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Resumo

A industria brasileira de alimentos e bebidas é a maior do pais, contribuindo significativamente na economia, com
destaque para os produtos de consumo do café. Nesse cendrio, esta pesquisa teve como objetivo avaliar o sistema
Anélise de Perigos e Pontos Criticos de Controle em uma industria de café torrado e moido, em Salvador, na Bahia.
Um estudo transversal, de diagndéstico e intervencdo foi realizado no setor de empacotamento da Empresa, entre
fevereiro a setembro de 2021. A coleta de informagdes foi realizada a partir de obtencdo de dados secundarios, por
meio de ferramenta computacional que realiza um Checklist elaborado com base nos requisitos da norma 1SO 22000 e
ISO / TS 22002-1. O estudo apontou uma aquiescéncia geral 87,2%, com destaque para os itens: Food defense
(100%), satde e higiene (100%) e zoneamento (91,62%). Em contrapartida, os itens: Limpeza e organizacédo do local
(57,27%) e Registros (68,75%) foram classificados com menores adequagdes. Quanto as a¢des de intervengdo, foram
elaborados e monitorados Planos de Acéo junto a um time multidisciplinar, como forma de corrigir e prevenir falhas
no sistema de seguranca de alimentos. Ap6s diagnostico e intervencdo verificou-se que os perigos bioldgicos foram os
gue necessitaram de maior atencdo, pois 0s meios de contaminacgdo sdo de maior ocorréncia quando comparados aos
perigos fisicos e quimicos. Esses resultados indicam que a equipe de seguranca de alimentos deve elaborar estratégias
e desenvolvimento de comportamentos para motivar o time operacional a se atentar para aplicacdo de procedimentos
relacionados com a seguranca biol6gica do produto.

Palavras-chave: APPCC; Seguranca de alimentos; Perigos; Empacotamento.

Abstract

The Brazilian food and beverage industry is the largest in the country, contributing significantly to the economy, with
emphasis on coffee consumption products. In this scenario, this research aimed to evaluate the Hazard Analysis and
Critical Control Points system in a roasted and ground coffee industry in Salvador, Bahia A cross-sectional,
diagnostic and intervention study was conducted in the Company's packaging sector, between February and
September 2021. Information collection was performed from the collection of secondary data, through a
computational tool that performs a Checklist based on the requirements of 1ISO 22000 and ISO/TS 22002-1. The study
showed a general acquiescence of 87.2%, with emphasis on the items: Food defense (100%), health and hygiene
(100%) and zoning (91.62%). On the other hand, the items: Cleaning and organization of the site (57.27%) and
Records (68.75%) were classified as less appropriate. Regarding intervention actions, Action Plans were elaborated
and monitored with a multidisciplinary team, as a way to correct and prevent failures in the food safety system. After
diagnosis and intervention, it was found that the biological hazards were those that require the most attention, because
the means of contamination are more frequent when compared to physical and chemical hazards. These results
indicate that the food safety team should develop strategies and develop behaviors to motivate the operational team to
try to apply procedures related to the biological safety of the product.
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Resumen

La industria brasilefia de alimentos y bebidas es la mas grande del pais y contribuye significativamente a la economia,
con énfasis en los productos de consumo de café. En ese escenario, esta investigacion tuvo como objetivo evaluar el
sistema de Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control en una industria de café tostado y molido en Salvador,
Bahia. Se realiz6 un estudio transversal, de diagnostico y de intervencién en el sector de empaques de la Compafiia,
entre febrero y septiembre de 2021. La recoleccién de informacion se realiz6 mediante la obtencién de datos
secundarios, a través de una herramienta computacional que realiza un Checklist preparado en base a los requisitos de
la norma ISO 22000 e ISO/TS 22002-1. El estudio mostr6 una concordancia general del 87,2%, con énfasis en los
elementos: Defensa alimentaria (100%), salud e higiene (100%) y zonificacion (91,62%). Por otro lado, los
elementos: Limpieza y organizacion del local (57,27%) y Registros (68,75%) fueron clasificados como de menor
adecuacion. En cuanto a las acciones de intervencién, los Planes de Accién fueron elaborados y monitoreados por un
equipo multidisciplinario, como una forma de corregir y prevenir fallas en el sistema de seguridad alimentaria.
Después del diagndstico e intervencién, se encontrd que los peligros biolégicos eran los que necesitaban mayor
atencidn, ya que los medios de contaminacion son mas frecuentes en comparacién con los peligros fisicos y quimicos.
Estos resultados indican que el equipo de seguridad alimentaria debe desarrollar estrategias y desarrollar
comportamientos para motivar al equipo operativo a prestar atencion a la aplicacién de procedimientos relacionados
con la seguridad biol6gica del produto.

