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RESUMO

Para os industriais do setor de alimentos e para as autoridades de saude publica, a
seguranca dos produtos alimentares comp8e um cenario de exigéncias sanitarias expostas
pelos 6rgdos legais e de mercado, diante de uma populacdo humana em crescimento. Este
trabalho foi desenvolvido em um entreposto de classificagdo de ovos in natura para
consumo, frente a crescente demanda pelo consumo de ovos, da espécie Gallus gallus
domesticus, a qual tem instigado a preocupacdo com questdes higiénico sanitérias.
Constituindo fator de interesse para a indudstria, consumidor e Estado, objetivou-se definir
um modelo de sistema integrado de gestdo de seguranca de alimentos com documentos
gque atendem os pré-requisitos legais de Boas Praticas de Fabricacdo - BPF e de Analise de
Perigos e Pontos Criticos de Controle — APPCC. A metodologia de criacdo e validagao in
loco dos documentos de autocontrole aplicados aos pré-requisitos e documentos de gestédo
de sistema teve por base a Abordagem de Processo. Através de uma visdo sistémica
integrada foi possivel correlacionar os pré-requisitos legais de Boas Praticas e de Analise de
Perigos e Pontos Criticos de Controle. Os registros da execug¢ao da a¢do, monitoramento e
verificacdo demonstraram a capilaridade do sistema, sendo pré-ativo as medidas
preventivas de nao conformidades e ressaltando a melhoria continua do SGSA — Sistema de
Gestdo de Seguranca de Alimentos. A pertinéncia do modelo adotado demonstrou a
aplicacdo pratica do sistema desde a construgdo dos documentos a sua validagdo in loco,
possibilitando a utilizacdo destes por outras empresas do segmento. Este modelo propds
uma estrutura de etapas desde a criagdo a implementacdo do Sistema de Gestdo Integrado
cujos resultados satisfatérios foram confirmados pela andlise do percentual de
conformidades obtidas durante a verificacdo dos registros que compdem os documentos de
autocontrole e de gestdo do sistema, pelos achados in loco e em relatérios de auditoria
interna, respondendo no periodo considerado de trés meses por 94% de conformidades.
Outro fator a considerar foram os relatérios de auditoria de empresas clientes e do proprio
Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento (MAPA) os quais evidenciaram a eficacia
da sistematica adotada na criacdo e implementagédo dos documentos.

Palavras chave: Gestdo de Seguranca de Alimentos, Boas Préticas de Fabricagéo, Analise
de Perigos e Pontos Criticos de Controle.



ABSTRACT

Both for the food industry and public health authorities, food safety comprises a series
of sanitary demands exposed by legal and merchant organisations, in the face of a growing
human population. The present work was developed in a sorting facility processing fresh
Gallus gallus domesticus eggs for consumption, where hygienic-sanitary matters are of great
concern for the industry, the consumer and the State. The aim was to define an integrated
model of food security management with documents designed to meet the standards of
Good Manufacturing Practices (GMPs) and Hazard Analysis and Critical Control Point
(HACCP). The methodology for the creation and validation of the local self-control
documents applied to the requirements and system management documents was based on
Process Approach. A systemic, integrated standpoint was fundamental allow the correlation
between the requirements of GMPs and HACCP. The execution, monitoring and verification
records demonstrated the capillarity of the system, hence pro-active to preventative
measures of nonconformity and confirming the continuous improvement of the Food Safety
Management System (FSMS). The pertinence of the model adopted showed the practical
operation of the system since the document design to its local validation, which enables its
use by other companies of the industry. This model proposed a structure of steps starting
with the creation and implementation of this Integrated Management System, with results
confirmed by the percentage of conformities obtained during the verification of the records
that constitute the documentation of the self-control and management system. Moreover,
results were confirmed by the local and internal audit findings, which corresponds to 94% of
conformity during the three-month period considered. Another factor to ponder were the
client companies’ audit reports and the Brazilian government agency for agriculture and
animal production (Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento - MAPA), all of which
revealed accuracy of the process adopted for document design and implementation.

