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RESUMO

DE SOUZA, Luis Henrique Lenke. O Sistema de Analise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle como ferramenta de seguranca alimentar: aplicacao ao

servico de Aprovisionamento de uma Organizacio Militar. Seropédica :
UFRRIJ,2006 (Dissertacdao, Mestrado em Administracao)

Este trabalho esta baseado num estudo de caso que foi realizado no Servico de
Aprovisionamento do Trigésimo Segundo Batalhdo de Infantaria Motorizado(32° BI
Mtz), localizado na cidade de Petrépolis-RJ. O referido objeto de estudo € uma segdo
responsavel pela confeccdo das refeicdes servidas no Trigésimo Segundo Batalhdo de
Infantaria Motorizado. Visando aumentar a qualidade e seguranga do processo de
confecgdo de alimentos desenvolvido no 32° BI Mtz, o presente trabalho apresenta como
objetivo propor uma metodologia de aplicagdo do sistema de andlise de perigos e
pontos criticos de controle(APPCC).O estudo baseia-se no método qualitativo e como
instrumentos de coleta de dados foram utilizadas as entrevistas em profundidade, a
observagdo direta e a verificacdo de arquivos e documentagdes. Inicialmente, foram
realizadas pesquisas bibliograficas, de maneira a embasar e alicergar o estudo de caso
desenvolvido. Num segundo momento, a coleta de dados foi realizada e os resultados
foram condensados em trés grupos: resultados de caracterizagdo do objeto de estudo,
resultados de caracterizacdo da situagdo geral e resultados de caracterizacao do fluxo de
producdo. A partir destas informagdes e do existente na literatura, uma metodologia de
aplicagdo do sistema APPCC, voltada para a realidade do servico de aprovisionamento
de uma Organizagdo Militar, foi sugerida. Desta maneira, foram buscadas evidéncias
que o sistema APPCC auxilia no controle e aumenta a qualidade e seguranga dos
processos de confeccao de alimentos. Nao obstante, foi constatado que a implantacao
do sistema APPCC requer algumas medidas preliminares,por parte dos agentes
responsaveis pela implantacdo e por parte do integrantes de nivel operacional. Assim,
foi constatado que ndo adianta querer implantar o sistema APPCC se a organizagao
ainda ndo incorporou e materializou em sua rotina as idéias e imposi¢des dos principios
de Procedimentos Padronizados de Higiene Operacional (PPHO) e de Boas Praticas de
Fabricacdo (BPF). Desta forma, através do processo de generalizagdo analitica, objetiva-
se estender as conclusdes, que foram atingidas, a outros servicos de aprovisionamento
de outras Organizag¢des Militares. Assim, o presente trabalho procurou apresentar uma
metodologia de aplicagdo do sistema APPCC vocacionada para o servigo de
aprovisionamento de uma organizacdo militar e compativel com os valores, cultura e
missao da Instituicdo Exército Brasileiro.

Palavras chave: Gestao de alimentos, boas praticas de fabricagdo, qualidade alimentar



ABSTRACT

DE SOUZA, Luis Henrique Lenke. The Hazard Analysis and Critical Control Point
system as a tool for food security: application in catering service of a military
organization. Seropédica: UFRRJ, 2006 (Thesis, Master of adminstration)

This paper is based on a study of case that was done in the catering service from the
Thirty Second Motorized Infantry Battalion (32° BI Mtz), located in Petropolis — RJ.
This section is responsible for the cooking of the meals that are served in the Thirty
Second Motorized Infantry Battalion (32° BI Mtz). Looking forward to increasing the
quality and security of the cooking process developed in the Thirty Second Motorized
Infantry Battalion, the current study has as an objective to propose a methodology of
application of the Hazard Analysis and Critical Control Point system (HACCP). The
study is based on the qualitative method; and as a data gathering instrument, in-depth
interviews, direct observation, and files and documentation verification were utilized.
Initially, bibliographic researches were done, in a way to give foundation to the given
study of case. Second, the necessary data was gathered and the results were condensed
into three groups: results of characterization of the object of study, results of
characterization of the general situation and results of characterization of the production
flux. Taking in consideration this information and what already exists in literature, a
methodology of application of the HACCP system, focused on the reality of the catering
service of a military organization, was suggested. This way, evidences were sought that
the HACCP system helps in the control, and increases the quality and security of the
cooking process. Nevertheless, it was noticed that the establishment of the HACCP
system needs some preliminary measures, on the part of the individuals responsible for
the establishment and on the part of the operational level members. Thus, it was noticed
that it is worthless to introduce the system HACCP if the organization has not
incorporated and materialized the ideas and impositions of the principles of the
Sanitations Standard Operating Procedures (SSOP) and the good manufacturing
practices (GMP) to its a routine. Consequently, through the process of analytic
generalization, the objective is to extend the conclusions of this study to other catering
services of other Military Organizations. Therefore, the current study tried to present a
methodology of application of the HACCP system focused on the catering service of a
Military Organization and compatible with the values, culture and mission of the
Brazilian Army Institution.

Key words: management of food, good manufacturing practices , quality of food



1. INTRODUCAO
1.1 Objetivo Geral

O presente trabalho tem como objetivo principal desenvolver, sugerir e
apresentar uma metodologia de implantacdo do sistema de Analise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle (APPCC). Tal metodologia tem sua aplicacdo voltada para o
servico de aprovisionamento de uma Organizagdo Militar (Trigésimo Segundo Batalhdo
de Infantaria Motorizado — 32 BIMtz). Desta forma, esta proposta visa criar e manter
um ambiente de producdo que gere produtos caracterizados por qualidade e seguranca.
Procura satisfazer a imperativos legais e estabelecer a implantacdo de um sistema de
gestdo de alimentos, norteado por principios da Analise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle, que busca assegurar e garantir a seguranca e qualidade dos alimentos
produzidos.

Assim, este objetivo central estad relacionado e gravita em torno das seguintes
idéias:

Qualidade;

Melhoria continua;
Seguranca alimentar;
Controle;
Prevencéo; e

e Correcao;

1.2 Obijetivos Especificos

Para se alcancar o objetivo geral, supramencionado, um caminho deve ser
percorrido. Desta maneira, antes de atingir este objetivo geral, faz-se necessario que
objetivos intermediarios sejam conquistados. Estes objetivos intermediarios serdo
denominados, a partir de agora, de objetivos especificos.

Desta forma, como objetivos especificos destacam-se:

e Verificar, compreender e caracterizar 0s aspectos gerais (sexo, faixa
etaria, escolaridade, tempo de servigo e participacdo em curso, estagio ou treinamento
sobre seguranca alimentar) referentes ao elemento humano que opera no servigo de
aprovisionamento do 32 BIMtz;

e Levantar, evidenciar e caracterizar como os integrantes do 32 BIMtz
evidenciam e utilizam o conhecimento técnico sobre seguranga alimentar;

e Levantar e caracterizar o nivel de consciéncia dos integrantes do servico
de aprovisionamento sobre o tema seguranca alimentar;

e Caracterizar o servico de aprovisionamento (32 BIMtz) em termos de
utilizacdo de condutas norteadas por Procedimentos Padrdao de Higiene Operacional
(PPHO) e Boas Préticas de Fabricacdo (BPF);

e Identificar, na opinido dos integrantes do servico de aprovisionamento
(32 BIMtz), os principais tipos de contaminagdes e seus respectivos potenciais locais de
ocorréncia;

e Identificar, na opinido dos integrantes do servico de aprovisionamento
(32 BIMtz), agdes que, em tese, diminuam potenciais contaminagoes;

e Definir, compreender e tipificar o fluxo de producdo de alimentos,
desenvolvido, em tempo de paz, pelo servico de aprovisionamento do 32 BIMtz; e



e Salientar medidas operacionais, de carater preventivo e corretivo,
relacionadas a cada etapa do fluxo de producéo.

1.3 Justificativa do Trabalho

Ao se observar a sociedade, percebe-se, nos dias atuais, a existéncia de uma
maior exigéncia dos consumidores, inclusive por parte dos consumidores de alimentos.
A titulo de exemplos, termos como “direitos do consumidor”, “qualidade”, “seguranca
alimentar” e “vigilancia sanitaria” sdo citados e aflorados no dia-a-dia das pessoas.
Neste caminho, é correto afirmar, para o setor de alimentos, que 0s conceitos de
qualidade e seguranca tornaram-se itens obrigatorios, haja vista que falhas desta
natureza colocam em risco a saude do consumidor e a imagem (credibilidade) do
estabelecimento.

Na tentativa de melhorar a qualidade e seguranga dos processos de confeccao de
alimentos, e consequientemente oferecer ao consumidor final um alimento que néo lhe
cause problemas nem prejuizos a salde, surgem algumas propostas, tais como:
estabelecimento de Procedimentos Padronizados de Higiene Operacional (PPHO) e de
Boas Préticas de Fabricagdo (BPF), implantacdo de sistema de qualidade e implantacdo
do sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC). Coerente e
compativel com estas preocupacdes, acima mencionadas e voltadas para a qualidade e
exceléncia dos processos desenvolvidos em uma organizagéo, faz-se importante que os
servicos de aprovisionamento do Exército Brasileiro desenvolvam e implantem
procedimentos e gestdes que otimizem e garantam qualidade e seguranca aos seus
processos de confeccdo de alimentos.

Desta forma, este trabalho justifica-se como uma tentativa de sintonizar o
servigo de aprovisionamento do 32 BIMtz a estas demandas e exigéncias supracitadas.
Além disto, busca contribuir para os demais servi¢os de aprovisionamento do Exército
Brasileiro, uma vez que tais servigcos desenvolvem atividades semelhantes e possuem
cultura e estrutura muito proximas, assim as conclusdes desta pesquisa, por meio da
generalizacdo analitica (YIN, 2001), poderiam ser estendidas a outros servicos de
aprovisionamento de outras organizacgdes militares.

Acredita-se que com este trabalho, se contribuiria para os servicos de
aprovisionamento do Exército Brasileiro, haja vista que o nimero de estudos, pesquisas
e trabalhos sobre tais servicos € pequeno e escasso. Desta forma, estaria sendo criado e
aberto um espaco para este tipo de discussoes.

Assim, através da presente pesquisa, buscar-se-a agregar valor (informag6es) aos
processos de gestdo de alimentos desenvolvidos nos servigos de aprovisionamento do
Exército Brasileiro.

1.4 Problema de Pesquisa

O tema deste trabalho gravita em torno da gestdo de alimentos. Considerando
este tema, duas palavras destacam-se e ganham importancia: qualidade e seguranga
alimentar. Combinando-se estas palavras e considerando 0s cendarios nacional e
internacional, o sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC)
figura e destaca-se como a proposta mais eficiente, eficaz e efetiva para conferir
credibilidade aos processos de confeccdo de alimentos. Respeitando esta posicao, este
trabalho apresenta como objetivo central a proposicdo de uma metodologia de aplicacdo



do sistema APPCC, voltada para a realidade do servico de aprovisionamento de uma
Organizacao Militar, considerando a cultura e valores da organizagéo.

N&o obstante, a implantacdo do sistema APPCC em uma organizacdo onde 0S
envolvidos ndo estejam  sensibilizados, capacitados, = comprometidos e
responsabilizados, onde inexistem normas, regras e condutas norteadas por
Procedimentos Padrdo de Higiene Operacional (PPHO) e por Boas Praticas de
Fabricacdo (BPF), ndo produziria os resultados esperados.

Desta forma, na tentativa de equacionar esta situacdo supramencionada, o
problema desta pesquisa € propor uma metodologia de aplicacdo do sistema APPCC,
que passe pelo caminho da sensibilizacdo, comprometimento e capacitacdo dos agentes
envolvidos na mudanca e pelo caminho do estabelecimento de Procedimentos Padréo de
Higiene Operacional (PPHO) e de Boas Praticas de Fabricacdo (BPF).

Esta proposicdo de metodologia de gestdo de alimentos esta baseada em trés
pilares: acbes preliminares (capacitacdo, sensibilizacdo, comprometimento e
responsabilidade), acdes de aplicacdo dos principios do APPCC e ac¢des de atualizagdes.

1.4 Limitag0es

Devido a restricdes de disponibilidade de tempo e impossibilidade fisica de se
realizar entrevistas, observacdes diretas e verificagdes de documentacdes e arquivos em
outros servicos de aprovisionamento, a pesquisa limitou-se a um unico servi¢o de
aprovisionamento (32 BIMtz), ou seja, foi desenvolvido um estudo de caso Unico. Desta
maneira, mesmo 0s servicos de aprovisionamento apresentando estrutura e culturas
semelhantes, pode-se dizer que a generalizagdo dos resultados e das conclusbes pode
ficar limitada, uma vez que a sugestdo da metodologia desenvolvida, foi baseada e
direcionada para o processo produtivo, realizado no servico de aprovisionamento do 32
BIMTz. Nao obstante, conforme sera mais aprofundado no estudo de caso, pretende-se
que as conclusbes deste trabalho sejam estendidas a outros servicos de
aprovisionamento de outros batalhGes. Pois existe entre 0s servicos de
aprovisionamento do Exército Brasileiro uma padronizacdo e aproximacdo em termos
de equipamentos, efetivos, cultura, valores, rotinas, estrutura e tarefas.

Além disto, considerando que a pesquisa baseia-se em um estudo de caso, pode
ser apontada como demorada e trabalhosa uma vez que foram utilizados quatro
instrumentos de coleta de dados (entrevista n&o-estruturada, observagdo direta,
verificacdo da documentacdo e verificacdo de arquivos), o que exige do pesquisador
uma maior dedicagéo de tempo.



2. REFERENCIAL TEORICO
2.1 Seguranca Alimentar
2.1.1 Alimentos seguros e perigos

Segundo o Roteiro para elaboracdo de Manual de Boas Praticas de Fabricacdo
(BPF) em Restaurantes (NETO, 2003), alimento é toda substancia ou mistura de
substancias no estado sélido, liquido ou pastoso, ou em qualquer outra forma adequada,
destinada a fornecer ao organismo os elementos necessarios a sua formacao,
manutencdo e desenvolvimento. Assim, os alimentos podem ser seguros ou nao para o
consumo.

O consumo de um alimento estd diretamente relacionado com as suas
caracteristicas e propriedades externas, tais como tamanho, formato, grau de maturacao,
cor, sabor, textura, consisténcia e grau de frescor. Ndo obstante, tais caracteristicas
sensoriais e nutritivas, devem estar compativeis e coerentes com as caracteristicas
internas que revelam a seguranca quimica, fisica e microbioldgica do alimento.

Um alimento apto para o consumo, isto é, com seguranca, é aquele alimento que
ndo causa doenca ou dano ao consumidor (CODEX ALIMENTARIUS COMMISSION,
1994). Um outro entendimento para alimento seguro destaca que a auséncia de
contaminagfes quimicas, fisicas e microbioldgicas garante seguranca aos alimentos.
Desta forma, compativel e coerente, com as idéias de Germano (2003), €é correto afirmar
que os perigos quimicos, fisicos e microbiolégicos sdo as principais formas de
contaminacéo dos alimentos.

Entende-se por perigos as contaminagdes ou agentes de natureza fisica, quimica
ou microbioldgica que podem tornar um alimento ndo seguro para o consumo (US
NATIONAL ADVISORY COMMITTEE ON MICROBIOLOGICAL CRITERIA FOR
FOODS, 1992; WORLD HELATH ORGANIZATION, 1980). Os perigos fisicos sdo
aqueles provocados por materiais que podem machucar o consumidor, sdo exemplos:
pregos, pedacos de plastico, fragmentos de 0ssos, pedacos de vidros, pedras, fragmentos
de utensilios utilizados na preparacdo do alimento e fragmentos das embalagens dos
alimentos, entre outros. Os perigos quimicos sdo aqueles advindos da adicdo de
substancias toxicas, em excesso, utilizadas na higienizacdo e sanitizacdo de
equipamentos e utensilios usados, da utilizacdo de diluicbes em desacordo aquelas
recomendadas pelo fabricante e pela incorporacdo de aditivos, metais pesados,
antibioticos e praguicidas as matérias-primas. Como perigos microbioldgicos destacam-
se: virus, bactérias, fungos, protozoarios e helmintos que venham contaminar 0s
alimentos em sua origem ou durante seu processamento, (GERMANO, 2003). Vale
salientar, que os perigos microbiol6gicos sdo as principais causas de contaminacao dos
alimentos e que os manipuladores de alimentos constituem a origem do problema e séo
grandes responsaveis pela contaminacdo microbioldgica dos alimentos.

Assim, uma manipulacdo inadequada dos alimentos certamente oferece perigos
fisicos, quimicos e microbioldgicos aos alimentos. Logo, visando evitar ferimentos,
doencas e até a morte das pessoas € necessaria uma manipulacdo adequada, consciente,
capacitada e responsavel dos alimentos.

Neste caminho, o sistema APPCC, de posse do conhecimento do produto e do
processo, identifica o qué e onde pode acontecer algo de errado (respectivamente perigo
e ponto critico de controle), e as boas praticas de fabricacdo (BPF), por meio de



procedimentos padréo de higiene operacional (PPHO), procuram eliminar ou manter em
niveis toleraveis tais perigos quimicos, bioldgicos e fisicos.

Respeitando as ideias, até aqui abordadas, sera apresentada a Figura 1, que
fornece alguns conceitos sobre seguranca dos alimentos.

Figura 1: Seguranca do alimento — conceituagao

Conceito 1: E a garantia em se consumir um alimento isento de residuos (de natureza
microbioldgica, quimica ou fisica), que prejudiqguem ou causem danos a saude (FAO,
Codex Alimentarius, 1997).

Conceito 2: Entre duas pessoas que ndao fumem e que ndo bebam excessivamente, 0
fator de maior influéncia no aumento da expectativa de vida é o que comem.
(FRAZAO, 1995).

Conceito 3: E o inverso do risco alimentar - a probabilidade de ndo sofrer nenhum
dano pelo consumo de um alimento.(HENSON E TRAILL, 1993).

Conceito 4: E a garantia de o consumidor adquirir um alimento com atributos de
qualidade que sejam do seu interesse, entre os quais destacam-se os atributos ligados a
sua saude e seguranca (SPERS, 1993).

Conceito 5: atributos dos alimentos avaliados pelo consumidor: extrinsecos
(facilmente percebidos): preco, aparéncia, cor, sabor, odor, formato; intrinsecos
(necessitam de instrumentos/indicacdo na embalagem): dano ao meio ambiente,
aditivos quimicos, valor nutritivo, confianca na marca ou empresa (SPERS, 1993).
Conceito 6: E a aquisicdo, pelo consumidor, de alimentos de boa qualidade, livres de
contaminantes de natureza quimica (pesticidas), bioldgica (organismos patogénicos),
fisica (vidros e pedras), ou de qualquer outra substancia que possa acarretar problemas
a sua saude. (HOBBS E KERR, 1992).

Conceito 7: A preocupacdo com a adequada e saudavel alimentacdo da populacao é
um componente essencial para as metas de satde populacional dos paises para o futuro.
Cada meta vai depender do estagio de desenvolvimento e do interesse de cada pais em
desenvolver programas que garantirio a seguranca do alimento (ORGANIZACAO
MUNDIAL DE SAUDE, 1989).

Conceito 8: Seguranga ndo ¢ uma mercadoria que os consumidores de alimentos
podem ir ao supermercado para comprar... Antes, seguranca é uma caracteristica das
mercadorias e servigos que eles compram, e ela é uma caracteristica extremamente cara
e em alguns casos impossivel de ser acessada. (SMITH et al., 1988)

Fonte: PANETTA, J. C. A globalizacdo e o consumo seguro de alimentos. Revista
Higiene Alimentar, S&o Paulo, v.18, p.5, 2004.

Como se ndo bastasse, convém salientar que, em linhas gerais a seguranca dos
alimentos depende das seguintes variaveis:

e Qualidade inicial da matéria- e Limpeza e higiene em todos os
prima; aspectos; e

e Transporte e embalagens e Recepcdo e distribuicdo dos
adequadas; produtos baseados nos

e Avreas limpas, isentas de pragas principios de Boas Préticas de
urbanas e roedores; Fabricacéo.

e Armazenamento adequado;
e Operadores treinados;
Dada a importancia e gravidade dos conceitos supracitados, é correto afirmar
que, nos dias atuais, as demandas e exigéncias por qualidade e seguranca alimentar
estdo cada vez mais salientes e latentes. Desta maneira, as organizacGes que produzem,




armazenam, distribuem e comercializam alimentos devem estar atentas e adaptadas a
tais exigéncias. Pois a ndo observancia destes preceitos corresponde a ndo satisfacdo do
cliente, e uma vez o cliente ndo satisfeito significa a extin¢ao da organizacéo.

Desta maneira as organizagdes procuram sistemas de gestdo de alimentos que
apresentem e evidenciem os principios de seguranca e qualidade alimentar. Assim
dentro deste rol, o Sistema APPCC figura como um método simples, mas altamente
eficaz para identificacdo e controle de perigos potenciais (US NATIONAL ADVISORY
COMMITTEE ON MICROBIOLOGICAL CRITERIA FOR FOODS, 1992).

2.1.2 Imperativos legais

A seguranca dos alimentos € uma preocupacdo que estd, dia ap6s dia, mais
presente na sociedade, ou seja, a maioria dos consumidores esta se conscientizando de
seus direitos com relagdo a aquisicdo de produtos ou servigos. Segundo Pollonio (1999),
a comercializacdo de alimentos considerados improprios para o consumo tém causado
muitas penalidades e san¢fes. Desta forma, as faltas de higiene e de controle sanitéarias
sdo motivos para a aplicacdo de multas, apreensao e inutilizacdo de produtos e, em
alguns casos, a interdicdo parcial ou total do estabelecimento. Como se ndo bastassem,
falhas desta natureza ainda podem gerar processos baseados em crimes contra a Saude
Publica, uma vez que a producdo, comercializa¢do ou distribuicdo de produto originario
de alimentos  contaminados, estd tipificada como crime (Cddigo
Penal).Conseqgilientemente a ndo preocupacdo com 0S pré-requisitos de seguranca
provoca prejuizos a imagem do estabelecimento e o afastamento de consumidores.

Desta maneira, 0 tema seguranca alimentar estd presente nas legislagdes que
regem e norteiam a existéncia dos estabelecimentos que produzem, comercializem,
estoquem e transportem alimentos. Seguindo esta linha argumentativa, conforme
destaca Germano (2003), as legislacdes de ambito federal, que tratam de alimentos,
possuem a seguinte cronologia:

o Codigo Nacional de Saude (Lei n° 2.312/1954), documento legal que
resgatou a questdo sanitaria para o setor de saude;

o Decreto Lei n® 209/1967, criou o Cddigo de Alimentos, o qual foi o
primeiro instrumento normativo do setor de salde. Visava a ordenar a producgéo
industrial de alimentos, mas ndo fazia mencéo aos manipuladores de alimentos;

o Decreto Lei n® 986/1969, fixou um critério de qualidade do alimento para
cada tipo ou espécie, ampliou o conceito de Padrdo de Identidade e Qualidade do
Alimento (PIQ) e recomendou normas de higiene para os manipuladores de alimentos;

o Decreto Lei n® 69.502/1971, atribuiu ao Ministério do Agricultura a
competéncia para registrar, padronizar e inspecionar produtos de origem vegetal e
animal;

o Cddigo de Defesa do Consumidor (Lei 8.078/1990), mesmo ndo sendo
uma legislacdo especifica sobre seguranca alimentar, se transformou em um instrumento
valioso para a protecdo dos alimentos e numa das maiores justificativas para a
implementacdo de um Programa de Controle Higiénico-Sanitario, haja vista que tornou
os consumidores mais conscientes e exigentes de seus direitos como cidaddos. A titulo
de exemplos pode-se afirmar que o Cdodigo de Defesa do Consumidor definiu como
improprios para o consumo, 0s produtos com prazos de validade vencidos; os produtos
que, por qualguer motivo, se revelem inadequados ao fim a que se destinem e 0s
produtos deteriorados, alterados, adulterados, avariados, falsificados, corrompidos,



fraudados, nocivos a vida ou a saude, perigosos ou, ainda, aqueles em desacordo com as
normas regulamentares de fabricacao, distribuicdo ou apresentacéo;

o Portaria n°® 1.428/1993 - MS, aborda a fiscalizacdo da Vigilancia
Sanitéria e evidencia diretriz impositiva para o estabelecimento de Boas Praticas de
Producdo e Prestacdo de Servicos na area de alimentos, definiu parametros de qualidade
e seguranca ao longo da cadeia alimentar, estabeleceu procedimentos de obediéncia aos
parametros definidos, estabeleceu medidas obrigatdrias no sentido de controlar a satde
do pessoal envolvido no processo de producdo e/ou prestacdo de servicos na area de
alimento e enunciou contedos relativos a ao processo de selegdo, capacitacdo e de
ocupacdo dos manipuladores de suprimento e do responsavel técnico pela implantacéo
da norma;

o Portaria n® 1.565/1994 definiu o Sistema Nacional de Vigilancia Sanitéria
caracterizando sua abrangéncia, bases de atuacdo, diretrizes e competéncias materiais e
normativas das trés esferas de governo. Descentralizou o sistema e municipalizou as
acOes de salde voltadas para alimentos;

o Portaria n°® 368/1997 — MAPA e Portaria 326/1997 - MS, procuram
abranger todos os aspectos que envolvem a elaboracgéo/industrializagédo de alimentos,
desde a origem até a distribuicdo. Ambas salientam a tematica da higiene pessoal, da
importancia da capacitacdo técnico-profissional dos manipuladores de alimentos, dos
requisitos sanitarios para a elaboracdo dos produtos e das precaucdes necessarias para
evitar a contaminacgéo dos alimentos;

o Lei n° 9.782/1999 criou a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria
(ANVISA), a qual é uma autarquia do Ministério da Saide. A ANVISA apresenta como
finalidade existencial a protecdo da saude da populacdo, para tanto exerce o controle
sanitario da producdo e do comércio de produtos e servicos;

o Resolugdo RDC n° 275, de 210ut2002, sugere o estabelecimento de
Procedimentos Operacionais Padronizados como medidas complementares as Boas
Praticas de Fabricacdo.Com o intuito de contribuir para a garantia das condicdes
higiénico-sanitarias necessarias ao processamento\industrializacdo dos alimentos,
apresenta uma lista de pontos a serem verificados (check list);

Convém destacar que, ainda segundo Germano (2003), desde a década de 1960,
a area de alimentos passou a ser influenciada pelo Codex Alimentarius (conjunto de
normas acordadas internacionalmente, que servem de direcionamento e padrdo na area
de alimentos, para os paises signatarios). Com a intensificacdo da globalizacdo os
parametros, padrdes e revisoes, estabelecidos pelo Codex Alimentarius passaram a ser
mais enfatizados e tomados como pré-requisitos para o ingresso em determinados
mercados. Assim, este conjunto de normas procura equacionar os problemas sanitarios
do comeércio internacional de alimentos e fornecer embasamento higiénico, sanitario e
nutritivo aos paises interessados na fixacdo de regras para a producdo e comercializacdo
de alimentos indcuos.

Considerando uma outra abordagem, Nascimento (2005) relaciona os principais
textos legais a determinados grupos de assuntos. Isto é, agrupa tais legislacfes
considerando trés temas: assuntos gerais, Boas Praticas de Fabricacdo e Analise de
Perigos e Pontos Criticos de Controle. Na tentativa de promover uma visualiza¢ao desta
classificacdo sera apresentada a Figura 2.



Figura 2: LegislacOes Federais sobre Seguranca Alimentar

Documento legal Ass Sintese

Resolucdo RDC n®12,| 1 | Aprova 0 Regulamento Técnico sobre padrdes

de 02Jan01, ANVISA. microbioldgicos para alimentos

Portaria n°® 326, de Aprova o regulamento técnico “condi¢6es higiénico-

30Jun97, MS. sanitarias e de boas praticas de fabricacdo para
estabelecimentos produtores e industrializadores de
alimentos

Portaria n°® 368, de Aprova o regulamento técnico sobre as condi¢cfes

04Set97, MAPA. higiénico-sanitéarias e de boas praticas de fabricagdo
para estabelecimentos elaboradores e
industrializadores de alimentos

Resolucdo RDC n° 91, Aprova o regulamento técnico — critérios gerais e

de 11Mai01, classificacho de materiais para embalagens e

ANVISA. 2 | equipamentos em contato com alimentos.

Portaria n°® 1428, de Aprova o regulamento técnico para inspecdo

26Nov03, MS. sanitaria de alimentos, as diretrizes para o

estabelecimento de boas praticas de fabricacdo e de
prestacdo de servicos na area de alimentos e o
regulamento técnico para o estabelecimento de
padrdo de identidade e qualidade para servicos e
produtos na area de alimentos.

Resolugdo RDC n° Aprova o regulamento técnico e estabelece
216, de 15Set04, MS. procedimentos de boas praticas de fabricacdo para
servicos de alimentacdo a fim de garantir as
condicdes higiénico-sanitarias do alimento preparado

Portaria n° 40, de| 3 | Aprova o manual de procedimentos no controle da

20Jan97, MAPA producdo de bebidas e vinagres baseado nos
principios no sistema APPCC

Portaria n°® 1428, de Aprovam o0 regulamento técnico para inspecao

26Nov03, MS. sanitaria de alimentos, as diretrizes para o

estabelecimento de boas praticas de fabricagédo e de
prestacdo de servicos na area de alimentos e o
regulamento técnico para o0 estabelecimento de
padrdo de identidade e qualidade para servicos e
produtos na area de alimentos.

LEGENDA:
Ass = assunto 2 = Boas Praticas de Fabricacdo
1 = Geral 3 = Andlise de Perigos em Pontos Criticos de Controle

Fonte: NASCIMENTO, S.P. Sumulas da Legislacdo sobre Seguranga Alimentar.
Revista Higiene Alimentar, Sdo Paulo, v.19, p.152, 2005.