Palabras clave: HACCP; Seguridad alimentaria; Peligros; Envasado.

1. Introducdo

De acordo com a Associacdo Brasileira da Indistria de Alimentos - ABIA, a industria brasileira de alimentos e
bebidas é a maior do pais, representou, em 2020, 10,6% do Produto Interno Bruto - PIB brasileiro e gerou 1,68 milhdo de
empregos formais e diretos, com destaque para a cafeicultura e a industrializagdo do café. Em 2020, durante a crise econdmica
causada pela pandemia do Covid-19, a procura pelo café continuou em ritmo de crescimento, com aumento de 1,34% em
relacdo ao ano anterior (Associacdo Brasileira da Industria de Café [ABIC], 2020). Em 2021, o Brasil foi o terceiro maior
consumidor de café no mundo, alcangando 22,3 t/ano. (United States Department of Agriculture [USDA], 2021).

No entanto, é necessario avaliar a qualidade e seguranca dos alimentos entregues pelas industrias alimenticias. Os
incidentes causados por contaminacdo de alimentos sdo muito prejudiciais a satde humana, podendo causar desde pequeno
desconforto até a morte (Brasil, 2018). Durante um periodo de 18 anos, entre 2000 e 2017, houve uma exposi¢do de mais de 2
milhdes de pessoas a Doencas Veiculadas por Alimentos - DVA e, mais de 180 6bitos foram registrados no Brasil.

Casos graves de contaminagdo de alimentos sdo registrados em todo o mundo. Fung et al., 2018 citam diversos
exemplos de contaminacdes em diferentes periodos da historia: a comercializacdo de 6leo de cozinha contaminado com
bifenilos policlorados - PCBs e dibenzofuranos - PCDFs em Taiwan, em 1979 e, o surto de Escherichia coli Enteropatogénica
— E. coli na Alemanha, relacionado a brotos de feno-grego contaminados espalhados por oito paises da Europa e América do
Norte, levando a 53 mortes.

Diante de muitos incidentes, diversas na¢des comecgaram a adotar medidas e legislagdes para minimizar os riscos de
contaminacgdo de alimentos que podem ser: quimicos, fisicos e/ou bioldgicos. Foram definidas regras para a comercializacéo,
com o intuito de fornecer seguranca, promover o comércio internacional, unificar os padrfes em diversos paises e satisfazer a
demanda dos consumidores por maior qualidade no mercado de alimentos.

Com o avanco das discussfes a 1SO 22000 foi promulgada, especificando novo padrdo internacional através de um
Sistema de Gestdo da Seguranca de Alimentos — FSMS. O Sistema, de maneira efetiva, garante a seguranca de alimentos em
toda cadeia produtiva “da fazenda a mesa”, mapeando e minimizando diversos perigos que podem afetar a seguranga de
alimentos com o objetivo de fornecer alimentos seguros aos consumidores (Chen et al., 2020).

O sistema de Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle - APPCC e as certificagbes na 1SO 22000 foram
adotadas pelas industrias de alimentos em todo o mundo, inclusive na China (Guoa et al., 2019). O APPCC faz uma

abordagem baseada na ciéncia sistematica e preventiva para a gestdo da seguranc¢a considerando a identificacdo, a avaliagdo e o
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controle de perigos biolégicos, quimicos e fisicos em toda a cadeia de producdo de alimentos (Codex Alimentarius, 2020).