Keywords: Food Safety Management, Good Manufacturing Practices, Hazard Analysis and
Critical Control Point.
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RESUMO

Este trabalho foi desenvolvido em um entreposto de classificacdo de ovos in natura para
consumo com o objetivo de definir um modelo de sistema integrado de gestdo de seguranca
de alimentos com documentos que atendam os pré-requisitos de Planejamento e Realizacdo de
Produtos Seguros, constituindo fator de interesse para a industria, para o consumidor e para o
Estado. A metodologia de criacdo e validacdo in loco dos documentos de autocontrole
aplicados aos pré-requisitos teve por base a Abordagem de Processo. A pertinéncia do modelo
adotado pode ser percebida através da analise do percentual de conformidades obtidas durante
a verificacdo dos registros que compdem os documentos de autocontrole, pelos achados in
loco e em relatérios de auditoria interna de pré-requisitos, respondendo no periodo
considerado de trés meses por 94% de conformidades. Outro fator a considerar sdo 0s
relatorios de auditoria de empresas clientes e do proprio Ministério da Agricultura Pecuéria e
Abastecimento (MAPA), os quais evidenciaram a eficacia da sisteméatica adotada nos
documentos de autocontrole.

Palavras-chave: Seguranca de alimentos, Gestdo integrada, Boas Praticas de Fabricacdo
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ABSTRACT

This study was conducted in a warehouse sorting of fresh eggs for consumption with the aim
of defining a model of integrated food safety management system, with documents that meet
the prerequisites for Planning and Conducting Safety Products. Such are factors of interest for
the industry, for consumers, and for the State. The methodology for the creation and
validation of local documents of self control applied to prerequisites was based on the Process
Approach. The relevance of the model adopted, can be appreciated by examining the
percentage of compliance obtained during verification of the records that comprise the
documents of self control, the findings on the spot and in the internal audit reports of
prerequisites, responding during the three-month period considered by 94% compliance.
Another factor to consider are the audit reports of client companies and of the Ministério da
Agricultura Pecuaria e Abastecimento (MAPA), both showing the effectiveness of the system
adopted in the documents of self control.

Key words: Food security, integrated management, Good Manufacturing Practices

INTRODUCAO

O Codex Alimentarius explicita em seu cddigo internacional de Higiene dos Alimentos
que as pessoas tém o direito de consumir alimentos indcuos e que as constantes alteragcdes nos
processos de producdo, distribuicdo e habitos alimentares, justificam a aplicacdo de
importantes medidas sanitarias a fim de evitar doencas alimentares (CAC/RCP 1, 1969). Tais
medidas sanitarias podem estar previstas em legislacdes, normas, inspecao, certificacdo ou
outras, sendo melhor implementadas quando da criacdo de uma politica de inocuidade de
alimentos com conceitos integrados, baseada em critérios cientificos, analise de riscos e em

legislagdo cabivel (CAC/GL 53, 2003).



Neste propdsito, o requisito numero sete (7) da ABNT NBR ISO 22000 (2006) sobre
planejamento e realizacdo de produtos seguros requer que a organizacao use uma abordagem
de processo dinamica e sistematica para planejar, executar e avaliar o programa de pré-
requisitos (ABNT, 2006), aplicados especificamente neste caso para o setor de entreposto de
ovos in natura para consumo. Este setor de producdo de ovos da espécie Gallus gallus
domesticus, compde relevante importancia para a satisfacdo das necessidades nutricionais,
geracdo de emprego e renda. Porém, em termos de consumo de ovos, a média € considerada
baixa se for levado em conta a populacdo do Brasil e o potencial da avicultura de postura
nacional. O consumo de ovos in natura por pessoa ao ano é de 149 unidades, enquanto que
alguns paises superam as 300 unidades por pessoa ao ano. A intencdo é que 0 consumo
nacional atinja a média de 208 ovos por habitante em 2016 (ARRAIS & TALAMINI, 2011).

Para ARANGO (2011), nos ultimos 75 anos houve importantes contribui¢cbes na
producdo de ovos. No contexto de uma populacdo humana em crescimento, a qual demandara
fontes de proteina animal de melhor qualidade e com precos mais acessiveis, acredita-se que 0
produto ovo tera um papel essencial na alimentagdo do mundo nos proximos 50 anos.

Frente a esta expectativa de consumo e segundo estratégias da Organizacdo das
NagOes Unidas para Agricultura e Alimentacdo, a crescente complexidade dos sistemas de
producdo de alimentos, mudancas de padrfes de consumo e a possibilidade de novos perigos
associados com estas mudancas, favorecem a implantacdo de importantes medidas sanitérias.
Ha que se considerar a necessidade de elaboracdo de propostas metodoldgicas de implantagcdo
de sistemas de gestdo de seguranca de alimentos (FAO, 2007).

Segundo a Unido Brasileira de Avicultura (UBA), para atender as exigéncias do
mercado existe a necessidade da continua implementacéo de programas que garantam elevado

padrédo de qualidade do produto ovo (UBA, 2008).



