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RESUMO

O programa de Boas Praticas de Fabricagio (BPF) é uma importante ferramenta, largamente
utilizada para garantir o padrdo de qualidade exigido pelo mercado consumidor. Este trabalho
aborda os procedimentos empregados para realizar a implanta¢do e monitoramento do BPF para
uma planta de produgio de farinhas e 6leos de aves. Para a execugdo do trabalho, apresentou-se
o programa a direcdo da empresa e formou-se uma equipe multidisciplinar. Na sequéncia,
caracterizou-se o processo in loco para obter informagdes a respeito da elaboracdo do manual.
Uma das etapas fundamentais do processo foi a aplicagdo de treinamentos ministrados pela
gestora da qualidade. A dltima etapa do trabalho constituiu-se no monitoramento do programa
por meio de auditorias internas. Observou-se que as auditorias influenciaram significativamente
na melhoria de todas as etapas de implantagdo. A implantagdo das BPF resultou na aplica¢do
de medidas corretivas com o envolvimento de toda equipe organizacional.

Palavras-chave. gestio da qualidade, melhoria de processos, controles, auditorias, boas praticas
de fabricacio.

ABSTRACT

The Good Manufacturing Practices (GMP) Program is an important tool widely used to ensure
the standard of quality required by the market. This paper discusses the procedures for
implementing and monitoring the GMP for a plant of production of flour and oils obtained from
birds. For performing this work, the program was presented to the company management and a
multidisciplinary team was constituted. In sequence, the in loco process was characterized in
order to get information regarding to the manual preparation. One of the key steps of the process
was the implementation of training given by the quality manager, aiming at substantiating them
on the awareness of employees requirements to convey the necessary knowledge to meet the
GMP program. The last stage of the work was consisted of monitoring the program through
the internal audits. It was observed that the audits significantly influenced for improving the
all of the phases of implementation. The GMP implementation resulted in the improvement of
corrective measures with the involvement of all organizational staff.

Keywords. quality management, process improvement, controls, audits, good manufacturing
practices.
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INTRODUCAO

E crescente a exigéncia pela implantacdo
do sistema de Boas Praticas de Fabrica¢do (BPF)
nos estabelecimentos que fabricam farinhas e
6leo de origem animal. O programa obedece
aos critérios estabelecidos pelo Ministério da
Agricultura Pecuaria e Abastecimento (MAPA)'
por meio da Instru¢do Normativa n° 34, de 28
de maio de 2008.

As BPF para a cadeia de subprodutos
constituem uma das maneiras de garantir o
padrao de qualidade exigido tanto pelo mercado
interno, como pelo mercado externo, pois
somente com a jungdo de vdrios procedimentos
implementados e definidos por programas de
qualidade, obtém-se competitividade global dos
produtos®. Trata-se de procedimentos higiénico-
sanitarios e operacionais que devem ser executados
em todo fluxo de produgdo, desde a obtengdo
dos residuos animais até a distribui¢ao do produto
final, com vistas a garantir farinhas e produtos
gordurosos de origem animal, aptos para produgio
de alimentos para os animais'.

Os  procedimentos  de  higienizacao
sao fundamentais para assegurar a qualidade do
produto final’. A inocuidade do produto final é
resultante da auséncia de perigos fisicos, quimicos
e biologicos que podem ocasionar danos a saude®.

O consumo de carne de frango vem
aumentando nos ultimos anos devido a sua maior
incorporagao na dieta e também pela substituicao
de outras carnes, o que proporciona um aumento
do rendimento dos frigorificos>. A industria
de processamento de subprodutos frigorificos
ou fabrica de farinha e dleo de origem animal
¢ o setor terminal de um processo industrial,
responsavel pelo processamento de subprodutos
rejeitados no abatedouro como penas, visceras,
cabecas, pés, sangue, entre outros®.

Para garantir adequado padrio de
qualidade em toda a cadeia de produgdo faz-se
necessario o controle e registros que permitam a
rastreabilidade de toda a produ¢do’, conferindo
seguran¢a ao produto e permitindo que, caso
ocorra algum problema, o mesmo seja facilmente
localizado e recolhido®. A principal dificuldade
encontrada na implantacdo do sistema BPF

consiste na falta de conhecimento do programa
pelos colaboradores’.

Este trabalho teve como objetivo detalhar
o processo de implantacdo e avaliacao do sistema
de gestao da qualidade (Boas Praticas de
Fabrica¢do) em uma industria de processamento
de subprodutos frigorificos (penas e visceras).

MATERIAL E METODOS

O presente estudo possuiu cunho
descritivo do tipo estudo de caso, uma vez que
se caracteriza por descrever e analisar um sistema
através de um contexto local e real, sendo que, por
meio de um planejamento prévio, foi efetivado
a partir de reunides com a equipe de qualidade
e direcdo que disponibilizaram condigoes para
que fosse iniciada a implantagdo do programa
de BPE O trabalho foi realizado no periodo de
maio a novembro de 2013.