A Resolucdo da Diretoria Colegiada da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - RDC/ANVISA n ° 487/2021
discorre sobre os perigos quimicos e define que contaminante é qualquer substancia ndo intencionalmente adicionada e que
esta presente nos alimentos, como resultado do processo de industrializagdo. Para que contaminagdes quimicas ndo ocorram,
ou sejam amenizadas, deve haver o cumprimento dos procedimentos de Boas Praticas de Fabricagdo e manipulacéo agricola,
como é descrito na RDC 487 (Brasil, 2021).

A RDC n° 14/2014 define os perigos fisicos como matérias estranhas indicativas de riscos a salde humana: sdo
aquelas detectadas macroscopicamente e/ou microscopicamente, capazes de veicular agentes patogénicos para os alimentos
e/ou de causar danos ao consumidor. Fica registrado também na RDC n°14/2014 que o principal meio de controle para que ndo
haja a contaminacdo fisica se da pela implementacéo das Boas Préaticas de Fabricacdo. (Brasil, 2014).

Por fim, o perigo bioldgico esta diretamente ligado as DVASs e, por isso, 0s procedimentos para o controle devem ser
mais rigorosos. A RDC n° 331/2019, define as DVAs como doengas causadas pela ingestdo de alimentos contaminados por
microrganismos patogénicos, toxinas ou seus metabolitos. No intuito de estabelecer critérios para a produgdo de alimentos
seguros a RDC n° 331/2019 exige que as produtoras de alimentos cumpram uma série de requisitos, como a exemplo da
frequéncia de analises, para garantir que os alimentos estejam conforme os padrdes microbioldgicos estabelecidos na Instrucao
Normativa n® 60/ 2019, em conformidade com as Boas Préaticas de Fabricacdo - BPF, e outros programas de controle de
qualidade (Brasil, 2019).

Para controle dos perigos quimicos, fisicos e bioldgicos o plano APPCC conta com dois programas como: Pontos
Criticos de Controle - PCC ou Programa de Pré-Requisitos Operacionais - PPROSs, que sdo medidas de controle aplicadas para
evitar ou reduzir um perigo significativo a seguran¢a de alimentos para um nivel aceitavel, onde o critério de acdo e medicéo
ou observacao possibilitem o controle efetivo do processo e/ou produto (Associagdo Brasileira de Normas Técnicas [ABNT],
2019).

O sistema APPCC estabelecido pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento - MAPA, segue 0 modelo
proposto pelo Codex Alimentarius e contempla sete principios basicos, que sdo: Analise de perigos e medidas preventivas;
Determinagdo dos PCCs; Estabelecimento do(s) limite(s) critico(s); Estabelecimento de a¢Ges de monitoramento dos PCCs;
Estabelecimento de a¢Bes corretivas para o controle dos PCCs; Estabelecimento de procedimentos para a verificagdo do
funcionamento do sistema e estabelecimento de um sistema de documentacdo e registro. Principios estes que precisam estar
bem fundamentados e para isso utiliza-se das BPFs como pré-requisito para implementacéo desse sistema (Medeiros, 2020).

A industrializacdo de alimentos tem sua principal atuacdo no processamento de alimentos, que esta subdividida em
quatro etapas principais: beneficiamento, elaboragdo, preservacdo, conservacdo e armazenamento. O armazenamento € a etapa
final e € uma das mais criticas no que diz respeito aos controles de perigos fisicos, quimicos e bioldgicos. Nessa etapa do
processo, precisa-se garantir que o produto que estd sendo armazenado deve estar livre de contaminantes, quimicos, fisicos e
biologicos. Para que tais contaminagdes ndo ocorram ou sejam amenizadas deve haver o cumprimento dos procedimentos de
boas préticas de fabricacdo (BRASIL, 2021). Além disso, deve-se manter uma frequéncia de andlises, de forma a garantir que
todos os alimentos cumpram com os padr@es microbioldgicos estabelecidos na Instrugdo Normativa n® 60/ 2019 (BRASIL,
2019).

