-se inexisténcia de instalacbes dotadas de climatizacdo ou pressao
positiva; 2 (dois) estabelecimentos apresentaram portas internas de material
absorvente e com abertura; em 1 (um) estabelecimento havia manipulagéo de caixas
e embalagens secundarias na area de manipulacdo; em 1 (um) estabelecimento
havia inadequacao das areas e locais para embalagens de uso diario; em 2 (dois)
estabelecimentos constatou-se refluxo de esgotos industriais; em 3 (trés)
estabelecimentos as pias para lavagem e sanitizacdo das maos eram inexistentes ou
insuficientes; 2 (dois) estabelecimentos apresentavam lampadas sem protecéo; 1
(um) estabelecimento apresentou ma conservacdo nos pisos, paredes, forros,
coberturas e portas; em 2 (dois) havia descamacao de tinta, bolores e umidade no
teto ou forro; em 1 (um) estabelecimento as paredes encontravam-se em estado
inadequado de conservacéo e higiene; em 1 (um) estabelecimento o piso era de
material inadequado e com defeitos; 23 estabelecimentos apresentaram ralos em
namero insuficiente, com problemas de escoamento das aguas; em 7 (sete)
estabelecimentos as canaletas para escoamento das aguas eram mal localizadas
e/lou sem grades removiveis; 3 (trés) estabelecimentos apresentaram vestiarios
inadequados ou insuficientes; em 1 (um) estabelecimento os vasos sanitarios,
chuveiros e pias eram em numero insuficiente e/ou encontravam-se em ma
conservacgao; em 2 (dois) estabelecimentos as instalacfes para refeicdo e descanso
eram inexistentes ou inadequadas.

A instalacdo provisoria leva a alteragdo do “layout” do estabelecimento, e este
“layout” € avaliado para que ndo ocorra um contra fluxo no processo. A utilizacao de
instalacdes provisorias pode provocar contra fluxo, assim como pode utilizar espacgos
destinados a outras fungdes como passagem adequada de funcionérios.

As portas séo barreiras fisicas entre areas limpas e sujas, a presenca de
defeitos leva a reducado da eficicia desta barreira. Uma porta apresentando material
absorvente leva a absorcdo de umidade, podendo ocasionar oxidacdo do material.

J& a abertura entre a porta e o chdo ou parede deixa uma entrada aberta para
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pragas e substancias contaminantes.

Tanto a manipulacdo de caixas e embalagens secundéarias, como a
inadequacao das areas para as embalagens sédo pontos importantes para o fluxo
adequado de um estabelecimento. A utilizacdo de caixas e embalagens deve ser
realizada em éareas e locais adequados para este fim, pois as embalagens
secundarias ndo apresentam seguranca do ponto de vista de inocuidade. Por serem
embalagens de material poroso, como papeldo, elas sdo propicias a acumular
microrganismos.

As pias de lavagem de madaos sdo pontos criticos, pois as maos dos
manipuladores de alimentos devem ser constantemente lavadas para evitar
contaminagdo. Ocorrendo uma alteracdo de uma etapa de manipulacdo do
processamento que este individuo procede, a lavagem e sanitizacdo das maos é um
item crucial para obter-se um produto seguro.

A iluminacdo do estabelecimento tem que se apresentar adequada, nao
podendo alterar a visualizagdo da coloracdo do produto. Esta iluminagdo deve
apresentar protecdo adequada para que no caso de uma quebra da luminaria os
fragmentos ndo caiam sobre o produto em processamento e 0 contaminem com um
perigo fisico. Assim como ha também a preocupacdo para a seguranca do
trabalhador.

O mau estado de conservacao da parte fisica do estabelecimento acarreta
riscos fisicos, quimicos e bioldgicos para o produto. Por exemplo, a presenca de
bolores na area de manipulacdo devido ao condensamento da agua no teto, pode
contaminar uma massa de queijo que esta fermentando.

As instalacGes de descanso e de refeicdes sao importantes, pois sdo areas
destinadas a estas fun¢des. Na auséncia ou na inadequacdo delas os funcionarios
nao apresentam um local adequado, podendo realizar as funcdes de descanso e de
alimentacdo em areas restritas para 0 processamento ou armazenamento obtendo

consequentemente contaminacgéao tanto das instalagdes como do produto.
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No processamento de um produto € importante um fluxo linear para nao
haver contaminacéo cruzada entre produtos acabados, produtos em processamento
e de matéria prima. O contra fluxo € a passagem de um produto que ndo esta na

mesma fase de processamento.

4.3.3 Equipamentos e Utensilios

O quadro 17 apresenta os resultados da verificacdo das Boas Praticas de
Fabricacdo em estabelecimentos produtores de laticinios que apresentaram nao-
conformidade, em relagcdo ao tipo de defeito observado nos equipamentos e

utensilios.

QUADRO 17 - VERIFICAGAO DAS BOAS PRATICAS EM ESTABELECIMENTOS PRODUTORES DE LATICINIOS, EM RELAGAO
AO TIPO DE DEFEITO OBSERVADO NOS EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS

- ; NAO GRAVE GRAVE VALOR
DESCRICAO DOS ITENS Ne W
N° % N° % DE p
1- Inexisténcia de equipamentos imprescindiveis ao processamento ou as BPF 34 11 324 23 67,6 0,008
2 - Vestiarios inadequados ou insuficientes 32 30 938 02 6,2 <0,0001
3 - Conservagéo, manutencdo e funcionamento inadequados 57 35 59,6 22 38,6 0,040
4 - Instrumentos de controle inexistentes, avariados ou n&o aferidos 76 36 474 40 52,6 0,632
5 - Superficies em contato com alimentos ndo séo inertes 21 13 619 08 381 0,217
6 - Superficies em contato com alimentos: rugosidade, porosidade, fendas, etc. 38 22 579 16 42,1 0,251
7 - Emprego de equipamentos que expdem os produtos & contaminagao 02 01 50,0 01 50,0 NA
externa
8 - Embalagens ndo sofrem preparacdo para prevengéo / eliminacéo de residuos 12 05 417 07 58,3 0,685

9 - Operacgéo deficiente ou auséncia de detectores de metais - -

(1) Comparacéo entre duas Proporcdes. NA = N&o se aplica.