Relevando estas duas visdes, € notoria a percep¢do de que a legislacao referente
a alimentos esta percorrendo um caminho evolutivo, ou seja, estd sendo enriquecida
com pontos que relacionam higiene pessoal, higiene operacional, padronizacdo de
procedimentos, uniformizacdo, habitos pessoais, capacitacdo técnica e treinamento
continuo com a atividade de manipulacdo de alimentos. Além disto, percebe-se em
determinadas legislacbes um carater impositivo, prescritivo, compulsorio e regulador
que, caso ndo seja observado, pelos estabelecimentos comercializadores e produtores de



alimentos, pode acarretar sancOes e punicbes, tais como, multas, apreensoes,
inutilizages, interdi¢des e fechamentos.

2.2.3 Glossério sobre seguranca alimentar e APPCC

o Anélise de perigos: é um processo de avaliacdo para determinar onde a
contaminacédo do produto poderia atingir um nivel que o tornasse inaceitavel, determinar
0 potencial para a persisténcia ou aumento da contaminacao, identificar sua severidade e
riscos associados (US  NATIONAL ADVISORY COMMITTEE ON
MICROBIOLOGICAL CRITERIA FOR FOODS, 1992);

. Andlise de perigos e pontos criticos de controle: é um método simples,
mas altamente eficaz para identificacdo e controle de perigos potenciais (US
NATIONAL ADVISORY COMMITTEE ON MICROBIOLOGICAL CRITERIA FOR
FOODS, 1992);

o Analise de risco: avaliacdo sistematica de todas as etapas envolvidas na
producdo de um alimento especifica, desde a obtencdo das matérias-primas até o uso
pelo consumidor final, visando estimar a probabilidade da ocorréncia dos
perigos.(CONTRERAS, 2002);

o Anti-sepsia: operacgdo destinada a reducdo de microorganismos presentes
na pele, por meio de agente quimico, apds lavagem, enxagie e secagem das
méos.(Resolugcdo RDC 275- ANVISA, de 210ut02).

o Arvore decisoria de perigos: é uma representacdo grafica de uma
sequéncia de perguntas para determinar se um tipo de contaminagdo € ou ndo um perigo
que merece controle prioritario.(CONTRERAS, 2002);

o Arvore decisoria de pontos criticos de controle: é uma representagio
grafica de uma seqliéncia de perguntas para determinar se uma operacao é ou nao um
ponto critico de controle.(WORLD HEALTH ORAGANIZATION, 1980).

o Auditoria: € um exame independente e sistematico para determinar se as
atividades de qualidade estdo sendo efetuadas em conformidade com os critérios
previamente estabelecidos.(Resolu¢do RDC 275- ANVISA, de 210ut02).

o Boas Praticas de Manufatura: também conhecida como Boas Praticas
de Fabricagéo, sdo procedimentos que visam atingir a higiene dos alimentos, em outras
palavras, sdo os principais fatores envolvidos para a obtencdo e manutencdo da higiene
dos alimentos (GOULD, 1994).

o Controle: é o gerenciamento das condi¢fes para manter conformidade
com um padrdo estabelecido (US NATIONAL ADVISORY COMMITTEE ON
MICROBIOLOGICAL CRITERIA FOR FOODS, 1993).

o Controle integrado de pragas: sistema que incorpora agdes preventivas
e corretivas destinadas a impedir a atracdo, o abrigo, o0 acesso e ou proliferacdo de
vetores e pragas urbanas que comprometam a seguranca do alimento.(Resolu¢cdo RDC
275- ANVISA, de 210ut02).

o Critério: € uma exigéncia preestabelecida que serve como com um
suporte para uma decisao ou julgamento (US NATIONAL ADVISORY COMMITTEE
ON MICROBIOLOGICAL CRITERIA FOR FOODS, 1992).

o Desinfecgdo: operagdo de reducdo, a um nivel toleravel e seguro, do
numero de microorganismos. (Resolucdo RDC 275- ANVISA, de 210ut02).



o Desvio: é falha ou afastamento em atender um limite critico previamente
estabelecido.(CONTRERAS, 2002);

o Diagrama operacional: é uma representacdo grafica de todas as etapas
operacionais, em sequiéncia ordenada na elaboracdo de cada produto. (Resolugéo RDC
275- ANVISA, de 210ut02).

o Equipe de analise de perigos em pontos criticos de controle: ¢ um
grupo multidisciplinar de profissionais com a responsabilidade de desenvolver o plano
APPCC e manté-lo em funcionamento (US NATIONAL ADVISORY COMMITTEE
ON MICROBIOLOGICAL CRITERIA FOR FOODS, 1992).

o Fluxograma de producdo: € uma esquematizacdo seqlencial e
memorial descritivo detalhando as etapas do processo de elaboracdo do produto.
(Resolucdo RDC 275- ANVISA, de 210ut02).

o Higienizacdo: operacdo que compreende duas etapas — a limpeza e a
desinfeccdo.(Resolucdo RDC 275- ANVISA, de 210ut02).

o Layout: distribuicdo fisica dos elementos num determinado espaco.
(Resolucdo RDC 275- ANVISA, de 210ut02).

o Limites criticos: sdo critérios que devem ser atendidos por todas as
medidas preventivas associadas aos pontos criticos de controle (US NATIONAL
ADVISORY COMMITTEE ON MICROBIOLOGICAL CRITERIA FOR FOODS,

1992).

o Limpeza: remogdo de terra, residuos de alimentos, sujidades e outras
substancias indesejaveis.(Resolucdo RDC 275- ANVISA, de 210ut02).

o Limite de seguranca: critério mais estreito ou restrito que o limite

critico e que é pardmetro utilizado para reduzir o risco.(Resolu¢do RDC 275- ANVISA,
de 210ut02).

o Manual de Boas Préticas de Fabricacdo: documento que descreve
operacOes realizadas pelo estabelecimento, incluindo, no minimo, 0s requisitos
sanitarios do edificio, a manutencdo e higienizacao das instala¢cfes, dos equipamentos e
dos utensilios, o controle da dgua de abastecimento, o controle de vetores e pragas
urbanas, o controle da higiene e saude dos manipuladores e o controle e garantia de
qualidade do produto final.(Resolugdo RDC 275- ANVISA, de 210ut02).

o Medidas corretivas: sdo acbes para corrigir uma situacdo
temporariamente fora de controle (US NATIONAL ADVISORY COMMITTEE ON
MICROBIOLOGICAL CRITERIA FOR FOODS, 1992).

o Medidas preventivas: sdo acdes de natureza fisica, quimica ou
microbioldgica usadas no controle de um perigo identificado (US NATIONAL
ADVISORY COMMITTEE ON MICROBIOLOGICAL CRITERIA FOR FOODS,
1992).

o Monitoracdo: é uma sequiéncia planejada de observacbes ou medidas
para avaliar se um especifico ponto critico de controle esta efetivamente sob controle e
produzir registros exatos para posterior uso no processo de verificagdo (US
NATIONAL ADVISORY COMMITTEE ON MICROBIOLOGICAL CRITERIA FOR
FOODS, 1992; WORLD HEALTH ORAGANIZATION, 1980).

o Perigos: sdo contaminacdes ou agentes de natureza fisica, quimica ou
microbiologica que podem tornar um alimento ndo seguro para o consumo (US
NATIONAL ADVISORY COMMITTEE ON MICROBIOLOGICAL CRITERIA FOR
FOODS, 1992).

o Plano de Andlise de Perigos em Pontos Criticos de Controle: € um
documento descrevendo as atividades desenvolvidas de acordo com 0s sete principios
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do APPCC para assegurar que 0s perigos importantes estdo sendo controlados e que o
produto é seguro para o consumo (WORLD HEALTH ORAGANIZATION, 1998).

o Pontos Criticos de Controle: sdo locais ou opera¢cdes nos quais uma
medida de controle deve ser aplicada para eliminar, prevenir ou reduzir um perigo a um
nivel aceitavel (US NATIONAL ADVISORY COMMITTEE ON
MICROBIOLOGICAL CRITERIA FOR FOODS, 1992).

o Pontos de controle: sdo locais ou operacfes onde a perda de controle
ndo corresponde a risco a saude do consumidor.(CONTRERAS, 2002);
o Procedimento Padrédo de Higiene Operacional: procedimento escrito

de forma objetiva que estabelece instrucdes sequenciais para a realizacdo de operacgdes
rotineiras e especificas na higienizacdo nas etapas presentes no processo produtivo de
alimentos.(Resolucdo RDC 275- ANVISA, de 210ut02).

o Programa de recolhimento de alimentos: procedimentos que permitem
efetivo recolhimento e apropriado destino final de lote de alimentos exposto a
comercializacdo com suspeita ou constatacdo de causar dano a salde.(Resolu¢do RDC
275- ANVISA, de 210ut02).

o Riscos: sdo as estimativas da probabilidade da ocorréncia de um perigo
especifico (US NATIONAL ADVISORY COMMITTEE ON MICROBIOLOGICAL
CRITERIA FOR FOODS, 1992).

o Seguranca do alimento: significa que o alimento ndo causa injaria ou
doenca ao consumidor (CODEX ALIMENTARIUS COMMISSION, 1994).
o Severidade: é seriedade, dimensdo e magnitude de um perigo e baseado

no grau de conseqiéncia em caso de sua ocorréncia (US NATIONAL ADVISORY
COMMITTEE ON MICROBIOLOGICAL CRITERIA FOR FOODS, 1992).

o Validacdo: é a comprovacdo das bases e documentacdes cientificas
utilizadas para o desenvolvimento do sistema APPCC, para determinar se 0S perigos
estdo efetivamente controlados (US NATIONAL ADVISORY COMMITTEE ON
MICROBIOLOGICAL CRITERIA FOR FOODS, 1993).

o Verificacdo: é a aplicacdo de métodos, procedimentos, testes ou outras
avaliacBes, em adi¢do & monitoracdo para determinar a conformidade do plano APPCC
(WORLD HEALTH ORAGANIZATION, 1998).

2.2 Paradigmas e Mudancas

Segundo Lodi (1972), toda organizacdo possui objetivos a alcangar, a busca e a
manutencdo de tais objetivos € a razdo de ser das organizagdes, ou seja, 0 desejo e a
necessidade de atingir estes objetivos faz com que as organizagOes criem formas,
mecanismos e maneiras de transformar os objetivos em acdes organizacionais. Neste
caminho de transformacdo, principios como planejamento, organizacdo, direcdo e
controle séo utilizados pela administracdo, enquanto ciéncia social, para alcancar
objetivos organizacionais da maneira mais coerente com a situacao.

Na tentativa de caracterizar e explicar os fendbmenos administrativos séo criadas
teorias e modelos. No estudo das teorias administrativas percebe-se a existéncia de
algumas variaveis principais: tarefas, estrutura, pessoas, tecnologia e ambiente
(NADLER et al, 1993). Estas variaveis, respeitando os principios da teoria geral de
sistemas (BERTALANFFY, 1968), interagem, influenciam e séo influenciadas umas
pelas outras. Assim, cada teoria administrativa enfoca e enfatiza uma das variaveis
acima tratadas. Vale lembrar que o enfoque, em funcdo do momento histérico vivido,
muda de variavel para variavel. Por exemplo, na época da teoria da Administragdo
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cientifica a énfase era dada nas tarefas. Na época da teoria da contingéncia a énfase era
dada na tecnologia.

Como se ndo bastasse, 0 surgimento de novas tecnologias, principalmente
daquelas referentes a informagdo (informética, telemética, telecomunicages
microeletrénica, por exemplo) impuseram pesadas transformacdes na sociedade e,
consequentemente, em suas organizagOes e instituicdes. Desta maneira, a rotina e
cotidiano das organizac6es foram alterados, ou seja, conforme destaca Nadler (1993), as
mudancgas ocorrem em velocidades e frequéncias mais elevadas, os mercados e as
mercadorias passaram a ser mais competitivos, a informacdo flui praticamente em
tempo real, os ativos fisicos e financeiros perderam espacgo para 0s ativos intangiveis, a
informacdo transformou-se na for¢a motriz das organizagdes. O cenério de atuacdo das
organizacOes ficou caracterizado por ambientes globalizados e inter-retro-relacionados,
énfase em aliancas, passagem de economia de escala para economia de escopo, as
comunicacgdes tornaram-se mais rapidas e instantaneas, a distancia entre o topo e a base
das estruturas organizacionais tornaram-se menores (downsizing), as organizagoes
passaram de verticais para horizontais, as mudancas tornaram-se mais aceleradas e
freqlientes, os ativos tangiveis e financeiros foram comoditizados, as organizagdes
mostraram-se mais competitivas e, para competirem, passaram a exigir de seus
funcionérios iniciativa, aprendizagem continua, criatividade, inovacéo, lideranga,
agilidade, eficiéncia, talento e mentalidade compartilhada. Além disto, as organizacgdes
passaram a ser exigidas em responsabilidade ambiental e social. Tépicos como
qualidade, exceléncia de desempenho e conformidade de padrbes, deixaram de ser
diferenciais competitivos e tornaram-se condicGes e pré-requisitos para as organizacoes
gue desejam manter-se operantes em ambientes regidos pelo dominio da informacéo.

Assim, segundo Tapscott (1997), a era da informagdo é caracterizada por
transformacoes e pela presenca dos seguintes temas:

o Conhecimento: o desenvolvimento da tecnologia da informacéo
transformou a gestdo do conhecimento no maior ativo e diferencial das organizagoes;

o Digitalizacéo: a informacéo passou a fluir em formato digital, ou seja, em
bits;

o Virtualizagdo: como uma consequéncia da digitalizacdo as coisas fisicas
tornaram-se virtuais;

o Dinamismo: as organizacdes passaram a ser mais flexiveis e a
necessidade de mudanca e adaptacdo mais iminente;

o Integracdo (redes): a arquitetura das organizacdes migrou da

verticalizacdo para horizontalizacdo. As fronteiras, entre empresas, fornecedores,
clientes e concorrentes, foram rompidas;

o Desintermediacdo: as relacfes entre consumidores e produtores passaram
a ser mais proximas;

o Inovacdo: o tempo de vida dos produtos esta decrescendo, assim em
pouco tempo tecnologias sdo copiadas e os produtos tornam-se obsoletos;

o Imediatismo: maiores quantidades de informacdes passaram a ser
transmitidas em menores intervalos de tempo;

o Globalizagdo: a afirmagdo da rede mundial de computadores como

instrumento de comunicacao permitiu com que 0s negdcios e 0 conhecimento tivessem
suas fronteiras reduzidas; e

o Questdes emergentes: preocupagdes com inclusdo social e respeito a
natureza passaram a existir nas pautas das organizagoes;

Diante das evidéncias apresentadas acima, ndo é dificil perceber que a historia
da evolucdo da humanidade € marcada por mudancas e transformacdes. Desta maneira,
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compativel com a idéia de mudanca, a figura 3 ilustrard, de forma bem resumida, as
mudancas de énfases e enfoques pelos quais as teorias administrativas passaram, através

dos tempos.

Figura 3: Principais teorias administrativas e mudancas

ENFASE

TEORIAS ADMINISTRATIVAS

PRINCIPAIS ENFOQUES

Nas tarefas

Administracéo cientifica

Racionalizacdo do trabalho
no nivel operacional

Na estrutura

Teoria Classica e Neoclassica

Organizacao formal.
Principios  gerais  da
administracdo. Fungdes do
administrador

Teoria da burocracia

Organizacao formal
burocratica. Racionalidade
organizacional

Teoria estruturalista

Madltipla abordagem:

Organizacdo  formal e
informal, Anélise intra-
organizacional e analise

interorganizacional.

Nas pessoas

Teoria das Relagcbes Humanas Organizacao informal.
Motivagéo, lideranca,
comunicacdes e dinamica
de grupo.

Teoria do Comportamento | Estilos de Administracéo.

Organizacional Teoria  de  Decisoes.
Integracdo de objetivos
organizacionais e
individuais.

Teoria do Desenvolvimento | Mudanga  organizacional

Organizacional

planejada. Abordagem de
sistema aberto

No ambiente

Teoria estruturalista

Analise intra-
organizacional e analise
ambiental. Abordagem de
sistema aberto.

Teoria da Contingéncia

Anélise ambiental.
Abordagem de sistema
aberto.

Na tecnologia

Teoria da Contingéncia

Imperativo da tecnologia

Fonte: CHIAVENATO, I. Introducéo a Teoria Geral da Administra¢cdo.Rio de Janeiro:
Campus, p.7,2000.
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Da mesma maneira que as teorias mudaram e mudam suas énfases e enfoques, as
necessidades e interesses de controle da producdo e do produto apresentam diferentes
abordagens ao longo dos tempos. O contexto e a conjuntura de cada momento historico
ditam qual é a abordagem predominante.

Segundo Campos (1998), com o advento da Revolucdo Industrial, ocorreu a
separacdo do pensar e do fazer. Enquanto quebra de paradigma organizacional, tal
ruptura mudou a maneira e os interesses do controle da producdo e do produto. As
primeiras abordagens que surgiram eram voltadas exclusivamente para o produto, ou
seja, preocupavam-se com a Vverificacdo, baseada na inspecdo final dos produtos e
evitava entregar produtos defeituosos. Num segundo momento, surgiram abordagens
baseadas no monitoramento e no controle estatistico da qualidade, o que garantia uma
previsibilidade aos processos. Num terceiro momento, ocorreram abordagens baseadas
na coordenacdo. Estas abordagens apresentam normas e procedimentos formais e
tinham como objetivo prover confianca para o cliente. Num quarto e altimo momento,
surgem, mesmo que precocemente, abordagens de impacto estratégico, vocacionadas
com a satisfacdo dos clientes e com a competitividade, cujo objetivo é satisfazer as
partes interessadas e envolvidas. Desta maneira, visando explicitar e evidenciar as
diferentes abordagens de controle € apresentada a figura 4:

Figura 4: Abordagens de controle através dos tempos

Abordagens | Caracteristicas

Quando? O qué? Como? Por qué?
Inspecédo Inicio do século XX | Verificagao Baseada na | Evitar
inspecdo  final | entregar
de produtos produtos
defeituosos
Controle Com o advento da | Monitoramento | Controle Ter
estatistico producéo em estatistico  da | processos
massa, para atender qualidade previsiveis

a mercados em
crescimento.

Garantia da | Evolugéo do | Coordenacao Baseada em | Prover

qualidade conceito de normas e | confianca
controle de procedimentos | para 0
processos/ ] formais cliente
Guerra Mundial

Gestdo da | A partir da década | Impacto Satisfacdo dos | Satisfazer as

qualidade/ de 60, com as | estratégico clientes e | partes

busca da | mudancas no competitividade | interessadas

exceléncia ambiente de

do negocios.

desempenho

Fonte: Campos, R. M., Principios da Qualidade, Porto Alegre: SEBRAE/RS, p.12,
1998.

Assim, considerando as caracteristicas e propriedades do sistema de analise de
perigos e pontos criticos de controle (APPCC), as quais serdo discutidas posteriormente,
é correto e pertinente destacar que tal sistema pode ser enxergado como uma ferramenta
ou abordagem compativel com a Gestdo da qualidade e com a busca da exceléncia do
desempenho.
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Respeitando este posicionamento e relevando a recomendacdo por organismos
nacionais e internacionais (Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria e Food and
Agricultural Organization), o sistema APPCC pode ser considerado, nos dias atuais,
como 0 meio mais adequado, equilibrando custo e resultado, para se gerenciar a
seguranca dos alimentos (CONTRERAS, 2002).

2.3 Sistema de Analise Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC)
2.3.1 Historico

Antes de entrar no mérito da questdo e discutir aspectos mais especificos e
sensiveis da analise de perigos e pontos criticos de controle é oportuno ressaltar as
origens de tal sistema. Durante a década de sessenta, os Estados Unidos da América e a,
hoje extinta, Unido das Republicas Socialistas Soviéticas disputavam, entre si, a
hegemonia e a supremacia do espaco sideral. Assim deu-se inicio a um processo
conhecido como corrida aeroespacial. Enquadrada em tal cenario competitivo, a
Companhia Pillsbury com a cooperacdo da Administracdo Nacional de Aeronautica e
Espacial (NASA) dos Estados Unidos e dos laboratérios do exército e da forca aérea
norte-americanos, iniciou o desenvolvimento e a aplicacdo de um sistema que
permitisse desenvolver alimentos que pudessem ser mantidos, armazenados e
consumidos em gravidade zero e ndo causassem prejuizos nem danos a saude dos
astronautas e a integridade fisico-funcional da aeronave espacial. Foi assim que surgiu o
embrido do sistema de Analise de Perigos em Pontos Criticos de Controle (APPCC),
visando atender uma exigéncia da conjuntura, ou seja, a producdo confidvel de
alimentos seguros e indcuos para o programa espacial norte-americano (VAIL, 1994;
STEVENSON, 1995; BAUMAN, 1999).

O sistema APPCC até atingir o modelo dos dias atuais percorreu um longo
caminho onde superou alguns conceitos e quebrou alguns paradigmas. A primeira vez
que a metodologia APPCC foi apresentada, ocorreu na National Conference Food
Protection, em 1971, nos Estados Unidos. A partir dai, norteou os regulamentos das
industrias de baixa de acidez, que eram desenvolvidos pela Administracdo de Alimentos
e Medicamentos (FDA). Assim, ainda na década de setenta, o sistema recebeu a atencéo
de outros segmentos da industria alimenticia.

Na década de oitenta, o uso do sistema APPCC foi recomendado em programas
de protecdo de alimentos e foi sugerido que tal sistema norteasse o treinamento das
indGstrias  de alimentos e dos O&rgdos governamentais de fiscalizacdo e
controle.(STEVENSON, 1990).

Desta maneira, a Organizacdo Mundial de Saude defende o sistema APPCC
como um modo de melhorar a eficiéncia dos servicos de inspecao de alimentos, como
um meio eficaz para o melhor controle da producdo de alimentos e como um balizador
para as legislacbes de alimentos referentes ao comércio nacional e internacional
(WORLD HEALTH ORGANIZATION, 1980; WORLD HEALTH ORGANIZATION,
1993). Além disto, o Codex Alimentarius, orienta 0s governos no uso do APPCC e o
defende como principio fundamental de higiene e seguranca dos alimentos (CODEX
ALIMENTARIUS, 1994).
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2.3.2 Conceitos

Segundo Bauman (1999), a Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle
(APPCC) é um método de controle da seguranca dos alimentos sistematizado e
documentado que se utiliza de regras especialmente desenvolvidas para prevenir,
eliminar e / ou detectar perigos atraves de todos os estagios de producgéo, transformacéo,
distribuicdo e uso de um produto alimenticio. O sistema APPCC é uma abordagem
sistemética para a identificacdo e controle de riscos, que concentra sua atencdo nos
fatores que afetam a seguranca alimentar (BRYAN, 1992). Respeitando tais posicoes, é
correto afirmar, conforme destaca Huss (1993), que o sistema APPCC apresenta as
seguintes caracteristicas:

e Racionalidade: baseia-se em dados historicos e comprovaveis;

e Abrangéncia: aplica-se a todo o ciclo de producdo e consumo (cadeia

alimentar), isto é, do produtor ao consumidor final;

e Continuidade: é ciclico e os problemas séo resolvidos quando aparecem;

e Abordagem sistémica: considera os efeitos em cadeia de alteragdes do

processo, cobrindo todas as operacGes e procedimentos; e.

e Caréater preventivo: considera a prevencdo menos custosa que a solucdo de

um problema j& consumado.

Assim, identificar perigos em todas as etapas que compreende a cadeia de
processamento do alimento, desde o campo (matéria prima) até a mesa (produto final)
do consumidor, estimar e monitorar os riscos, estabelecer medidas de carater preventivo
e criar medidas corretivas correspondem a esséncia do sistema APPCC.

Desta maneira, o sistema APPCC, segundo Bobeng e David (1977) se
desenvolve em varias areas, tais como:

e Materiais; e Processos;

e Ingredientes; e Armazenagem;

e Formulas; e Embalagem;

e Equipamentos; e M&o de obra;

e Manipulagcdo/manuseio; e Controles de producdo;
e Instalacoes; e Publico alvo.

Diante deste quadro é pertinente afirmar que o sistema APPCC esté voltado para
a prevencao, preocupado com a seguranca alimentar e vocacionado para eliminacdo ou
reducdo de perigos. Apresentado os seguintes beneficios (GIORDANO E GALHARDI;
2004):

o Reducdo de custos e aumento da lucratividade, uma vez que minimiza as
perdas com matéria-prima, embalagem e produto;

o Conferir um carater preventivo as operagdes do processo de producdo,
distribuic@o e consumo de produtos alimenticios;

o Orientar para uma atencdo seletiva nos pontos criticos de controle;

o Sistematizar e documentar pontos criticos;

o Garantir a producado de alimentos seguros;

o Oferecer a oportunidade de incrementar a produtividade e
competitividade; e

o Satisfacdo do consumidor e aumento da credibilidade do produto e,

consequente, reducdo do numero de reclamacdes e penalidades impostas pelos 6rgdos
reguladores.

16



2.3.3 Requisitos do sistema APPCC

Conforme j& foi explicitado, o sistema APPCC ¢ sistémico, abrangente, continuo
e amplo. Sua implantacdo envolve, em linhas gerais, pessoas, processos, procedimentos,
maquinas e equipamentos. Desta forma, para atingir éxito na sua implantagdo é
necessario que a organizacdo tenha desenvolvido e incorporado alguns requisitos, 0s
quais dao base, apoio e suporte para a implantagéo do sistema APPCC (CONTRERAS,
2002), tais como:

e Sensibilidade para a qualidade: o dirigente da organizacdo deve estar
sensibilizado para os beneficios e dificuldades relativos as mudancas de
comportamento necessarias ao sucesso. Os integrantes da organizacdo devem
estar aceitando racionalmente e aderindo emocionalmente a mudanga, devem
estar preocupados e comprometidos com os resultados, cientes de que a
qualidade é um fenbmeno positivo;

e Comprometimento da Dire¢do da organizacdo com o plano APPCC: Tal
comprometimento implica conhecimento dos custos e beneficios da implantacéo
do plano. Significa, necessidades de investimento na educacdo e capacitacdo do
corpo funcional com relagéo ao sistema APPCC;

e Capacitacdo e treinamento: implica na elaboracdo e execugdo de um programa
de educacdo e treinamento nos principios de APPCC, envolvendo todo o pessoal
responsavel, direta ou indiretamente, pela implantacdo, desenvolvimento e
verificagdo do plano APPCC;

e Responsabilidade: o corpo funcional da organizagdo deve estar conscientizado
da importancia da execucdo das atividades do plano APPCC, assim tanto a
direcdo quanto a geréncia devem estar atentos com suas atribuigcbes e
responsabilidades de conduc¢édo do processo de implantacéo;

Além disto, a visdo sistémica da organizacdo, a compreensao da cultura e do
clima organizacional, a criacdo de um sistema de recompensas e incentivos, 0
estabelecimento de canais destinados a informacao e a comunicagao, o desenvolvimento
de plataformas motivacionais, o enriquecimento de cargos e tarefas, o desenvolvimento
e estimulo dos grupos de trabalho (valorizacdo da equipe), a capacidade de respostas
rapidas, o gerenciamento de crises e de mudancas, a participacdo e engajamento da
organizacdo como um todo, a definicdo e clareza de objetivos e valores, o cumprimento
da missdo organizacional e o feedback dos clientes e dos funcionarios (Nadler et al;
1993) sdo variaveis consideraveis e relevantes para o éxito da implantacdo e do
gerenciamento do sistema APPCC.

Assim, antes de ser implantado o sistema, deve ser procedido um estudo de
situacdo. Tal estudo deve procurar responder, algumas perguntas e dentre tantas,
destacam-se:

e Onde estamos? (posicdo inicial)

e Onde gueremos chegar? (visao de futuro)

e O que pretender? (objetivos)

e Quando agir? (temporizacdo e imposi¢do de prazos)

e O que fazer? (procedimentos, processos, atitudes, condutas e acdes).
e Como fazer? (detalhamentos)

e Com que recursos?(materiais, pessoais, financeiros e tecnologicos).
e Como controlar e gerenciar 0s processos e recursos?

e Como apurar resultados?
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2.3.4 As Boas Praticas de Fabricacao e o sistema APPCC

A busca pela qualidade e pela melhoria continua, o aumento das preocupacdes
com os consumidores e 0 aumento da competitividade entre as organizacdes fez com
que as empresas, voltadas para o ramo de alimentos, desenvolvessem procedimentos de
controle que aumentassem a qualidade dos produtos que séo por elas comercializados.
Assim surgiram as Boas Praticas de Fabricacdo que, segundo o Roteiro para elaboracéo
de Manual de Boas Préticas de Fabricacdo (BPF) em Restaurantes (NETO, 2003), sdo
0s procedimentos necessarios para garantir a qualidade sanitaria dos alimentos. Tais
procedimentos definem regras de conduta que abordam a estrutura fisica da
organizacao, a disposicdo de maquinas e equipamentos, a utilizacdo de méaquinas,
equipamentos e utensilios, higiene e comportamento dos manipuladores dos alimentos,
higienizacdo e sanitizacdo de superficies e fluxos dos processos desenvolvidos, entre
outros. Assim é correto afirmar que a meta principal das BPF é a méxima reducdo dos
riscos. Vale lembrar que as BPF sdo uma ferramenta da qualidade, logo, além de
aumentar a qualidade e a seguranca dos alimentos, buscam criar um ambiente de
trabalho mais eficiente e satisfatorio, otimizar o processo produtivo e aumentar a
competitividade (ARRUDA, 1997).

Além disto, a Portaria MS n° 1.428, 26 de novembro de 1993, determinou que 0s
estabelecimentos relacionados com a area de alimentos adotassem sob responsabilidade
técnica as suas proprias boas préaticas de fabricacdo. E, em 30 de julho de 1997, a
Secretaria de Vigilancia Sanitéria, através da Portaria MS — SVS n° 326 aprovou o
regulamento técnico sobre as condigdes higiénico-sanitarias e de Boas Préaticas de
Fabricacdo, para estabelecimentos produtores/ industrializadores de alimentos,
conforme ja tratado anteriormente.