Diante do exposto, esta pesquisa teve como objetivo avaliar o sistema APPCC na area de empacotamento em uma

industria produtora de café torrado e moido, em Salvador — BA.
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2. Metodologia

O planejamento do estudo transversal compreendeu o diagndstico e a intervencgdo, com levantamento de dados no
periodo de fevereiro a setembro de 2021, no setor de empacotamento de uma indUstria de café torrado e moido em Salvador -
BA. Para a etapa de diagnostico, a coleta dos dados foi realizada a partir de obtencdo de dados secundarios por meio do
aplicativo Checklist Facil versdo 2.9.3. O aplicativo hospedava um questionario elaborado pela equipe de qualidade assegurada
da empresa, usando como base 0s requisitos da norma 1SO 22000 a qual contém os requisitos do sistema de gestdo da
seguranca de alimentos e a norma 1SO / TS 22002-1 que complementa por meio dos requisitos de PRPs para a induUstria de
alimentos.

O aplicativo Checklist Facil é amplamente utilizado por induUstrias de diversos setores como ferramenta que possibilita
o diagnostico nos mais variados setores, uma vez que os questionarios sdo elaborados de acordo com a pretensdo do estudo. E
utilizado na industria alimenticia, empresas de grande porte em nivel nacional e internacional bem como na indUstria de café
avaliada nesse trabalho, que passou a utilizar o aplicativo para realizar o diagndstico de seguranca de alimentos.

O questionario hospedado no aplicativo foi composto por 31 questdes, contendo informagdes relacionadas a: higiene
estrutural, higiene e organizacao local, zoneamento dos utensilios, controle de pragas, avaliacdo do preenchimento de registros,
salide e higiene, food defense e food fraud. Apds a aplicagdo do questionario, o aplicativo gerou um relatério para cada més
contendo a pontuacdo geral e a pontuagdo por item auditado.

A aplicacdo do questionério aconteceu por meio de auditorias realizadas no setor de empacotamento da empresa pela
equipe de qualidade assegurada com acompanhamento de um operador de produgdo ou analista de producdo, com
periodicidade de aproximadamente trinta dias entre uma auditoria e outra.

Considerando as informagdes relacionadas as boas praticas de fabricacdo e cumprimento do plano APPCC, para a

realizacdo desta pesquisa, adotou-se os seguintes critérios de incluséo:

Quadro 1 - Critérios de inclusdo para realizagdo da pesquisa. Salvador-BA, 2021.

Critérios de inclusio:

Motivo

Higiene das superficies das estruturas das maquinas
de empacotamento.

Limpeza e organizacdo da area e dos utensilios
disponiveis.

Uso exclusivo de utensilios por area.
Avalia¢do das instalagGes.

Avaliagdo de evidéncias documentadas das atividades
de limpeza.

Avaliagdo dos manipuladores em relagdo ao
comprimento das boas praticas de fabricagao.

Avaliacdo de condigGes favoraveis para contaminagao
ou boicote intencional do produto ou equipamento.

Controle microbiolégico do local.

Higiene e minimizagdo de objetos que pudessem
causar contaminacdes fisicas ou microbioldgicas.

Evitar contaminagdes cruzadas entre as diferentes
areas do processamento do café.

Manter o setor isolado do acesso de insetos e evitar
pontos de acimulo de sujeira.

Manutengao da limpeza do local.

Evitar contaminag¢des quimicas fisicas ou biolégicas
do produto.

Evitar contaminagOes quimicas fisicas ou bioldgicas
do produto.

Fonte:

Autores.
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Excluiu-se da pesquisa o item relacionado a food fraud pois refere-se a quesitos de controle realizados na etapa de
recebimento de matéria prima. Neste estudo, especificamente 0 més de julho de 2021 ndo foi considerado, pois houve um
grande nimero de produtos destinados a reprocesso e isolamento de perimetro para manutencdes corretivas e preventivas,
causando desorganizagdo, excesso de p6 de café na area e movimentagdo incomum de pessoas no setor. Dessa forma, os dados
coletados nesse periodo néo foram fidedignos com a rotina habitual, e poderiam comprometer os resultados da pesquisa.