Dos 189 estabelecimentos auditados verificou-se defeito grave em: 23
estabelecimentos para a inexisténcia de equipamentos imprescindiveis ao
processamento e as Boas Praticas de Fabricacdo; 2 (dois) estabelecimentos
encontravam-se com vestiarios inadequados ou insuficientes; em 22
estabelecimentos a conservacdo, a manutencdo e o0 funcionamento eram
inadequados; em 40 estabelecimentos o0s instrumentos de controle eram

inexistentes, avariados ou nao aferidos; 8 (oito) estabelecimentos apresentavam a
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superficie dos equipamentos e utensilios ndo inertes as quais entravam em contato
com os alimentos; em 16 estabelecimentos as superficies em contato com o0s
alimentos apresentavam rugosidade, porosidade e fendas; 1 (um) estabelecimento
apresentava o emprego de equipamentos que expde os produtos a contaminacgao; e
em 7 estabelecimentos as embalagens ndo sofreram preparacdo para prevencao e
eliminag&o de residuos.

A conservacdo, manutencao e funcionamento inadequado dos equipamentos
e utensilios, assim como as instalagdes, acarretam a presenca de perigos fisicos,
biol6gicos e quimicos para o produto.

A inexisténcia de equipamentos imprescindiveis ao processamento ou as
BPF é um ponto critico, pois estes sao equipamentos que controlam o0s riscos de
contaminacgao, por exemplo, a utilizacdo de termdémetro para registro da temperatura

no processo de conservagao ao frio.

4.3.4 Préticas Sanitéarias

4.3.4.1 Higiene pessoal

O quadro 18 apresenta os resultados da verificacdo das Boas Praticas de
Fabricacdo em estabelecimentos produtores de laticinios que apresentaram nao-
conformidade, em relacdo ao tipo de defeito observado nas préaticas sanitarias —

higiene pessoal.

QUADRO 18 - VERIFICAGAO DAS BOAS PRATICAS EM ESTABELECIMENTOS PRODUTORES DE LATICINIOS, EM RELAGAO
AO TIPO DE DEFEITO OBSERVADO NAS PRATICAS SANITARIAS - HIGIENE PESSOAL

- NAO GRAVE GRAVE VALOR
DESCRICAO DOS ITENS Ne )
N° % N° % DE p
1- Apresentacdo do pessoal inadequada 33 23 69,7 10 30,3 0,003
2 - Habitos higiénicos improprios 26 19 731 07 26,9 0,002
3 - Nao utilizagéo de equipamentos individuais de protecéo 41 40 97,6 01 2,4 <0,0001
4 - N&o estabelecimento de medidas para restringir pessoal com enfermidades 31 24 77,4 07 22,6 <0,0001
5 - Documentagao relacionada ao estado de satide em desacordo com a lei 35 35 100,0

(1) Comparacéo entre duas Proporgdes.
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Observou-se como defeito grave a apresentacao inadequada do pessoal em
10 estabelecimentos; em 7 (sete) estabelecimentos ocorria habito higiénico
improprio; em 1 (um) estabelecimento ndo era utilizado equipamento individual de
protecdo; e em 7 (sete) estabelecimentos ndo havia medidas para restringir pessoal
com enfermidades.

A higiene pessoal € um item que pode ser facilmente controlado, pois sdo
procedimentos pessoais que podem ser monitorados e treinados. Os funcionérios
tém uma importancia fundamental no processamento do produto, tanto na parte de
higiene pessoal, como na parte de higienizagdo e sanitizagcdo dos equipamentos e
instalagbes. Uma equipe bem treinada, com consciéncia de sua importancia na
qualidade e seguranca do alimento, obtém responsabilidade frente ao processo e ao

produto minimizando a contaminagao.

4.3.4.2 Limpeza e sanitizacao

O quadro 19 apresenta os resultados da verificacdo das Boas Praticas de
Fabricacdo em estabelecimentos produtores de laticinios que apresentaram nao-
conformidade, em relacdo ao tipo de defeito observado nas préticas sanitarias —
limpeza e sanitizagéo.

Foram classificados como grave na area de limpeza e sanitizacao:

a) Sessenta e cinco (65) estabelecimentos apresentavam inexisténcia de um
procedimento escrito ou Manual regulamentado de limpeza e sanitizacao; 39
estabelecimentos ndo cumpriam o programa de limpeza e sanitizacdo; 9
(nove) estabelecimentos apresentavam as superficies que entravam em
contato com o produto ndo limpas e sanitizadas; e em 3 (trés)
estabelecimentos as superficies que ndo entravam em contato com o produto

nao eram limpas;
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QUADRO 19 - VERIFICAGAO DAS BOAS PRATICAS EM ESTABELECIMENTOS PRODUTORES DE LATICINIOS, EM RELAGAO