O processo de implantacdo das BPF pode ser dividido em trés partes (NETO,
2003). Na primeira, é elaborado e adotado um Manual de Boas Préticas de Fabricag&o.
Na segunda, é realizados um treinamento, com a equipe de trabalho, para haver uma
adaptacdo e reciclagem. Na terceira parte, é realizada uma verificacdo e, medidas
corretivas, previstas no Manual de Boas Praticas de Fabricacdo, sdo adotadas para
corrigir quaisquer desvios dos parametros definidos.

Desta maneira, a implantacéo do sistema APPCC deve ser precedida pela adocao
das Boas Préaticas de Fabricacdo (BPF) que incluem os Procedimentos Padrdes de
Higiene Operacional (PPHO). Baseando-se nesta afirmativa é correto destacar que o
caminho para a implantagdo do sistema APPCC compreende trés fases, cada fase
corresponde e figura como um ponto obrigatdrio ou pré-requisito para a passagem para
a fase posterior.O que pode ser entendido por meio da figura 5:

Figura 5: Fases para implantacdo do APPCC

LEGENDA:

3 TERCEIRA FASE: IMPLANTACAO DO
SISTEMA APPCC

2 2 SEGUNDA FASE: IMPLANTACAO DE

BPF
/ \ 1 | PRIMEIRA FASE: IMPLANTACAO DE
1 PPHO

Fonte: GERMANO, M.L.S. Treinamento de Manipuladores de Alimentos: fator de
seguranca alimentar e promocéo da satde. So Paulo: Livraria Varela, 2003.
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Diante da figura 5, convém destacar que, quanto mais proxima da base da
piramide, a fase é mais rica de detalhes e especifica. E, quanto mais afastada da base, a
fase é mais abrangente e ampla. Isto nos permite dizer que a implantacdo do sistema
APPCC n&o é possivel sem que antes, a organizagdo detalhe e adote a implantagéo de
PPHO e subseqgientemente de BPF (GERMANO, 2003). Assim o sistema APPCC
engloba as BPF que englobam os PPHO, o que esta evidenciado por meio da figura 6:

Figura 6: Integracdo APPCC, BPF e PPHO.

BPF

PPHO

Fonte: GERMANO, M.L.S. Treinamento de Manipuladores de Alimentos: fator de
seguranca alimentar e promocao da saude. Sdo Paulo: Livraria Varela, 2003.

As Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) para producdo de alimentos sdo
especificas para o tipo de produto produzido e para as particularidades da organizacao.
N&o obstante, de maneira geral, as BPF definem Procedimentos Padrdo de Higiene
Operacional (PPHO) nas seguintes areas (NETO, 2003):

e Ambiente de trabalho;

e Equipamentos e utensilios;

e Manipuladores de alimentos;

e Alimentos propriamente ditos; e
e Controle de pragas.

Desta maneira, respeitando estas cinco areas supramencionadas, a seguir serdo
externadas algumas idéias defendidas por Arruda (1997), Neto (2003) e Germano
(2003). No tocante ambiente de trabalho sdo definidas normas e condicBes, que
assegurem um ambiente higiénico e seguro para a producdo/comercializacdo de
alimentos. Aborda itens como layout, localizacdo, bancadas, pias, ralos, caixas-d’agua,
caixa de gordura, rede de esgoto, pisos, janelas, paredes, forros, tetos, instalagdes
elétricas, luminarias, ventilacdo, areas destinadas as instalacBes sanitarias, areas
destinadas aos vestiarios, areas destinadas ao armazenamento de botijées de gas, areas
destinadas ao deposito de lixo, areas destinadas a higienizacdo de utensilios, areas
destinadas a distribuicdes de refeices, areas destinadas ao pré-preparo e preparo de
alimentos, areas destinadas ao armazenamento de alimentos a temperatura refrigerada,
areas destinadas ao armazenamento de alimentos a temperatura ambiente, areas
destinadas ao recebimento de matérias-primas, agentes quimicos de desinfeccao,
agentes fisicos de desinfeccdo e periodicidade de higienizacao.

Quanto a equipamentos e utensilios sdo definidos normas e procedimentos que
garantam a sua utilizagé@o segura. Tais normas abordam o tipo e qualidade dos materiais
utilizados, temperaturas de seguranca, distancias de seguranca, plano de utilizacao,
plano de manutencdo e plano de higienizacdo periddica do material (pratos, copos,
refratarios, talheres, batedores, panelas, férmas, tabuleiros, bandejas, panos de copa e de
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chéo, sacos de confeiteiro, tabuas de corte, organizadores de plastico, monoblocos de
plasticos, cortador de legumes, liquidificador, batedeira, centrifuga, espremedor de
frutas, fritadeiras, chapas, coifa, fornos, fogdes, salamandras, balcdes térmicos,
refrigerador, freezer, mesas de apoio, estufas, balancas, maquina de moer, maquina de
gelo, fatiador de frios, carrinhos de transporte, maquinas de lavar louca, estrados,
paletes e lixeiras).

Em linhas gerais, as BPF, referentes aos manipuladores de alimentos, devem
abordar os seguintes itens: controle de satde dos manipuladores, grau de instrugdo dos
funcionarios, habitos de higiene corporal, utilizacdo de uniformes e habitos pessoais dos
manipuladores, segundo a Portaria MS — SVS n° 326, de 30 de julho de 1997.

Com relacdo a saide dos manipuladores de alimentos sdo necessarios trés tipos
de exames médicos laboratoriais: 0s admissionais, os periddicos e os demissionais. Os
exames admissionais sdo realizados antes da contratacdo do funcionério e procuram
evitar que o futuro manipulador de alimentos seja portador de doengas que possam
comprometer a qualidade e seguranca dos servigos prestados. Os exames normalmente
recomendados sdo 0 hemograma, coprocultura e coproparasitoldgico. Vale lembrar que,
mediante quaisquer resultados insatisfatorios, o futuro funcionério deve ser
encaminhado a um médico e s6 podera ser admitido apés um tratamento do problema.
Os exames periddicos sdo aqueles que procuram comprovar a inexisténcia de doencas,
nos manipuladores de alimentos, que atentem contra a seguranca dos alimentos. A
periodicidade, destes exames, varia em funcdo das ocorréncias endémicas de certas
doencas em cada localidade. Por exemplo, podem ser realizados anualmente, em
localidades de menor risco, e semestralmente, ou com maior freqiiéncia, em localidades
com maior risco. Os exames demissionais buscam evitar que, por ocasido da demissdo
de um funcionario, ocorram problemas de natureza trabalhistas, estes exames procuram
demonstrar a integridade da satde do funcionario quando o mesmo é demitido. Tanto
para 0s exames periodicos, como para 0s demissionais, sdo recomendados o
hemograma, a coprocultura e o coproparasitologico. Além destes exames anteriormente
citados, ainda com relacéo a satde dos manipuladores de alimentos, é importante frisar,
segundo o item 7.2 da a Portaria MS — SVS n° 326, de 30 de julho de 1997, que
ninguém que apresente feridas pode manipular alimentos ou superficies que entrem em
contato com alimentos até que se determine sua reincorporacdo por determinacédo
técnico-profissional.

O tocante grau de instrucdo do funcionario também pode ser entendido como
competéncia profissional. Desta forma, convém salientar que, de acordo com as idéias
de DELUIZ (2001), a competéncia profissional pode ser compreendida como a
capacidade de articular e mobilizar conhecimentos, habilidades e atitudes, colocando-os
em acdo para resolver e enfrentar situacdes de imprevisibilidade em uma dada situacdo
concreta de trabalho e em um determinado contexto cultural. Assim, ao se admitir um
funcionario devem ser observados seus atributos técnicos, seu grau de escolaridade e
sua motivacao para o trabalho. Por exemplo, hoje um cozinheiro precisa saber cozinhar,
mas também saber seguir receitas (ler), fazer pedidos de géneros alimenticios
(escrever), prever quantidades (calcular), entre outros. Assim, dentro desta proposta de
qualificacdo técnica destaca-se o treinamento, o qual ndo deve visar somente a aquisi¢do
de conhecimentos, mas a mudanca de comportamentos que o individuo internalizou
desde a mais tenra idade.(GERMANO 2003).

Com relacdo aos habitos pessoais de higiene corporal, as BPF de cada
estabelecimento de géneros alimenticios devem orientar e controlar os manipuladores de
alimentos nos seguintes aspectos: tomar banho diariamente; os cabelos, tanto de homens
e mulheres, devem estar cobertos por protetores de cabelos; fazer barba, costeletas e
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bigodes diariamente ou utilizar protetores de barba descartaveis, mantendo a barba
aparada; conservar as unhas limpas, cortadas e sem esmalte, nem mesmo base incolor;
ndo utilizar adornos ou acessorios; ndo aplicar maquiagem em excesso; e usar
desodorante inodoro ou bem suave. E importante destacar que tais BPF devem possuir
um carater instrutivo, ou seja, os manipuladores devem adotar tais procedimentos
sabendo que desta maneira estdo contribuindo para producgdo/comercializacdo de
alimentos mais seguros.

No requisito utilizagdo de uniformes, as BPF devem nortear que: os uniformes
devem ser limpos e trocados diariamente, devem ser, preferencialmente na cor branca,
devem estar em bom estado de conservacgdo; para areas em que o0s uniformes se sujem e
molhem rapidamente, devem ser adotados aventais de plastico, exceto nas areas de
coccdo; ndo devem ser utilizados panos ou sacos plasticos para a protecdo do uniforme;
devem ser utilizados calgados fechados; os uniformes devem ser, preferencialmente sem
bolsos, entre outras medidas. Vale lembra que um uniforme basico para um
manipulador de alimentos deve constar protecdo de cabelos, camisa, cal¢ca e sapatos
fechados. Com relacdo as luvas, € correto afirmar que sua utilizagéo visa principalmente
a protecdo das médos do manipulador, ndo obstante, caso seja necessaria a utilizacdo de
luvas, € importante destacar que o uso de luvas ndo exime o manipulador da obrigacao
de lavar as mdos cuidadosamente.

Com relacdo aos habitos pessoais, em linhas gerais, deve ser observado o
seguinte: apds fumar, tossir, manusear dinheiro, utilizar sanitarios, recolher lixo, tocar
em inseticidas e antes de manipular alimentos e iniciar novo servico as maos devem ser
lavadas, pois nelas encontram-se uma grande quantidade de microorganismos
provenientes das fossas nasais, pélos, cabelos, pele, ferimentos e intestinos; aléem do
sabdo neutro deve ser utilizado um anti-séptico ou alcool a 70% sobre as maos; as unhas
devem ser escovadas.

Com relacéo aos alimentos propriamente ditos, conforme destaca Arruda (1997)
sdo definidas normas e procedimentos que garantam a seguranca dos alimentos.
Primeiramente sdo definidos quais itens ou géneros alimenticios que a organizagdo
trabalha. Subsequentemente os itens deverdo ser enquadrados em quatro grupos:
alimentos pereciveis resfriados e refrigerados, alimentos pereciveis congelados,
alimentos pereciveis em temperatura ambiente e alimentos ndo-pereciveis. A partir dai
para cada um destes quatro grupos sdo avaliadas as seguintes etapas: procedéncia, 0
transporte, o recebimento, o armazenamento, o pré-preparo, o preparo e a distribuicéo
dos alimentos. Convém destacar que para cada etapa as propriedades fisico-sensoriais
(cheiro, cor, tamanho, aparéncia, sabor, formato, textura e grau de frescor) dos
alimentos devem ser observadas e garantidas. As normas e procedimentos para garantir
tais propriedades normalmente garavitam em torno do controle da temperatura de
transporte e de armazenamento e exposic¢ao desnecessaria.

No tocante a controle de pragas sdo definidas normas e procedimentos que
reduzam e eliminem a quantidade de pragas (insetos, roedores e aves) que possam estar
presentes na organizacdo. Tais normas devem definir a periodicidade de dedetizacGes e
desratizagBes. Convem frisar que a reducdo e eliminacdo de pragas devem estar
baseadas na prevencdo. Partindo do pressuposto que eliminando as condi¢des basicas de
sobrevivéncia das pragas esta se eliminando as pragas propriamente ditas. E correto
afirmar que a reducdo de pragas passa pelo caminho da manutencdo das condicdes
higiénico-sanitarias da organizacao

Assim, com o objetivo de ilustrar o acima exposto serd apresentada a figura 7
que resume 0s principais campos de atuacdo das Boas Praticas de Fabricacdo voltadas
para a area alimenticia.
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Figura 7: Campos de atuacao das BPF Erro!

Manipuladores
de alimentos

Equipamentos e
utensilios

Ambiente de
trabalho

Controle
de pragas

Fonte: ARRUDA, G.A. Manual de Boas Praticas. Sdo Paulo: Ponto Critico, 1997.

Em linhas gerais as BPF devem focar estes aspectos acima destacados, ndo
obstante, convém ressaltar que sdo a especificidade, cultura e natureza de cada
organizacdo que ditardo o grau de prioridade de cada medida a ser adotada. Ainda deve
ser observada que tais mudancas de comportamentos e habitos, impostos pela adogéo
das BPF, devem ser incorporadas e assimiladas pelos manipuladores de alimentos e por
toda a organizacdo como alteragbes construtivas que promoverdo acrescimos
profissionais e de seguranca tanto para os manipuladores como para os alimentos
(GERMANO, 2003).

2.3.5 Principios do APPCC

Quando se fala em principios, a idéia de uma verdade fundamental sobre a qual
se apOia um raciocinio € aflorada. Neste sentido serdo apresentados alguns principios do
APPCC. Antes de tal apresentacdo, vale lembrar que a esséncia do APPCC repousa na
técnica de Anélise de Modo de Falhas e Efeitos (FMEA), a qual é utilizada no ramo
industrial (GIORDANAO E GALHARDI; 2004). Os questionamentos basicos da
técnica FMEA partem das seguintes perguntas:

e Como pode falhar?
Por que falha?
O gue acontece quando falha?
Quais as prioridades para a resolugéo das falhas?
O que se faz para garantir as corre¢des?
Desta maneira, a metodologia APPCC utiliza a mesma estrutura e linha de
raciocinio da técnica FMEA. N&o obstante, estabelece algumas adaptacdes, ou seja, 0
que a técnica FMEA chama de falhas, a metodologia APPCC chama de perigos. Assim,
a idéia central do APPCC € prevenir perigos potenciais que possam causar danos e
prejuizos aos consumidores dos alimentos. Assim o sistema APPCC apresenta uma
abordagem mais ampla e especifica para o controle dos perigos, comparando-se com 0s
sistemas tradicionais de inspecdo e controle (WORLD HEALTH ORGANIZATION
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1980; BAUMAN, 1990).0 sistema APPCC propde um gerenciamento efetivo de um
programa de controle de perigos que visa a seguranca alimentar (VAIL, 1994). Desta
forma, por meio do APPCC tornou-se possivel a selecdo de pontos especificos nos quais
se efetuassem medidas e observacGes que pudessem demonstrar se processo estava ou
nédo sendo controlado (BAUMAN, 1990).

Na tentativa de manter os perigos monitorados e controlados, o National
Advisory Committee on Microbiological Criteria for Foods (NACMCEF), comité norte-
americano que define recomendacdes na area de seguranca alimentar, em 1989,
publicou um documento intitulado “Principios APPCC para a producao de alimentos”.
Tal documento, elenca e descreve sete principios do APPCC e cria um guia para o
desenvolvimento do plano APPCC para qualquer tipo de alimento.

Tais principios podem ser entendidos como um conjunto de atividades ou
operagdes para que um alimento seja considerado seguro para o consumo. Desta forma,
tais principios sao:

Principio 1: identificacdo de perigos;

Principio 2: identificacdo de pontos criticos;
Principio 3: estabelecimento de limites criticos;
Principio 4: monitoracao;

Principio 5: acfes corretivas;

Principio 6: procedimentos de verificacdo; e
Principio 7: registros dos resultados.

Assim, tais principios norteiam o processo de implantacdo do sistema APPCC.
Visando um embasamento para tal implantacdo, foram definidas algumas medidas
iniciais.Tais medidas, também conhecidas como preliminares ou preparatorias,
objetivam dar suporte e alicerce para uma aplicagdo adequada, eficiente e eficaz dos
principios APPCC. Desta forma estas medidas podem ser enumeradas da seguinte
maneira:

Medida 1: formacéo da equipe do sistema APPCC;
Medida 2: descri¢do do produto;

Medida 3: descricdo do uso intencional do produto;
Medida 4: estabelecimento do fluxograma operacional; e
Medida 5: confirmacdo do fluxograma operacional.

Combinando estas medidas iniciais com os principios anteriormente descritos foi
criada, passo a passo, de acordo com o documento Joint FAO/WHO Codex
Alimentarius Commisssion Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP)
System Guidelines for its Application, 1969, Ver. 3 (1997), p. 37, a seqiiéncia logica de
aplicacdo dos principios da APPCC, a qual esta evidenciada, estruturada e descrita na
figura 8. Assim, esta sequéncia l6gica pode ser entendida como uma cadeia de
acontecimentos necessarios para a implantacao dos principios APPCC.
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Figura 8: Sequéncia Légica da Aplicacdo da APPCC

[ Formacao da Equipe do Sistema APPCC
v

v

Descricdo do uso intencional do produto
Etapas ¢

Iniciais

Descricdo do produto

Estabelecimento do fluxoqrarr]a

v

\J Confirmacdo do fluxoarama

v
|

!

. Estabelecimento de limites criticos para cada PCC
Principios ¢
APPCC <

Anélise de perigos

Determinacdo de PCC’s

Estabelecimento de sistema de monitoramento para cada

Ac0es corretivas para cada PCC

v

Procedimento de verificacdo dp sistema APPCC

v

\ Estabelecimento da documentacao e reaistros

Fonte: Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP) System and
Guidelines for its Application, FAO/WHO, rev. 3, 1997

A seguir, cada uma das etapas, propostas acima, serdo discutidas e comentadas.

2.3.5.1 Formacéo da Equipe do Sistema APPCC

O ponto de partida para a formacdo deve ser o conhecimento, experiéncia e
know-how sobre a linha de processamento (processo produtivo), passando pelos
equipamentos, pelo fluxo de materiais e pelos aspectos praticos relacionados com as
operacOes. A segunda preocupacao esta vinculada a dois itens: motivacao e capacitacao
técnica. Os integrantes da equipe e demais envolvidos no processo produtivo,
independente do nivel hierdrquico, devem passar por programas de treinamento e
conscientizacdo que os capacite a compreender, interpretar e aplicar os principios da
APPCC. Além disto, devem estar cientes da importancia de tais principios, colaborar no
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enriquecimento do conhecimento do processo produtivo, estimular o autogerenciamento
da equipe, despertar o engajamento de toda equipe, eliminar focos de resisténcia, manter
o envolvimento ativo em todas as etapas, criar um ambiente de manutencdo dos talentos
desenvolvidos e aprimorar o sentimento de identificagdo com o sucesso do sistema
APPCC. Por envolver, diversas areas do conhecimento é aconselhavel que esta equipe
seja multidisciplinar, ou seja, composta por profissionais de diversas areas. Assim
preocupacdes como manter a aplicacdo compromissada, designar responsabilidades e
proporcionar treinamento significam questdes essenciais para a equipe APPCC.

2.3.5.2 Descrigdo do produto

Neste momento as caracteristicas e propriedades que, quando ndo observadas,
colocam em risco a seguranca dos alimentos devem ser descritas. Como tais
caracteristicas podemos citar: tamanho, formato, grau de maturacdo, cor, textura,
consisténcia, composicdo, grau de frescor, estrutura quimica, processo de embalagem,
prazo de validade, condicbes de armazenamento, tratamentos (aquecimento,
resfriamento, congelamento, entre outros) e processos de distribuicao.

2.3.5.3 Descricdo do uso intencional do produto

Esta etapa objetiva determinar quais sdo as possiveis utiliza¢cdes do produto pelo
usuario final, tais como consumo imediato e reaproveitamento, por exemplo. E
necessario destacar que, neste momento, devem ser identificadas, dimensionadas e
mensuradas as potenciais situacdes que oferecem riscos ao consumidor. Além disto,
tais riscos devem estar monitorados.

2.3.5.4 Estabelecimento do fluxograma

A equipe do sistema APPCC, de maneira integrada e interativa, deve mapear
todas as fases, etapas e componentes do processo de producdo. Assim o fluxograma
deve conter as etapas anteriores e posteriores ao processo de producéo, tal procedimento
€ necessario para que se possa identificar se as medidas de controle adotadas naquela
etapa podem provocar impactos nas demais. Este momento pode ser aproveitado para
que todos os integrantes da equipe potencializem a racionalidade e a seguranca do fluxo
do processo produtivo, além de permitir uma conscientizacdo das diferencas entre o
grau de percepcdo e conhecimento das operacdes que compdem O processo como um
todo.

2.3.5.5 Confirmacéao do fluxograma
O fluxograma definido na etapa anterior deve ser acompanhado, comparado e
verificado, in loco, visando constatar se todas as etapas do processo produtivo foram

contempladas ou ndo. Convém salientar que, sendo o0 APPCC um sistema dindmico as
correcOes podem ser efetuadas sempre que se mostrarem necessarias.
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2.3.5.6 Analise de perigos

Desde a origem (campo), passando pelos estagios de processamento,
armazenamento, transporte, distribuicdo, exposi¢do a venda e preparo para 0 consumo
final todos os perigos que possuem razoavel probabilidade de ocorrer devem ser
identificados e avaliados. Tal identificacdo é necessaria para que, com base nas
caracteristicas do produto ou de seus ingredientes, 0s riscos associados possam ser
avaliados e para que medidas preventivas possam ser tomadas.

Nesta altura da discussdo, € pertinente ressaltar que as matérias-primas,
equipamentos utilizados no processo, praticas operacionais, embalagem, estocagem,
exposicao a venda e preparo para uso devem ser enquadrados e vistos como pontos que
devem ser avaliados, ou seja, que podem oferecer perigos. A selecdo dos perigos pode
ser desencadeada por meio de procedimento estruturado, denominado Arvore de
Identificacdo de Perigos (NOTERMANS et al., 1994). Tal recurso, nada mais é que um
diagrama de reconhecimento dos perigos relacionados com a producdo de alimento.
Esta metodologia auxilia na identificacdo de perigos reais e potenciais associados a
ingredientes, matérias-primas, processamento, ao modo pelo qual o produto é vendido
ou exposto a venda e ao seu uso final (US NATIONAL ADVISORY COMMITTEE
ON MICROBIOLOGICAL CRITERIA FOR FOODS, 1992). Convém ressaltar que 0s
perigos variam de uma organizacao para outra, mesmo que elas produzam 0s mesmos
produtos, haja vista, que cada organizacdo possui sua fonte de ingredientes, diferentes
formulacBes, diferentes equipamentos, diferentes métodos, diferentes processos,
diferentes situacOes durante o processo de estocagem, diferentes experiéncias, culturas e
climas organizacionais, conhecimentos e atitudes. Deve-se revisar o estudo de perigos a
cada vez que acontecerem mudancas no uso de matérias-primas, na formulacdo dos
produtos, nos procedimentos de preparo ou processo, ha embalagem, na distribuicdo e
no uso do produto.

Os perigos devem ser examinados de modo a se atribuir a cada um deles um
definido valor de severidade. Por severidade, entende-se o dimensionamento, magnitude
ou importancia do perigo e o grau de conseqliéncia que pode resultar quando o perigo
existe (HUSS, 1992; HATHAWAY, 1995). Por exemplo, um evento que possa ameagar
a vida é mais severo que um evento que possa resultar em uma doenca moderada
(WORLD HEALTH ORAGANIZATION, 1980). Assim, a severidade de um perigo é
determinada pelas seguintes variaveis: freqiiéncia, gravidade clinica, duracdo da doenca,
infectividade, probabilidade de originar portadores assintomaticos, potencial para
sequelas e a extensdo na qual o perigo possa estar disseminado no alimento. Assim o
potencial para causar danos ou doencas a saude publica varia de severo a nenhum, com
variacdes dentro destes limites (SCOTT e MOBERG, 1995).

A probabilidade de um perigo ocorrer recebe o nome de risco. Situagdes que
podem ocorrer frequentemente sdo consideradas de alto risco. J& aquelas que ocorrem
esporadicamente sdo de baixo risco. Desta forma, um perigo moderado de alto risco
pode ser mais importante do que um perigo severo de baixo risco. E o binémio risco e
perigo que tem importancia para a salude dos consumidores (COMMITTEE ON
COMMUNICABLE DISEASES AFFECTING MAN, 1991; HUSS, 1992) Quando se
avalia perigos deve-se questionar se o perigo é de ocorréncia rara ou comum, se existe
ameaca de vida ou ndo, se afeta muitas pessoas ou de disseminacao restrita. Quando se
avaliam riscos deve-se incluir a descricdo de um perigo importante, as pessoas ou
recursos naturais em risco, 0s cenarios de exposicdo, as probabilidades de ocorréncia, a
natureza, a severidade do dano que poderia ocorrer e as principais incertezas cientificas
sobre o risco (GRAHAM, 1997).
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Desta maneira, a figura 9 descreve procedimentos para a determinacdo se uma dada
contaminagdo é ou ndo um perigo que merece controle prioritario.

Figura 9: Arvore decisoria de perigos

[ Listar os microorganismos selecionados ]

A

[ Organismo esta presente nas matérias-primas/ingredientes? ]

A 4
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Fonte: NOTERMANS.; ZWIETERING, M. H.; MEAD, G. C. The HACCP concept:
identification of potentially hazardous microorganisms. Food Microbiology, London,
v.11, p.203-214, 1994
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Uma outra metodologia, criada para definir o grau de prioridade de risco,
apresenta uma aplicacdo que envolve duas variaveis: ocorréncia e severidade. A
ordenada Y corresponde a escala de 0 a 10 de ocorréncia. A abscissa X corresponde a
escala de 0 a 10 de severidade. A correspondéncia XY ditara os graus de prioridade de
risco, o que fica melhor evidenciado, por meio da figura 10.

Esta metodologia foi adaptada, pela NASA/Pillsbury, da Analise do Modo de
Falhas e Efeitos (FMEA) para o sistema APPCC e, posteriormente, foi ratificada pela
FAO/WHO (GIORDANO E GALHARDI, 2004).

Figura 10: Areas de grau de prioridade de Risco
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Fonte: GIORDANO, J. C; GALHARDI, M. G. Andlise de perigos e pontos criticos de
controle.Campinas: SBCTA, p.10, 2004.
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2.3.5.7 Determinacdo de Pontos Criticos de Controle (PCC’s)

Esta etapa é considerada a mais importante dentro da metodologia de APPCC,
pois neste momento é definido o qué deve ser controlado. Assim, Pontos Criticos de
Controle (PCC’s) séo etapas, praticas, situacdes, procedimentos e /ou fases do processo
produtivo que necessitam ser monitoradas e controladas.

Nesta definicdo um procedimento estruturado, denominado Arvore decisoria de
PCC’s, pode ser empregado.Tal procedimento, segundo norma brasileira — NBR
14900:2002- pode ser entendido como uma sequéncia logica de perguntas e respostas
que podem ser usadas pelo usuario para determinar se uma determinada etapa ou
processo, ou insumo, € ou ndo um ponto critico de controle. A seguir, por meio da
figura 11, esta esbocado um modelo de arvore decisoria.

Figura 11: Arvore decisoria de PCC’s
4
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Existem medidas para o controle do Modificar a etapa, 0 processo ou
perigo identificado? 0 produto.
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Fonte: WORLD HEALTH ORAGANIZATION, 1993
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2.3.5.8 Estabelecimento de limites criticos

Cada PCC, individualmente, deve estar associado a medidas preventivas que 0s
controlem. Tais medidas apresentam critérios que definem se os resultados obtidos séo
aceitaveis ou ndo, se afetardo ou ndo a inocuidade do alimento que chega ao seu
consumidor final. E aconselhavel que o estabelecimento dos limites criticos seja
efetuado pela equipe e que inclua o limite de seguranca e as tolerancias. Partindo-se da
idéia de que o processamento de alimentos € muito variavel, as especificacdes de limites
criticos devem incluir tolerancias compativeis com a realidade. Tais tolerancias devem
ser definidas com base nas informagdes e resultados da rotina (COMMITTEE ON
COMMUNICABLE DISEASES AFFECTING MAN, 1991). Convém ressaltar que os
limites de seguranga sdo valores que excedem os limites criticos e sdo utilizados como
um meio pratico para se prevenir e evitar a necessidade de tomar medidas corretivas
durante a rotina (WEDDIG, 1999).

Os limites criticos devem ser validados e comprovados por meio do
fornecimento de evidéncia objetiva, de que 0s requisitos para uma aplicagdo ou uso
especificos foram atendidos (NBR 14900:2002), esta validacdo é que da suporte e
confirmacdo que tal PCC esta controlado e que o atendimento a tais limites criticos
garantem seguranca daquela etapa do processo produtivo.

2.3.5.9 Monitoracéao

Depois de definidos os PCC’s e seus respectivos limites criticos devem ser
desencadeados procedimentos de monitoracdo precisos, consistentes e efetivos. Estes
procedimentos definem como controlar o PCC e devem fornecer respostas rapidas que
favorecam a tomada de decisfes corretivas diante de uma perda de controle iminente.
Os monitoramentos sdo efetuados e constatados por meio de medi¢bes de natureza
fisica, quimica, observacdes visuais e sensoriais como temperatura, tempo, pH, presséo,
textura e umidade. Assim 0s monitoramentos, idealmente, deveriam ser continuos,
através das cartas de controle automatico, ndo obstante de um ponto de vista pratico,
isto nem sempre é possivel (STEVENSON et al., 1995). Assim, 0 monitoramento
descontinuo, através das planilhas de controle, deve ser efetuado numa freqiéncia
determinada e em intervalos muito bem definidos entre os testes e medicdes.
Respeitando esta idéia, tanto as cartas automaticas como as planilhas de controle séo
instrumentos que permitem o rastreamento do produto e do processo. Desta forma, é
pertinente afirmar que por meio da monitoragdo é que sdo criadas as evidéncias de que
os limites criticos ndo estdo sendo atingidos e que o processo esta sendo adequadamente
conduzido.