Para tabulac&o dos dados secundarios foi elaborada uma planilha no Microsoft Excel 2019 MSO (Versao 2109 Build),
categorizando os dados em: més de aplicacdo, item auditado, percentual atingido por item e descri¢do da ndo conformidade. O
percentual por item foi calculado a partir da média das pontuac@es alcancadas em cada pergunta conforme esta representada no
Quadro 2. As perguntas relacionadas aos registros de PPRO e as boas praticas de fabricacdo tiveram peso diferente das demais

devido a gravidade em caso de ndo conformidade.

Quadro 2. Categorias, peso e classificacdo dos itens do Checklist Facil. Salvador - BA, 2021.

Categorias Peso Classificacdo
Demais itens 1 0 (N&o conforme); 0,5 (Parcialmente conforme); 1,0 (Conforme)
PPRO 2 0 (N&o conforme); 1,0 (Parcialmente conforme); 2,0 (Conforme)
BPF 3 0 (Nao conforme); 1,5 (Parcialmente conforme); 3,0 (Conforme)

Fonte: Dados secundarios (2021).

Ap0s, procedeu-se a analise dos dados, do Microsoft Power Bl Desktop Versdo 2.98.1004.0 como ferramenta para
mineragdo dos dados, onde foram gerados relatérios estatisticos, 0s quais possibilitaram um estudo mais detalhado dos dados
coletados.

Para a etapa de intervencdo, tomou-se como base o diagnostico do setor de empacotamento de café torrado e moido,

considerando: tempo de execucdo, eficiéncia e eficacia. Seguiu-se o fluxo de intervencdo conforme a Figura 01.
Figura 1 - Representacdo do fluxo de intervencdo no setor de empacotamento Salvador-BA, 2021.

Equipe
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y ’ Prazo para execugao
Agdes propostas com j b
base no 2y / Responsavel pela
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multidisciplinar da 4 -
equipe ‘

Qualidade
Assegurada
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Plano de agdo

W
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Qualidade MEntencaC
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andamento das agbes .
(EAEEEREUR @ [Vionitoramento
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se precisa ser revista.

Fonte: Autores.
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Conforme esta retratado na Figura 01 acima as a¢Ges foram propostas, monitoradas e avaliadas junto a uma equipe
multidisciplinar.

A metodologia utilizada para o Plano de Ac¢do estd fundamentada nos principios do Seis Sigma uma vez que esta
ferramenta estd centrada no uso da abordagem estatistica para a redugdo da variacdo, medigdo, coleta de dados e foco em
processos, fazendo uso dos principios do Define, Measure, Analyze, Improve - DMAIC, uma metodologia que possui cinco
etapas que guiam o processo, as quais sdo: definir, medir, analisar, melhorar e controlar (Souza, 2017).

Para o acompanhamento das a¢des foi elaborada uma planilha no Microsoft Excel 2019 MSO (Versdo 2109 Build),
contendo a descricdo da ndo conformidade, plano de a¢do, responsavel, prazo de execucdo e prioridade para implementacédo
com base na severidade ou consequéncia da falha conforme representa a piramide no canto superior direito da Figura 01 acima.

A elaboracdo da planilha foi fundamentada na metodologia 5W2H que se trata de expressfes interrogativas que
devem servir de guia para elaborar o plano de agdo, séo elas: What? (O que?), Who? (Quem?), Where? (Onde?), When?
(Quando?), Why? (Por que?), How? (Como?) e How much? (Quanto?), esse plano é apresentado na forma de um quadro que
permite a visualizacdo desde a causa, até sua solugdo sob respaldo de apresentacdo de métodos para obtencdo do resultado
desejado (Souza, 2021).