AO TIPO DE DEFEITO OBSERVADO NAS PRATICAS SANITARIAS - LIMPEZA E SANITIZAGCAO

- ; NAO GRAVE GRAVE VALOR
DESCRICAO DOS ITENS Ne W
N | % [ N | % | DEp
1- Inexisténcia de procedimento escrito ou Manual regulamentando 89 24 27,0 65 73,0 <0,0001
2 - N&o cumprimento do programa de limpeza e sanitiza¢do 53 14 26,4 39 73,6 <0,0001
3 - Superficies de contato com o produto ndo sdo limpas e sanitizadas 16 07 438 09 56,2 0,728
4 - Superficies que ndo entram em contato com o produto ndo sao limpas 20 17 85,0 03 15,0 <0,0001
5 - Apos as operagdes de manutengao, os equipamentos ndo sdo inspecionados 12 07 58,3 05 41,7 0,685
6 - Desordem e falta de manuteng&o na area de producéo e em outras areas 54 52 96,3 02 3,7 <0,0001
7 - Alimpeza da area durante a fabricagdo gera p6, respingos de agua 15 09 60,0 06 40,0 0,465
8 - Transito de material estranho durante a fabricagédo 05 05 100,0 - - -
9- Areas ou equipamentos em reparo n&o sdo mantidos sob isolamento 10 10 100,0 - - -
10 - As matérias primas brutas ndo séo mantidas separadas das processadas 18 07 38,9 11 61,1 0,318
11 - Os insumos e produtos séo utilizados além dos seus prazos de validade 08 04 50,0 04 50,0 NA
12 - Os procedimentos utilizados descongelamento/aquecimento inadequados 03 01 333 02 66,7 NA
13- A produgao de vapor néo é suficiente 02 - - 02 100,0 -
14 - As linhas de vapor e ar comprimido nédo dispdem de filtros e purgadores 21 06 28,6 15 714 0,014
15 - Refugos e restos de produtos ndo sdo removidos da area de fabricacéo 21 21 100,0 - - -
16 - Empregos de detergentes, sanitizantes e outros produtos de limpeza sem AUP 46 46 100,0 - - -
17 - Armazenagem inadequada de detergentes e sanitizantes de uso diario 53 53 100,0 - - -
C8 - Auséncia de procedimentos de avaliagéo da eficacia dos processos de limpeza 99 99 100,0 - - -
19 - Persisténcia de Agua de condensacdo apdés sanitizagéo 06 06 100,0 - - -
20 - Uso de utensilios e materiais impréprios para limpeza 45 36 80,0 09 20,0 <0,0001
21 - Uso dos mesmos utensilios de limpeza em diferentes setores 35 16 45,7 19 54,3 0,631
22 - Uso inadequado do sistema CIP 14 11 78,6 03 214 0,008
23 - Freguéncia e/ou local inadequado de desmontagem de equipamentos 17 07 412 10 58,8 0,494
24 - Forma inadequada de desmontagem de componentes de equipamentos 17 09 529 08 471 0,996
25 - Na&o realizacéo de treinamento de funcionarios responsaveis 68 34 50,0 34 50,0 0,864

(1) Comparacéo entre duas Proporcdes. NA = N&o se aplica.

b)

Em 5 (cinco) estabelecimentos os equipamentos ndo eram inspecionados
apos as operacfes de manutencdo; e em 2 (dois) estabelecimentos ocorria
desordem e falta de manutencéo na area de producéao;

Em 6 (seis) estabelecimentos a limpeza da area durante a fabricacdo gerava
po ou respingos de agua; em 11 estabelecimentos as matérias-primas brutas
ndo eram mantidas separadas das processadas; em 4 (quatro)
estabelecimentos 0s insumos e produtos eram utilizados além do seu prazo
de validade; e em 2 (dois) estabelecimentos os procedimentos utilizados para

descongelamento ou aquecimento eram inadequados;
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d) Dois (2) estabelecimentos apresentavam producéo de vapor insuficiente; e 15
estabelecimentos apresentavam as linhas de vapor e ar comprimido sem
filtros;

e) Nove (9) estabelecimentos utilizavam utensilios e materiais impréprios para
limpeza; 19 estabelecimentos utilizavam os mesmos utensilios de limpeza em
diferentes setores;

f) Em 3 (trés) estabelecimentos o sistema CIP era utilizado inadequadamente;
em 10 estabelecimentos a frequiéncia ou o local eram inadequados para a
desmontagem dos equipamentos; 8 (oito) estabelecimentos utilizavam de
forma inadequada a desmontagem dos componentes dos equipamentos;

Q) Em 34 estabelecimentos os funcionarios responsaveis pela limpeza e
sanitizagdo nao tinham treinamento.

A limpeza e sanitizagdo sao dois pontos de crucial importancia num
estabelecimento, pois a qualidade do produto final esta intimamente ligada a estes
itens. A falta completa de Ilimpeza ou higienizacdo demonstra 0 nao
comprometimento do industrial frente a qualidade e seguranca do seu produto. A
falta ou insuficiéncia destes pontos acarreta fatalmente contaminagdo de ordem
biolégica e ou fisica.

A inexisténcia dos procedimentos causa uma ndo padronizagcdo do
procedimento pelos funcionarios. Da mesma forma a utilizacdo errbnea das
substancias e dosagens adequadas, pode levar a ineficiéncia das sustancias

quimicas devido a dosagem néo efetiva.

4.3.4.3 Controle de pragas

O quadro 20 apresenta os resultados da verificacdo das Boas Praticas de

Fabricacdo em estabelecimentos produtores de laticinios que apresentaram nao-

conformidade, em relacdo ao tipo de defeito observado nas préaticas sanitarias —
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controle de pragas.