Apoiando-se em graficos demonstrativos,
foram feitas andlises quantitativas com os
resultados referentes as auditorias realizadas
de acordo com orientagdes especificas para
alimentagdo  animal.  Igualmente,  foram
aplicadas analises baseadas em um questionario
(ndo apresentado) composto de 16 perguntas,
com questdes abertas e estruturadas e
semiestruturadas®. As  perguntas  tratavam
de conceitos bésicos relacionados as BPF e sua
aplicagao a campo.

O estudo foi desenvolvido na regido
Sudoeste do Parand, em uma fabrica de
subprodutos de origem animal que atua sob
legislagao dos Servicos de Inspecao Federal (S.I.F).
A organizagdo atua no processamento de
subprodutos  provenientes de  frigorificos,
resultando em insumos para a ragdo animal
Os produtos comercializados sdo: farinha de
visceras de aves, farinha de penas e oleo de
visceras de aves. A planta industrial conta
atualmente com 190 colaboradores, com
capacidade de processo de 1000 ton. de material
in natura/dia, resultando em 1500 ton./més
de farinha de visceras, 1500 ton./més de farinha
de penas e 675 ton./més de oleo de visceras
de aves, totalizando 3.675 ton./més de produto
acabado.
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Na primeira etapa do estudo, ocorreu a
formalizacdo e apresentagdo do programa de
BPF para a direcdo da unidade e, na sequéncia
para todos os colaboradores. Também nessa etapa,
aplicou-se um questiondrio para verificar qual o
nivel de entendimento sobre o programa.

Verificou-se, durante 15 dias, o processo
produtivo in loco desde o recebimento da
matéria-prima até a expedi¢do do produto acabado.
Os equipamentos envolvidos no processo foram
avaliados e a partir disso elaborou-se um PPHO
(Procedimento Padrdo de Higiene Operacional)
para ser aplicado.

Manual de Boas Praticas de Fabrica¢ao

O manual de Boas Praticas de Fabricagao
foi elaborado com a descricio de todas as
atividades realizadas na industria, sendo exclusivo
e intransferivel. Modificagdes deviam ser efetuadas
quando houvesse alteragdes na estrutura fisica
ou operacional da organiza¢do. O manual contém
todos os POP (Procedimentos Operacionais Padrio)
da industria.

Treinamentos e verifica¢des

Nesta etapa, a equipe de qualidade ministrou
treinamentos aos colaboradores de distintos
setores, como: higiene pessoal, potabilidade
da 4gua, utensilios, entre outros. Todas as
informagdes foram registradas em livros atas,
registrando-se os nomes dos participantes,
data e a carga horaria.

Avalia¢ao das BPF - Auditorias

A ferramenta utilizada como embasamento
para avaliagdo das melhorias na fabrica foi a
Instru¢do Normativa n° 34 do MAPA', de 28 de
maio de 2008, que regulamenta o funcionamento
de industrias processadoras de residuos frigorificos.

Na fase que antecedeu a implanta¢ao das BPE
foram realizadas trés auditorias internas na fabrica,
com intervalos de dois meses entre elas. Foram
avaliados 92 itens, julgando-os como conforme (C)
ou ndo conforme (NC). A abrangéncia dos itens foi:
instalagdes, equipamentos e utensilios; higiene do
estabelecimento e pessoal; processo produtivo e
tecnoldgico; embalagens e rotulagens;
comercializagdo e transporte e garantia da qualidade.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

A partir de uma visio sistémica do
processo  produtivo, envolvendo desde o
planejamento, a execu¢ao de melhorias e a

checagem das mesmas e, por conseguinte a
avaliagado final (ciclo PDCA), foi possivel
implantar a pratica da melhoria continua, da
mudanga cultural e consequentemente a redugao
de custos por meio da diminuigio das perdas,
retrabalho e desperdicio.

A implantagdo do programa de BPF exigiu
mudangas comportamentais e de disciplina,
residindo entdo sua maior dificuldade de aplicagao.
A Figura 1 apresenta os resultados obtidos,
referente ao conhecimento dos colaboradores
sobre as Boas Praticas de Fabricacdo. Observa-se
que 91 % dos colaboradores afirmaram que
possuiam algum conhecimento sobre o assunto.