Estabelecimento do programa de pré-requisitos (PPR) da 1SO 22000:2006

O atendimento dos requisitos da NBR 1SO 22000:2006 sobre planejamento e
realizacdo de produtos seguros, constitui uma valiosa ferramenta de gestdo de perigos em
alimentos e que pode ser implementada na cadeia produtiva de ovos.

A ABNT NBR ISO 22000 (2006) tem como base a ABNT NBR I1SO 9000 (2000) —
Sistema de gestdo da qualidade: fundamentos e vocabulario, e o documento do Codex
Alimentarius, CAC/RCP 1 — 1969 (2003), e estd calcada em trés pilares, sendo dois
estruturantes e um gerencial. Um dos pilares estruturantes estd baseado no PPR de Boas
Praticas de Fabricacdo (BPF) e outro no PPR de Analise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle (APPCC). O pilar gerencial tem por base a coordenacgdo das informacdes, registros,
evidéncias objetivas e a sua comunicacdo dentro da organizacdo. Requer que a organizacao
use uma abordagem de processo dinamica e sistematica para planejar e realizar produtos
seguros. Neste sentido a organizacdo deve utilizar no seu programa de pré-requisitos
informacdes apropriadas, tais como requisitos legais relacionados a seguranca dos alimentos.

A Circular n°, 175 de 16 de maio de 2005 do Ministério da Agricultura, Pecuéria e
Abastecimento prevé acgdes de verificacdo oficial e ndo oficial, in loco e documental,
denominadas de “Programas de Autocontrole” para implementacdo das condi¢des sanitérias
do entreposto (BRASIL, 2005).

No Brasil, os Ministérios da Saude (MS) e Ministério da Agricultura Pecuaria e
Abastecimento (MAPA) instituem elementos legais aplicados a protecdo sanitaria, atraves dos
pré-requisitos. Em determinados segmentos, a exemplo do especificado pelo Departamento de
Inspecdo de Produtos de Origem Animal (DIPOA), tem-se um modelo de inspecéo sanitaria e
de documentacdo com base no chamado controle de processo, fundamentado na inspecéo
continua e sistematica de todos os fatores que podem interferir na qualidade sanitaria do

alimento.



Com a publicacao da Circular N° 04 de 01 de outubro de 2009, os entrepostos de ovos
ficam obrigados a implementar os dezesseis programas de autocontrole, definidos na Circular
n° 175 de 16 de maio de 2005 do MAPA, desde os mais simples exigidos pelas Boas Praticas
de Fabricacdo (BPF) até os mais complexos da Analise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle (APPCC), (BRASIL, 2009). A Portaria 46 do MAPA (BRASIL, 1998), também
menciona a obrigatoriedade de implantacdo de tais pré-requisitos.

Os documentos de BPF gerenciam condicdes e atividades basicas, com o objetivo de
manter um ambiente higiénico de producdo e manipulacdo. Enquanto que o APPCC é um
documento de carater sistematico e baseado em fundamentos cientificos de riscos para a saude
humana, preparado de acordo com alguns principios, de tal forma que o seu cumprimento
assegure o controlo dos perigos significativos para a seguranca do alimento no segmento

considerado (PAS, 2005).

MATERIAL E METODOS

A pesquisa foi desenvolvida em um entreposto de classificagdo de ovos in natura
comercial, inspecionada pelo Servico de Inspecdo Federal (SIF), localizada na regiédo
Sudoeste do Parana, com producdo média mensal de cinco milhdes de unidades de ovos in
natura para consumo.

A caréncia de modelos de documentos que possibilitem a gestdo integrada sobre a
aplicabilidade de requisitos de seguranca de alimentos com foco na melhoria continua,
possibilitou a escolha metodoldgica, composta pela criacdo e validacdo in loco destes
documentos.

Implantacé@o do Programa de Pré-Requisitos (PPR) - Autocontroles
As condig¢des sanitarias do entreposto foram implementadas através da criacdo de uma

estrutura de documentos denominada de “Programas de Autocontrole”, fundamentadas e



prevendo acOes de verificacdo oficial e ndo oficial, in loco e documental, definidas na
Circular n° 175 de 16 de maio de 2005 do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (BRASIL, 2005).

A sistematica destes pré-requisitos, autocontroles, desenvolvidos pela empresa teve
por base os objetivos PDCA (Planejar, Implantar, Avaliar e Agir), com foco na melhoria

continua (Figura 1).