QUADRO 20 - VERIFICAGAO DAS BOAS PRATICAS EM ESTABELECIMENTOS PRODUTORES DE LATICINIOS, EM RELAGAO
AO TIPO DE DEFEITO OBSERVADO NAS PRATICAS SANITARIAS - CONTROLE DE PRAGAS

NAO GRAVE GRAVE VALOR

DESCRICAO DOS ITENS N o
N° % N° % DE p
1- Inexisténcia de um procedimento escrito e implantado para controle de pragas 49 09 184 40 81,6 <0,0001
2 - Auséncia de mapa de localizagdo de armadilhas e porta-iscas 36 32 889 04 11,1 <0,0001
3- Areas de focos e existéncia de atraentes 51 22 431 29 56,9 0,232
4 - Evidéncias de infestagdo 23 05 21,7 18 78,3 <0,0001
5 - Auséncia ou insuficiéncia de vedagao, etc. 51 24 471 27 529 0,698
6 - Auséncia ou danos em telas contra insetos 43 41 953 02 4,7 <0,0001
7 - Porta-iscas, recipientes de venenos e armadilhas inadequados 40 39 975 01 2,5 <0,0001
8 - Colocagao de venenos contra ratos em areas de produgao 08 02 250 06 75,0 NA
9 - Praguicidas utilizados nédo s&o aprovados por lei para uso domissanitario 15 06 40,0 09 60,0 0,465
10 - Armazenagem/identificacéo inadequada ou insegura dos praguicidas 09 02 222 o7 778 NA
11 - Auséncia de relatérios sobre avaliagéo da eficacia de praguicidas 33 31 939 02 6,1 <0,0001
12 - Nao realizacdo de treinamento de funcionarios responsaveis 13 02 154 11 84,6 0,002

(1) Comparacéo entre duas Proporcdes. NA = N&o se aplica.

Em relacdo as praticas sanitarias, na area de controle de pragas foi
encontrado defeito grave: em 40 estabelecimentos que apresentavam inexisténcia
de um procedimento escrito implantado de controle de pragas; 4 (quatro)
estabelecimentos apresentavam auséncia de mapa de localizacdo de armadilhas e
de porta-iscas; 29 estabelecimentos apresentavam areas de focos e existéncia de
atraentes; 18 estabelecimentos apresentavam evidéncias de infestacdo; 27
estabelecimentos apresentavam auséncia ou insuficiéncia de vedacédo; 2 (dois)
estabelecimentos apresentavam auséncia ou danos nas telas contra insetos; 1 (um)
estabelecimento apresentava porta-iscas, recipientes de venenos e armadilhas
inadequadas; 6 (seis) estabelecimentos apresentavam colocacao de venenos contra
ratos em areas de producdo; 9 (nove) estabelecimentos utilizavam praguicidas nao
aprovados para o0 uso domissanitario; em 7 (sete) estabelecimentos a armazenagem
ou identificacdo era inadequada ou insegura dos praguicidas; em 2 (dois)
estabelecimentos ocorria a auséncia de relatorios sobre a eficacia dos praguicidas; e
em 11 estabelecimentos os funcionarios responsaveis nao realizaram treinamento.

As pragas sao indicadores de ma higienizacdo, acumulo de residuos,
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falhas na edificacdo do estabelecimento, entre outros itens. Onde ha presenca de
pragas ha uma falha em algum item citado. O controle de pragas se faz necessério

frente & quantidade de doencas que estas podem veicular.

4.3.4.4 Controle de residuos de antibioticos

O quadro 21 apresenta os resultados da verificacdo das Boas Praticas de
Fabricacdo em estabelecimentos produtores de laticinios que apresentaram nao-
conformidade, em relacdo ao tipo de defeito observado nas praticas sanitarias —

controle de residuos de antibiéticos.

QUADRO 21 - VERIFICAGAO DAS BOAS PRATICAS EM ESTABELECIMENTOS PRODUTORES DE LATICINIOS, EM RELAGAO
AO TIPO DE DEFEITO OBSERVADO NAS PRATICAS SANITARIAS - CONTROLE DE RESIDUOS DE ANTIBIOTICOS

- NAO GRAVE GRAVE VALOR
DESCRICAO DOS ITENS Ne W
N° % N° % DE p
1- Na&o existe programa/sistema estabelecido e funcionando para o controle 69 04 5,8 65 94,2 <0,0001
2 - O lote de controle é superior a 25.000 litros 17 01 59 16 94,1 <0,0001
3- Afreqiiéncia da pesquisa de residuos de antibiéticos ndo esta de acordo 06 - - 06 100,0 -
4 - Nivel de controle mensal 27 05 185 22 815 <0,0001
5- O método rapido utilizado nédo possui AUP 17 - 17 100,0 -
6 - Na&o existe procedimento escrito para método utilizado pelo estabelecimento 41 12 29,3 29 70,7 <0,0001
7 - Na&o existe um programa de BPL ou GLP implantado 55 18 32,7 37 67,3 <0,0001

(1) Comparacéo entre duas Proporgdes.

Foi detectado como defeito grave na area de controle de residuos de
antibioticos que: em 65 estabelecimentos ndo existia programa ou sistema
estabelecido e funcionando para o controle de residuos; em 16 estabelecimentos o lote
de controle era superior a 25.000 litros; em 6 (seis) estabelecimentos a frequiéncia da
pesquisa de residuos de antibiéticos ndo estd de acordo com o estabelecido; em 22
estabelecimentos o nivel de controle ndo era mensal; em 17 estabelecimentos o
método rapido utilizado ndo possuia Autorizacdo de Uso de Produto (AUP); em 29
estabelecimentos ndo existia um procedimento escrito para método utilizado pelo
estabelecimento; e em 37 estabelecimentos ndo existe um programa de BPL

implantado.
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Este item apresenta-se com grande importdncia para a saude dos
consumidores e para o industrial, no ponto de vista quimico. Havendo a presenca de
antibiéticos no leite alguns processos de industrializacdo que necessitam a
fermentacdo sdo prejudicados, pois ha a inibicdo das bactérias que realizam a
fermentacdo. J4 para a saude dos individuos, principalmente criancas, idosos e
imunodeprimidos que utilizam o leite como um alimento base na sua alimentagao,
podem ocorrer prejuizos de ordem bioldgica, levando a uma futura resisténcia a
antibiéticos presentes no leite.