Outro item abordado referiu-se a
participagdo em treinamentos, acusando que
apenas 58,9 % ja tiveram essa vivéncia, enquanto
que 41,1 % ndo vivenciaram essa participagdo. Ja
com relagdo ao questionamento sobre a higienizagao
das maos apos o uso de sanitdrios, a unanimidade
(100 %) respondeu que sim, ou seja, que faziam
uso dessa pratica. Por outro lado, verificou-se
que 89 % dos colaboradores sabiam da importancia
e faziam wuso das barreiras sanitarias, apenas
1 % nao demonstrou conhecimento sobre a
proibicdo em comer e utilizar adornos nas
dependéncias da fabrica e 6 % dos participantes
demonstraram nao saber sobre a permanéncia na area
limpa e na area suja.

B Aceitagdo %
Proibido utilizar drea limpa e drea suja 94
Proibido comer e utilizaradornos na fabrica 99
Fazem uso de barreira sanitdria 89

Higienizam as méos ap6s o uso de sanitdrios 100

Participam de treinamento registrado 58,9

Ouviram falar das BPF 91

Figura 1. Pesquisa sobre o conhecimento dos
colaboradores sobre Boas Praticas de Fabricagdo
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Para o item instalagbes, equipamentos
e utensilios, dos 24 itens analisados, 88 %
estavam conformes e 12 % ndo conformes.
Com relagdo a higiene da planta e pessoal,
dos 14 itens avaliados, 35 % encontravam-se
fora dos padrdes. Sobre os processos produtivos
e tecnoldgicos, de 19 itens julgados apenas
10 % deles nao atenderam as especificagoes.
Em relagio as embalagens e rotulagens, foram
analisados 6 itens e 100 % deles estavam
conformes. O mesmo acorreu para a
comercializagdo e transporte, haja vista que os
2 itens avaliados estavam dentro dos padroes
de conformidade. Por fim, no quesito garantia
da qualidade apenas um item nao atendeu
a normativa.

Observou-se que, apesar do elevado
percentual de conhecimento sobre as BPF
por parte dos colaboradores, verificado no
questiondrio, ndo se obteve essas evidéncias
no segundo modulo de auditoria inicial.
A equipe de qualidade apontou para a
dire¢ao da empresa as principais deficiéncias
e ndo conformidades observadas, com o
objetivo de posicionar as condi¢gdes atuais
da fabrica, indicando um ponto de partida
para a implantagdo das BPE

Apés o inicio dos trabalhos de
adequacao das instalagdes, do desenvolvimento
de procedimentos padroes para a realizagdo
das atividades, de planilhas de registros,
monitoramentos, controle e adequagbes das
nido conformidades obtiveram-se, por meio das
auditorias formais de qualidade, um percentual

crescente  de itens em  conformidades,
conforme apresentado na Figura 2.
De  posse dos dados  obtidos,

observam-se na Figura 2, os resultados das
quatro auditorias realizadas. Ressalta-se que a
primeira  auditoria =~ ocorreu  antes  da
implantagdo das BPE para que fosse utilizada
como parametro para as demais.

Com relagdo ao primeiro item instalagoes
de equipamentos e utensilios, observou-se que
12,5 % apresentaram NC na primeira auditoria,
sendo que no decorrer das outras trés auditorias
o indice de NC decresceu, obtendo um o6timo
nivel de aceita¢ao na ultima auditoria (98,8 %).

Garantia da Qualidade

Comeércio e Transporte m Auditoria 4

= Auditoria 3
Embalagens e Rétulos
Auditoria 2

Produgdo ¢ Tecnologia = Auditoria 1

Higiene

Instalagdes, Equipamentos e Utensilios

0 20 40 60 80 100

% CONFORMIDADE

Figura 2. Resultados das auditorias internas de qualidade
realizadas numa planta de produgdo de farinhas e 6leos
de aves

No parametro higiene, ficou evidente a
falta de cumprimento na primeira vistoria
(642 %), sendo que na segunda auditoria
houve uma crescente melhoria, elevando o indice
para 94 % de atendimento e atingindo uma
conformidade de 99,9 % na dultima vistoria.
Esses resultados vém de encontro com o
programa de treinamento que foi eficientemente
aplicado aos colaboradores, durante a execugdo
desse trabalho.

Nos itens embalagens, rotulagens,
comercializagdo e transporte obtiveram-se em
todas as auditorias 100 % de conformidades, nao
apontando inconformidade nesses setores.

No dltimo item avaliado, garantia da
qualidade, o unico parametro que estava em
desacordo com a normativa ja mencionada,
considerando os 27 itens avaliados, foi a falta
do manual de BPE item 100 % satisfeito
somente na ultima auditoria, onde havia sido
implantado o manual de BPE

CONCLUSAO

Com as auditorias internas realizadas
pode-se afirmar que apds a implantagao das
BPF os objetivos estabelecidos foram atingidos.
As principais dificuldades encontradas durante
a implantagdo do programa foram: a capacitagao
dos colaboradores e a necessidade de mudancas
na cultura da organizagio. Com a implantagao
das BPF observou-se uma eleva¢do no indice
de conformidades.
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