3. Resultados e Discussdo
Anélise dos Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC)

O sistema APPCC ¢ aplicado em todas as etapas de producdo do alimento, partindo do recebimento da matéria prima
até a mesa do consumidor, com isso esse sistema foi elaborado e implementado com base em sete principios basicos. Nesse
contexto, o terceiro e quarto principio do sistema APPCC orienta a definir limites criticos e estabelecer um sistema de controle
para os perigos identificados (Codex Alimentarius, 2020).

Para o atendimento desses principios a equipe seguran¢a de alimentos da industria estudada estabeleceu que a meta
para a aquiescéncia ao plano APPCC fosse de no minimo 85%.

Com base nas pontuacdes em percentual gerada por item em cada més e o percentual mensal da auditoria como um
todo foi possivel analisar quantitativamente os dados coletados. A Figuras 2 representa a média percentual que cada item
analisado atingiu entre os meses de fevereiro a setembro, excluindo o més de julho.
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Figura 2 - Média percentual dos itens auditados dentro dos meses de estudo, Salvador-BA, 2021.
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Fonte: Autores (2021).

De acordo com a analise, identificou-se que existiam oportunidades nos seguintes itens: Limpeza e organizagdo do
local, limpeza estrutural, registros, zoneamento dos utensilios e controle de pragas respectivamente. Foi possivel perceber que
0s itens que obtiveram percentual abaixo de 85% estavam diretamente ligados ao comportamento do setor operacional no que
diz respeito ao cumprimento das Boas Préticas de Fabricacéo.

Ao analisar a Figura 3 é possivel identificar que o més de marco foi o0 que obteve o melhor desempenho, atendendo
aproximadamente 96% de adequacdo, em contrapartida o més de agosto obteve o menor desempenho alcangando 76,45% de

atendimento ao plano APPCC.
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Figura 3 - Percentual das auditorias entre fevereiro-setembro, Salvador — BA, 2021.
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Fonte: Autores (2021).

Notou-se que mar¢o foi o segundo més apo6s inicio da pesquisa, podendo-se inferir que a producdo obteve uma
preocupacao maior em cumprir as regras de BPF a fim de manter o percentual acima de 85% que ndo foi atingido no més de
fevereiro.

Para melhor compreensdo de quais fatores contribuiram para que a pontuacdo alcancada, os dados foram divididos em
dois periodos (Figuras 4A e 4B).
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Figura 4 - Percentual dos itens auditados entre fevereiro - setembro. (Figura 4A- periodo de fevereiro a maio) e (Figura 4B-
periodo de junho a setembro), Salvador- BA, 2021.

Figura 4A Periodo 1

Zoneamento 89,50%
Saude e higiene IS 100,00%
Registros NN 62,50%

Limpeza estrutural IS 838,39%

Limpeza e organizacao do Local 82,50%
Food Defense 100,00%
Controle de pragas 87,50%
Figura 4B Periodo 2
Zoneamento 94,44%

Saude e higiene I 100,00%
Registros I 91,67%
Limpeza estrutural I 81,58%
Limpeza e organizacao do Local 60,00%
Food Defense 100,00%

Controle de pragas 83,33%

Fonte: Autores (2021).

O controle de registros mostrou-se como uma falha expressiva no primeiro periodo, ficando com média bem abaixo
do almejado de 85%, conforme pode ser visto na Figura 4A, seguido por limpeza e organizacéo do local. Ao analisar a Figura
4B identificou-se que o item mais critico foi a limpeza e organizagdo do local, seguido por limpeza estrutural e controle de
pragas. Em contrapartida, pode-se observar uma evolucéo consideravel no controle de registros para o segundo periodo de
estudo sugerindo que as intervengdes no setor nesse sentido mostraram resultados positivos.