2.3.5.10 Acdes corretivas

Sao especificas para cada PCC e correspondem a acles que deverdo ser
realizadas no sentido de corrigir desvios e eliminar as causas de nao-conformidades.
Visam restabelecer a normalidade do processo e garantem, quando aplicadas, que o
PCC esta novamente sob controle. Devem abordar, também, o que sera feito com o
produto afetado. Pode se restringir a um ajuste de temperatura, pode ser um
reprocessamento ou pode resultar em rejeicdo de uma parte da producdo. No
monitoramento continuo ¢ comum a instalacdo de alarmes sonoros e visuais para 0s
casos de desvios dos padrdes estabelecidos.
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2.3.5.11 Procedimentos de verificacao

Neste momento deve ser salientado que o motivo pelo qual se aplica a APPCC é
a obtencdo e producédo de alimentos seguros. Assim o sistema deve ser verificado em
seus aspectos documentais e, principalmente, em seu aspecto efetivo, ou seja, se esta
produzindo ou ndo os resultados satisfatorios. Desta maneira, a primeira medida que
deve ser tomada nos procedimentos de verificagdo é a avaliacdo do desempenho dos
PCC, esta medida também € conhecida como validacdo dos PCC. Tal validacéo,
segundo Giordano e Galhardi (2004), pode ser realizada através da confrontacdo da
medida do perigo (indicadores) antes e ap6s cada um dos PCC. Assim, caso ocorra uma
eliminacdo total dos perigos o PCC serd denominado PCCe (Ponto Critico de Controle
eliminador), caso haja uma prevencdo dos perigos, mas ndo necessariamente uma
eliminacdo, o PCC sera denominado PCCp (Ponto Critico de Controle preventivo).Caso
ocorra uma diminuicéo significativa dos perigos, o0 PCC passa a ser denominado PCCr
(Ponto Critico de Controle redutor).

Desta forma, € correto afirmar que tais verificacfes de rotina sdo importantes
para garantir o aspecto continuidade do sistema APPCC. Vale lembrar que, tais
verificacOes de rotina devem ser efetuadas dentro de um intervalo de tempo que garanta
0 bom funcionamento do sistema e sempre que ocorrerem mudancas nO Processo
produtivo (compra de equipamentos, mudancgas de ingredientes, trocas de fornecedor e
novos conhecimentos, entre outros).

2.3.5.12 Estabelecimento de documentacéo e registros

Existe um ditado contabil que defende a idéia que o qué ndo pode ser medido
ndo pode ser gerenciado. Respeitando esta idéia e visando garantir os aspectos de
controle, de continuidade, de abordagem sistémica e de decisdo baseada em dados o
sistema de APPCC exige que sejam efetuados registros e que estes registros sejam
documentados para que futuramente sejam verificados em auditorias, isto é, para
comprovar ou ndo a qualidade do sistema.

Dentre estes documentos, alguns se fazem indispensaveis:

Escopo do sistema APPCC;

A anélise de perigos;

A determinacéo dos PCC,;

A determinag&o dos limites criticos; e

Cartas de controle automatico (monitoramento continuo) ou planilhas de
controle (monitoramento descontinuo).

Desta maneira tais registros funcionam como um histérico da utilizacdo do
sistema APPCC, ou seja, reune, concentra e organiza as informacdes relevantes do
processo produtivo (definicdo de perigos, de PCC, de medidas preventivas, de medidas
de controle e de aces corretivas) o que permite, garante e assegura um maior controle e
rastreabilidade do processo.

Assim, uma forma de se organizar e categorizar os registros, segundo Contreras
(2002) é a seguinte:

e Registros sobre a seguranca das matérias-primas: objetivam demonstrar que
as matérias-primas, insumos e ingredientes utilizados no processo produtivo atendem as
especificacOes e padrdes de higiene e qualidade. Por exemplo, certificados de qualidade,
selos de inspecao e resultados de auditoria dos fornecedores;
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e Registros sobre a seguranca do processo: identificam cada um dos PCC, o
responsavel pelo procedimento de controle, o responsavel pela verificacdo e avaliacdo
do procedimento. Refere-se a monitoracdo dos PCC,;

e Registros sobre a embalagem (se for o caso): indicam que 0s materiais
utilizados para embalar estdo compativeis e em conformidade com as especificacdes,
que estdo adequadamente armazenados e que ndo Sdo potenciais causas de
contaminacoes;

e Registros de armazenagem, transporte e distribuicdo: demonstram que as
propriedades fisicas e nutritivas das matérias-primas utilizadas ndo sdo comprometidas
com temperaturas e umidades incompativeis com as especificacfes e que tais matérias-
primas foram devidamente conservadas e distribuidas dentro das suas respectivas datas
de validade e recomendacdes;

e Registros de desvios e medidas corretivas: quando os limites criticos sdo
atingidos e/ou ultrapassados, deve ser efetuado um registro da alteragdo e deve ser
descrita a medida corretiva que foi empregada. Este procedimento fornece um recorte
do desempenho do processo e serve como uma “memoria”;

e Registros dos procedimentos de verificacdo e relatério de validacéo:
funcionam como uma fonte de informacdes para auditorias futuras, transmitem
confianga, evidenciam que os procedimentos de controle e monitoragdo estdo sendo
cumpridos;

e Registros de atualizagdo ou mudancas: evidenciam as mudangas e
modificacbes que surgem quando o processo produtivo é, de alguma forma, alterado
(compra de equipamentos, mudancas de ingredientes, trocas de fornecedor e novos
conhecimentos, entre outros).Normalmente significam melhorias no processo; e

¢ Registro de treinamento do pessoal: demonstram que a equipe APPCC passou
por uma reciclagem de conhecimentos o que permite a implantacdo do sistema. E
oportuno destacar que todos os envolvidos no processo produtivo devem estar
familiarizados com os termos, procedimentos e rigor da metodologia APPCC.

2.3.6 O sistema APPCC e o contexto brasileiro

Dadas as caracteristicas positivas e vantagens do sistema APPCC, parcerias
entre organizag0es nacionais foram estabelecidas com o objetivo de divulgar e
disseminar a implantacdo das Boas Praticas de Fabricacdo e do Sistema de Anélise de
Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) nas empresas de alimentos e
alimentacéo do Brasil.

Além disto, a falta de informacéo sobre ferramentas para producdo de alimentos
seguros, a pressdao do mercado externo por seguranga alimentar e a falta de uma
metodologia para a implantacdo do sistema APPCC, impulsionaram a CNI/SENAI a
procurar o0 SEBRAE e, na tentativa de cobrir estas lacunas, em abril de 1998, foi criado
0 projeto APPCC para as industrias de alimentos. Inicialmente este projeto tinha
previsdo para um ano e seus objetivos, segundo o site www.alimentos.senai.br, eram 0s
seguintes:

e Consolidar, em curto prazo, uma infra-estrutura (elaboracdo de manuais,
técnicos habilitados e recursos de suporte) para divulgar e capacitar empresas no
Sistema APPCC;

e Mobilizar empresarios a capacitar e apoiar as industrias de agronegdcios na
implantacdo das ferramentas, atuando nos segmentos de pescado, carne, leite, sucos e
vegetais.
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N&o obstante, devido a vastiddo e grande amplitude do territdrio brasileiro, em
um primeiro momento, foram contemplados apenas os estados da Minas Gerais, Goias,
Mato Grosso do Sul, Rio Grande do Sul, Pernambuco e Rio Grande do Norte. A
unidade do SENAI que foi executora do projeto foi o CETEC de Produtos Alimentares-
Vassouras/RJ. Assim, foi criada uma Coordenacdo Nacional que juntamente com
consultores de diversas especialidades e com 0s técnicos da unidade executora do
SENAI produziram os materiais e estruturaram algumas a¢fes que dessem suporte para
executar a gestdo e a operacionaliza¢do do projeto no pais. Para auxiliar a coordenagao
Nacional foram criados os Comités Gestores Estaduais (CGE), o0s quais eram
estruturados a medida que o projeto chegava a cada Estado.

Desta forma, o projeto foi iniciado e foram desenvolvidos o0s seguintes materiais:

e 0 material técnico (guias técnicos, CD-ROM, cartilha);

e 0 material para mobilizacdo de empresarios (videos, cartazes, folder, pastas,
etc);

e ametodologia dos “Seminarios de sensibilizacdo”;

e 0 material didatico (transparéncias, exercicios, provas, programas, etc).

Concluidas estas implementagdes, equipes para 0s cursos de Formacdo de
Consultores foram selecionadas e treinadas. Técnicos para empresas foram capacitados
e, como o sucesso foi atingido, o Projeto APPCC, em junho de 1999, foi lancado em
nivel nacional.

Dadas as exigéncias e as necessidades de expansao do Projeto, no ano de 2000,
foram efetuadas negociagdes com outros parceiros para a expansao do Projeto para 0s
segmentos Campo (producdo primaria) e Mesa (alimentos prontos para 0 consumo),
bem como a previsdo de atuar em toda a cadeia de producgéo de alimentos. Isto posto,
foram criados os seguintes sub-projetos: APPCC-Campo, APPCC-Industria, APPCC-
Distribuicdo, APPCC-Transporte e APPCC-Mesa. Convém destacar que estes sub-
projetos foram incluidos na Metas Mobilizadoras Nacionais (MMN) do Programa
Brasileiro de Qualidade e Produtividade (PBQP). Além disto foi criado, na intencéo de
dar suporte e sustentacdo ao projeto com um todo, o sub-projeto APPCC-Acdes
especiais.

No ano de 2001, foi assinado um convénio entre 0 SENAI e o SEBRAE, assim,
os estados deram continuidade ao APPCC-Industria, com o0 apoio e supervisdo da
Coordenacdo Nacional. E importante destacar que a Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA) e o Conselho Nacional de Pesquisa e Desenvolvimento
Tecnologico (CNPq) também aderiram ao Projeto. Como se ndo bastasse, neste mesmo
ano, comecaram a ser formadas as Unidades de Consultoria (UC) para o segmento
industria, com o objetivo de executarem as agdes técnicas nos estados e nuclearem o0s
consultores habilitados. Foi assinado um convénio, para um ano, entre SENAI,
SEBRAE, SENAC, SESC e SESI. Tal assinatura possibilitou o inicio das acdes do
APPCC-Mesa. Assim, foram criados materiais, seminarios e cursos para a formacéo de
consultores e para empresas (restaurantes, cozinhas industriais e etc).

Em 2002, a Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria (EMBRAPA) aderiu
ao projeto e passou a coordenar o sub-projeto APPCC-Campo. Além disto, também
neste ano, um fato importante aconteceu: o projeto APPCC, em virtude de sua expansao
e natureza de atuacdo, foi alterado para Programa Alimentos Seguros-PAS. Tal
mudanca, deu inicio e ndo mostra sinais de término para o referido programa, haja vista,
que a atividade de implantacdo devera ser demandada continuamente, devido ao grande
namero de empresas no pais. Os motivos para a migracdo do projeto APPCC para 0
Programa Alimentos Seguros, segundo o site oficial do Programa, foram:

e Assimilacdo, por parte das empresas de alimentos, da sigla APPCC,;
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e Foco, cada vez maior, na conscientizagdo do consumidor e da sociedade; e

e Maior adequacdo da sigla PAS para a assimilacdo e conexdo coma as a¢des do
Programa.

Desta forma o PAS foi estruturado como um programa de campo a mesa,
abrangendo e abordando toda a cadeia produtiva de alimentos, sendo composto pelos
seguintes projetos: PAS-Campo, PAS-Indlstria, PAS-Distribuicdo, PAS-Transporte,
PAS-Mesa e PAS- Acdes Especiais, o que pode ser melhor entendido por meio da
figura 12:

Fioura 12: Estrutura do Proarama Alimentos Seauros —-PAS

PAS-Transporte

Producao Industria Comercializagao Consumidor
Priméria Distribuicéo Final

A 4
A 4

A 4

PAS- PAS-Mesa

Campo

PAS-
Industria

PAS-
Distribuicao

A 4

Acoes
Especiais

PAS-Ac0es Especiais

Fonte: Programa Alimentos Seguros. contem informacgdes institucionais, técnicas,
noticias, publicacdes e servigos. Disponivel em http://www.alimentos.senai.br acesso
em:18maio de 2005.

O Programa Alimentos Seguros — PAS, conforme ja foi dito, aborda toda a
cadeia de producao alimentar, ja que os perigos nos alimentos, podem ocorrer, e devem
ser controlados, em qualquer etapa da cadeia de producdo. Assim, é composto por uma
parceria abrangente que relne instituicbes parceiras com foco de acdo desde o campo
até o consumidor final. Assim, instituicdes como EMBRAPA, SENAR, SENAI, SESI,
SENAC, SESC, SEBRAE mostram-se como parceiras na conducdo deste programa.
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Além disto, instituicbes governamentais como ANVISA e o CNPg demonstram
interesse nas a¢bes do programa e também atuam como parceiras. Quanto ao aspecto
técnico-normativo o Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA), o
Ministério da Saude (MS), a Associagdo Brasileira das Industrias de Alimentos (ABIA),
o Instituto Nacional de Metrologia (INMETRO) e a Associacdo Brasileira de Normas
Técnicas (ABNT) contribuem de maneira rica e ampla.

Desta forma, a implantacdo deste programa pode ser entendida como uma
tentativa de resposta que se predispde a suprir as exigéncias e demandas por alimentos
seguros. Assim, tal implantacdo busca:

o Aumentar a seguranca e a qualidade dos alimentos produzidos para a
populacéo brasileira;
o Aumentar a exportacdo de alimentos, preparando o setor produtivo

brasileiro para atender a exigéncias de paises importadores (barreiras técnicas) em
termos de seguranca de alimentos;

o Aumentar a competitividade das empresas nacionais;

o Disseminar, em todo pais, as ferramentas para a producdo, distribuicdo e
preparo de alimentos seguros;

o Apoiar as empresas de alimentos e alimentacdo na implantacdo das Boas
Préticas de Fabricacdo e do Sistema APPCC;

o Atender as expectativas do mercado;

o Aumentar a conscientizacdo do consumidor;

o Atender as legislacoes.

Um aspecto importante deste programa repousa sobre a preocupacdo com a
formacdo de opinido e conscientizacdo da seguranca alimentar. Tal preocupagdo é
manifestada através dos subprojetos desenvolvidos no PAS-Acdes Especiais, dentre os
quais destacam-se:

o Acdes especiais no ensino fundamental: criadas para sensibilizar e
mobilizar os estudantes para o assunto “seguranca alimentar”, com foco especial em
cuidados para uma alimentacdo segura. Transformando estes estudantes em
multiplicadores do conhecimento e em vetores que estenderdo para toda a familia os
conceitos e cuidados, 0 que seguramente aumentaria a seguranca alimentar nos lares;

o Acdes especiais em Universidades, Escolas Técnicas e Agrotécnicas:
criadas para levar as Instituigdes os materiais (manuais, cartilhas, videos e cursos em
CD, entre outros), para que os estudantes cheguem ao mercado de trabalho com uma
visdo mais aprofundada sobre a seguranca de alimentos, em toda a cadeia de producao.
Busca também estimular e apoiar a implantacdo de disciplinas na grade curricular dos
Ccursos; e

o Ac0es especiais em analise de risco: busca criar um grupo que ira focar o
assunto no ambito do PAS e criar formas de divulgacdo e capacitacdo para serem
disseminadas no pais. Também procurard criar pilotos para aplicacdo de Anélise de
Risco e, desta forma, tornar o assunto mais divulgado e debatido.

Assim, fazendo uma retrospectiva das atividades desenvolvidas pelo PAS seréo
apresentadas as figuras 13 e 14, que evidenciam as atividades e acdes desenvolvidas
pelo PAS-Industria e do PAS-Mesa.
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Figura 13: A¢6es do PAS — Industria

Seminarios de

Sensibilizacéo

Curso de Consultor 25 932 |7 266 |2 62 2 69
Curso para Tecnico desy |5 437 lay  baoslza  |a12pa  |aso
Empresa

Curso de Multiplicador 7 143 |1 26 | - - -
Curso de Auditores 4 100 | - - - - -
Curso de Auditor Leader |1 22 - - - - - -
Curs_o de~ Boas Praticas de3 112 I 96 | 0 | i
Fabricacéo

Curso de Repasse paral

Consultor

(BPF, Cont. Pragas, CEP,[12 351 |} - 1 11 | -

Metrologia, Limpeza e
Sanificacdo)

Curso de Capacitacdo paral
Agentes VISA'S
Curso de Impl. Orientadal
para Micro Empresa I
Curso de Impl. Orientadal
para Pequena Empresa

57 |1.907 |15 375 | - - -

- 39 395 K40 |72 |2 13

- - 12 125 12 112 | -

*QOs dados referentes ao n° de participantes das acdes de 2004 sdo estimados de acordo
com a quantidade prevista de participantes pelos estados.

** Estdo sendo contabilizadas as agdes fomentadas pelos Convénios Inddstria e
ANVISA

Fonte: Programa Alimentos Seguros. contém informacfes institucionais, técnicas,

noticias, publicacbes e servigcos. Disponivel em http://www.alimentos.senai.br acesso
em: 18maio de 2005.
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Figura 14: Acbes do PAS - Mesa

2005
Até 2002 |Ano 2003 |JAno 2004 |até
AcOes Desenvolvidas** 05/05/2005

A A e M
Acao |Part. . |Acao |Part.*|Acéao [Part.
seminarios deg1 518626 2.67413 1.4704 400
Sensibilizacéo
Curso de Consultor 31 1.00510 293 2 72 2 64
Curso de Multiplicador 3 24 - - 2 52 - -
Curso para Técnico de
Empresa (RT | - Teorico)

Curso para Técnico de
Empresa (RT Il - Teorico) 77135 925 22 662 15 100

Curso para Ambulante 61 219179 182988 2.0406 150
Curso de Impl. Orientadag 55 59 491 51 570 11 136

para Micro Empresa (RT 1)
Curso de Impl. Orientada

221 - - - - -

para Peg/Media Empresa- - 1 10 13 131 2 21
(RT 1)

Curs_o de~ Boas Praticas de_ i 21 16145 485 - i
Fabricacéo

Curso de Aperfeicoamento
em Cozinha Hospitalar
Curso de Capacitagédo para
Agentes VISA'S

Curso de Up Grade Mesa
p/ consultores Industria
Outros Treinamentos
(Merendeiras) )

35 2 83 - - - -
16 447 10 323 - - - -
30 1 35 - - - -

- 1 80 -

*QOs dados referentes ao n° de participantes das acdes de 2004 sdo estimados de acordo
com a quantidade prevista de participantes pelos estados.

** Estdo sendo contabilizadas as agdes fomentadas pelos Convénios Inddstria e
ANVISA

Fonte: Programa Alimentos Seguros. contém informagdes institucionais, técnicas,
noticias, publicacdes e servigos. Disponivel em http://www.alimentos.senai.br acesso
em: 18maio de 2005.

Desta maneira, considerando o grande nimero de participacdes nos eventos e
atividades promovidas pelo PAS, as quais estdo evidenciadas nas figuras supracitadas, é
pertinente destacar que as empresas que trabalham com alimentos e alimentagédo
responderam muito positivamente as propostas apresentadas pelo PAS. O que significa
que tais empresas apresentavam necessidade de resposta, informagdo e capacitagcdo
técnica no tocante seguranca alimentar.
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Assim estes altos numeros de participacdo, que foram acima evidenciados e
tratados, estimularam e impulsionaram, as empresas de géneros alimenticios a
direcionarem suas atividades e suas rotinas para, inicialmente, as Boas Praticas de
Fabricacdo e, em um segundo momento, para o Sistema de Andlise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle. Visando ilustrar e explicitar, esta aceitacdo e demanda por BPF e
por APPCC, sera apresentada a figura 15, que mostra o nimero de implantacdes
(concluidas e iniciadas) de Boas Préaticas de Fabricacdo (BPF) e de Sistema APPCC,
verificadas pelo PAS:

Figura 15: Implantacées em BPF / APPCC

; . 2005
: Ate  Até
Setor Consultoria até
2 2004
003 1200 05/05/2005
Implantacgo em  BPF -
INICIADAS 406 1.067 2.150
Implantacdo em  BPF 161 ko9 W66
- CONCLUIDAS
INDUSTRIA -
Implantacdo em APPCC o4l  l4oa 21
INICIADAS
Implantacdo em APPCC -
CONCLUIDAS 42 136 163
Implantagdo em BPF -
INICIADAS 790 3.631 4.051
Implantacao em BPF -
CONCLUIDAS 368 1.913 2.020
MESA -
Implantacio em APPCC - 14 25 —
INICIADAS
Implantacdo em APPCC -
CONCLUIDAS 45 49 52

Os numeros de consultoria sd80 acumulativos durante os  periodos
Iniciada - Numero de Implantacéo Iniciada até a data do relatdrio, independente estar
interrompida ou concluida.

Concluida - Numero de Implantacdo Concluida até a data do relatorio.

Fonte: Programa Alimentos Seguros. Contém informacGes institucionais, técnicas,
noticias, publicacdes e servigos. Disponivel em http://www.alimentos.senai.br acesso
em: 18maio de 2005.

Através destas comparacGes procurou-se demonstrar que as acdes do PAS
obtiveram resultado positivo (grande nimero de implantacdes de BPF e APPCC). Ao se
observar estes resultados, ndo é dificil constatar que o nimero de implanta¢des de BPF
¢ maior que o de APPCC. Este fenbmeno pode ser entendido uma vez que as BPF
figuram como o ponto de partida para a implantacdo do APPCC.
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2.3.7 Qualidade, exceléncia e o sistema APPCC

O gerenciamento da Qualidade, nos dias atuais, deixou de significar diferencial e
passou a ser, para as organizagdes, uma condicdo vital de sobrevivéncia. O objetivo de
tal gerenciamento, em Ultima analise, é promover a satisfacdo do cliente. Neste intento,
preocupacdes como eliminar desperdicios, agregar valores, simplificar processos, criar
clima de melhoria continua, visualizar os problemas e implementar um sistema de
controle de processo sdo pontos que devem ser observados e verificados por gerentes e
administradores. Desta forma, visando atender requisitos e exigéncias do mercado,
muitas ferramentas foram criadas, tais como: Analise da arvore de falhas (FTA),
Delineamento de Experiéncias, ciclo PDCA, Kaizen, 6M, 5W 2H, 5S, método Taguchi,
entre outras. Tal pluralidade de ferramentas e possibilidades de intervengdes refletem
uma necessidade e demanda, do mercado, por qualidade e exceléncia.

Considerando os fundamentos da Qualidade Total e dos Critérios de Exceléncia
do Prémio Nacional de Qualidade (Campos; 1998) e as caracteristicas, principios e
estrutura do sistema APPCC, até entdo abordados, € correto destacar que, em linhas
gerais, as idéias da andlise de perigos e pontos criticos de controle apresentam
convergéncia e sintonia com os principios de qualidade. Assim, ndo é dificil de se
afirmar que a APPCC mostra-se como uma ferramenta da qualidade. Esta realidade
pode ser entendida, através da apresentacdo de principios de qualidade (OAKLAND,
1994) e sua relagcdo com o sistema APPCC:

o Centralizacéo no cliente: a qualidade € inerente ao produto ou ao servico,
ndo obstante, é julgada pelo cliente. Desta forma devem ser focados aspectos que
adicionem valor para os clientes e sejam por eles (clientes) julgados importantes. Este
principio busca satisfazer, conquistar e fidelizar clientes. Isto é facilmente percebido
quando se observa o objetivo final do APPCC: seguranca do alimento. Tal seguranca
tem por base a preocupagdo com o cliente, principalmente quanto a protecdo de sua
salde (integridade fisica) e quanto a sua satisfaco;

o Lideranca: o sucesso organizacional, é influenciado por muitas variaveis,
ndo obstante uma que tem um peso decisivo € a capacidade de liderar pessoas. Para
tanto, socios, proprietarios e direcdo devem esclarecer os valores e a razdo de ser da
empresa. Devem estar comprometidos e motivados com as mudangas e implementagdes.
Estas condutas estdo em consonancia com 0 que exorta 0S pré-requisitos para
implantacdo do APPCC denominados “Sensibilidade para a qualidade” e
“Comprometimento da Direcdo da organizacdo com o plano APPCC”;

o Melhoria continua: associa-se com a adaptacdo as mudancas e com o
funcionamento da organizacgdo. Significa participar do trabalho cotidiano buscando
eliminar os problemas em suas origens, motivando-se para agir da melhor forma,
equilibrando o trindmio rapidez versus custo X eficacia. Isto pode ser observado e
percebido nos controles, monitoracdo (periodicas ou continuas), medidas preventivas e
medidas corretivas que séo desenvolvidas na abordagem APPCC,;

o Envolvimento de pessoas: o elemento humano é quem faz a qualidade de
um produto ou servico (CEZARI; 1999), ou seja, sem ele nada se produz. Assim, cada
vez mais, a conquista e a manutencdo do sucesso e da competitividade organizacionais
dependem do conhecimento, das habilidades, da motivacdo e da criatividade dos
funcionarios. Para atender estes quatro requisitos sdo desenvolvidos treinamentos na
execucdo de atividades e treinamentos externos. O que estd em consonancia com o pré-
requisito para implantacio do APPCC denominado “capacitagdo e treinamento”.
Coerentemente, a abordagem APPCC ndo subsiste sem a presenca, consciente,
capacitada e motivada, do elemento humano;

39



o Enfoque pré-ativo e resposta rapida: as buscas pela eficacia e pela
eficiéncia estdo presentes em todas as organizacfes que desejam manter-se competitivas
e duradouras. Assim, as organiza¢Ges devem possuir resposta rapida e flexivel no
atendimento aos clientes, atendendo aos imperativos de tempo e custo. Para tanto
construir uma cultura de reducdo e eliminacdo de erros é fundamental, pois quanto mais
cedo forem percebidas as falhas, menor sera o custo associado a elas (falhas). Assim, as
palavras prevencdo e antecipacdo sdo potencializadas, ampliadas e carregadas com
muita importancia. Desta forma, € notorio, que a esséncia da abordagem APPCC
também repousa sobre os pilares da prevencéo e antecipa¢éo;

J Gestdo baseada em fatos: a definigdo de indicadores que mensurem 0
desempenho da organizacdo, confirmem o controle e permitam a rastreabilidade do
processo sdo pecas e ferramentas fundamentais para a organizacdo. Coerentemente a
abordagem APPCC, por meio dos principios de monitoracdo, verificacdo e
estabelecimento de documentacédo e registros, gera e materializa fatos o que futuramente
podera nortear procedimentos e facilitar o processo decisorio;

o Responsabilidade social: uma faceta deste principio gravita sobre as
expectativas basicas da sociedade para com as organizacdes. O que pode ser
manifestado, por exemplo, pelo respeito as leis, pela ética nos negocios, fornecedores
idoneos e preocupagOes com a comunidade, entre outros. Respeitando esta assertiva, o
sistema APPCC apresenta preocupacdes com o teor de responsabilidade social uma vez
que sua preocupagdo suprema é produzir/ distribuir/ comercializar alimentos que nédo
provoguem danos nem prejuizos a saude dos consumidores. Assim uma preocupacgao
com saude coletiva é aflorada e salientada;

o Foco nos resultados: uma organizacéo atinge seus objetivos quando seus
resultados estiverem satisfazendo as partes interessadas e estejam em conformidade com
0s padrdes preestabelecidos. Neste caminho, a definicdo de metas para os principais
resultados devem ser comunicadas as pessoas envolvidas no processo para que 0S
objetivos organizacionais possam ser entendidos claramente. Além disto, o
acompanhamento dos resultados, por meio do alcance de metas intermediarias € um
bom elemento de gestdo. Desta forma a abordagem APPCC esta executando uma gestéo
com foco nos resultados quando mantém reduzidos ou eliminados os perigos, por meio
do controle, monitoracdo, a¢Bes preventivas e agdes corretivas nos pontos criticos de
controle;

o Abordagem sistémica da organizacdo e gestdo dos processos: significa
compreender a organizagdo como um sistema, composto por varios subsistemas que
interagem entre si e com o ambiente externo. Em outras palavras, abordar a empresa
como um conjunto de processos, com entradas e saidas, € a base para uma gestao
voltada para a melhoria da qualidade (CAMPOS, 1998). Assim a defini¢do de um fluxo
operacional, composto por varios processos e atividades, o encadeamento e a
continuidade da andlise e identificacdo de pontos criticos, a aplica¢do a todo ciclo de
producédo e consumo (cadeia de producdo alimentar) e a consideracdo dos efeitos em
cadeia de alteracBes do processo, cobrindo todas as operacdes e procedimentos,
caracterizam a preocupacdo da abordagem APPCC com a visdo sistémica e gestdo de
processos.

2.3.8 O APPCC e a gestdo de mudancas

Conforme destaca o Dicionario Brasileiro Globo (1996) a palavra mudanca,
entre tantas defini¢Oes, significa alterar, modificar, dispor de outro modo, dar outra
direcdo. Ou seja, corresponde a passagem de uma situacdo ou estado para outro
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diferente. Implica em ruptura, transformacdo, perturbacdo e interrupcdo de algo ja
existente. ImpGe a capacidade adaptativa como uma condicdo basica de sobrevivéncia.
Manifesta-se por meio da adaptacdo, renovacdo e revitalizacdo. Assim, considerando a
implantacdo e o gerenciamento do sistema APPCC como uma ruptura aos modelos
tradicionais de seguranca alimentar ndo € dificil interpretar tais implantacGes e
gerenciamentos como mudangas organizacionais.

Assim, segundo Robbins (1999) existem dois niveis basicos de mudancas
organizacionais:

o O de primeira ordem (superficial): onde a mudanca é linear e continua,
ou seja, ndo modifica a maneira pela qual a organizagdo enxerga 0 mundo nem como
pode melhorar; e

o O de segunda ordem (profunda): onde a mudanca é transformacional,
multidimensional e descontinua, modifica as percepcfes e pressuposicdes da
organizacao sobre o ambiente externo no qual ela (organizacao) opera.