P

PLAN
Planejamento

DO
Executar

ACT

Ady CONTROL

Corretivamente Controlar

Figura 1 - Ciclo PDCA (Planejar, Implantar, Avaliar e Agir)
Fonte: diariodoadministrador.blogspot.com

O ciclo iniciou pelo planejamento de todas as acfes necessarias especificas a cada
autocontrole para garantir a seguranca do produto/processo. No decorrer, a agdo ou conjunto
de acdes planejadas foram executadas, checou-se o que foi feito, na fase chamada de
monitoramento com inten¢do de avaliar se a acdo executada estd de acordo com o planejado,
bem como se verificou os achados in loco e documentais de monitoramento, e quando
necessario foi proposto plano de acéo corretiva.

Cada autocontrole possui definida a sistematica de qual acdo executar, frequéncia e
qual colaborador é o responsavel pela execucdo da acdo. Caso necessario instrucdes de
trabalho (IT) foram criadas para auxiliar no entendimento de execucdo da agéo.
Monitoramento, verificacdo e suas respectivas frequéncias foram definidas de forma
especifica em cada Ficha de Registro (FREG), aplicavel a cada autocontrole por
colaboradores designados. Em caso de ndo conformidades foram realizados o preenchimento
de plano de acdo corretiva o qual consta no verso das fichas de registro, com o propoésito de

prover melhoria continua no sistema de gestéo de seguranca do alimento em questéo.



O processo metodolégico de analise de perigos foi definido por modelo bidimensional
de classificacdo de risco e perigo a saude humana, em funcdo do modelo (Figura 2) proposto

pela FAO (1996).

Alta

Significincia do perigo:

Sa — satisfatorio (desprezivel)
Me — menor

Ma — maior

Cr — critico

M édia

Baixo

RISCOS

Desprezivel

Fonte: FAO, 1996, modificado

Baixa Media Alta

SEVERIDADE

Figura 2 - Modelo bidimensional de classificacdo de risco e perigo a saude humana
Fonte: FAO (1996)

Este modelo prop6e que os riscos sejam classificados como sendo de grau alto, médio
e baixo e a severidade do perigo seja diferenciada como satisfatoria (Sa), menor (Me), maior
(Ma) ou critica (Cr), considerando a probabilidade de ocorréncia (inversa ao grau de controle)
e a severidade das consequéncias. As variaveis Probabilidade (risco) e gravidade (Severidade)
foram dimensionadas e os perigos tabulados em funcéo destas.

Convencionou-se que os valores de score, situados entre 0 e 4 ndo representam
impactos na saude do consumidor e portanto ndo sdo levados para a analise de perigos.
Valores acima de 4 sdo considerados criticos e estes perigos foram levados para a analise.
Adicionalmente foram empregadas as tabelas propostas pelo Programa Alimentos Seguros
(PAS, 2005) para preenchimento das informac6es sobre os perigos avaliados.

Foram implantados e validados todos os procedimentos de autocontrole definidos na
Circular n° 175 de 16 de maio de 2005 do MAPA. Para validacdo foi considerado o
percentual de conformidades igual ou superior a 90%, obtidas durante a verificacdo dos

registros e achados in loco (conforme frequéncia definida em cada sistema de registro



aplicado a cada autocontrole) e em processos de auditoria interna de pré-requisitos no periodo

considerado de trés meses.

A definicdo do método baseado na abordagem de processos, conforme Quadro 01,

permite definir para cada autocontrole a sistematica de monitoramento e respectiva

mensuracao.

Processo: Classificacdo de ovos in natura para consumo

Objetivo: Implantagdo dos documentos de pré-requisitos

Entradas do Processo

Saidas do Processo

Programa de pré-requisitos - Autocontroles.

Registros das a¢des de autocontrole.