O significado dos residuos de antibiéticos nos géneros alimenticios assim
como no leite deve ser considerado sob dois aspectos: (1) os possiveis efeitos sobre
o consumidor (saude publica) incluindo os efeitos toxicos, ocorréncia de reacdes
alérgicas e desenvolvimento de bactérias resistentes a antibibticos; e (2) a
interferéncia na fabricacdo de derivados fermentados (perdas econdmicas,

qualidade dos produtos) (SCHAELLIBAUM, 2003).

4.3.5 Laboratoério

O quadro 22 apresenta os resultados da verificacdo das Boas Praticas de
Fabricacdo em estabelecimentos produtores de laticinios que apresentaram nao-
conformidade, em relacéo ao tipo de defeito observado no laboratério.

Com relacdo aos itens de laboratorios, constatou-se defeito grave: em 23
estabelecimentos o laboratorio ndo possuia um responsavel técnico especifico; 15
estabelecimentos ndo dispunham de laboratérios proprios para as andlises; 14
estabelecimentos ndo eram equipados para execucao dos controles programados nos
planos BPF; 24 estabelecimentos ndo disponibilizavam manuais de bancada; 16
estabelecimentos ndo possuia pessoal treinado para executar todas as andlises
previstas; em 2 (dois) estabelecimentos inexistiam os instrumentos e vidrarias de

referéncia; em 28 estabelecimentos os reagentes, meios de cultura e diluidores
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apresentavam-se sem identificacdo adequada; em 20 estabelecimentos os reagentes
apresentavam-se sem padronizacéo ou fator de correcéo; 2 (dois) estabelecimentos
utiizavam metodologia n&o reconhecida pelo MAPA; em 48 estabelecimentos a
frequéncia era inadequada de analises, conforme plano de amostragem; e em 19

estabelecimentos os resultados analiticos ndo ofereciam confiabilidade.

QUADRO 22 - VERIFICAGAO DAS BOAS PRATICAS EM ESTABELECIMENTOS PRODUTORES DE LATICINIOS, EM RELAGAO
AO TIPO DE DEFEITO OBSERVADO NOS LABORATORIOS

- ; NAO GRAVE GRAVE VALOR
DESCRICAO DOS ITENS Ne W
N° % N° % DE p

1- O laboratério ndo possui um responséavel técnico especifico 26 03 115 23 88,5 <0,0001
2 - O estabelecimento ndo disp8e de laboratérios préprios para analises 17 02 118 15 88,2 <0,0001
3 - O laboratério ndo disp6e de separacéo entre as segdes 13 13 100,0 - - -
4 - N&o equipado para execucao dos controles programados nos planos BPF 37 23 62,2 14 37,8 0,062
5- N&o disponibilidade de manuais de bancada 53 29 54,7 24 453 0,439
6 - N&o possui pessoal treinado para executar todas as analises previstas 28 12 429 16 57,1 0,426
7 - Inexisténcia de Equipamentos, instrumentos e vidrarias de referéncia 107 105 98,1 02 1,9 <0,0001
8 - Reagentes, meios de cultura, diluidores, etc., sem identificacéo adequada 47 19 404 28 59,6 0,098
9 - Reagentes sem padronizacado ou fator de corre¢éo 43 23 535 20 46,5 0,665

10 - Uso de metodologia néo reconhecida / aceita pela CLA / MAPA 21 19 90,5 02 9,5 <0,0001

11 - Frequéncia inadequada de andlises, conforme plano de amostragem 78 30 385 48 61,5 0,007

12 - Os resultados analiticos ndo oferecem confiabilidade 42 23 548 19 452 0,508

13- Frequéncia inadequada de registros de temperatura maxima e minima 84 84 100,0 - -

14 - Equipamentos de Seguranca inadequados ou inexistentes 54 54 100,0

15 - As amostras dos lotes ndo sdo mantidas, nas condi¢cdes recomendadas 68 68 100,0

16 - Os lotes de insumos e produtos néo séo identificados quanto a situagéo 61 61 100,0

17 - Nao séo exigidas dos fornecedores especificacdes/garantia de qualidade 55 55 100,0

18 - Descarte inadequado de materiais provenientes das analise laboratoriais 57 57 100,0

19 - Nao séo exigidas dos fornecedores especificacdes/garantia de qualidade - -

20 - Descarte inadequado de materiais provenientes das analise laboratoriais - - - - -

(1) Comparacéo entre duas Proporgdes.

O laboratério em uma industria de laticinios é de primordial importancia, pois
€ o local onde se realizam varias analises, deste a qualidade da matéria prima,
passando pela constatacdo da pasteurizagdo a qualidade fisico-quimica e
microbiolégica do produto acabado. A presenca de um responsavel técnico
capacitado € essencial. A rotina do laboratorio deve estar descrita e implantada nas
BPL (Boas Praticas de Laboratorio). As BPL exigem a presenca de um manual de
bancada onde todos os procedimentos sdo descritos, assim como 0s equipamentos

utilizados, o descarte do residuo oriundo do laboratorio, as frequéncias de andlise
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pelo plano de amostragem, e outros itens. Muitos estabelecimentos de industrias de
leite e derivados terceirizam as analises microbiologicas por ndo apresentarem

condicdes fisicas e de material para a realizacdo destas analises.

4.3.6 Instalacbes Hidraulicas, Agua e Vapor

O quadro 23 apresenta os resultados da verificacdo das Boas Praticas de
Fabricacdo em estabelecimentos produtores de laticinios que apresentaram nao-
conformidade, em relacé@o ao tipo de defeito observado nas instalacdes hidraulicas,

agua e vapor.