Ao analisar os dados de maneira geral ponderou-se que a inddstria € um ambiente bastante dindmico e alguns riscos
deixaram de existir ao longo do tempo, porém novas situacdes foram surgindo ao longo dos meses e apesar de alguns perigos
ndo terem sido controlados integralmente, ao final do estudo, o percentual geral de 87,2% esteve dentro da meta estabelecida
que foi 85%. A pontuacdo alcangada no setor de empacotamento apesar de apresentar oportunidades de melhorias foi bastante
satisfatéria. Ao comparar os dados apresentados acima com estudo realizado por Moreira et al. (2019) em duas inddstrias
processadoras de maniva com aplicagdo de Checklist - RDC n°® 275/2002, foram encontrados 30,91% e 23,64%
respectivamente. Desta forma essas unidades apresentaram risco alto de contaminacdo de alimentos, muito abaixo deste estudo
que obteve bom desempenho ao atendimento a ISO / TS 22002-1. Portanto o percentual de 87,2 % foi bastante satisfatério.

Considerando as falhas relacionadas aos perigos bioldgicos, dados semelhantes foram encontrados em um estudo
realizado por Cuardros e Forty (2019) em uma industria de queijo fresco com o sistema APPCC, os riscos identificados foram:
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crescimento de microrganismos (Coliformes totais, E. Coli, Listeria), presenca de impurezas (lixo, pedras, cabelos, carrapatos)
e limpeza inadequada dos equipamentos, materiais e insumos a serem utilizados.

Tratando do sétimo principio do sistema APPCC, que se refere a manutencdo, registros e procedimentos de
documentacéo, destaca-se o preenchimento adequado dos registros em que sua importancia esta fundamentada na evidéncia da
elaboracdo das atividades relacionadas a manutencdo da higiene e organizagdo do local. Assim, em uma pesquisa de
diagnostico realizada por Cezar et al. (2019) na indUstria de torrefagdo de café em Cuba, encontrou-se 64,02% de adequacéo,
em que quatro itens relacionados a documentacdo ndo foram atendidos, sendo um deles o preenchimento adequado dos
registros. Semelhante ao percentual de 68,75% diagnosticado por este estudo.

No que se refere ao controle de pragas, a indUstria de alimentos é uma das atividades econémicas mais suscetiveis a
manifestacdo e desenvolvimento nas suas instalacBes, visto que a presenca de alimentos, temperatura e abrigos facilitam o
reflgio, o que configura um ambiente atrativo. Neste cenario, uma pesquisa realizada em uma empresa de torrefacdo de café
afirmou que para a correta higienizacdo das instalagdes a empresa deveria possuir um plano de higienizagdo com todas

informagdes necessarias para que 0s colaboradores pudessem cumprir eficazmente a atividade (Gongalves, 2020).

Acdes de intervencao

As falhas identificadas levando a pontos criticos no controle de perigos foram relacionadas a desvios de
comportamento operacional, desgaste da estrutura predial, devido a grande movimentacdo no local e desgaste de utensilios.
Diante desse levantamento foi sugerido a realizacdo do Plano de Agéo (Figura 5) gerido pela equipe de qualidade assegurada,
com acompanhamento junto a um time multidisciplinar composto por: representantes da manutencéo, controle de qualidade,
manufatura e qualidade assegurada, por meio de féruns semanais.

Nesses féruns foram elaboradas as acbes de correcdo (imediata), acBes corretivas (permanente), definicdo de
responsaveis e acompanhamento das acdes em relacdo ao seus status (realizado, em andamento, pendente). Dessa forma, foi
possivel atuar de maneira multidisciplinar na mitigacdo das falhas ja existentes e caminhar de forma consistente na prevengao
de novas falhas, trazendo possibilidade de melhorias nas instalagdes, equipamentos, conscientizacdo da operacéo e olhar critico

do time administrativo.
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Figura 5 - Acdes de intervencao e sugestdes de acdes de melhorias entre fevereiro - setembro. Salvador — BA, 2021.