Adotando esta categorizacdo, uma correta implantacdo do sistema APPCC
estaria enquadrada como de segunda ordem, uma vez que as mudancas dai advindas
significariam transformac6es na rotina e modo produtivo da organizacao.

Continuando esta linha argumentativa, segundo Machado e Nogueira (2001),
qualquer um dos niveis, acima destacados, envolve uma ou mais variaveis referentes a
organizacao ou ao ambiente, dentre as quais destacam-se:

o Estrutura organizacional: maneira pela qual sdo organizadas, distribuidas,
controladas, coordenadas e destinadas as tarefas de uma organizacéo;

o Cultura organizacional: corresponde aos valores, crengas, mitos e ritos.
Cria a identidade da organizag&o e instrumentaliza as relagGes de poder;

o Tecnologia: é conjunto dos conhecimentos, habilidades e experiéncias
que operacionalizam as atividades de producao;

o Ambiente: é conjunto constituido pela parte fisica interna e pelas
variaveis externas que afetam o desempenho da organizacao; e

o Pessoas: correspondem aos clientes, colaboradores (parceiros e

funcionarios) e fornecedores.

A cultura organizacional refere-se a maneira tradicional e costumeira,
compartilhada por todos os membros de uma organizacgao, de pensar e fazer as coisas.
Envolve crencas, valores, tradi¢Ges, interacfes e relacionamentos (CHIAVENATO,
2000). Representa normas informais e ndo-escritas que orientam, norteiam e direcionam
as acbes e comportamentos dos membros de uma organizacdo. Assim apresenta
aspectos formais (abertos) e informais (ocultos). Os primeiros, sdo elementos facilmente
observaveis focados em operacdes e tarefas. Tais como, estrutura organizacional, titulos
e descricdes de cargos, objetivos, estratégias, tecnologias, praticas operacionais,
politicas, diretrizes de pessoal, métodos, procedimentos e medidas de produtividade e
financeira. Os segundos sdo elementos invisiveis orientados para aspectos sociais,
afetivos, emocionais e psicoldgicos. Relacionam-se com padres de influenciacdo e
poder, percepgdes, atitudes das pessoas, sentimentos, normas de grupo, crencas, valores,
expectativas, padroes de integracdo informais e relagOes afetivas (NADLER et al,
1993). Respeitando esta construcdo, percebe-se que a cultura organizacional sofre
interferéncias internas e externas o que confere, a cultura das organizagdes, uma
possibilidade de adaptacdo e mudanca. Assim as culturas sdo tipicas e especificas para
cada organizacdo e variam dentro de dois limites: culturas conservadoras e culturas
adaptativas. As primeiras caracterizam-se por rigidez e conservantismo, as segundas por
maleabilidade e flexibilidade.
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O conceito de clima organizacional envolve a estrutura da organizacdo, como
tipo de organizacdo, politicas, metas operacionais, regulamentos, normas, atitudes e
comportamento social (CHIAVENATO, 2000). Assim, considerando que o sistema
APPCC envolve pessoas, processos, procedimentos, atitudes e comportamentos é
pertinente afirmar que este sistema modifica aspectos relacionados com cultura, clima e
estrutura da organizacéo, pessoas, ambiente e tecnologia.

Desta forma para lidar com tais mudancas, inovacdes e incrementos é necessaria
capacidade inovadora, a qual é resultante, segundo Chiavenato (2000), de:

e Adaptabilidade: capacidade de fornecer respostas, rapidas e certas, as
exigéncias mutaveis e inconstantes do meio ambiente;

e Senso de identidade: percepc¢do do passado e do presente da organizacao,
compartilhamento dos objetivos organizacionais por todos os seus integrantes;

e Perspectiva do meio ambiente: capacidade de investigar, tipificar e
compreender as exigéncias e tendéncias do meio ambiente;

e Integracdo entre o0s participantes: capacidade da organizacdo se
comportar como um todo organico, integrado e sistémico.

N&o obstante, todo processo de mudanga, principalmente as de segunda ordem,
podem oferecer e suscitar dois tipos de resisténcias: as individuais (pessoais) e as
organizacionais (MACHADO E NOGUEIRA, 2001). As primeiras apresentam como
origem 0s tracos basicos dos seres humanos, tais como personalidade, percepcdes,
necessidades e desejos. Assim, 0s principais motivos das resisténcias pessoais podem
ser organizados da seguinte maneira:

e Mudanca de habitos: normalmente, no ambiente de trabalho, as acfes sdo
repetidas regularmente, assim mudanca significar alterar estes comportamentos
habituais, e isto nem sempre é enxergado positivamente pelo agente executor;

e Necessidade de seguranca: mudanca significa alterar procedimentos,
atitudes e condutas que até entdo eram adotados. Dessa maneira, tal transformacdo pode
ameacar os sentimentos de conforto, autopreservacao e bem-estar fisico e psicoldgico;

e Influéncia de fatores econdmicos: a ndo adaptacdo as mudancgas pode
significar redugdes salariais ou perda do emprego, isto gera medo e resisténcias.

e Medo do desconhecido: as mudangas substituem, alteram ou modificam
0s modelos existentes pela incerteza e possibilidades de modelos vindouros. Isto gera
inseguranca;

e Processamento de informacdo seletiva: as pessoas tendem a ouvir e
executar somente aquilo que parece atrativo e compensador, respeitam sua hierarquia de
valores pessoais e blogueiam aquilo que ndo esta em sintonia com tal hierarquia.

As segundas gravitam sobre aspectos organizacionais e, segundo Katz e
Kahan (apud MACHADO E NOGUEIRA, 2001), podem apresentar os seguintes focos:

e Inércia estrutural: considerando a visdo sistémica, as organizacdes sdo
sistemas compostos por subsistemas, assim, intervencfes em subsistemas implicam em
alteragdes nos demais, isto gera a inércia estrutural a mudanca;

e Foco limitado de mudanca: mudangas quando planejadas, de maneira
eminentemente analitica, pode ocorrer que algumas partes ndo sejam relacionadas e
engrenadas com funcionamento organizacional. A mudanca é desmembrada em
pequenos componentes e as partes sdo gerenciadas individualmente. Assim, foco migra
da dindmica das mudancas para as partes, isto gera resisténcias pelo desconhecimento;

e Inércia de grupo: o grupo deve responder as mudancas como um todo
integrado e harmonico, ndo basta somente alguns integrantes do grupo aceitarem as
transformacdes;
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e Ameaca a especializagdo: com as mudangas, especialistas do contexto
perdem o dominio da tecnologia e da informacao e tendem a resistir;

e Ameaca as relacdes estabelecidas de poder: as mudancas podem
significar reducdes de nivel e de posicBes hierarquicas, assim surgem as resisténcias;

e Ameagca as distribuicdes estabelecidas dos recursos: as mudangas podem
significar, para os grupos que controlam recursos de suporte aos processos, uma quebra
aos procedimentos vigentes, gerando inseguranga e instabilidade.

Um outro modelo de avaliacdo de resisténcia as mudancas, proposto por
Christensen e Overdorf (2000), enxerga a organizacdo como sendo composta por trés
capacidades essenciais: recursos, processos e valores. Os primeiros respondem as
questBes do tipo “o que pode ser feito?”, compreende os ativos tangiveis e intangiveis.
Os segundos, conforme exortam os criadores do modelo, significam os padrdes de
interagéo, coordenacgdo, comunicagdo e tomada de decisfes que os empregados utilizam
para transformar recursos em produtos e servigcos de valor maior. Os terceiros,
correspondem aos padrdes que ditam os graus de prioridade e habilitam a julgar se uma
ordem € atraente ou ndo. Tais capacidades revelam e indicam o que uma organizacdo
pode ou ndo implementar. Desta forma, o equacionamento e adequagdo destas
capacidades essenciais influenciam na capacidade de mudanca da organizacao,
indicando se a organizacgdo retne ou ndo condi¢fes para mudancas e inovacdes.

Considerando tanto um modelo quanto o outro, antes da implantacdo de uma
mudanca, algumas medidas preparatorias devem ser tomadas. Segundo Duck (1993) “a
mudanca € algo intensamente pessoal. Para que a mudanga ocorra em qualquer
organizacdo, cada individuo deve pensar, sentir e fazer algo diferente... os lideres
precisam conquistar individualmente os seus adeptos”. Esta assertiva revela a
preocupacdo com o elemento humano, pois é através dele que as implementagdes séo
efetuadas. Assim, a gestdo da mudanca deve equacionar o contexto organizacional e as
conexdes emocionais. Deve promover a interacdo entre as pessoas que lideram o
programa de mudancas e as pessoas que implementam decisdes estratégicas. Ou seja,
deve existir um alinhamento as declaracdes da organizacdo e ao comportamento
gerencial (STREBEL; 1996). Sob este alinhamento é construido um contexto que
promova o comprometimento dos funcionarios.

Na tentativa de facilitar o processo de transicdo e mudanca, Duck (1993) define
algumas responsabilidades béasicas, o que adaptado para a implantagdo pode ser
entendido da seguinte forma:

e Estabelecer o contexto para a mudanca e fornecer orientacdo: a direcdo e
a equipe APPCC devem assegurar que todas as pessoas na organizagdo compartilhem
da mesma visdo e compreendam a situacdo. Devem buscar o alinhamento das equipes e
grupos de trabalho com o caminho da organizacéo;

e Estimular a conversa: se a informacdo ndo for compartilhada a
probabilidade de crescimento é muito baixa. O compartilhamento da informacéo
favorece a criacdo de novas abordagens e solucdes;

e Prover recursos apropriados: a utilizacdo racional dos meios € peca
chave, descartar o desnecessario e alocar os recursos em hora e locais corretos e
oportunos sao seus pilares;

e Coordenar e alinhar projetos: as atividades, processos e procedimentos
devem ser sistematicos e metodicos, uma vez que, abrir mdo disso contribuir para a
instauracao de confusdo e descontrole;

e Assegurar a congruéncia entre mensagens, atividades, politicas e
comportamentos: a coeréncia e a compatibilidades entre discurso e acgbes gera
credibilidade ao processo de mudanca;
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e Proporcionar oportunidades para a criagdo conjunta: a transferéncia
unidirecional (top-down) da informacdo ndo pode ser absoluta, devem ser criados
momentos e oportunidades para a construcdo do conhecimento;

e Antecipar, identificar e enfrentar os problemas das pessoas: as pessoas
sdo o ponto central em qualquer transformacdo. Assim, é necessaria uma politica de
prevencdo e saneamento de problemas pessoais.

Além disto, Kotter (1995), também procurando dirimir as resisténcias e entraves,
inerentes ao processo de mudanca, propOe oito etapas para transformar uma
organizacao, o que adaptado para o APPCC, assume a seguinte forma:

e Estabelecer um senso de urgéncia: incutir nos integrantes da organizacéo
a mentalidade e necessidade de seguranca e qualidade alimentar;

e Formar uma equipe de orientacdo forte: a equipe APPCC deve possuir
capacitacao técnica e autoridade para implementar as mudancas;

e Criar visdo: corresponde ao desenvolvimento de um direcionamento de
esforco para o alcance de objetivos. Compreende, também ao desenvolvimento de
medidas estratégicas para atingir essa visao;

e Comunicar a visdo: utilizar os veiculos e canais disponiveis para
informar e comunicar. Ensinar novos comportamentos por meio do exemplo e conduta;

e Empowerment: também conhecido como “empoderamento”. Consiste em
investir os funcionarios de autoridade para que estes possam tomar decisdes. Um
mecanismo que pode ser utilizado é o de tetos para tomada de decisdes;

e Planejar e criar vitorias de curto prazo: consiste em planejar melhorias
visiveis de desempenho. Reconhecer e recompensar funcionarios envolvidos na
melhoria;

e Consolidar melhorias e produzir mais mudanca: a histéria das
organizagOes revela uma necessidade constante de aprimoramento e adequacdo. Assim,
a busca para o revigoramento de processos, 0 treinamento e a reciclagem de
funcionarios sdo temas relevantes e importantes; e.

e Institucionalizar novas abordagens: articular conexdes entre novos
comportamentos e 0 sucesso corporativo.Desenvolver meios para garantir o
desenvolvimento e sucessao da lideranca.

Como se ndo bastasse, Robbins (1999) apresenta algumas taticas especificas
para lidar com a resisténcia a mudanca, as quais sdo destacadas abaixo:

e Educacdo e comunicacao: consiste em esclarecer os colaboradores, sobre
os ganhos em tecnologia, atualizacdo profissional, imagem da organizacdo e reflexo em
beneficios para os préprios funcionarios;

e Participacao: desenvolve o sentimento de co-responsabilidade;

e Facilitacdo e apoio: 0 grupo que esta implementando a mudanca deve
prover o suporte, ou seja, oferecer aconselhamento e orientagdo que visem a aceitacdo
da mudanca;

e Negociacdo: consiste na concessdo de algumas vantagens ou beneficios
aos individuos ou grupos, quando estes responderem positivamente as mudangas;

e Manipulagdo: é uma pratica um tanto quanto ndo-ética. Mas, consiste em
tentativas de torcer ou distorcer fatos para torna-los mais atraentes. Convem frisar que
guando a verdade vem a tona ocorre uma baixa na credibilidade;

e Cooptacdo: € um misto de manipulacdo e participacdo na condugdo do
processo de mudancga; e

e Coercdo: aplicacdo de ameacas (punicdes disciplinares e demissdo, por
exemplo) contra os que estejam apresentando maior resisténcia.
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Desta maneira, o objetivo da apresentacdo destes modelos acima tratados nédo é
afirmar que aplicacdo de um ou mais deles constituem uma receita infalivel para lidar
com resisténcia as mudancas, mas sim apresentar diferentes alternativas e possibilidades
para se tratar o problema da resisténcia. Desta maneira, observando e considerando as
recomendacfes de tais modelos, é perceptivel alguns pontos de convergéncia e
alinhamento. Partindo destes pontos sdo propostas algumas recomendacdes quanto as
resisténcias as mudancas:

e A mudanca deve comecar nas pessoas. Os grupos, constituidos por
pessoas, sdo os agentes de mudanca. Para tanto, as pessoas devem estar motivadas e
comprometidas com o processo;

e A implantacdo de mudancas deve ser adequada e especifica para cada
organizagao;

e A mudanca deve representar algo atrativo e significativo para a
organizacao e seus integrantes;

e Deve ser adotado o caminho que oferece a menor resisténcia. Assim a
equipe, responsavel pela implantacdo da mudanca, deve estar constantemente sondando
e observado o pessoal operacional;

e Introdugdo de etapas de alcance medio. Isto estimula o grupo para o
alcance de objetivos vindouros; e

e A observacdo e avaliacdo da organizacdo e de seus integrantes sdo
atitudes importantes, pois, a partir dai, o feedback é oferecido. Assim é possivel tracar
um diagnostico da organizacdo que esboce o quanto de mudanca a organizacgdo é capaz
de suportar.

Ainda, a titulo de informagdo e conhecimento, apresenta-se 0 processo de
mudanca adotado pela Teoria do Desenvolvimento Organizacional, baseado no modelo
de Lewin (apud CHIAVENATO; 2000), o qual aplica-se a pessoas, grupos e
organizacGes. Tal modelo apresenta trés momentos ou etapas: descongelamento,
mudanga e recongelamento. O primeiro momento caracteriza-se por tornar 6bvia a
necessidade de mudanca. Tal obviedade, segundo o modelo, contribui para que as
velhas idéias e praticas sejam derretidas e desaprendidas, isto estimula pessoas, grupos e
organizacOes a enxergarem e aceitarem as mudancas. O segundo momento destaca a
acdo do agente de mudanca (pessoa ou grupo que lidera ou guia 0 processo). Neste
momento as novas idéias e praticas sdo aprendidas de modo que as pessoas passam a
ver, pensar e executar de uma nova maneira, isto €, 0s integrantes da organizacao
precisam identificar os valores, atitudes e comportamentos do agente da mudanca e
entdo assimild-los e internaliza-los. O terceiro momento é onde as novas regras Sao
institucionalizadas e tornadas padrdo. O seja, neste momento o que foi aprendido é
integrado a pratica atual.
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3. METODOLOGIA
3.1 Introducgéo

As informac0es, conceitos e tendéncias, referentes ao tema Analise de Perigos
em Pontos de Controle, foram ilustrados no referencial tedrico e constituem a premissa
ou base sob a qual a linha dissertativa € iniciada e desenvolvida. Com intuito de
apresentar a metodologia, que foi utilizada, serdo apresentados os aspectos atinentes a
material e métodos, isto €, referentes a area e objeto de estudo. Para tanto, com o
objetivo de promover e possibilitar, com precisdo, uma futura repeticdo do estudo, serdo
salientados e descritos 0 método de estudo, o tipo, objetivo e objeto de pesquisa, 0s
instrumentos de coleta de dados e as limitagfes do método.

O método de pesquisa utilizado é o qualitativo, logo, segundo Richardson
(1999), ndo emprega o instrumental estatistico como base para 0 processo de analise do
problema, prioriza o entendimento da natureza do fendmeno e ndo a generalizagéo
estatistica do mesmo. Baseia-se no detalhamento das informacdes, o qual é fruto da
relagdo proxima entre pesquisador e informante, e procura alcancar e atingir detalhes
que os instrumentos estruturados ndo conseguem.

Considerando os imperativos legais, as exigéncias e as demandas, do mercado
consumidor de alimentos, por seguranca e qualidade. E, buscando atingir um
alinhamento e sintonia com estas questdes impostas, o objetivo desta pesquisa é propor
uma metodologia de aplicacdo do Sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle (APPCC), em tempo de paz, no servico de Aprovisionamento, do Trigésimo
Segundo Batalhdo de Infantaria Motorizado (32° BIMtz). Assim a pesquisa pretende
oferecer um caminho confiavel de promocéo e disseminagdo de qualidade e seguranga
alimentar. Busca descrever, de maneira detalhada e objetiva, uma area de interesse. E, a
partir desta descricdo, propor a referida metodologia de aplicacdo. Estas caracteristicas
permitem afirmar que a pesquisa é qualitativa do tipo descritiva.

Na tentativa de delinear procedimentos para a avaliacdo do problema, que foi
estudado, os passos a serem seguidos na programacao de uma pesquisa (VAN DALEN
e MEYER, 1971), citados abaixo, foram utilizados:

e Escolher um problema que chame a atencéo e precise de resposta;

e Recompilar informacdes relacionadas ao problema;

¢ Analisar a relevancia das informacoes;

e Estudar possiveis relacdes entre as informacgdes que possam contribuir e

esclarecer o problema;

e Propor diversas explicagdes (hipoteses) para as causas do problema;

e Estabelecer a relevancia das explicacdes, utilizando a observacéo e a anélise;

e Procurar relacdes entre as explicagcdes que procuram contribuir para solucionar

0 problema;

e Procurar relacGes entre os dados e as explicacdes; e

e Analisar criticamente pressupostos que orientam a analise do problema.

Além disto, ainda na avaliacdo do problema, foram observadas as consideracgdes
pessoais e sociais, também destacadas pelos autores acima evidenciados.
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3.2 Objeto de estudo

O presente estudo tem por objeto o fluxo de producdo de alimentos
desenvolvido, em tempo de paz, pelo setor de aprovisionamento do Trigésimo Segundo
Batalhdo de Infantaria Motorizado (32° BIMtz). O 32° BIMtz é uma organizacdo militar
(OM) pertencente ao Exército Brasileiro. Visando caracterizar o objeto de estudo, serdo
esmiucadas algumas de suas caracteristicas. Portanto, € uma organizacdo baseada em
dois pilares: hierarquia e disciplina (Estatuto dos Militares). Sendo pertencente ao
Exército Brasileiro, tem sua rotina norteada pelos seguintes valores, conforme explicita
0 Programa de Exceléncia Gerencial do Exército Brasileiro (www.exercito.gov.br/060Ms/
gabcmtex/PEG-EB/Noticias/indice , em 15Mai05)

o Patriotismo: amor a Patria, historia, simbolos, tradicdes e a nacdo.
Sublimando a determinacdo de defender seus interesses vitais com o sacrificio da
propria vida;

o Dever: cumprir a legislacdo e a regulamentacdo, a que estiver submetido,
com autoridade, determinacdo, dignidade e dedicacdo além do dever, assumindo a
responsabilidade pelas decisbes que tomar;

o Lealdade: cultuar a verdade, sinceridade e sadia camaradagem,
mantendo-se fiel aos compromissos assumidos;

o Probidade: pautar a vida, como soldado e cidaddo, pela honradez,
honestidade e pelo senso de justica; e

o Coragem: ter a capacidade de decidir e a iniciativa de implementar a
decisdo, mesmo com o risco de vida ou de interesses pessoais, no intuito de cumprir o
dever, assumindo a responsabilidade por sua atitude.

Desta forma, segundo o regulamento de Administracdo do Exeército (1990), o
setor de aprovisionamento, por intermédio de seu chefe, é responsavel pela execucao
das atividades de aquisicéo, alienacdo de material e de contratacdo de servicos do setor,
bem como, pela administracdo de todo material sob sua responsabilidade. Assim, dentre
algumas atribuicdes, sdo destacadas abaixo, as competéncias referentes ao fluxo de
producéo de alimentos:

o Dirigir os trabalhos do Rancho da Unidade, de acordo com os preceitos
regulamentares, executando ou fazendo executar a escrituracao respectiva;

o Receber, guardar, conservar, preparar, nas melhores condicdes, e
distribuir os viveres em conformidade com as tabelas em vigor;

o Receber todo o material de Rancho e zelar pela sua guarda e
conservacao;

o Fiscalizar os servicos de Rancho e zelar pela disciplina e higiene do
pessoal das cozinhas, copas e refeitorios;

o Manter em ordem e em dia a escrituracdo que lhe € afeta;

o Providenciar, na forma de instrucGes especificas, o controle dos viveres
existentes nos depasitos;

o Fornecer, aos integrantes da Organizacdo Militar (OM), em horarios

certos e definidos pelo comando da OM, refeicbes (café matinal, almoco e jantar).

Dadas estas competéncias, procurou-se, por meio desta pesquisa, desprender e
salientar informagdes sobre o processo de recebimento, armazenagem, preparacdo, e
distribuicdo de géneros alimenticios (café matinal, almogo e jantar), desenvolvidos pelo
setor de aprovisionamento do 32 ° BIMtz. E, a partir das informacdes colhidas, propor
uma metodologia de aplicagdo do sistema de Analise de Perigos em Pontos Criticos de
Controle (APPCC) para o setor de aprovisionamento do 32 ° BIMtz.

47



Neste caminho foi considerada a orientagdo de Yin (2001) que defende os
informantes-chave como fundamentais para o sucesso de um estudo de caso e afirma
que tais pessoas ndo apenas fornecem, ao pesquisador, percepcles e interpretacdes sob
um assunto, como também sugerem fontes nas quais pode-se buscar evidéncias
corroborativas. Para tanto, no processo de identificacdo e indicacao dos participantes foi
utilizado o processo de selecdo de sujeitos sugerido por Alves-Mazzoti e
Gewnsdznajder (2003). Tal processo pode ser entendido da seguinte maneira:

o Identificacdo dos participantes iniciais: consiste na identificacdo de
sujeitos que, dadas as funcgdes e cargos que ocupam, possuem e demonstrem grande
conhecimento do contexto estudado, esta identificacdo pode ser favorecida com a ajuda
de informantes;

o Emergéncia ordenada da amostra: a medida que 0s sujeitos,
preliminarmente escolhidos, fornecem as informacdes desejadas, novos sujeitos s@o
incluidos. A inclusdo de novos sujeitos tem a finalidade de complementar ou testar as
informacdes obtidas inicialmente;

o Foco continuo na amostra: significa que novos aspectos e possibilidades
sdo aflorados e mostram-se relevantes. Assim, novas questdes surgem e necessitam de
uma contextualizacdo e adaptacéo; e

o Encerramento da coleta: em certo momento, percebe-se que novos dados
relevantes tornam-se escassos e que as informacoes estdo suficientemente confirmadas,
ou seja, é atingido um ponto onde as informacg6es tornam-se redundantes e ndo se
justificam as inclus@es de novos sujeitos.

Desta maneira, foi observada e considerada a estrutura do setor de
aprovisionamento do 32° BIMtz. Tal estrutura pode ser caracterizada e ilustrada da
conforme figura 16:

Figura 16: Organograma do Setor de Aprovisionamento — 32° BIMtz

Chefe do setor de
Aprovisionamento

Adjunto

Encarregado Encarregado Encarregado Encarregado
(Dep6sitos) (Cémaras) (Refeitdrios) (Cozinha)
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A experiéncia vivida pelo pesquisador, como chefe do setor de
aprovisionamento, do 32° BIMtz, possibilitou que as areas de interesse e informantes-
chaves pudessem ser identificados, contatados e consultados. Assim, somando-se tais
contatos com as leituras de bibliografias especificas, as hipéteses foram formuladas.
Convém destacar que conforme recomenda Alves-Mazzoti e Gewnsdznajder (2003), o
estudo baseou-se na opinido dos atores ou sujeitos principais. Ndo obstante, além destas
fontes foram utilizadas a observacédo direta, a leitura de registros e documentacao e a
opinido de outros integrantes da organizacdo também foram utilizadas, o que sera
melhor detalhado no item *“3.3 Instrumentos de coleta de dados”.

3.3 Instrumentos de coleta de dados

Segundo Yin (2001) um estudo de caso é uma investigacdo empirica que
investiga um fendmeno contemporéneo dentro de seu contexto da vida real,
especialmente quando os limites entre o fendmeno e o contexto ndo estdo claramente
definidos. Desta forma, pode-se afirmar que esta pesquisa baseou-se em um estudo de
caso. Haja vista, que o fenébmeno (fluxo de producdo de alimentos) ndo foi separado,
considerado nem investigado fora do seu contexto (ambiente e infra-estrutura do setor
de aprovisionamento do 32 ° BIMtz). Para tanto, o estudo considera que as condicdes
contextuais sdo pertinentes e reveladoras do fenémeno estudado.

Ainda segundo 0 mesmo autor supracitado, a investigacdo de estudo baseia-se
em vaérias fontes de evidéncias e beneficia-se do desenvolvimento prévio de proposi¢des
tedricas para conduzir a coleta e a analise de dados. Isto posto, é correto afirmar que o
estudo de caso utiliza uma grande variedade de procedimentos, instrumentos e
mecanismos de coleta de dados, ou seja, 0 estudo de caso mostra-se multi-
metodoldgico.

Neste caminho muitas ferramentas séo disponibilizadas para utilizacédo de coleta
de dados, dentre as quais, segundo Richardson (1999), destacam-se:

o Questionario: procedimento estruturado que apresenta a funcdo de
descrever as caracteristicas e medir variaveis de um grupo social. Sdo divididos e se
distinguem pelo tipo de pergunta feita aos entrevistados (perguntas fechadas abertas e
combinacéo das duas) e pelo modo de aplicacdo (contato direto e pelo correio);

o Entrevista: € um modo de comunicagdo no qual uma informagdo é
transmitida de uma pessoa para outra. Divide-se em entrevistas estruturadas e nao
estruturadas. As primeiras sao construidas com perguntas e respostas pré-formuladas.
As segundas, também conhecidas como entrevistas em profundidade, visam obter do
entrevistado os aspectos que ele (entrevistado) considera mais relevantes em um
determinado problema;

o Observacdo: consiste na mirada atenta sobre um fenémeno. Tal foco visa
atingir um ou mais objetivos pré-formulados, € sistematicamente registrada, planejada e
ligada a proposi¢cdes mais gerais. Pode ser participante (quando o observador se coloca
na posi¢do e no nivel dos outros elementos humanos que compfem o fenémeno a ser
estudado) ou ndo participante (quando o observado posiciona-se apenas como um
expectador atento)

Dentro de uma outra abordagem, Yin (2001) afirma a existéncia de seis fontes
de evidéncias, o que serd evidenciado pela figura 17.
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Figura 17: Seis fontes de evidéncias: pontos fortes e pontos fracos

FONTE DE PONTOS FORTES PONTOS FRACOS
EVIDENCIAS
Documentacdo | e Estavel - pode ser revisada | ¢ Capacidade de recuperacdo —

varias vezes

e Discreta — ndo foi criada
como resultado do estudo de
caso

e Exata - conttm nomes,
referencias e detalhes exatos de
um evento

pode ser baixa

o Seletividade tendenciosa, se a
coleta ndo estiver completa

e Relato de visfes tendenciosas
— reflete as idéias preconcebidas
(desconhecidas) do autor

e AcCesso - pode ser

e Ampla cobertura - longo | deliberadamente negado
espaco de tempo, muitos
eventos e muitos ambiente
distintos
Registrosem | e [Os mesmos mencionados | ¢ [Os mesmos mencionados para

arquivos

para documentacao]
e Precisos e quantitativos

documentacéo]
e Acessibilidade  aos
gracas a razdes particulares

locais

Entrevistas

e Direcionadas -  enfocam
diretamente o topico do estudo
de caso

e Perceptivas —  fornecem
inferéncias causais percebidas

e Visdo tendenciosa devido a
questdes mal elaboradas

¢ Respostas tendenciosas

e Ocorrem imprecisdes devido a
memo©ria fraca do entrevistado

o Reflexibilidade — 0
entrevistado da ao entrevistador o
que ele quer ouvir

ObservacOes | e Realidade - tratam de | ¢ Consomem muito tempo
diretas acontecimentos em tempo real e Seletividade - salvo ampla
e Contextuais - tratam do | cobertura
contexto de evento ¢ Reflexibilidade - 0
acontecimento pode ocorrer de
forma diferenciada por que esta
sendo observado
e Custo — horas necessarias pelos
observadores humanos
Observacdo |e [Os mesmos mencionados | ¢ [Os mesmos mencionados para

participante

para observacdo direta]

e Perceptiva em relacdo a
comportamentos e razbes
interpessoais

observacao direta]

e Visdo tendenciosa devido a
manipulacdo de eventos por parte
do pesquisador

Artefatos
fisicos

e Capacidade de percepcao em
relacdo a aspectos culturais
e Capacidade de percepcdo em
relacdo a operagdes técnicas

o Seletividade
¢ Disponibilidade

Fonte: YIN, R. K. Estudo de caso: planejamento e métodos.Porto Alegre: Bookman,

p.108, 2001.
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Considerando as fontes de evidéncias apresentas e visando atingir os objetivos
da pesquisa, por meio de um estudo de caso, foi utilizada a combinagdo das seguintes
fontes de evidéncias: documentacéo, registros em arquivos, entrevistas ndo-estruturadas
e observacéo direta.