QUADRO 23 - VERIFICAGAO DAS BOAS PRATICAS EM ESTABELECIMENTOS PRODUTORES DE LATICINIOS, EM RELAGAO
AO TIPO DE DEFEITO OBSERVADO NAS INSTALAGCOES HIDRAULICAS / AGUA / VAPOR

NAO GRAVE GRAVE VALOR

DESCRICAO DOS ITENS Ne W
N° % N° % DE p

1- Volume e pressao de agua séo insuficientes 42 23 548 19 45,2 0,508
2 - Na&o atende aos padrdes de potabilidade 14 05 357 09 64,3 0,256
3 - Protecéo insuficiente da caixa d’agua e demais reservatorios 18 10 55,6 08 444 0,735
4 - Auséncia/operagéo deficiente da cloracio da dgua (abastecimento industria) 57 16 28,1 41 71,9 <0,0001
5 - Misturadores de agua/vapor em mas condigées de manutengéo 11 11 100,0 -
6 - Produgéo e inje¢do de vapor culinario sem atendimento as especificages 18 08 444 10 55,6 0,735
7 - Instalagdes hidraulicas com vazamentos, infiltragcdes e descamagéo 38 38 100,0
8 - Destino inadequado para os esgotos industrial e sanitario 17 17 100,0

(1) Comparacéo entre duas Proporgdes.

Em relacéo as instalacfes hidraulicas, de agua e vapor constatou-se defeito
grave: em 19 estabelecimentos o volume e pressdo de agua eram insuficientes; 9
(nove) estabelecimentos nédo atendiam aos padrdes de potabilidade; 8 (oito)
estabelecimentos apresentavam protecdo insuficiente da caixa d’agua e demais
reservatorios; 41 estabelecimentos apresentavam auséncia ou operacao deficiente da
cloracdo da agua (abastecimento industria); e em 10 estabelecimentos a producéo e
injecdo de vapor culinario ndo atendia as especificacdes.

A cloracdo da agua é de responsabilidade da industria, mesmo que esta

capitalize 4gua tratada. A cloracdo da agua é importantissima no ponto de vista
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microbiolégico.

4.3.7 Producao de Frio, Armazenagem e Frigorificagao

O quadro 24 apresenta os resultados da verificacdo das Boas Praticas de
Fabricacdo em estabelecimentos produtores de laticinios que apresentaram nao-
conformidade, em relacdo ao tipo de defeito observado na producédo de frio,

armazenagem e frigorificagcao.

QUADRO 24 - VERIFICAGAO DAS BOAS PRATICAS EM ESTABELECIMENTOS PRODUTORES DE LATICINIOS, EM RELAGAO
AO TIPO DE DEFEITO OBSERVADO NA PRODUGAO DE FRIO, ARMAZENAGEM E FRIGORIFICAGAO

- ; NAO GRAVE GRAVE VALOR
DESCRICAO DOS ITENS Ne W
N | % [ N | % | DEP
1- Produgao de frio/agua gelada insuficiente 14 08 57,1 06 429 0,709
2 - Conservacao geral deficiente 50 49 98,0 01 2,0 <0,0001
3 - Falhas no isolamento das paredes, portas, painéis, 6culos, etc. 23 23 100,0 - -
4 - Vazamentos, auséncia ou falha no isolamento das tubulagées 23 23 100,0 -
5 - Auséncia de drenos ou drenagem ineficaz sob os forgadores de ar 44 43 97,7 01 2,3 <0,0001
6 - Utilizacéo inadequada do espago fisico da camara 41 40 97,6 01 2,4 <0,0001
7 - Estocagem direta sobre o piso 20 08 40,0 12 60,0 0,343
8 - Prateleiras, estrados e pallets em condi¢cdes inadequadas de conservagéo 21 21 100,0
9 - Termdmetros e higrometros Inexistentes, de dificil acesso ou leitura 53 53 100,0 - - -
10 - N&o utiliza¢éo do procedimento PEPS ou FIFO 11 10 90,9 01 9,1 <0,0001
11 - Inexisténcia de vestimenta adequada para os funcionarios do setor 33 33 100,0

(1) Comparacéo entre duas Proporgdes.

Com relacdo a producao de frio, armazenagem e frigorificacdo detectou-se
defeito grave em: 6 (seis) estabelecimentos que possuiam a producédo de frio ou
agua gelada insuficiente; 1 (um) estabelecimento apresentava conservacdo geral
deficiente; 1 (um) estabelecimento apresentava auséncia de drenos ou drenagem
ineficaz sob os forcadores de ar; em 1 (um) estabelecimento a utilizacdo do espaco
fisico da camara era inadequada; 12 estabelecimentos apresentavam estocagem
direta sobre o piso; e 1 (um) estabelecimento ndo utilizava o procedimento PEPS.

A producdo e a conservacao pelo frio, assim como a armazenagem Sao
fatores importantes para a manutencéo da qualidade do produto depois de acabado,

ou durante o seu processamento. O frio tem a funcdo de manter as qualidades do
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produto pela diminuicdo da multiplicacdo bacteriana no produto. A manutencéo da
area fisica da estocagem pelo frio apresenta-se como um fator importante. A
conservagao deve ser adequada, ndo se tolerando bolores, goteiras e ralos na
camara de estocagem. A refrigeracao deve estar adequada ao espaco fisico, assim
como a disposicdo do produto e a utilizagdo do espaco fisico devem ser adequadas;
os produtos devem estar estocados distante das paredes, com espacos entre eles

para haver uma adequada circulagéao de frio entre as colunas de estocagem.

4.3.8 Estocagem néo Frigorificada

O quadro 25 apresenta os resultados da verificacdo das Boas Praticas de
Fabricacdo em estabelecimentos produtores de laticinios que apresentaram nao-
conformidade, em relacdo ao tipo de defeito observado na estocagem néo

frigorificada.