Auto controles Indicador de Monitoramento Mensuracgdo
Manutencao de | Aplicar check list, atendendo os requisitos n® 01 da Circular | (a)
Instala¢des/Equipamentos n°. 175 de 16 de maio de 2005 do MAPA e realizar e
registrar as a¢es de manutencao preventiva.
Manutencdo de Sanitarios e | Aplicar check list, atendendo os requisitos n° 02 da Circular | (a)
Barreiras Sanitarias n°. 175 de 16 de maio de 2005 do MAPA e executar
processo de higiene, avaliar eficiéncia e efetuar registros.
lluminacéo Aplicar check list, atendendo os requisitos n° 03 da Circular | (a)
n°. 175 de 16 de maio de 2005 do MAPA e efetuar registros
de luz (LUX)
Ventilacdo Aplicar check list, atendendo os requisitos n° 04 da Circular | (a)
n°. 175 de 16 de maio de 2005 do MAPA
Agua de Abastecimento Registrar leitura do teor de cloro na agua e eealizar e | (a)
registrar processo de higiene dos reservatorios de agua;
Realizar analises microbioldgicas de agua (b)
Aguas Residuais Aplicar check list, atendendo os requisitos n° 06 da Circular | (a) e (c)
n°. 175 de 16 de maio de 2005 do MAPA
Controle Integrado de Pragas | Observar e registrar evidéncias de pragas nas instalagdes @
PPHO -  Procedimento | Aplicar check list, atendendo os requisitos n° 08 da Circular | (a)
Padré&o de Higiene | n° 175 de 16 de maio de 2005 do MAPA e executar, avaliar
Operacional e registrar o processo de higiene operacional e pré-
operacional da maquina classificadora de ovos e instalagfes
em geral
Higiene e Saude do | Garantir a emissdo de Atestado de Salde Ocupacional | (d)
Colaborador (ASO) dos colaboradores
Aplicar check list, atendendo os requisitos n° 09 da Circular | (2)
n° 175 de 16 de maio de 2005 do MAPA e realizar e
registrar palestras/ treinamento sobre higiene aplicada ao
manipulador de alimentos
OperacGes Sanitérias Aplicar check list, observando e registrando as condicdes | ()
sanitarias das operacoes
Selecdo de Matérias Prima e | Aplicar formulario de qualificacdo sanitiria dos | (a)
Embalagens fornecedores de embalagens e registrar as condigdes das
embalagens no ato do recebimento
Aplicar formuldrio de qualificacdo sanitaria dos | (e), (a) e (f)
fornecedores da matéria prima ovo e observar e registrar as
condicOes dos ovos na recepcao
Temperatura Efetuar leitura em termOmetro e proceder registros @)
Calibragdo de Instrumentos | Submeter a balanca da méquina classificadora de ovos a | ()

de Controle de Processo

calibracao oficial




Plano APPCC Inspecionar processo para evidenciar modificacbes nas | (a)
etapas do fluxograma e avaliar os PC e PCC

Testes Microbioldgicos Executar registro da coleta de amostras de ovos para analise | (b)
microbiologica

Certificagéo e | Emitir comunicado de embarque (h)

Rastreabilidade Gerar Certificado Sanitario e nota fiscal de exportagdo

Emitir ordem de producéo, controlar a coleta de ovos na | (a)
granja, medicamentos e racdo ministrada as aves

Quadro 01 - Procedimento de sistema para mapeamento de processos
Fonte: autoria prépria
(a) = % de conformidades evidenciadas em registros dos documentos e achados in loco

(b) = Laudo da analise microbioldgica e fisico quimica

(c) = Certificado de liberagdo do IAP — Instituto Ambiental do Parana
(d) = Disposicao do Atestado de Saude ocupacional (ASO)

(e) = Laudo do técnico de campo

(f) = Atestado sanitéario de campo

(9) =Laudo dos 6rgdos competentes

(h) = Certificado de liberacdo do érgdo competente — Servi¢o de Inspecdo Federal (SIF)

Estrategicamente a alta direcdo estabeleceu declaracdo documentada da politica de
seguranca de alimentos, apoio financeiro e de qualificacdo, definiu sistemética para 0s
procedimentos documentados, comunicacdo e melhoria continua. No ambito tatico foram
criados e operacionalizados os documentos de autocontrole aplicados aos pré-requisitos e no
ambito operacional estes foram executados e monitorados.

Plano de verificacao

A metodologia adotada para verificagcdo dos programas de pré-requisitos, autocontrole,

definiu as responsabilidades e frequéncias especificas a cada autocontrole, evidenciadas nas

fichas de registros, com proposito de garantir as condi¢des sanitarias basicas do processo.

RESULTADOS E DISCUSSAO
O presente estudo evidenciou a construcdo e validacdo de um portfolio de documentos
aplicados ao proposito de planejar e realizar um produto seguro, neste caso 0 ovo in natura

para consumo.



Os documentos foram criados para atender requisitos de seguranca dos alimentos no
ambito estratégico, tatico e operacional de forma integrada, submetidos a validacdo no
entreposto de classificacdo, evidenciando a eficacia de suas estruturas.

A tendéncia atual é buscar a integracdo desses requisitos em um unico sistema de
gestdo. Neste sentido, a norma ABNT NBR ISO 22000 (2006) foi desenvolvida de modo a
permitir tal integracdo. Ou seja, tornou obrigatorio o atendimento a requisitos especificos para
0S Seus propasitos, principalmente os relacionados aos pré-requisitos de BPF e APPCC, sem
apresentar requisitos conflitantes com os propoésitos de outros regulamentos, 0 que poderia
resultar em um entrave para sua aceitacao e disseminacao.