Antes de descrever e detalhar os procedimentos que foram adotados para cada
uma das fontes de evidéncias utilizadas, seréo destacadas as habilidades, propostas por
Yin (2001), necessarias para o desenvolvimento de um estudo de caso e que foram
observadas e balizaram o desenvolvimento desta pesquisa:

o Capacidade de fazer boas perguntas e interpretar as respostas;

o Capacidade de ser um bom ouvinte e ndo ser enganado pelas proprias
ideologias e preconceitos;

o Capacidade de adaptacdo e flexibilidade, de forma que as situacGes
possam ser vistas como oportunidades e ndo como ameacas;

o Nocéo clara das questdes que estdo sendo estudadas, consiste em focar 0s

eventos e as informacdes relevantes que devem ser buscadas a proporcdes
administraveis; e

o Imparcialidade em relacdo as nogbes preconcebidas, incluindo aquelas
que se originam de uma teoria. Significa uma sensibilidade e atencdo a provas
contraditorias.

No tocante documentacdo foram observados e verificados memorandos, cartas,
outros tipos de correspondéncia, minutas de reunido, relatorios de eventos em geral,
documentos administrativos, documentos de comunicacdo interna (parte e
encaminhamentos), radiogramas e notas para boletim interno. Por meio deste
procedimento procurou-se checar se as informacdes oriundas de outras fontes deveriam
ser corroboradas ou néo.

No tocante a registro em arquivos, foram considerados registros de servigo
(grades que ilustram o numero de refei¢des servidas), registros organizacionais, mapas,
grades e tabelas. Assim, foram buscadas informacfes sobre a existéncia de normas
escritas que regulem procedimentos operacionais padronizados e boas préaticas de
fabricacdo para o recebimento, armazenagem, preparacdo e distribuicdo de géneros
alimenticios (refeicdes).

Na observacdo direta procurou-se manter a espontaneidade dos observados e 0
ndo mascaramento da realidade. Com o intuito de obter informacdes adicionais e
confirmar ou ndo as informacGes colhidas por meio das entrevistas, todas as etapas do
fluxo de produgéo de alimentos, foram observadas, por mais de uma vez.

Com as entrevistas, foram escutados os integrantes-chaves (chefe do setor de
aprovisionamento, adjunto, encarregado do deposito, encarregado da camara,
encarregado dos refeitorios e encarregado da cozinha) do objeto de estudo. Né&o
obstante, alguns integrantes de nivel operacional (06 cozinheiros, 01 acougueiro, 08
auxiliares de cozinha/manipulador de suprimento e 06 garcons) também foram
escutados com o objetivo de descobrir o nivel de envolvimento, conhecimento e
consciéncia de tais integrantes com o assunto seguranca alimentar. Assim, na tentativa
de desprender as informacdes foram estabelecidos dois segmentos: o0s integrantes-chave
(n=6) e os integrantes de nivel operacional(n=21). As entrevistas foram do tipo néo
estruturada, também conhecida como entrevista em profundidade. No desenvolvimento
destas entrevistas foram observadas as recomendacGes, apresentadas abaixo, propostas
por Hsim-pao Yang (apud Richardson, 1999):

o Tente criar com o entrevistado um ambiente de amizade, identificacdo e
cordialidade;
o Ajude o entrevistado a conseguir confianga;
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o Permita ao entrevistado concluir seu relato e ajude a completé-lo
comparando datas e fatos;

o Procure formular perguntas com frases compreensiveis, evite
formulacdes de carater pessoal ou privado;

o Atue com franqueza e espontaneidade, ndo com rodeios;

o Escute o entrevistado com tranquilidade e compreensdo, mas desenvolva
uma critica interna inteligente;

o Evite a atitude de “protagonista” e 0 autoritarismo;

o Né&o dé conselhos nem faca consideragdes moralistas;

o N&o discuta com o entrevistado;

o N&o preste atencdo apenas ao que o entrevistado deseja esclarecer, mas

também ao que néo deseja ou ndo pode manifestar, sem a sua ajuda;

o Evite discussdo relacionada com as consequéncias das respostas;

o N&do apresse o entrevistado, dé o tempo necessario par que conclua o
relato e considere 0s seus questionamentos.

Desta forma, as entrevistas foram os primeiros passos dados no processo de
coleta de dados. A partir das informagdes obtidas, as outras fontes de evidéncias
(documentacdo, registros em arquivos e observacGes diretas) foram empregadas. Tal
emprego tinha como finalidade confirmar ou ndo as informagdes até entdo obtidas.
Além disto, estas outras fontes de evidéncias serviram como fontes adicionais de
informacgdes, isto é, incrementavam e potencializavam o ja existente.

As entrevistas desenvolvidas seguiram um roteiro, o qual foi dividido em quatro
campos: identificacéo, introdugdo, questionamentos e sugestoes.

No campo identificacdo, sdo respondidos itens de carater cadastrais e
caracterizadores, tais como:

. Nome;

o Data e lugar da entrevista,;

o Idade e Sexo do entrevistado;

o Nivel de escolaridade;

o Endereco, nascimento (local) e funcéo e tempo de servico.

No campo introducdo, sdo explicados o objetivo, a natureza da pesquisa e 0 0S
motivos da escolha do entrevistado. E assegurado o anonimato e o sigilo das respostas.
E solicitado a compreensdo e colaboragéo do entrevistado, sio destacadas a importancia
e a necessidade do entrevistado compartilhar suas experiéncias e opinides. Da-se ao
entrevistado liberdade para pedir esclarecimentos, criticar o tipo de perguntas e
possibilidade de interrupcao a qualquer momento.

No campo questionamentos, sdo efetuadas as perguntas pelas quais sao extraidos
0s esqueletos das informacdes que ddo base e suporte para proposicdo de uma
metodologia para aplicagéo do sistema APPCC.

No campo sugestdes o entrevistado fica livre para fazer comentarios, sugestdes,
apreciacOes que ele (entrevistado) considerar pertinente para melhorar a qualidade e
seguranca dos alimentos.

Visando ilustrar os procedimentos que foram detalhados é apresentada a figura
16, a qual é o espelho do roteiro de entrevista que foi utilizado no desenvolvimento
desta pesquisa.
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Figura 18: Roteiro de entrevista

ENTREVISTA NR:

1-IDENTIFICACAO

Nome: Idade: | Sexo:
Data da entrevista: Lugar:

Escolaridade: Local de nascimento:
Endereco:

Funcéo | Tempo de servigo:

2-INTRODUCAO

3-QUESTIONAMENTOS

3.1- O que entende por seguranca alimentar?

3.2- Sabe 0 que sdo procedimentos operacionais padronizados para garantir seguranca
dos alimentos? Existem em seu local de trabalho?

3.3 - Sabe 0 que sdo Boas Praticas de Fabricacdo? Existem em seu local de trabalho?

3.4 — Ja participou de algum curso, estagio ou treinamento sobre capacitagdo para
seguranca alimentar? Esté estimulado ou motivado a isto?

3.5 — O que entende por perigos para os alimentos ou géneros alimenticios? Cite
exemplos?

3.6 — O que entende por analise de perigos?

3.7 — O que entende por analise de riscos?

3.8 — O que considera importante e necessario para garantir um alimento sequro?

3.9 — Por quais etapas ou fases os géneros alimenticios percorrem (fluxo de producéo)
desde a sua chegada até ser servido como uma refeigdo?

3.10 —Considerando o fluxo de producdo, comente nos detalhes sua rotina diaria de
trabalho (o que faz, quando faz? Como faz?).

3.11 — Em quais pontos do fluxo de producdo pode haver contaminag6es? De que tipo?

3.12 — O que pode ser feito para evitar, reduzir ou eliminar estas contaminac6es?

3.13 — O fluxo de producao é monitorado?

3.14 — O que entende por limites de contaminagdo toleraveis? Estes limites existem no
fluxo de producdo no qual vocé opera?

3.15 — Quando algo acontece de errado, durante o fluxo produtivo, existem medidas
corretivas, por escrito, a serem adotadas?

3.16 — O fluxo de producao é mapeado? Comente detalhes?

3.17 — Existem procedimentos de verificagdo que testem o rendimento do fluxo
produtivo?

3.18 - Existem oportunidades de conversas e aprendizado coletivo sobre o assunto
seguranca alimentar?

3.19 — Tem consciéncia que um alimento contaminado pode causar danos e até a morte
de seu consumidor?

3.20 — O que faz ou estd disposto a fazer para reduzir ou manter controlada as
contaminac6es dos alimentos?

3.21 — O fluxo produtivo possui instrumentos que garantam a rastreabilidade processo?

3.22 — Acredita que o processo produtivo oferece alimentos seguros? Baseado em que
fatos (como e por qué)?

4- SUGESTOES
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Desta maneira, a utilizacdo das fontes de evidéncias apresentadas
(documentacao, registros de arquivos, observagéo direta e entrevista) procurou evitar os
erros de coleta de dados, salientados por Richardson (1999), os quais sdo destacados
abaixo:

o Falhas no relacionamento com os sujeitos da pesquisa;

o Mudancas no plano de pesquisa devido a conveniéncias administrativas;

o Falta de avaliacdo das medidas disponiveis, antes de decidir aquelas que
serdo utilizadas na pesquisa;

o Escolha de medidas pouco adequadas, produzindo erros de medicao.

o Escolha de medidas sem os acontecimentos suficientes que garantem a

sua correta aplicacéo

Neste contexto, buscando dar credibilidade, confiabilidade e validade a pesquisa,
como foram utilizadas varias fontes de evidéncias, tentou-se desenvolver linhas
convergentes de investigacdo, obedecendo a um estilo corroborativo de pesquisa,
conforme recomenda Yin (2001). Tal estrutura construtiva pode ser mais bem entendida
por meio da figura 19:

Figura 19: Convergéncia de varias fontes de evidéncias

Registros em arquivos

‘@

Observagéo

Fonte: Fonte: YIN, R. K. Estudo de caso: planejamento e métodos.Porto Alegre:
Bookman, p.122,2001.

Assim os instrumentos de coleta de dados, que foram utilizados, objetivaram:
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e Inicialmente, verificar, compreender e caracterizar aspectos gerais relacionados
ao elemento humano que opera e labuta no servigco de aprovisionamento que foi
estudado;

¢ Feitos estes levantamentos, tentou-se detalhar como os integrantes do servigo de
aprovisionamento do 32 ° BIMtz evidenciam conhecimento técnico sobre seguranca
alimentar, qual o nivel de consciéncia sobre a importancia do assunto seguranca dos
alimentos. Como estd a situacdo em termos de procedimentos padrdo de higiene
operacional e de boas préaticas de fabricagdo. Em suma, neste momento a intencao foi
tracar um retrato da situacéo;

e Em um terceiro, procurou-se definir, compreender, tipificar e mapear o fluxo de
producdo desenvolvido, em tempo de paz, pelo servigo de aprovisionamento do 32°
BIMtz e foram elencados os principais perigos. Estes perigos foram associados a cada
uma das etapas do fluxo de producgéo anteriormente definido e mapeado.

e De posse das informagdes contidas nestes trés momentos anteriores, foi proposta
uma metodologia de aplicacdo do Sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle voltada para o servigo de aprovisionamento do 32 BIMtz.

3.4 Limitagdes do método

Sendo a pesquisa fruto do método qualitativo, baseada num estudo de caso, as
principais limitacbes do método referem-se a trés elementos: generalizacdo das
conclusdes, tendenciosidade e demora.

Uma vez que ndo utiliza o instrumental estatistico, é generalizavel a proposicdes
tedricas e ndo a populacdes e universos. Logo, se estas proposicdes teodricas nao
apresentarem consisténcia e validade toda a conclusdo e generalizacdo fica
comprometida. Assim o estudo de caso ndo representa uma amostragem, e 0 objetivo do
pesquisador é expandir e generalizar teorias (generalizacdo analitica) e ndo enumerar
freqliéncia (generalizacdo estatistica), conforme defende Yin (2001).Procura e busca
novas formas para entender o fendmeno.

O método baseia-se em vérias fontes de evidéncias. Assim a escolha de tais
fontes também constitui uma limitacdo do método. Pois tal escolha ndo pode apresentar
visdes tendenciosas nem evidéncias equivocadas uma vez que tais desvios podem
influenciar o significado das descobertas e das conclusdes.Ou seja, a matéria prima do
estudo de caso ndo pode ser deliberadamente alterada para ilustrar uma determinada
questdo de forma mais efetiva. Nestes dois aspectos, a pesquisa norteada por um estudo
de caso, ainda vem sendo encarada como uma forma menos desejavel de investigacéo
do que experimentos e levantamentos.

Uma critica que tem sido feito aos estudos de caso repousa sobre a demora e
formas macantes de narrativas tradicionais. Desta forma, a reproducéo de nova pesquisa
com a utilizacdo do método aqui empregado pode se apresentar como cansativa.

Desta forma na tentativa de reduzir estas limitagdes do método foi observado e
seguido um conjunto de técnicas basicas (YIN, 2001) o qual esta baseada em:

o Utilizacdo de um protocolo de estudo de caso;
o Utilizagdo de um encadeamento de evidéncias;
o Estabelecimento de um banco de dados para o estudo de caso
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4. RESULTADOS E DISCUSSOES

4.1 Caracterizacao do objeto de estudo

Na tentativa de caracterizar o objeto de estudo, foram observados, nos dois
segmentos (integrantes-chave e integrantes de nivel operacional), os itens: sexo, faixa
etaria, escolaridade, tempo de servico e participacdo em curso, estagio ou treinamento
sobre seguranca alimentar, conforme destaca a tabela 1.

Tabela 1: Caracterizacdo do objeto de estudo

Integrantes - | Integrantes de nivel
Aspectos . :
abordados Itens caracterizadores chave operacional
N % N %
Masculino 6 100 21 100
Sexo Feminino 0 0 0 0
Total 6 100 20 100
Abaixo de 20 anos (exclusive)| 0 0 4 19,05
De 20 a 24 anos 3 50 16 76,19
De 25 a 29 anos 1 16,67 0 0
. - De 30 a 34 anos 0 0 1 4,76
Faixa Etaria De 35 a 39 anos 0 0 0 0
Acima de 40 anos 2 33,33 0 0
Total 6 100 21 100
Analfabeto 0 0 0 0
Ensino fundamental (inc) 0 0 2 9,52
Ensino fundamental (com) 0 0 9 42,86
Ensino médio (inc) 0 0 6 28,57
. Ensino médio (com) 3 50 3 14,29
Escolaridade Ensino superior (inc) 2 33,33 1 4,76
Ensino superior (com) 1 16,67 0 0
Pds-graduacao 0 0 0 0
Total 6 100 21 100
Nenhuma 0 0 9 42,86
Participacdo em 01 participacao 2 33,33 9 42,86
curso, estagio ou 02 participagdes 2 33,33 2 9,52
treinamento sobre 03 participacdes 2 33,33 1 4,76
seguranca Acima de 04 (1) 0 0 0 0
alimentar Total 6 100 21 100
Menos de 01 ano 0 0 4 19,05
De 01 a 03 anos 2 33,33 14 66,67
De 04 a 10 anos 2 33,33 2 9,52
. De 11 a 16 anos 0 0 1 4,76
Tempo de servico De 17 a 24 anos 1 | 1667 | 0 0
Acima de 25 anos (I) 1 16,67 0 0
Total 6 100 21 100

Legenda: N=quantidade, I=inclusive, inc= incompleto, com=completo
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Visando enriquecer a pesquisa, os resultados foram organizados, comparados e
analisados por segmento e, subsequentemente, comparados e analisados entre o0s
segmentos.Objetivando fornecer mais dados sobre os segmentos, convém destacar que o
grupo integrantes-chave, no caso estudado, é composto por um oficial temporario, um
subtenente de carreira mais quatro sargentos de carreira. O grupo integrantes de nivel
operacional é composto por cabos e soldados temporarios, com excec¢do de um cabo que
é estabilizado. Os temporarios prestam o servico militar inicial, que tem duragéo
aproximada de 09 (nove) meses e, se engajarem, poderdo prestar seus servigos por até
07 (sete) anos.

No tocante sexo tanto um segmento (integrantes-chave) quanto o outro
(integrantes de nivel operacional) apresentou o mesmo perfil, ou seja, 100% dos
entrevistados eram do sexo masculino. Tal fato pode ser entendido por a pesquisa ter
sido realizada no servico de aprovisionamento de um Batalh&o de Infantaria e em tal
servico inexistirem integrantes do sexo feminino.

Observando o aspecto faixa etéria é facil perceber que a maioria (50% e 76,19%)
de ambos o0s segmentos apresenta a idade compreendida entre 20 e 24 anos.
Isto revela que grande parte dos integrantes do servi¢co de aprovisionamento (32 °©
BIMtz) é composta por muitos jovens, o que pode significar, em alguns casos, falta de
experiéncia. Por outro lado, a juventude revela uma menor resisténcia a mudancas, mais
vontade para aprender e mais disposicdo para novidades. No segmento integrantes de
nivel operacional esta situacdo é ainda mais acentuada haja vista que 95% deste
segmento apresenta idade inferior a 25 anos (exclusive). Por outro lado, o segmento
integrantes-chave ja apresenta 33,33% do seu total concentrado na faixa etéria acima de
40 anos. Dadas as caracteristicas e naturezas funcionais e administrativas do segmento
integrantes-chave, apresentar este resultado (33,33%) é importante, pois no desempenho
destas atividades a experiéncia e no know-how séo decisivos.

O item escolaridade foi 0 que apresentou maior variagdo de um segmento para o
outro. No grupo dos integrantes-chave, 50% possui 0 nivel médio completo, 33,33%
apresentam o superior incompleto e 16,67% apresentam o superior completo. Isto revela
uma preocupacao e necessidade de aperfeicoamento para o desempenho funcional. Dos
integrantes de nivel operacional 9,52 % apresentam o ensino fundamental incompleto,
42,86% apresentam o ensino fundamental completo, 28,57% apresentam o ensino
medio incompleto, 14,29% apresentam o ensino médio completo e 4,76% apresenta o
ensino superior incompleto. Estes resultados evidenciam uma necessidade de se
aumentar o nivel de escolaridade dos integrantes de nivel operacional. Pois hoje em dia,
além de preparar e cozinhar alimentos, espera-se que os profissionais que lidam com
alimentacdo consigam ler uma receita ou recomendagdes, calcular quantidades e efetuar
um pedido de material ou géneros, entre outros. Um resultado que foi gratificante, até
sob o aspecto de inclusdo social, foi que tanto um segmento quanto o outro néo
apresentaram resultados que se concentrassem na posicdo de analfabeto.

Quanto a participacdo em curso, estdgio ou treinamento sobre seguranca
alimentar, entre os integrantes-chave percebeu-se uma preocupacao e consciéncia com a
natureza das atividades que séo por eles desenvolvidas. Haja vista, que 100% do efetivo
considerado ja participou pelo menos uma vez, 66,66% ja participou pelo menos 02
vezes e 33,33% ja participou 03 vezes de algum que evento que tratava sobre seguranga
alimentar. J& entre os integrantes de nivel operacional, o resultado ndo € tdo otimista,
42,86% afirmaram que nunca participaram de eventos dessa natureza. Além disto,
4,76% afirmaram que ja participaram 03 vezes, 9,52 % afirmaram que ja participaram
02 vezes e 42,86% afirmaram que ja participaram 01 vez. Tal resultado é
comprometedor, pois o treinamento, além de conferir seguranca para 0 executante,
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diminui as possibilidades de contaminagdes logo contribui para o aumento da seguranca
dos alimentos.

No tocante tempo de servico, entre 0 segmento integrantes-chave, 33,33%
possuem de 01 a 03 anos de servico, 33,33% de 04 a 10 anos, 16,67% de 17 a 24 anos e
16,67% acima de 25 anos de servico. Estes resultados demonstram que o segmento
integrantes-chave apresenta individuos com muitos anos de servico e individuos com
poucos anos de servi¢o. Mas tal distribuicdo mostra-se bem equilibrada. Isto € positivo,
pois nos momentos que forem necessarias experiéncias e vivéncias existira um
representante para suprir tal necessidade. Por outro lado, quando forem necessarias
mudancas e inovagfes também existirdo representantes para suprirem estas exigéncias.
Quanto aos integrantes de nivel operacional a realidade ¢ um tanto quanto diferente
19,05% apresentam menos de um ano de servico, 66,67% estdo compreendidos entre 01
e 03 anos de servicgo, 9,52% trabalham de 04 a 10 anos e 4,76% trabalham de 11 a 16
anos. Ou seja, a maior parte do efetivo dos integrantes de nivel operacional é composta
por pessoal inexperiente.

4.2 Caracterizacao da situacéo geral

Nesta etapa da pesquisa procurou-se explicitar a situacdo geral da realidade na
qual fluxo de producéo de alimentos esté inserido. Para fornecer subsidios necessarios
para esta caracterizacdo as perguntas, abaixo evidenciadas, constantes do roteiro de
entrevista (figura 18), foram utilizadas:

e O que entende por seguranca alimentar? (Pergunta 3.1)

e Sabe 0 que sdo procedimentos operacionais padronizados para garantir
seguranca dos alimentos? Existem em seu local de trabalho? (Pergunta 3.2)

e Sabe 0 que sdo Boas Praticas de Fabricacdo? Existem em seu local de trabalho?
(Pergunta 3.3)

e Ja participou de algum curso, estagio ou treinamento sobre capacitacdo para
seguranca alimentar? E estimulado por seu chefe imediato a isto? (Pergunta 3.4)

e O que entende por perigos para os alimentos ou géneros alimenticios? Cite
exemplos? (Pergunta 3.5)

e O que entende por analise de perigos? (Pergunta 3.6)

e O que entende por analise de riscos? (Pergunta 3.7)

e Existem oportunidades de conversas, construcdo de conhecimento e aprendizado
coletivo sobre o assunto seguranca alimentar? (Pergunta 3.18)

e Tem consciéncia que um alimento contaminado pode causar danos e até a morte
de seu consumidor? (Pergunta 3.19)

e O que faz ou estd disposto a fazer para reduzir ou manter controlada as
contaminacgdes dos alimentos? Que responsabilidades possui para efetivar isto?
(Pergunta 3.20)

e Acredita que 0 processo produtivo oferece alimentos seguros? Como? Por que?
Baseado em que fatos? (Pergunta 3.22)

As repostas destas perguntas nortearam e balizaram o caminho para a
caracterizacdo que se pretende fazer. Na tentativa de ratificar ou retificar as impressoes
vindas por estas respostas, a verificagdo da documentacdo existente, a verificacdo de
arquivos e a observacdo direta da situacdo foram utilizadas. Visando planilhar as
respostas obtidas, seré apresentada a tabela 2.
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Tabela 2: Resultados dos Questionamentos 3.1, 3.2, 3.3e 3.5

Principais Segmentos
itens observados Integrantes-chave Integrante de nivel
Nr (respondidos) (n=6) 100% operacional (n=21)
100%
S| % |N % S % N %
3.1 _Nao p_rovocardanoasqudeou 66.67|2 | 3333 | 15 |71.43| 6 |2857
integridade do consumidor
Citou a auséncia de algum| g |gg 3911 | 1667 | o |42:86| 12 | 57,14
perigo fisico
Citou a auséncia de algum| , | 3555 | 4 | 6667 | 4 |19,05| 17 | 80,85
perigo quimico
Citou a auséncia de algum| ; | 156715 | gg33 | 1 | 476 | 20 | 95,24
perigo microbioldgico
3.2 | Soube definir PPHO 1]116,67|5| 8883 | 1 | 476 | 20 | 95,24
Existem PPHO no local de ol o |6l 100 0 0 21 | 100
trabalho
3.3 | Soube definir BPF 2133334 | 66,67 | 1 | 476 | 20 | 95,24
Existem BPF no local de ol o ls!| 100 0 0 21 | 100
trabalho
35 _Cltou aNfaIta de higiene das 518333|1| 16,67 | 17 |80.95| 4 |19.05
instalacdes
Citou a falta de higiene de| ;| g3 39| 1 | 1667 | 13 |61,90| 8 |38,10
maquinas e equipamentos
Citou a falta de higiene dos
manipuladores de ~allmen_tos 61 100 |0 0 15 | 71.43| 6 |2857
(unhas grandes, maos sujas,
entre outros).
Citou a presenca de pragas
(pombos, insetos e roedores, | 2 | 33,33 |4 | 66,67 | 3 |14,29| 18 | 85,71
entre outros).
Cltop a precariedade e falta 3] 50 |3 50 2 | 952 | 19 | 9048
de higiene na armazenagem
Citou a precariedade e falta| , | oo 57| 5 | 3333 | 14 |66,67| 7 |3333
de higiene no preparo
Citou pedras, pedagos de
0SS0S, fragmentos, etc| 518333|1| 16,67 | 13 |61,90| 8 |38,10
(perigos fisicos)
Citou virus, bactérias, vermes,
fungos e etc (perigos| 1 |16,67|5| 83,33 | 2 | 9,52 | 19 |90,48
microbiologicos)
Citou, praguicidas e outras
substancias toxicas (perigos| 1 |16,67|5| 83,33 | 2 | 9,52 | 19 | 90,48
quimicos)
Legenda: Nr=refere-se a um nimero de questionamento (figura 18); S=sim; N= ndo
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No inicio deste item, denominado “Caracterizacdo da situacédo geral” foram
citadas algumas perguntas, constantes da figura 18, que seriam as balizadoras e
norteadoras dos procedimentos que foram adotados. N&do obstante, os resultados de
algumas destas perguntas (numeros 3.4, 3.6, 3.7, 3.18, 3.19, 3.20 e 3.21), devido ao alto
grau de subjetividade, especificidade e diversidade, ndo foram planilhados na tabela 2.
No entanto, mesmo nédo tendo sido planilhados, estes resultados, posteriormente foram
citados, considerados e discutidos.

Feita esta ressalva, é necessaria a realizacdo de alguns comentarios sobre 0s
resultados apresentados. Antes de desenvolver as considera¢Ges propriamente ditas, é
justo lembrar que, por ocasido das entrevistas, ao efetuar tais perguntas, ndo se esperou
respostas prontas e eminentemente conceituais ou tedricas, principalmente quando o
grupo focado era os integrantes de nivel operacional. Assim, o pesquisador atuou como
um facilitador, tornando as perguntas menos frias e mais compreensiveis.

Com relagdo a pergunta 3.1 mais da metade (66,67%) do segmento integrantes-
chave e 71,43% do outro segmento consideram que um alimento seguro € aquele que
ndo oferece dano a satde ou integridade do consumidor. Estes resultados demonstraram
que existe um nivel elevado de conscientizacdo sobre a esséncia do conceito seguranca
alimentar. N&o obstante, visando aumentar estes indices € necessario um trabalho de
comunicacdo, informacdo e conscientizacdo para todos aqueles que ainda ndo captaram
a esséncia da seguranca alimentar. Ainda com relacdo a pergunta 3.1, no segmento
integrantes-chave, 88,33% citaram como seguranca alimentar a auséncia de algum
perigo fisico, 33,33% citaram a auséncia de algum perigo quimico e 16,67% citaram a
auséncia de algum perigo microbioldgico. Ja entre os integrantes de nivel operacional,
42.86% citaram a auséncia de algum perigo fisico como seguranca alimentar, 19,05%
citaram a auséncia de algum perigo quimico e 4,76% citaram a auséncia de algum
perigo microbiol6gico. Isto permite afirmar que, tanto em um quanto em outro
segmento, o foco estd nos perigos fisicos o que representa uma vulnerabilidade, pois
todos os tipos de perigos devem ser identificados e controlados.