QUADRO 25 - VERIFICAGAO DAS BOAS PRATICAS EM ESTABELECIMENTOS PRODUTORES DE LATICINIOS, EM RELAGAO
AO TIPO DE DEFEITO OBSERVADO NA ESTOCAGEM NAO FRIGORIFICA

NAO GRAVE GRAVE VALOR

DESCRICAO DOS ITENS N o
N° % N° % DE p
1- Estado de limpeza e organizagéo deficientes 23 12 52,2 11 478 0,997
2 - Estocagem direta sobre o piso 04 02 50,0 02 50,0 NA
3 - Embalagens rompidas com exposi¢éo do produto 01 - 01 100,0
4 - Deficiéncia ou auséncia de controle de temperatura e de umidade relativa 05 05 100,0
5- Na&o utilizagdo do sistema PEPS 02 02 100,0 - -

(1) Comparacéo entre duas Proporcdes. NA = N&o se aplica.

Classificou-se como defeito grave com relagdo a estocagem néo frigorifica: o
estado de limpeza e organizacao deficientes de 11 estabelecimentos; a estocagem
era direta sobre o piso em 2 (dois) estabelecimentos; e embalagens rompidas e com

exposicao do produto foram observadas em 1 (um) estabelecimento.
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O quadro 26 apresenta o0s resultados da verificacdo das BPF em

estabelecimentos produtores de laticinios que apresentaram ndo-conformidade, em

relacéo ao tipo de defeito observado no almoxarifado.

QUADRO 26 - VERIFICAGAO DAS BOAS PRATICAS EM ESTABELECIMENTOS PRODUTORES DE LATICINIOS, EM RELAGAO

AO TIPO DE DEFEITO OBSERVADO NO ALMOXARIFADO

- ; NAO GRAVE GRAVE VALOR
DESCRICAO DOS ITENS Ne )
N° % N° % DE p
1- Estado de limpeza e organizagéo deficientes 99 72 72,7 27 27,3 <0,0001
2 - Prateleiras ou pallets com conservacéo deficiente 24 22 917 02 8,3 <0,0001
3 - Estocagem de produtos de limpeza, sanitizacdo e embalagem 54 23 42,6 31 574 0,178

(1) Comparacéo entre duas Proporgdes.

Classificou-se como defeito grave no almoxarifado: 27 estabelecimentos que

apresentavam o estado de limpeza e organizacdo deficientes; em 2 (dois)

estabelecimentos as prateleiras ou estrados apresentavam conservacao deficiente; e

em 31 estabelecimentos a estocagem de produtos de limpeza, sanitizacdo e

embalagem eram juntas.

O almoxarifado deve apresentar organizacdo e uma limpeza adequada,

assim como dispor de prateleiras e estrados conservados.

4.3.10 Transporte

O quadro 27 apresenta os resultados da verificacdo das BPF em

estabelecimentos produtores de laticinios que apresentaram nao-conformidade, em

relacdo ao tipo de defeito observado no transporte.
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QUADRO 27 - VERIFICAGCAO DAS BOAS PRATICAS EM ESTABELECIMENTOS PRODUTORES DE LATICINIOS, EM RELAGAO

AO TIPO DE DEFEITO OBSERVADO NO TRANSPORTE

~ NAO GRAVE GRAVE VALOR
DESCRIGAO DOS ITENS Ne I
N° % N° % DE p

1A - Auséncia de instalagdes para limpeza/sanitizagéo dos veiculos 38 23 60,5 15 39,5 0,109
1B - Deficiéncia de instalagdes para limpeza/sanitizagéo dos veiculos 51 50 98,0 01 2,0 <0,0001

2 - Transporte de produtos em veiculos com carroceria imprépria 18 15 83,3 03 16,7 <0,0001

3 - Uso de veiculos em estado de conservacéo deficiente 04 04 100,0

4 - Uso de veiculos carregados simultaneamente com produtos incompativeis 02 02 100,0

5 - Persisténcia de umidade nas carrocerias ap6s higienizag&o ou sanitizagéo 01 01 100,0

6 - Os veiculos ndo sao inspecionados internamente antes do seu 03 03 100,0

carregamento
7 - Auséncia ou mau funcionamento de instrumentos para medicdo / temperatura 04 04 100,0 -
8 - Treinamento de motoristas para Graneliza¢éo/Produtos terminados 33 29 879 04 12,1 <0,0001

(1) Comparacéo entre duas Proporgdes.

Em relagéo ao transporte detectou-se como grave: 15 estabelecimentos que
apresentavam auséncia de instalagfes para limpeza e sanitizacdo dos veiculos; 1
(um) estabelecimento apresentava deficiéncia nestas instalagdes; 3 (trés)
estabelecimentos tinham o transporte de produtos em veiculos com carroceria
imprépria; e em 4 (quatro) estabelecimentos ndo era realizado o treinamento de
motoristas para granelizagdo e de produtos terminados.

O industrial deve focalizar importdncia também para o transporte do
produto. A higienizacdo e limpeza do meio de transporte sdo importantes, tanto para
o caminhd@o que chega ao estabelecimento como para o que sai. O caminhdo que
transporta o leite deve ser limpo para ndo entrar nos arredores da industria
veiculando contaminacdo. O transporte deve ser realizado de forma que as

condicOes de temperatura, organizacao, limpeza e sanitizacdo estejam adequadas.

4.3.11 Disposicéo e Eliminacdo de Residuos

O quadro 28 apresenta os resultados da verificacdo das BPF em
estabelecimentos produtores de laticinios que apresentaram nao-conformidade, em
relacéo ao tipo de defeito observado na disposi¢céo e eliminacdo de residuos.