A sistematica destes pré-requisitos, autocontrole, desenvolvidos pela empresa teve por
base 0s objetivos do Planejar, implantar, avaliar e agir (PDCA) com foco na melhoria
continua. Comenta MOURA (2000), que o ciclo PDCA € considerado a ferramenta mais
importante para implantacdo de um sistema integrado. PIPER (2011) considera uma
ferramenta ldgica, a qual possibilita a gestdo das ferramentas de qualidade. Esta atividade de
identificar e gerenciar 0s processos e as relagdes entre eles também é chamada de Abordagem
por Processo e podem ser percebidas nas recomendacgdes expostas pela ABNT NBR 1SO 9000
(2005). O Quadro 02 mostra os resultados da aplicacdo do modelo de gestdo integrada ao

programa de pré-requisitos (PPR) com base no ciclo PDCA.

ETAPA PRE-REQUISITO

Planejamento Comprometimento da direcdo, definicdo da politica de seguranga de alimentos,
comunicagdo, gestdo de recursos financeiros e humanos, concepcdo da estrutura
documental, identificacdo das partes interessadas

Implantacéo Definicdo de responsabilidades, avaliagdo de competéncias, aplicacdo das sistematicas
definidas em documentos

Avaliacdo Implementacdo de metodologia de monitoramento e verificacdo

Acéo Andlise critica dos resultados da avaliagdo e abertura de relatério de acdo corretiva,

preventiva e melhoria continua (RACPM)

Quadro 02 - Etapas do modelo de gestéo integrada dos PPR com base no ciclo PDCA
Fonte: autoria propria

Aplicacao do Sistema de Gestdo de Seguranga de Alimentos Integrado



Neste proposito a integracdo ocorreu entre os procedimentos de pré-requisitos exigidos
legalmente para as BPF e APPCC, explicitos pela circular n®. 175 de 16 de maio de 2005 do
MAPA e pelo requisito numero sete da ABNT NBR 1SO 22000:2206 sobre planejamento e
realizacdo de produtos seguros. A integracdo de dois ou mais Sistemas de Gestdo resultard
num Sistema de Gestdo Integrado, onde serdo respeitados os propoésitos especificos de cada
sistema, porém, buscando-se a integracdo dos elementos que sejam comuns (equivalentes)
entre eles (MAFFEI, 2001).

Comenta JULIAO (2010) que vérias técnicas podem ser utilizadas para implantar e
operar um sistema de gestao integrado e cabe a direcdo da organizacgdo definir quais sdo mais
importantes e adequados aos seus objetivos. Esta fala nos remete a destacar a necessidade
exposta pela direcdo do entreposto em identificar e atender os requisitos provenientes de
diversas partes interessadas no processo de classificacdo de ovos, bem como racionalizar seus
processos de gestdo, reduzindo custos relacionados, por exemplo, a manutencdo de diferentes
estruturas de controle de documentos, auditorias, registros, dentre outros. Sendo que para
atender os pré-requisitos foram implementados manual de BPF, plano APPCC e dezesseis
programas de autocontrole. Para operacionalizar as acGes foi estabelecida sistematica de
registro de monitoramento e verificagdo composta por trés check list, cinco formularios, vinte
fichas de registro e oito instrugdes de trabalho.

Estudos propostos por JULIAO (2010) demonstraram gque com apenas um conjunto de
instrucBes documentadas, foi possivel atender a politica da organizacdo abrangendo o0s
diferentes requisitos, sistema de registros, controle de documentos, instrucdes de trabalho,
programa de auditoria interna, entre outros. Aponta este autor que o entendimento e
interpretagdo das normas técnicas e 0s recursos humanos constitui os principais fatores
criticos para o sucesso de um sistema de gestdo integrado (SGI).

Atendimento dos pré-requisitos



Em um primeiro momento foram levantados os pré-requisitos que oficialmente devem
ser implantados, cabendo aqui o atendimento a Circular n°. 175 de 16 de maio de 2005 do
MAPA a qual gerencia condi¢cfes basicas para manter um ambiente higiénico de producéo
(BRASIL, 2005). A estrutura dos documentos de autocontrole atenderam 0s requisitos
explicitos legalmente com uma dindmica de gestdo integrada de acordo com o requisito sete
da ABNT NBR ISO 22000 (2006).

A inspecéo/verificacdo in loco foi realizada através da observacao visual para avaliar
se um determinado procedimento e/ou operacdo esta sendo ou foi realizado corretamente, na
forma prevista no programa de autocontrole do estabelecimento. Enquanto que a verificacdo
documental dos registros de monitoramento permitiu avaliar se determinado programa de
autocontrole esta sendo executado conforme frequéncia estabelecida. A frequéncia da
inspecdo/verificacdo depende do programa de autocontrole e dos procedimentos aplicados.