Com relacdo as perguntas de numero 3.2 e 3.3, entre 0s integrantes-chave,
88.83% ndo souberam definir nem citar a idéia principal do que seriam PPHO e BPF.
Resultado semelhante também foi encontrado com os integrantes de nivel operacional,
isto €, neste grupo 95.24 % ndo souberam citar tais definicbes. Além disto 100% de
ambos os segmentos afirmaram que ndo existem PPHO nem BPF em seus locais de
trabalho. Quando observados friamente, estes resultados revelam-se comprometedores.
No entanto, mesmo ndo existindo PPHO e BPF em seu aspecto formal e escrito, foi
constatado, por meio da observacdo direta, por varias vezes, que o0s integrantes do
servico de aprovisionamento do 32 BIMTz (dos dois segmentos) mantinham condutas
que estavam em consonancia e sintonia com as imposicoes de PPHO e BPF. Na
tentativa de verificar estas condutas, foi aplicado um questionario, aos dois segmentos,
cujas respostas estdo planilhadas na tabela 3.
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Tabela 3: Verificacdo de condutas

Integrantes-chave

Integrantes de nivel

Perguntas _ operacional (N=21)
(n=6) 100% 100%
S| % |[N| % S % |IN| %

Ao ser admitido, fez exames médicose| 6 | 100 {0 | O 21 | 100 | O 0
laboratoriais?(parasitologico,
hemograma, culturas).
Faz exames médicos e laboratoriais| 6 | 100 |0 | O 21 | 100 | 0O 0
periodicamente? (anualmente,
semestralmente, outros).
Trabalha sem a existéncia de feridas e| 5 (83,33 |1 |16,67| 19 190,48 |2 | 9,52
supuragfes no corpo?
Lava cuidadosamente as mdos antes da| 5 [83,33| 1 (16,67 | 20 | 9524 |1 | 4,76
manipulacdo de alimentos?
Lava cuidadosamente as mé&os depois| 4 | 66,67 | 2 [33,33| 20 | 9524 |1 | 4,76
do uso de artigos de faxina ou produtos
quimicos?
Apos utilizar luvas, lava as maos? 3] 50 |3] 50 |19 (90,48|2 | 9,52
Quando interrompe uma atividade, ao| 5 (83,33 |1 |16,67| 19 |190,48| 2 | 9,52
recomeca-la, lava cuidadosamente as
maos?
Lava cuidadosamente as maos depois| 6 | 100 |0| O 19 (90,48 |2 | 9,52
do uso de sanitarios?
Lava cuidadosamente as mdos ap6s| 6| 100 [0 | O 20 195,24 1| 4,76
manusear lixos e sujeiras?
Lava cuidadosamente as méos depois de| 4 | 66,67 | 2 [ 33,33 | 14 | 66,67 | 7 | 33,33
fumar, espirrar, tossir e assoar o nariz?
Lava cuidadosamente as méos depois|E| E |E| E 15 | 71,43 | 6 | 28,57
manusear sacarias?
Utiliza uniformes limpos, diariamente? | 6| 100 |0| O 14 166,67 | 7 | 33,33
Troca, diariamente seu uniforme por| 6| 100 [0 | O 14 66,67 |7 | 33,33
outro limpo?
Utiliza sapatos fechados e limpos? 6100 |[0O] O 21 | 100 | 0 0
Utiliza proteces para cabelos? 116,67|5 /88,87 | 15 [71,43| 6 | 28,57
Caso use barba, bigodes e costeletas, os{ 6 | 100 [0 | O 21 | 100 | 0O 0
deixa bem aparados?
Mantém unhas cortadas? 6100 |[0] O 21 ] 100 | O 0
Cabelo é curto? 6| 100 |0 O 21 | 100 | 0 0
Trabalha sem adornos? (reldgios,| 5 (83,33 |1 |16,67| 19 190,48 |2 | 9,52
brincos, pulseiras, anéis, etc.).
Utiliza avental de frente? E| E |E| E 15 | 71,43 | 6 | 28,57
Fuma somente em locais permitidos| 6 | 100 |0 | O 21 | 100 | O 0
para este fim?
Evita manipular dinheiro quando esta| 4 | 66,67 | 2 |33,33| 19 [ 90,48 |2 | 9,52
trabalhando?

Legenda: S= significa sim; N=significa ndo; E= nédo executa
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Desta forma, conforme observado na tabela 3, foram efetuadas 22 perguntas
(100%). Entre os integrantes-chave, 68.18% destas perguntas tiveram resultados
positivos (sim) superiores a 80%. E, entre os integrantes de nivel operacional, 72,72%
destas perguntas forneceram resultados positivos (sim) superiores a 80%. Isto permite
afirmar que mesmo nao existindo PPOH e BPF, de maneira formalizada, existem por
parte dos integrantes do servico de aprovisionamento (32° BIMtz), preocupacOes e
rotinas tacitas que incorporam idéias, competéncias e caracteristicas de PPOH e
BPF.Além disto, um outro fator que pode ser considerado para justificar estas condutas,
evidenciadas por meio da tabela 3, € o fato de que todas as agdes operacionais tomadas
em uma organizacdo militar sdo previstas em um Manual especifico. Desta maneira,
todas as atividades, executadas pelos integrantes do servico de aprovisionamento do 32
Bl Mtz, apresentam um manual que as regula. Assim os integrantes do servico de
aprovisionamento do 32 BIMtz podem até ndo conhecer BPF e PPOH com estes nomes,
ndo obstante, suas rotinas diarias evidenciam muitos dos principios de BPF e PPOH.
Desta forma, através da verificacdo de documentos, destaca-se a existéncia dos
seguintes manuais:

o Armazenagem de Suprimento Classe | (T 10-201): estabelece principios
normativos e técnicos para o planejamento, execucdo e controle da atividade de
armazenagem de suprimentos Classe | (Géneros Alimenticios) no d&mbito do Exército
Brasileiro;

o Regulamento de Administracdo do Exército (R-3): define rotinas
administrativas e atribuigcdes para os agentes da administracao;
o Normas de Procedimentos e de Controle para o Servico de

Aprovisionamento: uniformiza procedimentos relativos ao funcionamento do
Subsistema de Subsisténcia no nivel Unidade autbnoma e orienta 0s agentes
responsaveis quanto a maneira de controlar as atividades do setor.

Com relagéo a pergunta 3.5 a falta de higiene dos manipuladores de alimentos
(100%), das instalacbes (83,33%), das maquinas e equipamentos (83,33%) e a
existéncia de perigos fisicos (83,33%) foram apontados, pelos integrantes-chave, como
0s principais perigos que sdo oferecidos aos alimentos. Convém destacar que 0s perigos
quimicos e microbiolégicos foram citados por apenas 16,67%, isto €, preocupante, pois
se percebe que tais perigos nédo estdo sendo enfatizados e focados. A presenca de pragas
também foi pouco citada (33,33%) o que também pode significar um grande perigo se
ndo estiver sob controle. No segmento integrantes de nivel operacional os itens falta de
higiene das instalacGes (80,95%), falta de higiene dos manipuladores de alimentos
(71,43%) e precariedade e falta de higiene no preparo (66,67%) foram apontados como
0s principais perigos na seguranca alimentar. Percebeu-se que este segmento também
enfatiza principalmente os perigos fisicos (61,90%) em detrimento dos perigos quimicos
(9,52%) e microbiolégicos (9,52%). 0] tocante
participacdo em curso, estagio ou treinamento sobre capacitacdo para seguranca
alimentar foi discutido e abordado no item “4.1 Caracterizacdo do objeto de estudo”
e seus resultados estdo contidos na tabela 1. Com relagéo ao estimulo para participar de
tais cursos, estagios ou treinamentos foram obtidos os resultados constantes da tabela 4.
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Tabela 4: Estimulo a participagdo em curso, estégio ou treinamento

Integrantes de nivel
Integrantes-chave (n=6) opergacional (N=21)

Pergunta
100% 100%

S % N % S % [IN| %

Esta estimulado a participar de
algum curso, estagio ou treinamento| 4 |66,67 | 2 |33,33| 15 |71,43|6 | 28,57
sobre seguranca alimentar?

Legenda: S= significa sim; N= significa ndo

Observando os resultados expostos na tabela 4, percebe-se a maioria, tanto dos
integrantes-chave (66,67%) quanto dos integrantes de nivel operacional (71,43%)
sentem-se estimuladas ou motivadas a realizar atualizagbes quanto ao tema seguranca
alimentar. Isto é positivo, pois dentro do contexto de uma hip6tese de aplicacdo do
sistema APPCC, treinamentos sdo necessarios e essenciais. Desta maneira, estando as
pessoas motivadas e estimuladas para treinar, certamente o grau de resisténcia a
mudancas tende a baixar, ou seja, as pessoas tendem a ser mais propensas a
transformacéo, inovagdo e melhorias quando se sentem estimuladas a se capacitarem
técnica e profissionalmente.

Por outro lado a existéncia de integrantes que ndo manifestam o desejo de
aumentar sua capacidade técnico-profissional por meio de cursos, estagios ou
treinamentos é comprometedora, tanto entre os integrantes-chave (33,33%) quanto entre
os integrantes de nivel operacional (28,57%).Haja vista que os primeiros sdo 0s
responsaveis pela fiscalizacdo e conferéncia de conformidades e os segundos sdo 0s
agentes executores das acOes operacionais. Além disto, considerando um ambiente de
aplicacdo do sistema APPCC, a necessidade da capacitacdo técnica pode ser vista como
um pré-requisito obrigatorio. Convém ainda destacar, que tal capacitacdo profissional
seria importante até para os integrantes que prestam o servico militar inicial ou
temporario, uma vez que, a titulo de incluséo social, o cidaddo quando licenciado das
fileiras do Exército poderia aplicar as técnicas e conhecimentos adquiridos em
instituicOes privadas que desempenham tarefas semelhantes.

Com relagdo aos questionamentos de numeros 3.6 e 3.7, foi constatado que tanto
um segmento quanto o outro, em sua integralidade e totalidade, por ainda ndo terem
travado contato com tema Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle, forneceram
repostas muito genéricas e abertas, isto €, tais respostas ndo visaram nem se
relacionaram com assunto seguranca alimentar. Isto pode ser melhorado por meio de
palestras, estagios, cursos e treinamentos sobre o sistema APPCC. Convém destacar que
a importancia de tais treinamentos sera externada de forma mais enfatica, a titulo de
recomendacdes, no item *“5. Conclusdo™, constante desta pesquisa.

Buscando fornecer mais informacdes, os resultados dos questionamentos de
numeros 3.18, 3.19,3. 20 e 3.22 foram planilhados por meio da tabela 5.
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Tabela 5: Resultados dos questionamentos niumeros 3.18, 3.19, 3.20 e 3.22

Principais Segmentos
itens observados Integrantes-chave (n=6) Integrante de nivel
Nr (respondidos) 100% operacional(n=21)

100%
S % N % S % N %

3.18 | Existem oportunidades de
conversas e aprendizado
coletivo sobre seguranca
alimentar? (reunides,| 5 (83,33| 1 | 16,67 | 14 |66,67| 7 |33,33

debates internos,
conversas individuais e
etc)

3.19 | Um alimento contaminado
pode causar danos ao seu| 6 | 100 | O 0 18 |85,71| 3 |14,29
consumidor?

Um alimento contaminado
pode casar amorteao seu| 6 | 100 | O 0 18 [85,71| 3 |14,29
consumidor?

3.20 |Esta disposto a mudar
habitos pessoais?

Esta disposto a seguir
regras e normas?

Esta disposto a se
aperfeicoar?(Estudar, 4 166,67 2 | 3333 | 15 |71,43| 6 |28,57
treinar, capacitar)

5 8333 1 | 16,67 | 15 |71,43| 6 |28,57

6 | 100 | O 0 19 190,48 | 2 | 9,52

3.22|0 processo produtivo
oferece alimentos| 6 | 100 | O 0 18 |85,71| 3 |14,29
seguros?

O processo  produtivo
pode ser aperfeicoado?
Existem surtos de doencas
provocados pelos| 2 |33,33| 4 | 66,67 | 5 |23,81| 16 | 78,19
alimentos consumidos?

4 166,67 2 | 33,33 | 14 |66,67| 7 |33,33

Legenda: S= significa sim; N= significa ndo

Com relacdo a existéncia de oportunidades de conversas e aprendizado coletivo
sobre seguranca alimentar, 83,33% do segmento dos integrantes-chave e 66,67% do
segmento integrantes de nivel operacional consideram que ha a existéncia de tais
oportunidades. Tal resultado é bastante positivo e pode ser entendido pela ocorréncia de
uma reunido rapida (aproximadamente 10 minutos) que é realizada todos os dias por
ocasido do inicio e do término do expediente. Estas reunides objetivam transmitir
informacdes e, vez por outra, sd&o comentados assuntos atinentes a seguranga dos
alimentos Além disto, entre os integrantes-chave é efetuada semanalmente uma reunido
para avaliar e discutir problemas relacionados com a rotina operacional desenvolvida
pelo servico de aprovisionamento. Como se ndo bastasse, por meio da acdo de
comando, todo integrante, seja chave ou de nivel operacional, é orientado a participar ao
seu chefe imediato a ocorréncia de uma nao-conformidade ou problema.
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Com relagéo as consequéncias que um alimento contaminado pode causar ao seu
consumidor final, foi observado que 100% dos integrantes-chave e 85,71% dos
integrantes de nivel operacional afirmaram que um alimento contaminado pode causar
danos e até a morte de seu consumidor. Como se ndo bastasse, no segmento integrantes-
chave, 83,33% estdo dispostos a mudar habitos pessoais, 100% estdo dispostos a seguir
normas e regras e 66,67% estdo dispostos a se aperfeicoar técnica e profissionalmente.
Entre os integrantes de nivel operacional, 71,43% estdo dispostos a mudar habitos
pessoais, 90,48% estdo dispostos a seguir normas e regras e 71,43% estdo dispostos a se
aperfeicoar técnica e profissionalmente. Estes resultados revelam um nivel de
consciéncia e preocupacao elevados com o tema seguranca alimentar. Isto é importante,
pois as transformacdes e mudangas referentes a seguranca dos alimentos apresentam,
como ponto de partida e potencializador, o nivel de consciéncia e preocupagdo do
elemento humano que esta operando e gerenciando a mudanca. Além disto, a disposicéo
a seguir normas e regras sempre apresentara um resultado elevado, pois o servi¢o de
aprovisionamento estd enquadrado dentro de uma organizacdo militar, logo seus
integrantes sdo militares, e sendo militares estdo, diariamente cumprindo normas,
obedecendo a regulamentos e sujeitos a sanc¢des disciplinares. Assim, considerando 0s
pilares basicos do Exército, ou seja, a hierarquia e a disciplina (Estatuto dos Militares),
no caso de uma implantacdo de BPF e de APPCC estes integrantes ndao poderiam
oferecer muita resisténcia a cumprir as imposicdes e regras que viriam com tais
implantagOes, haja visto que estariam submetidos, sujeitos e regidos pelo Regulamento
Disciplinar do Exército (RDE). Com relacdo a disposicdo a mudar habitos pessoais,
mesmo apresentando resultados elevados nos dois segmentos, estes resultados podem
ndo ser tdo positivos uma vez que tais integrantes foram questionados em termos
hipotéticos, ou seja, fora de uma situacdo de mudanca e ndo envolvidos em uma
mudanca de fato (real).

Com relacdo ao questionamento 3.22, considerando o segmento integrantes-
chave, 100 % acredita que o processo produtivo oferece alimentos seguros, ndo
obstante, 66,77% acreditam que tal fluxo ainda pode ser aperfeicoado e 66,77%
desconhecem a existéncia de surtos de doencas provocados pelos alimentos
consumidos. No segmento integrantes de nivel operacional85,71% acreditam que o
processo produtivo oferece alimentos seguros, 66,77% acreditam que tal fluxo ainda
pode ser aperfeicoado e 76,19% desconhecem a existéncia de surtos de doengas
provocados pelos alimentos (DTA) consumidos. Estes resultados permitem as seguintes
consideracbes, mesmo apresentado elevadas percentagens positivas quanto ao
oferecimento de alimentos seguros, mais da metade, tanto de um quanto do outro
segmento, acredita que o fluxo de producdo desenvolvido ainda pode ser aperfei¢coado.
Isto é positivo, pois denota a existéncia, mesmo que incipiente, da mentalidade de
melhoria continua. Com relacdo ao conhecimento da existéncia de surtos provocados
pelo consumo dos alimentos produzidos a existéncia de repostas positivas (33,33% e
23,81%) indica que ja aconteceu algum fato que provocou problema relacionado com o
consumo dos alimentos que sdo produzidos. Isto é preocupante, pois problemas desta
natureza colocam em risco a salde de seus consumidores e evidenciam falhas no
processo de gestdo, controle, producdo e seguranca dos alimentos que estdo sendo
produzidos.
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4.3 Caracterizacao do fluxo de producéo

Conforme ja foi dito, o objetivo deste item é definir, compreender, tipificar e
mapear o fluxo de producdo desenvolvido, em tempo de paz, pelo servigo
aprovisionamento do 32 ° BIMtz. Assim, é correto afirmar as informacGes referentes ao
fluxo de produgdo de producdo de alimentos do 32 Bl Mtz figura como o motivo
existencial e criador deste item. Além disto, tentou-se elencar os principais perigos e
estes perigos foram associados a cada uma das etapas do fluxo de produgéo
anteriormente definido. Neste sentido, buscando-se clarear e balizar o processo, foram
utilizados os seguintes questionamentos (constantes da figura 18):

e Comente em detalhes sua rotina diéria de trabalho (o que faz?, quando faz?

Como faz?) (questionamento 3.8)

e O que considera importante e necessario para garantir um alimento seguro?

(questionamento 3.9)

e Por quais etapas ou fases os géneros alimenticios percorrem (fluxo de producao)

desde a sua chegada até ser servido como uma refeicdo? (questionamento 3.10)

e Em quais pontos do fluxo de producédo pode haver contaminagdes? De que tipo?

(questionamento 3.11)

e O que pode ser feito para evitar, reduzir ou eliminar estas contaminacGes?

(questionamento 3.12)

e O fluxo de produgéo é monitorado? (questionamento 3.13)
e O que entende por limites de contaminacdo toleraveis? Estes limites existem no

fluxo de producédo no qual vocé opera? (questionamento 3.14)

e Quando algo acontece de errado, durante o fluxo produtivo, existem medidas

corretivas, por escrito, a serem adotadas? (questionamento 3.15)

e O fluxo de producdo é mapeado ? Comente detalhes? (questionamento 3.16)
e Existem procedimentos de verificacdo que testem o rendimento do fluxo

produtivo? (questionamento 3.17)

e O fluxo produtivo possui instrumentos de que garantam a rastreabilidade e

confiabilidade ao processo? (questionamento 3.21)

Convem destacar que, a semelhanca do que foi efetuado no item
“Caracterizacdo da situacdo geral”, ao se realizar as entrevistas ndo se esperou
respostas eminentemente tedricas ou conceituais. Procurou-se deixar o entrevistado
responder com os argumentos e idéias Ihes eram proprios e pertinentes. Assim 0
pesquisador atuou diversas vezes como um facilitador das perguntas. Feito isto, apds o
planilhamento procurou-se verificar a realidade, existéncia e veracidade destes
resultados, por meio da utilizacdo de observacGes diretas e de verificacbes em
documentos e arquivos.

Desta forma, os questionamentos que forneceram resultados mais objetivos
(numeros 3.8, 3.13, 3.14, 3.15, 3.16, 3.17 e 3.21) foram apresentados e condensados na
tabela 6. Os resultados dos demais questionamentos (numeros 3.9, 3.10, 3.11 e 3.12),
por terem sido mais dispersivos e genéricos, foram apresentados e discutidos
posteriormente, por meio da figura 20 e das tabelas 7 e 8.
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Tabela 6 : Resultados dos questionamentos de numero 3.8, 3.13, 3.14, 3.15, 3.16,
3.17e3.17e3.21

Segmentos
Principais Integrantes-chave (n=6) Integrante de nivel
Nr itens observados 100% operacional (n=21)
(respondidos) 100%

S % N % S % N %

3.8 |Citou treinamentos e
capacitacdes?

Citou higiene dos
manipuladores del 6 | 100 | O 0 17 180,95| 4 |19,05
alimentos?

Citou a higiene e limpeza
das instalagdes?

Citou a higiene e limpeza
de maquinas el 5 (8333| 1 | 16,67 | 13 |61,90| 8 |38,10
equipamentos?

Citou a existéncia de
medidas de protecdo| 2 |33,33| 4 | 66,67 | 3 |14,29| 18 |85,71
contra pragas?

Citou a boa procedéncia

4 166,67 2 | 3333 | 15 |71,43| 6 |28,57

5 |8333| 1 | 16,67 | 16 [76,19| 5 |23,81

4 166,67 2 | 3333 | 16 |76,19| 5 |23,81

do alimento?
Citou as condigdes e
procedimentos de| 3 50 3 50 11 |52,38 | 10 |47,62

recebimento?
Citou as condigcdes e

procedimentos de| 4 |66,67| 2 | 33,33 | 15 [71,43| 6 |28,57
armazenamento?

Citou as condigdes e

procedimentos de

x - 3 50 3 50 13 61,90 | 8 |38,10
preparacdo e exposicdo

para consumo?

3.13 |O fluxo de producdo é

) 0 0 6 100 0 |0 21 | 100
monitorado?

3.14 | Soube definir? 5 18333| 1 | 16,67 | 5 [23,81| 16 | 76,19
Existem limites| 1 5 | 6| 200 | 0| o |21 100
toleraveis?

3.15 | Existem medidas

corretivas,por escrito? 0 0 6 100 0 0 21| 100

3.16 |O fluxo de produgdo é

mapeado? 0 0 6 100 0 0 21 | 100

3.17 | Existem procedimentos de

verificacdo do processo? 2 13333 4 66,67 2 1952119 19048

3.21 | Existem instrumentos que

asseguram a1 |1667| 5 | 8333 | 2 | 9,52 | 19 | 9048
rastreabilidade do
processo?

Legenda: S= significa sim; N= significa ndo.
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Desta maneira, com relagdo ao questionamento que aborda o tema necessidades
para garantia de um alimento seguro, considerando o segmento integrantes-chave, a
atividade mais citada foi a higiene dos manipuladores dos alimentos (100%), sendo
seguida pela higiene e limpeza das instalacfes e higiene e limpeza das maquinas e
equipamentos, ambas com 83,33%. A existéncia de treinamentos e capacitacdes, a boa
procedéncia do alimento e as condi¢cdes e procedimentos de armazenamento foram
citadas por 66,67%. As condicdes e procedimentos de recebimento, e as de preparacéo e
exposicdo para o consumo foram citadas por 50% dos integrantes-chave. A atividade
menos citada foi a existéncia de medidas de protecdo contra pragas (33,33%).
Considerando o segmento integrantes de nivel operacional, 80,95% afirmaram que a
higiene dos manipuladores de alimentos é importante e necessaria para a garantia de um
alimento seguro. A higiene e limpeza das instalacdes e a boa procedéncia do alimento
foram citadas por 76,19 %. Com 71,43% foram citadas a existéncia de treinamentos e
capacitacbes, bem como, as condi¢cOes e procedimentos de armazenamento. AS
condicdes e procedimentos de recebimento foram citadas por 52,38%. A atividade
menos citada, também entre os integrantes de nivel operacional, foi a existéncia de
medidas de protecdo contra pragas, com 14,29%. Os resultados iguais ou superiores a
50% sdo positivos, pois evidenciam preocupagdo com a existéncia da atividade. E,
mesmo de uma forma superficial, relacionam tais atividades com a seguranca alimentar,
uma vez que tais atividades foram citadas como necessérias para garantia da seguranca
dos alimentos. Ndo obstante, uma organizacdo que deseja produzir alimentos seguros e
confidveis deve aumentar, por meio da conscientizacdo e persuasdo, estes niveis de
preocupacdo. Os resultados inferiores a 50% revelam, a primeira impressdo, uma
vulnerabilidade, ou seja, o aspecto protecdes contra pragas nao esta sendo percebido e
focado, da maneira que deveria. Isto pode ocasionar falhas graves quanto a seguranca
do alimento que esta sendo produzido. Vale lembrar que mesmo sendo objeto de pouca
lembranca e citacdes, foi constado, pelo autor da pesquisa, em outras fontes de
evidéncias (documentacbes em arquivos), que periodicamente sdo efetuadas
dedetizaces e desratizacBes, no servico de aprovisionamento do 32° BIMtz. Isto revela
que mesmo apresentando percentagem inferior a 50% a atividade de protecdo contra
pragas esta sendo desenvolvida.

A observacéo direta, a verificacdo da documentacdo e a verificacdo de arquivos
permitem afirmar que ndo é desenvolvido, no servico de aprovisionamento do 32
BIMtz, nenhum sistema de gestdo de alimentos vocacionado para a qualidade, isto €, as
atividades sdo desenvolvidas sem a existéncia de normas, regras e procedimentos que
criem rotinas e normalizem condutas operacionais, de forma escrita e individualizada
para os integrantes do servico de aprovisionamento estudado. Desta forma, as o0s
questionamentos que gravitam em torno de monitoramento e mapeamento do fluxo de
producdo, de existéncia de limites toleraveis, de existéncia de medidas corretivas, de
existéncia de procedimentos de verificagdo e de instrumentos que assegurem a
rastreabilidade do processo apresentaram como respostas resultados que evidenciam
percentagens muito baixas ou iguais a zero. Os principais instrumentos de controle e
verificacdo sdo fichas de controle de estoques , fichas que registram o efetivo
alimentado por refeicdo e por nivel hierarquico, tabela de saque (quantidades tabelares),
grades numeéricas, entre outros.

Considerando o questionamento de nimero 3.9, que trata do fluxo de producéo,
foi seguida a recomendacdo de Yin (2001) que defende a utilizacdo de informantes-
chave para o sucesso do estudo de caso, assim, para tal questionamento foram
enfatizados os resultados provenientes do segmento integrantes-chave
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Neste sentido, 100% dos resultados das respostas dos integrantes-chave afirmam
gue os géneros alimenticios sdo recebidos, armazenados, pré-preparados, preparados e
expostos para 0 consumo. Comparando estas informacgdes com o que foi percebido por
meio das observagOes diretas, o fluxo de producdo de alimentos desenvolvido no

servigo de aprovisionamento do 32 BIMtz pode ser visualizado e entendido por meio da
figura 20.

Figura 20: Fluxo de Producéo de Alimentos do Servi¢co de Aprovisionamento -
32°BIMtz
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O questionamento numero 3.11 versa sobre pontos vulneraveis do fluxo de
producgéo. Desta maneira, no tocante ao questionamento 3.11 a maioria (83,33% dos
integrantes-chave e 90,48% dos integrantes de nivel operacional) afirmou que em
qualquer etapa ou fase do fluxo podem ocorrer contaminagdes. Isto permite dizer que
existem pontos vulneraveis e passiveis de contaminagcfes durante todo o fluxo de
produgdo, os quais serdo discutidos mais a adiante. Sobre quais os tipos de
contaminacfes e onde tais contaminacGes podem ocorrer, foram obtidos os seguintes
resultados (tabela 7):

Tabela 7 — Principais contaminagdes que podem ocorrer no fluxo produtivo

_ Integrantes de nivel
Integrantes-chave (n=6) operacional (n=21)
Tipos de contaminagdes Etapa do Etapa do
S % fluxo S % fluxo
produtivo produtivo
Contaminac0es Fisicas 6 100 CDeE |19 9048 | CDeE
Contaminac@es quimicas 4 | 66,67 B’CI’ED € |15 71,43 B’CI’ED €
Contaminac0es bioldgicas 3 50 T 13 | 61,90 T

Legenda: S=sim; A= recebimento; B=armazenamento; C=pré-preparo; D=preparo;
E=exposicao para consumo; T=todas as etapas do fluxo produtivo

Nos dois segmentos as contaminacdes de origem fisica foram citadas como as
principais contaminagdes que podem ocorrer, sendo seguidas, respectivamente, pelas
quimicas e pelas bioldgicas. Um aspecto que merece destaque € que mesmo as
contaminag6es bioldgicas sendo a menos citada, tal contaminacgdo , na opinido dos dois
segmentos podem ocorrer em todas as etapas do fluxo produtivo. Tal fato merece
grande atencéo por parte dos operadores e gerentes do fluxo produtivo.

Na tentativa de desprender informacdes sobre o que pode ser feito para evitar ,
reduzir ou eliminar contaminacOes foram sugeridas as seguintes alternativas, o que pode
ser melhor visualizado por meio da tabela 8:

Tabela 8: sugestdes para reduzir potenciais contaminacoes

Integrantes de

Integrantes- nivel
Principais sugestoes chave (n=6) operacional
(n=21)
Q % Q %
Rejeicdo do género alimenticio contaminado 4 66,67 16 76,19

Mensuracéo de propriedades fisico-quimicas

(temperatura, Ph, umidade relativa) S 83,33 16 76,19

Estabelecimento de rotinas e regras (PPHO e 5 8333 17 80.95

BPF)
Limpeza e Higienizacgdo periodicas 6 100 19 90,48
Controle de pragas 2 33,33 7 33,33

Legenda: Q= quantidade
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Desta maneira para 0s integrantes-chave e para 0s integrantes de nivel
operacional a limpeza e a higienizacao periddicas figuram como as sugestdes que mais
foram citadas para evitar, reduzir ou eliminar potenciais contaminagdes, sendo seguidas,
respectivamente pelo estabelecimento de rotinas e regras, pela mensuracdo de
propriedades fisico-quimicas, pela rejeicdo do género alimenticio contaminado e pelo
controle de pragas.

Dados estes resultados supracitados e considerando o fluxo de producéo
anteriormente evidenciado, é pertinente efetuar algumas consideracfes e discussoes
sobre o funcionamento do referido fluxo.

Assim, para cada uma das etapas do fluxo apresentado, serdo salientadas
algumas recomendacdes e observacdes que, respeitando as consideracfes de Neto
(2003) e Silva Janior (1995), caso ndo sejam observadas, correspondem a riscos para a
etapa que esta associada.

Com relagdo a primeira etapa, definida como recebimento dos géneros, como o
proprio nome indica, constitui 0 momento em que o fornecedor entrega 0s géneros
alimenticios. Assim, neste momento devem ser observados 0s seguintes topicos:

o O responsavel pelo recebimento deve ser um dos integrantes-chave. Tal
responsavel deve estar consciente da importancia de seu servico para a garantia da
seguranca alimentar. Pois, pelo recebimento dos géneros, inicia-se o primeiro passo para
a seguranca dos alimentos;

e Origem e procedéncia do alimento, caracteristicas e historico higiénico-
funcional do fornecedor (selos e certificagcdes de qualidade) devem ser verificados;

o Verificacdo de parametros de seguranca alimentar por parte do fornecedor;

e Verificacdo da data de validade dos itens;

e Verificacdo das condigdes higiénicas do transporte;

e Verificacdo das condi¢Bes higiénico-sanitarias do item (auséncia de
sujidades, residuos de fertilizantes, bolores, manchas, danos mecénicos e etc);

e Verificacdo das condicbes fisicas do transporte (temperatura, protecdes
contra chuva e etc);

Verificagdo das condices fisico-higiénicas das embalagens;
Verificacdes de tamanho, formato e grau de maturacdo adequados;
Verificacdo de cor, odor, textura e consisténcia desejaveis;

e Verificacdo de grau de frescor;

e Verificacdo das condi¢des higiénicas dos manipuladores;

e Verificacdo dos métodos de descarga do material;

E importante destacar que estes itens acima salientados sdo referenciais e néo
dogmas, portanto sdo flexiveis. A natureza, caracteristicas e especificidade de cada
organizacdo € que definirdo de maneira confidvel tais itens. N&o obstante a ndo —
conformidade de um destes itens seguramente compromete a seguranca do produto
final, produzido pelo fluxo produtivo. Logo como medida preventiva é aconselhavel a
rejeicdo do item que apresentar a ndo-conformidade, o estabelecimento e a
normatizacdo de procedimentos de recepcdo e manipulacdo baseados nas Boas Praticas
de Fabricacéo.