Agdes de intervencao:

4- Definicdo de

2- Organizagéo e
ganizagdo em responsaveis e

planilha dashboards 3- Definigdo de
prazos para

informacdes coletadas acoes;

execucdo das

nas auditorias; dchas:

Orientar e monitorar Orientar o time de

Orientar e monitorar  Orientar e monitorar W oparache & Orientar o time manutengéo sobre
a operagdo em a operagdo em operacional sobre melhor forma de
. ; relagéo a realizar
relagéo a limpeza relagdo a registros : abertura de O.S. ajustes/reparos.
organizagéo (5S)

*5S - Cinco sensos para organizagao de processos.**0.S - Ordem de Servigo. Fonte: Autores.

As acles de conscientizagdo ocorreram de maneira continua semanalmente com duragdo maxima de 15 minutos,
abordando temas como: limpeza de utensilios, higienizagdo e organizacdo do local, zoneamento, preenchimento de registros,
BPF, controle de pragas, entre outros temas relacionados a seguranca de alimentos. Como forma de gerar uma cultura de
seguranca de alimentos nos operadores foi proposto que ao menos um operador acompanhasse as proximas auditorias com a
aplicacdo do Checklist. Dessa forma as pessoas diretamente envolvidas nas atividades diarias do setor passaram a notar
oportunidades de melhorias ou até mesmo evitar agdes que pudessem causar risco de contaminagdo do produto.

Acles de prevengdo sdo amplamente utilizadas em diversas frentes dentro da inddstria, no que diz respeito a
seguranca de alimentos. Desta forma, em um estudo feito em uma inddstria produtora de manjar branco, apontou-se que varios
perigos poderiam ser controlados através de uma mesma medida de controle e que mais de uma etapa de processamento
poderia estar envolvida no controle de um determinado perigo (Ortiz-Mufioz, 2021).

O trabalho desenvolvido no setor de empacotamento verificou-se que os perigos quimicos, fisicos e biol6gicos
estavam sendo monitorados, no entanto foram encontradas oportunidades de melhorias, principalmente no que diz respeito a
higienizacdo e organizacdo do local, limpeza estrutural, registros e zoneamento dos utensilios. Pode-se sugerir que a maioria
das oportunidades estavam relacionadas a conscientizacdo da producdo em relacéo a limpeza e preenchimento de registros e

danos.

4. Consideracdes Finais

Tendo em vista que o objetivo deste trabalho de avaliar os pontos criticos de controle na area de empacotamento em
uma industria produtora de café torrado e moido, foi possivel identificar que alguns pontos ainda precisavam de um controle
mais efetivo como exemplo de higienizacdo e organizacdo do local, limpeza estrutural, preenchimento de registros,
zoneamento dos utensilios e controle de pragas. Pode-se sugerir que 0s perigos bioldgicos foram os que necessitavam de maior
atencdo, pois 0s meios de contaminacdo eram de maior ocorréncia quando comparados aos perigos fisicos e quimicos dentro
do setor de empacotamento. Além do mais, 0 estudo apontou que o preenchimento de registros ainda precisava de atengao.
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Objetivou-se também propor a¢des que mitigassem possiveis falhas dos pontos criticos de controle dentro do setor de
empacotamento, para tanto algumas agdes propostas foram de cunho preventivo e/ou corretivo, em busca de que outras falhas
de mesma natureza ndo ocorressem.

Diante do que foi estudado pode-se dizer que o grande desafio é estabelecer uma cultura de seguranca de alimentos
dentro do setor, o que significa sensibilizar todos que realizam atividades na area. Assim, esta é uma tarefa que demandara
tempo, disciplina e apoio multidisciplinar. Essa necessidade esta mapeada pela Food Safety System Certification - FSSC
22000/2020 que aborda a caréncia de implementagdo da cultura de seguranca de alimentos nas indUstrias.

Quando se trata de mudanca de comportamento a abordagem deve ser sutil e constante, baseada em exemplos,
sentimento de pertencimento e presenca constante da equipe administrativa junto a operacdo. Dessa forma cabe a equipe de
seguranca de alimentos da empresa estudada elaborar estratégias para cativar o time operacional a se atentar em atitudes que
estdo diretamente relacionadas com a seguranca do produto.
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