Estes programas de autocontrole também foram submetidos a inspecao/verificacdo
oficial, in loco e documental e na comparacdo dos resultados da verificagcdo in loco com os
resultados da verificacdo documental. Os achados deste processo de verificagdo/inspecao
oficial, seja in loco e/ou documental, foram registrados em formulario préprio do MAPA. Em
caso de ndo conformidades evidenciadas no processo de verificagdo estas foram descritas em
Relatorios de Nao Conformidade (RNC) do MAPA, para avaliacdo da extensdo do problema e
adocdo de medidas oficiais. As acles de verificacdo oficial, sdo de implementacdo Unica e
exclusiva do Servico de Inspecdo do Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento.

Estes documentos de autocontrole foram submetidos a analise/revisdes pela equipe do
Sistema de Gestdo de Seguranca de Alimentos (SGSA) no periodo de trés meses com o
proposito de prover melhoria continua.

O processo de anélise de perigos demonstrou a eficiéncia das medidas de controle. A

garantia do sistema de PPR implementado pela empresa séo tidos como ferramentas capazes



de evidenciar a eficacia da medida de controle aplicada, resultando em um plano que
contempla somente pontos de controle (PC). As medidas de controle aplicadas aos PC sdo
gerenciadas pelos documentos de programa de pré-requisitos (PPR), neste caso, aplicados
como Autocontrole, com base em requisitos da Circular n® 175 do MAPA. A equipe ndo
identificou, in loco e documental, evidencias de pontos criticos de controle (PCC).

A implementacdo dos pré-requisitos permite monitorar a incidéncia de perigos fisicos,
quimicos e microbioldgicos e garantir que o alimento é seguro para 0 consumo humano. A
estratégia deve ser baseada em principios padronizados (GAALOUL et al, 2011).

CERF e DONNAT (2011) comentam que os pré-requisitos de BPF constituem a base
para assegurar a higiene dos alimentos e devem ser implementadas em primeiro lugar. Por
isso a aplicacdo das BPF ocorreu antes da implementacdo do APPCC. O sistema APPCC,
guando aplicado em conjunto com as BPF, apresenta melhor resultado, pois existe uma
complementacdo de esforgcos para controlar os pontos que oferecem perigos de contaminacgéo

do produto (FIGUEIREDO & NETO, 2001).

CONCLUSAO

A referida implantagdo do requisito nimero sete (7) da ABNT NBR ISO 22000 sobre
planejamento e realizacdo de produtos seguros, possibilitou a constru¢cdo de documentos
capazes de integrar os procedimentos de pré-requisitos regulamentares e estatutarios
especificos para 0s seus propositos. O modelo apresentado neste trabalho propds uma
estrutura de etapas para a implementacdo do Sistema de Gestdo Integrado cujos resultados
satisfatorios foram confirmados em processos de auditorias com a obtencdo de 94% de

conformidades evidenciadas nos registros de monitoramento e verificagéo.
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RESUMO

Para os industriais do setor de alimentos e para as autoridades de salde publica, a seguranca
dos alimentos comp&e um cendrio de exigéncias sanitarias. Este trabalho foi desenvolvido em
um entreposto de classificacdo de ovos in natura para consumo, frente a crescente demanda
pelo consumo de ovos, da espécie Gallus gallus domesticus, a qual tem instigado a
preocupacdo com questdes higiénico sanitarias. Constituindo fator de interesse para a
industria, consumidor e Estado, objetivou-se definir sisteméatica para avaliacdo de néo
conformidades evidenciadas nos programas de pré-requisitos através dos documentos de
autocontrole de Boas Praticas de Fabricacdo e de Analise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle. A metodologia de criagdo e validagédo in loco do sistema integrado de avaliagéo das
ndo conformidades teve por base a Abordagem de Processo. Os registros de monitoramento,
verificacdo, auditoria interna, relatérios de andlise critica e de agdo corretiva, preventiva e
melhoria continua demonstraram a capilaridade do sistema, sendo pré-ativo as medidas

preventivas de ndo conformidades e ressaltando a melhoria continua do Sistema de Gestéo de
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Seguranca de Alimentos (SGSA). A pertinéncia do modelo adotado demonstrou a aplicacéo
pratica do sistema de controle de ndo conformidades, possibilitando a utilizacdo destes por
outras empresas do segmento.

Palavras chave: gestdo de seguranca de alimentos, boas praticas de fabricacdo, néo

conformidades.