Na avaliacdo do tipo de defeito, em relagdo a disposicdo e eliminagdo de
residuos, nao foi possivel analisar em razao de que todos os defeitos avaliados eram

nao graves demonstrando uma preocupac¢ao do industrial com o meio ambiente e
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um trabalho em equipe com os 6rgdos de meio ambiente.

QUADRO 28 - VERIFICAGAO DAS BOAS PRATICAS EM ESTABELECIMENTOS PRODUTORES DE LATICINIOS, EM RELAGAO
AO TIPO DE DEFEITO OBSERVADO NA DISPOSICAO E ELIMINAGAO DE RESIDUOS

- NAO GRAVE GRAVE VALOR
DESCRIGCAO DOS ITENS Ne W
N° % N° % DE p
1- Os residuos s6lidos néo séo recolhidos em depdsitos adequados 34 34 100,0
2 - Os residuos liquidos nao se eliminam de forma sanitaria 19 19 100,0
3 - Os residuos ndo séo classificados/identificados de acordo com a natureza 36 36 100,0
4 - Os residuos oriundos do processamento ndo sao colhidos, identificados 27 27 100,0

(1) Comparacéo entre duas Proporgdes.

4.4 CLASSIFICACAO DO ESTABELECIMENTO QUANTO AO STATUS

A tabela 5 apresenta o status dos estabelecimentos auditados em relacdo aos

estados avaliados.

TABELA 5 - STATUS DOS ESTABELECIMENTOS EM RELAGAO AOS ESTADOS AVALIADOS

AM GO MG PA PR
STATUS
N° % N° % N° | % N° % N° %
A - - 02 8,7 01 3,3 - - 02 10,0
B 02 8,7 05 16,7 02 16,7 07 35,0
C - - 01 4,3 03 10,0 01 8,3 01 5,0
D 02 100,0 18 78,3 21 70,0 09 75,0 10 50,0
TOTAL 02 100,0 23 100,0 30 100,0 12 100,0 20 100,0
e % do total 1,0 12,2 15,9 6,3 10,5
RJ RS SC SP TOTAL
STATUS
N° % N° % N° % N° % N° %
A - - 01 6,2 04 25,0 08 17,0 18 9,5
B 07 304 03 18,8 02 12,5 26 55,3 54 28,6
C 04 17,4 01 6,2 04 25,0 03 6,4 18 9,5
D 12 52,2 11 68,8 06 37,5 10 21,3 99 52,4
TOTAL 23 100,0 16 100,0 16 100,0 47 100,0 189 100,0
e 9% do total 12,2 8,5 8,5 24,9

Em relacdo ao status dos estabelecimentos pesquisados, a maioria
classificou-se como D (52,4%), no estado de S&o Paulo a maioria dos
estabelecimentos foi classificada como B (55,3%).

Foi observado que no estado de S&o Paulo ha uma conscientizagdo maior em
relacdo a importancia da implantacdo e manutencdo das BPF, pois 55,3% dos

estabelecimentos foi classificado como B. Isto pode indicar um trabalho das
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autoridades de saude publica no estado mais ativo, assim como a conscientizacao
dos industriais frente a seguranca alimentar do seu produto.

NASSU et al (2002) observaram que as ndo conformidades observadas nas
boas préticas de fabricacdo séo facilmente corrigidas por treinamento (capacitacdo),

motivacdo e conscientizacdo dos funcionarios.
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5 CONCLUSAO

Nas auditorias realizadas pela Divisdo de Leite e Derivados
(DILEI/DIPOA/MAPA) no periodo de agosto a dezembro do ano de 2004 foram
observados os seguintes aspectos:

Mais da metade dos estabelecimentos de leite e derivados amostrados
(52,4%) foi classificada como D, o que indica que ha um alto nimero de itens que
apresentam grande probabilidade de ocorrer ou h& a ocorréncia de risco que podem
prejudicar a seguranga e a qualidade alimentar. Deste modo, estes estabelecimentos
nao apresentam seguranca e qualidade para os seus consumidores, apresentando
perigos que podem levar a contaminagéo fisica, quimica ou biolégica dos produtos
industrializados. Conclui-se que os alimentos provenientes dos estabelecimentos
classificados como D apresentam grande probabilidade de ocorréncia de risco a
seus consumidores pois apresentam pelo menos um item grave:

Em relagcdo as Boas Praticas de Fabricacdo, na verificacdo dos defeitos,
foram detectados poucos itens em ndo conformidade, porém deste modo amplo de
verificagdo ndo ha uma visualizacdo adequada dos problemas encontrados nesta
amostragem. H& necessidade de focalizar as ndo conformidades para averiguar a
probabilidade de ocorréncia do risco no produto. Ja na verificagdo quanto ao tipo de
defeito houve uma melhor visualizacdo desta probabilidade, pois foi possivel
identificar o tipo da ndo conformidade encontrada.

No quesito de controle de qualidade nestes estabelecimentos amostrados,
conclui-se que as Boas Praticas de Fabricacdo ndo estdo sendo integralmente
respeitadas quanto a sua totalidade. Conseqiientemente um sistema como Andlise
de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) nado teria sucesso de
implementacdo, pois sua base de implementacdo sdo as Boas Préticas de
Fabricagéo (BPF), pois estas ndo estao implementadas integralmente na maioria dos

estabelecimentos auditados.
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Ha necessidade de melhoria tanto de industria, como de governo. A industria
tem a responsabilidade e o dever da implementacdo e manutencdo adequada dos
sistemas de qualidade, e o governo de fiscalizar esta implementacdo e manutencéo
dos sistemas de controle de qualidade tendo em vista a seguranca e qualidade do

alimento no mercado interno como para as exportacoes.
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