Visando propiciar um caminho mais seguro na avaliacdo sensorial dos géneros
alimenticios, por ocasido da fase de recebimento, sugere-se as informacdes, constante
do Anexo I.
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Recebidos os géneros alimenticios é desencadeada a segunda etapa do fluxo
produtivo, também conhecida como armazenamento. Neste momento, respeitando as
devidas caracteristicas e propriedades, 0os géneros sdo armazenados, considerando 0s
seguintes grupos:

e Alimentos pereciveis resfriados e refrigerados;

e Alimentos pereciveis congelados;

e Alimentos pereciveis em temperatura ambiente; e
e Alimentos ndo-pereciveis.

Assim visando criar um ambiente que evidencie qualidade e garanta seguranca
dos alimentos, os itens, abaixo descritos, revelam alguns possiveis pontos sensiveis,
segundo Neto (2003) e Silva Junior (1995):

e O responsavel pelo armazenamento preferencialmente deve ser um dos
integrantes-chave. Deve estar consciente, seguro de suas atribuicdes e preocupado com
a qualidade higiénico-sanitéaria dos alimentos;

e Verificacdo dos métodos de manipulacdo do material,

e Verificacdo da higiene e limpeza das instalagdes (chédo, paredes, janelas, teto e
etc)

¢ O local de armazenamento deve ser ventilado, fresco (excecdo as camara de
resfriamento e congelamento), iluminado e sem infiltracGes.

e Se existirem ralos, estes devem ser tampados e sifonados;

e Os géneros devem ser armazenados respeitando o principio “primeiro que
estraga é o primeiro que sai”;

e As aberturas devem ser teladas, evitando o acesso de insetos e roedores;

e As portas e acessos devem ser mantidos fechados e com abertura maxima de 01
cm do piso;

e Os géneros alimenticios devem estar sob estrados limpo, secos afastados do
chédo (no minimo 25 cm) e da parede (no minimo 50 cm) para que a circulacdo de ar seja
mantida;

e O piso deve ser liso, antiderrapante, impermeavel e de facil limpeza;

e Os estrados e prateleiras devem ser de material resistente, liso, sem pontas, sem
rugosidades ou frestas;

e Os alimentos ndo podem ser armazenados junto com produtos quimicos, de
perfumaria, de higiene nem de limpeza;

e Nao deve ser permitido fumar dentro dos depdsitos e cdmara frigorificas;

e Deve ser efetuado um controle periddico (minimo 06 meses) de pragas;

e As camaras, geladeiras e freezeres devem ser abertos 0 menor nimero de vezes
possivel;

e Devem ser observadas as datas de validades;

Com intuito de fornecer mais subsidios para o0 armazenamento de géneros
alimenticios devem ser observadas as orientagdes contidas no Anexo 1.

O pré-preparo compreende o conjunto de medidas e atividades que precedem a
preparacdo do alimento. Com base nas informacgdes sobre o efetivo a alimentar,
recebidas sempre no primeiro dia atil anterior, e com base nas quantidades tabelares
previstas para 01 homem, sdo efetuadas retiradas (Saques) no estoque de géneros
alimenticios. A medida que estes géneros sdo retirados dos depositos e camaras sdo
levados para um area destinada ao pré-preparo e ao preparo dos alimentos.

Considerando as informacdes contidas nas grades numericas é correto destacar
que o servigo de aprovisionamento do 32 BIMtz, confecciona diariamente 740 refei¢des
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por ocasido do almoco e 200 refei¢des por ocasido do jantar. Com excecdo dos finais de
semana, onde tanto no almogo quanto no jantar séo servidas 120 refeicGes.

Feita esta ambientacdo, ndo é dificil perceber que o pré-preparo e 0 preparo
compreendem uma gama de atividades muito semelhantes entre si. Na conducéo de tais
atividades, devem ser observados, segundo Neto (2003) e Silva Janior (1995), os itens
abaixo:

e Estabelecimento de procedimentos de manipulagdo baseados nos principios das
Boas Praticas de Fabricacao;

e Evitar contato dos vegetais, antes de serem higienizados, com outros alimentos
(contaminacéo cruzada);

e Selecdo dos hortifruti, com retirada de folhas, legumes e frutas danificadas;

e Lavagem dos hortifruti, em agua corrente e abundante, no caso de verduras a
lavagem deve ser folha a folha. E no caso de frutas de legumes, um a um;

e Deve ser efetuada, para fins de desinfeccdo, a imerséo por 10 minutos em
solugdo de hipoclorito de sédio a 200ppm;

e No caso de verduras, deve ser realizada a desinfeccdo, de legumes e verduras,
por meio da imersdo, durante 5 minutos, em solucéo de &cido acético (vinagre) a 2%;

e A espera para distribuicdo dos hortifruti em geladeira a no maximo 10° C

e Os utensilios maquinas e equipamentos devem estar corretamente higienizados;

e Ao iniciar cada atividade as maos devem ser lavadas;

e Os tempos e temperaturas de descongelamento, coccéo e resfriamento devem ser
mensurados periodicamente;

e Deve existir uma conduta de descarte para as ndo-conformidades

e O descongelamento em agua corrente deve ser procedido somente nos casos de
extrema urgéncia. A &4gua ndo pode ser aquecida e a temperatura externa do alimento
ndo deve exceder 0s 5° C;

e Devem existir uma tabela que contenha os tempos e temperaturas de
descongelamento, coccdo e resfriamento de cada género alimenticio que estd sendo
preparado;

Terminadas estas duas fases, os alimentos sao distribuidos, ou seja, as linhas de
servir s&o montadas e mobiliadas. Assim os alimentos sdo expostos para 0 consumo.
Nesta fase, assim como nas outras, alguns itens também devem ser observados:

e Estabelecimento de procedimentos de manipulacdo baseados nos principios das
Boas Préticas de Fabricacdo;

e As temperaturas dos alimentos expostos na (s) linha (s) de servir devem ser
auferidas periodicamente;

e Devem existir procedimentos de descarte para aqueles alimentos que ndo estdo
expostos dentro de seus tempos e temperaturas previstos;

e Deve existir uma tabela contendo os tempos e temperaturas de exposicdo de
todos os alimentos expostos;

e Devem ser definidos procedimentos operacionais rotinizados para a utilizagdo de
possiveis sobras;
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4.4 Proposta de Modelo de Implantacdo do Sistema de Analise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle (APPCC) no 32 BIMtz

Diante das evidéncias apresentadas por meio dos resultados e das discussfes que
foram desenvolvidas é notério e perceptivel que o servigo de aprovisionamento do 32 °
BIMtz, mesmo desenvolvendo um trabalho sério, comprometido e dedicado, ndo esta
ainda familiarizado com os principios da Andlise de Perigos em Pontos Criticos de
Controle (APPCC). Isto posto, seria uma impropriedade e incoeréncia propor uma
metodologia de aplicacdo do APPCC que ndo passasse pela capacitacdo das pessoas
envolvidas pelo treinamento, estabelecimento e implantacdo dos principios das Boas
Praticas de Fabricacdo (BPF) com seus Procedimentos Operacionais de Higiene
Operacional (PPOH).

Para tanto é sensato afirmar que a metodologia, que sera proposta adiante, busca
criar uma forma de garantia da inocuidade, qualidade e seguranca dos alimentos. Assim
figura como uma ferramenta para identificar, equacionar e corrigir situacdes que se
mostrarem como indesejaveis e perigosas. Assim, em sintonia com a idéia de melhoria
continua, a metodologia que sera apresentada, ndo busca esgotar nem findar o assunto,
muito pelo contrario, objetiva ampliar o debate sobre gestdo e seguranca alimentar,
contribuir como ponto de partida para futuros trabalhos e possibilitar que trabalhos
vindouros sejam mais ricos e plenos.

A administracdo de um sistema de gestdo de alimentos voltado para qualidade e
seguranga exige de seus gestores um acompanhamento metddico e criterioso de todo o
processo produtivo. Assim, o cenario que envolve a qualidade e seguranca dos
alimentos revela-se multi-trans-variado, ou seja, além de apresentar muitas variaveis,
estas variaveis ndo se mostram de forma isolada e estanque, mas sim interferindo e
sendo interferidas umas pelas outras. Elementos novos vao sempre surgindo. Desta
forma, os gestores devem estar atentos a estes novos elementos e devem procurar
identifica-los, verificar sua relevancia e, se for o caso, adapté-los e inclui-los a
metodologia de aplicacdo do APPCC. Este fato revela o aspecto dinamico desta
metodologia, ou seja, em tal metodologia serdo abertas lacunas para garantir a
reciclagem e a evolucdo da mesma, tornando-a uma ferramenta sempre em
desenvolvimento e aberta as necessidades e exigéncias impostas por mudangas.

Feitas estas consideracGes iniciais € importante frisar que, fruto dos resultados
que ja foram apresentados e dadas as particularidades, natureza e caracteristicas do
servico de aprovisionamento que foi estudado, é necessaria que a metodologia para a
aplicacdo o APPCC em tal servico seja baseada na seqiiéncia logica contida no
documento Joint FAO/WHO Codex Alimentarius Commisssion Hazard Analysis and
Critical Control Point (HACCP) System na Guidelines for its Application, 1969, Ver. 3
(1997), p. 37. Ou seja, nota-se que a metodologia que sera apresentada pode ser
considerada uma variante da seqiiéncia l6gica supracitada. Diferenciado-se da ja
consagrada sequéncia logica, por ter seu foco voltado para as acdes de preparacdo ou
preliminares, por considerar que a aplicacdo do sistema APPCC é um processo que deve
ser continuamente verificado e vislumbrado como um todo e por evidenciar uma forte
preocupacgao com o treinamento, capacitacdo e conscientizagdo sobre o tema seguranca
alimentar.

Com o intento de externar e evidenciar a metodologia para implantacdo do
sistema APPCC no servico de aprovisionamento do 32 Bimtz, sera apresentada a figura
21, que apresenta um fluxograma de utilizacdo para tal metodologia.
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Figura 21: Sugestdo de Fluxograma da Metodologia de aplicac¢éo do sistema
APPCC para o 32 BIMtz
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Esta metodologia esta baseada e estruturada em trés acoes:
e Acdes preliminares;
e Acdes de aplicacdo dos principios APPCC; e
e Acdes de atualizacdo
O primeiro grupo de acBes correspondem a medidas de preparagdo. Visam
preparar a organizacdo para a aplicacdo do APPCC. Incorporam as necessidades de
definicdo da equipe gerencial, descricdo do produto e do seu uso intencional, descri¢éo
do fluxograma operacional, confirmacdo do fluxograma operacional, definicdo,
implantacdo e estabelecimento de Boas Praticas de Fabricacdo para todas as etapas
definidas no fluxograma operacional. Para suprir estas necessidades € necessario um
programa de sensibilizacdo, comprometimento e capacitacdo técnica para a equipe
gerencial e para os integrantes de nivel operacional.
A titulo de recomendagdes, sugere-se a presenca dos temas (GERMANO, 2003),
abaixo destacados, como um bom caminho para atingir os objetivos de sensibilizacao,
comprometimento, responsabilidade e capacitacao técnica:

e Higiene pessoal, e Recebimento e armazenamento
e Boas Praticas de Fabricacédo e Seguranca alimentar
(BPF); e APPCC
e Nocdes de microbiologia; e Seguranca do trabalho-EPI
e Higiene ambiental e Contaminacao cruzada
e Higiene operacional e Meétodos de higienizacéo
e Tempo e temperaturas
e Relagdes interpessoais e Legislagdes sobre seguranca
e Qualidade na producdo de alimentar
alimentos e Higiene em geral
e Controle de pragas e Ferramentas da qualidade
e Atendimento ao cliente e Controles (planilhas)

e Motivacao e Uso racional e seguro da dgua
Desta forma, as acOes preliminares, para serem melhor utilizadas, é aconselhavel
gue seja seguido o seguinte sequenciamento logico:

e Definicao da equipe gerencial: neste momento é definido nas méos de
quem ficara o controle e a gestdo do processo de implantacdo. Voltando o foco para o
caso que foi estudado é aconselhavel que a equipe gerencial seja composta pelos
integrantes-chave do servico de aprovisionamento;

e  Sensibilizagdo, comprometimento, responsabilidade e capacitacdo da
equipe gerencial: este € um momento muito relevante no processo. Pois 0 sucesso da
implantacdo dependera do nivel de sensibilizacdo, vontade, comprometimento,
motivacdo, responsabilidade e capacitacdo técnica dos individuos responsaveis pela
gestdo e implantacdo da metodologia;

e  Descrigéo do produto e do seu uso intencional: esta atividade significa
definir o que se quer produzir e como o produto seré usado (consumido).

e  Descricdo do fluxograma operacional: corresponde a determinacao e
definicdo de todas as etapas ou fases que determinado género alimenticio (matéria-
prima) percorrera até ser transformado em produto (no caso estudado refeicdo) e ser
consumido;

e Confirmacdo do fluxograma operacional: consiste na verificagdo in
loco do fluxograma operacional anteriormente definido;

e  Sensibilizagdo, comprometimento, responsabilidade e capacitacao
dos integrantes de nivel operacional: os integrantes da equipe gerencial devem atuar
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como multiplicadores do conhecimento. Assim deverdo ambientar e sensibilizar os
demais integrantes para as mudancas que estdo por vir. Além disto, esta atividade
também busca capacitar tecnicamente os integrantes de nivel operacional.

e Definicdo, implantacdo e estabelecimento de BPF e PPHO: nesta fase
serdo definidas Boas Praticas de Fabricacdo e Procedimentos Padrdo de Higiene
Operacional para todas as etapas previstas no fluxograma operacional anteriormente
definido e confirmado.

Terminada esta fase de preparacao sdo iniciadas as agdes referentes a aplicacao
dos principios APPCC propriamente ditos. Assim sdo observadas as exortacdes e
seguida sequéncia logica constante do documento Joint FAO/WHO Codex Alimentarius
Commisssion Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP) System na
Guidelines for its Application, 1969, Ver. 3 (1997), p. 37. Desta forma, neste grupo de
acOes sdo tomados e aplicados 0s seguintes principios:

Identificacdo de Perigos
Identificacdo de Pontos Criticos;
Estabelecimento de Limites Criticos;
Monitoracao;

Acdes Corretivas;

Procedimentos de Verificacao; e

e  Registros dos Resultados.

Concluidas as ac¢des preliminares e as agdes de aplicagdo dos principios APPCC
sdo desencadeadas as acOes de atualizacOes. Estas agdes sdo tomadas sempre que
ocorram situagdes de ndo-conformidades e/ou quando algo de novo surgir no processo.
Correspondem a atividades de treinamento e reciclagem. S&o desenvolvidas quando se
deseja apresentar a organizacdo e o seu funcionamento para elementos que acabam de
ingressar e necessitam ser integrados ao processo, quando se deseja desenvolver
conhecimentos, competéncias profissionais, habilidades, atitudes relacionadas ao
desempenho de determinado posto ou funcdo de trabalho, quando se deseja adaptar os
integrantes da organizacdo a uma nova rotina, a um novo equipamento, a um novo
insumo ou a um novo ingrediente que sera introduzido no processo de trabalho e
guando se deseja ampliar as potencialidades, preparando alguns dos integrantes para um
novo cargo/ funcdo de maior complexidade.

Como se nédo bastasse, durante a elaboracdo do produto final deste trabalho, ou
seja, propor uma metodologia de aplicacgio do APPCC para o servico de
aprovisionamento do 32 BIMtz, foi considerado o que destaca Germano (2003) quando
trata da necessidade das organizacGes do setor de alimentos de inserirem como parte da
sua filosofia a preocupacéo e 0 compromisso com a promogao da salde. Desta maneira,
foram focados os seguintes topicos:

o Implementar o sistema APPCC, independente, de seu porte e do ramo de
atividades em que atuam, visando aperfeigcoar a qualidade de seus produtos e garantir a
seguranca alimentar dos consumidores;

o Adotar o treinamento de manipuladores de alimentos como um projeto
permanente, como parte de sua filosofia;

o Compartilhar as metas de qualidade e seguranca alimentar entre todos os
integrantes;

o Realizar o treinamento de cima para baixo, de maneira que todos se

sintam comprometidos com as metas.
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5. CONCLUSAO

Observando os resultados da pesquisa é pertinente destacar que o objetivo geral
foi atingido, uma vez que foi proposto, a titulo de sugestdo, o fluxograma da
metodologia de aplicacdo do sistema de andlise de perigos e pontos criticos de controle
para Trigésimo Segundo Batalh&o de Infantaria Motorizado (32 BIMtz).

Com relagdo aos objetivos especificos podem ser efetuadas e realizadas as
seguintes conclusdes:

o Os aspectos gerais (sexo, faixa etaria, escolaridade, tempo de servico e

participagdo em curso, estdgio ou capacitacdo sobre seguranca alimentar)

referentes ao elemento humano que trabalho no servigo de aprovisionamento do

32 BIMtz foram caracterizados, tabelados e discutidos, logo se pode dizer que

tal objetivo foi alcangado;

o No tocante evidéncia e utilizagdo do conhecimento técnico sobre

seguranga alimentar também foi atingido, uma vez que os integrantes-chave e 0s

integrantes de nivel operacional externaram suas impressdes, conforme esta
evidenciado no item resultados;

o A caracterizacdo do nivel de consciéncia, dos integrantes do servigo de

aprovisionamento do 32 BIMtz, sobre o tema seguranca alimentar também foi

atingida e efetuada;

o Com relagdo a caracterizacdo da situacdo em termos de utilizacdo de

Procedimentos Padrdo de Higiene Operacional (PPHO) e de Boas Praticas de

Fabricacdo (BPF) € correto afirmar que foi possivel realizar levantamentos desta

natureza, o que permitiu concretizar a caracterizacdo prevista como um objetivo;

o Os principais tipos de contaminacGes e seus potenciais locais de

ocorréncia, na opinido dos integrantes do servigo de aprovisionamento do 32 Bl

Mtz, foram identificados e tabelados. Além disto, foram identificadas e

tabeladas acOes que potencialmente reduzem tais contaminagoes;

o Foi definido e tipificado o fluxo de producdo de alimentos que é
executado, em tempo de paz, pelo servico de aprovisionamento do 32 BIMtz; e
o Além disto, para cada etapa do fluxo de producgdo, acima citado, foram

salientadas medidas de carater preventivo e corretivo.

Diante destas assertivas, é correto afirmar que tanto o objetivo geral como os
objetivos especificos foram alcancados. Néo obstante, através deste estudo ndo se
pretende esgotar o assunto. Muito pelo contrério, este trabalho procura-se criar um
ambiente favoravel para a discussdo sobre higiene, qualidade e seguranca alimentar.
Para que, por meio dos frutos destas conclusdes, as praticas e rotinas de producdo de
alimentos desenvolvidas sejam mais seguras e conseqiientemente o alimento produzido
ndo provoque danos nem prejuizos a satde de seus consumidores.

5.1-Sugestbes ou recomendac0des para futuras pesquisas

Como recomendacdo sugere-se que trabalhos futuros testem a metodologia de
implantacdo do sistema APPCC que foi proposta, mensurem seus resultados e
verifiguem se a implantacdo obterd sucesso ou ndo. Sugere-se também que esta
metodologia seja aplicada e adaptada a outros servigos de aprovisionamento de outras
OrganizacBes Militares (OM), haja vista que entre os servicos de aprovisionamento do
Exército Brasileiro existe uma padronizacdo e aproximacdo em termos de
equipamentos, efetivos, cultura, valores, rotinas, estrutura e tarefas. Além disto, deseja-
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se que esta metodologia seja aperfeicoada e ampliada com a inclusdo de instrumentos de
controle, planilhas de monitoramento, check-list de medidas preventivas que aumentem
a sua qualidade e seguranca.

Além disto, com o amplo desenvolvimento da informética e tecnologia da
informacdo, o surgimento de sistemas informatizados que operacionalizassem a
definicdo de perigos e realizassem a analise de riscos certamente contribuiriam para a
metodologia conferindo-lhe uma maior agilidade. Outro fator que potencializaria tal
agilidade seria a utilizagdo de sistemas de monitoramento automético o que também
aumentaria o controle do processo. Ainda dentro desta perspectiva de avanco da
informatica, seria interessante o desenvolvimento de softwares que auxiliem no
estabelecimento e controle de limites criticos e de seguranca.Além disto, seria muito
bem aceitos aplicativos que possibilitassem o mapeamento do fluxo de producdo de
alimentos e sugerissem medidas preventivas e corretivas para cada uma das fases deste
fluxo.Tais possiveis inovacbes significariam novas ferramentas para o estudo da
qualidade e seguranca no setor alimenticio

Como se ndo bastasse, considerando 0s possiveis aspectos restritivos e
limitantes da metodologia apresentada sugere-se que, por ocasido da aplicacdo da
mesma, a equipe gerencial seja 0 mais eclética possivel, isto €, que tal equipe inclua e
envolva todas as areas técnicas relacionadas direta e indiretamente com o fluxo
produtivo e/ ou com o seu resultado final.

E aconselhavel que a aplicacdo de tal metodologia, na tentativa de produzir
resultados mais rapidos e certeiros, esteja enquadrada e contida dentro de um programa
maior, voltado para exceléncia e qualidade. Principalmente quando aplicada em um
servico de aprovisionamento de uma Organizacdo Militar, uma vez que tal servico de
aprovisionamento em uma OM corresponde a atividades-suporte e ndo atividades-fim.
Assim, nestes casos, sugere-se que aplicacdo da metodologia seja mais um e ndo o
ponto de exceléncia e qualidade da organizacdo militar. Diferentemente, se aplicada em
um restaurante do tipo self-service, esta metodologia estara relacionada com a atividade-
fim da organizagdo. N&o obstante, tanto em um caso com no outro a metodologia ainda
estaria preocupada e voltada para a seguranca e qualidade dos alimentos.

Além disto espera-se que metodologia de implantacdo que foi sugerida e
proposta seja aplicada respeitando-se as caracteristicas (pessoas, estrutura, ambiente,
tecnologia e tarefas) de cada organizacdo. Ou seja, sugere-se que antes de tal aplicacdo
sejam realizados estudos de levantamento da situacdo geral os quais abordem estas
caracteristicas supracitadas.

Como se ndo bastasse, ndo foram realizadas uma avaliagdo e mensuracdo do
binbmio custo versus beneficio, referente a implementacdo da sugestdo de metodologia
de implantacdo do sistema de andlise de perigos em pontos criticos de controle. Ndo
foram apresentados instrumentos de controle e monitoramento (planilhas, tabelas e
check-list) para auxiliarem na atividade de prevencdo e controle. Nao foi definido um
cronograma, baseado em metas, para a aplicacdo da metodologia. Assim, o
preenchimento destas lacunas apresentadas corresponde a sugestdes para trabalhos
futuros.
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ANEXOS

Anexo | — Caracteristicas sensoriais dos alimentos

Produto Aspecto Cor Odor
Carne Firme, ndao amolecido, ndo | Vermelho-viva, sem | Caracteristico
bovina pegajoso. escurecimento ou

manchas esverdeadas.
Carne suina | Firme, ndo amolecido, ndo | Rosada, sem | Caracteristico
pegajoso. escurecimento ou
manchas esverdeadas.
Aves Firme, ndao amolecido, ndo | Amarelo-rosada sem | Caracteristico
pegajoso. escurecimento ou
manchas esverdeadas
Embutidos | Firme, ndo pegajoso. Sem manchas | Caracteristico
pardacentas ou
esverdeadas
Peixes Firme, ndo amolecido, nédo | Branca, ligeiramente | Caracteristico
pegajoso. Olhos brilhantes e | rosea.
salientes. Guelras rdseas ou
vermelhas, umidas. Escamas
brilhantes,  aderentes e
firmes.
Moluscos Pele lisa e Umida, olhos | Branco-rosada, Caracteristico
transparentes. Carne | acinzentada, com
consistente e elastica auséncia de coloracao
estranha a espécie,
especialmente vermelha.
Moluscos | Esponjoso, gelatinoso e | Cinzenta-clara nas ostras, | Caracteristico
(bivalves) | elastico. Valvas fechadas e | amarelada nos mexilhdes
com grande retengdo de agua | e mariscos.
incolor e limpida nas
conchas. Carne aderente a
concha e Umida
Camarao Corpo curvo, ndo deixando | Rosada o acinzentada de | Caracteristico
escapar facilmente as pernas | acordo com a espécie
e o cefalotérax. Carapaca
transparente, deixando
visualizar a coloracdo dos
musculos, aderente ao corpo
soltando-se sem aderéncias
musculares.
Queijo-de- | Crosta malformada. | Branca ou branco-creme | Caracteristico
minas Consisténcia macia. Textura | homogénea
fechada sem buracos
pequenos. Sem estufamento
da embalagem
Requeijdo | Massa mole ou pastosa Branco-creme Caracteristico
homogénea
Continua
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Continuacdo do Anexo |

Ricota fresca

Crosta rugosa, nao formada
0 pouco nitida. Consisténcia
mole. Textura fechada ou
com alguns olhos mecanicos

Branca

Caracteristico

Queijo Crosta firme ou ndo- | Branco-creme Caracteristico

mussarela formada. homogénea

Queijo prato | Crosta lisa, fina. Pasta | Amarelo-palha, Caracteristico
semidura, elastica, tendente | tolerando-se a

a macia, de untura
manteigosa. Textura com
olhos redondos ou ovais.

tonalidade ligeiramente
rosea.

Queijo Crosta firme, lisa, ndo- | Amarelo-palha, Caracteristico,
parmeséo pegajosa, untada com Gleo | tolerando-se a | picante e
secativo ou verniz préprio. | tonalidade esverdeada | forte.
Textura compacta para longa maturacéo.
Queijo Crosta firme, lisa, resistente, | Marfim  ou  creme | Caracteristico
provolone destacavel, parafinada, | homogéneo
encerada ou oleada. Pouco
elastico,
Leite Liquido homogéneo Branca leitosa Caracteristico
Verduras e | Frescos, com folhas verdes, | Caracteristica Sem ser
legumes ndo descoloradas, livres de putrido ou
sujidades, na danificadas, fermentado
sem  ressecamento  ou
queimaduras, isentos de
larvas, insetos, fungos,
fertilizantes.
Cereais Isentos de matéria terrosa. | De cada espécie Caracteristico
Livres de umidade, isentos
de parasitas ou fungos,
livres de fragmentos
estranhos.
Congelados Livres de matéria terrosa, | ----------------=--= | smmmmmmemmee

fungos, parasitas ou detritos
de animais ou vegetais. Em
embalagem que proteja de
contaminagfes e assegure
sua qualidade. N&o devem
apresentar cristais de
descongelamento, com
grandes cristais de gelo,
amolecimento do produto ou
presenca de umidade.

Continua
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Continuacdo do Anexo |

Farinhas

Aspecto de p6 fino o
granuloso, dependendo
da espécie. lIsentas de
matéria terrosa. Livres de
umidade e nao-
empedradas. Isentas de
parasitas ou fungos. N&o
devem ser fermentadas e
rangosas.  Livres  de
fragmentos estranhos

De cada espécie

Caracteristico

Latarias

Intactas, nédo estufadas,
ndo enferrujadas, né&o
amassadas. Data de
validade estampada na
lata

Frutas

Frescas, integras e
firmes. Grua de
maturacdo tal que lhes
permita suportar
manipulagéo, transporte e
conservacao em
condicdes adequadas.

Nao danificadas, intactas.
Sem terra, isentos de
umidade externa anormal
e de residuos de
fertilizantes. Livres de
fungos filamentosos ou
mucosidades.

Caracteristica
espécie

Caracteristico
de cada
espécie

Raizes

tubernaculos

Livres de enfermidades.
Nao danificadas
mecanicamente, livres de
umidade externa anormal
e de residuos de
fertilizantes, poupa
intacta e limpa.

Caracteristica

Caracteristico

Fonte: Neto, N.F, Roteiro para elaboracdo de Manual de Boas Praticas de Fabricacao
em restaurantes. Sdo Paulo: Editora Senac, 2003.
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Anexo Il — Critérios de temperatura e tempo para armazenamento

Produto Temperatura Tempo de
armazenamento
Alimentos de estoque seco, embalagem fechada Ambiente Validade na
(farinaceos, cereais, leguminosas, latarias, vidros). embalagem
Alimentos pds-cocgédo congelados (inclusive -18°C 30 dias
pescados)
Alimentos p6s-cocc¢do refrigerados Até 4°C 72 horas
Carnes cruas refrigeradas, exceto pescado. Até 4 °C 72 horas
Congelados industrializados (carne, hortifruti, -18°Cou | De acordo com o
pescados, sucos). inferior fabricante
Embutidos — embalagem fechada Orientacdo | De acordo com o
do fabricante
fornecedor
Frios — embalagem fechada Orientacdo | De acordo com o
do fabricante
fornecedor
Hortifruti in natura refrigerados Até 10 °C Indicado pelo
produtor
Hortifruti in natura estocaveis Ambiente Indicado pelo
produtor
Laticinios — embalagem fechada Ate5°C De acordo com o
fabricante
Massas frescas Até 4°C 72 horas
Ovos in natura refrigerados Até 10 °C 14 dias
Ovos in natura ndo-refrigerados Ambiente 7 dias
Pescados refrigerados Até 4 °C 24 horas
Produtos salgados, defumados, curados (embalagem | Orientagdo | De acordo com o
fechada). do fabricante
fornecedor
Sobremesas refrigeradas Até 4 °C 72 horas
Sucos (xaropes) resfriados Até 10°C | De acordo com o
fabricante

Fonte: Neto, N.F, Roteiro para elaboracéo de Manual de Boas Praticas de Fabricagao

em restaurantes. Sdo Paulo: Editora Senac, 2003.
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