ABSTRACT

For the industries of the food sector and public health authorities, food safety composes a
scenery of sanitary requirements. This study was conducted in a warehousing classification of
eggs in natura for consumption, facing the growing demand for the consumption of eggs,
Gallus gallus domesticus, which has urged the concern about hygienic sanitary issues. Being
a factor of interest for the industry, consumers and the state aimed to define systematic
evaluation of nonconformities evidenced in programs prerequisites of self-control through the
documents of Good Manufacturing Practices and Hazard Analysis and Critical Control Points.
The methodology of creation and validation in loco of the integrated system of evaluation of
noncompliance was based on the Process Approach. Records of monitoring, verification,
internal audit reports, review and corrective action, preventive and continuous improvement
demonstrated the capillary system, being proactive for preventive measures of nonconformity
and emphasizing continuous improvement of Safety Management System Food (SGSA). The
relevance of the model adopted demonstrated the practical application of control system of
nonconformities, allowing the use of other industry companies.

Keywords: management of food safety, Good Manufacturing Practices, nonconformities.



INTRODUCAO

A gestdo da seguranca de alimentos busca a integracéo de diferentes requisitos em um
modelo documental dinamico. Para MAFFEI (2001) tal integracdo deve respeitar 0S
propdsitos especificos e buscar a integracdo dos elementos que sejam comuns (equivalentes)
entre eles. Neste propdsito a integracdo ocorre entre os procedimentos de pré-requisitos das
Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) e Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle
(APPCC).

Este modelo integrado requer que o processo seja planejado de forma continua,
organizado, coordenado, monitorado e comunicado de forma integrada, estar baseado em
decisbes e medidas que visam garantir a seguranca e a qualidade dos alimentos produzidos
(FAO, 2007), possibilitando, conseqlientemente a avaliacdo integrada das ndo conformidades
evidenciadas no programa de pré-requisitos.

Em um contexto de crescimento populacional, o qual demandara fontes de proteina
animal de melhor qualidade e com precos mais acessiveis, acredita-se que o produto ovo, tera
um papel essencial na alimentacdo do mundo nos préximos 50 anos. (ARANGO, 2011). Esta
crescente demanda pelo consumo de ovos, da espécie Gallus gallus domesticus, tem instigado
a preocupacdo com a implementacdo de medidas higiénico sanitarias desde a producdo a
industrializacdo dos ovos. Tais medidas sdo consideradas necessarias para 0 progresso da
atividade e para a inser¢do maior do setor no mercado mundial de ovos.

Segundo o documento para Fortalecimiento de los Sistemas Nacionales de Control de
los Alimentos (2007), a capacidade de avaliar a inocuidade dos alimentos esta diretamente
relacionada com o sistema, organizacao e individuo. Em relacdo aos sistemas, estes avaliam o
tema, evidenciando atraves do estabelecimento de politicas, regulamentos e normas. As
organizagOes, evidenciam seu comprometimento, quando da implementacdo de sua misséo,

procedimentos operacionais, condi¢cdes humanas e de infraestrutura bem como da prépria



cultura da organizacdo sobre este assunto. Em relagdo aos individuos a inocuidade dos
alimentos é avaliada através do conhecimento, experiéncia e valores éticos que as pessoas
possuem sobre este tema.

Neste sentido, os sistemas de seguranca de alimentos ndo podem mais considerar
apenas o atendimento a regulamentos basicos, tais como as condi¢cdes higiénicas para o
preparo de alimentos. A dindmica de producdo e de mercado exige uma abordagem
sistematica de controle de alimentos com capacidade para gerenciar riscos e nao
conformidades de modo que o alimento seja seguro para o0 consumidor.

Também percebemos que a crescente necessidade e exigéncias do setor de alimentos
em todo o mundo em atender os principios de seguranca de alimentos tratados e
harmonizados no ambito da Organizacdo Mundial do Comércio (OMC) e do Codex
Alimentarius, consolidam a responsabilidade da industria alimenticia em construir um sistema
integrado de seguranca de alimentos capaz de assegurar o fornecimento de alimentos integros
e seguros.

Um modelo de gestdo integrado possibilita reducdo de custos com manutengdo de
diferentes estruturas de controle de documentos, auditorias e registros. Desta forma a
integracdo pode proporcionar aumento da eficacia e reducao dos desperdicios, com vantagens
de agregacdo de valor. E uma excelente oportunidade para sanear problemas nos diversos
segmentos, incluindo-se ai, a identificacdo e o acesso estruturado aos requisitos legais e a
outros requisitos subscritos pela organizacdo. (INTEGRACAO..., 2007). Tais vantagens
também sdo percebidas quando da implementacdo de um sistema integrado para avaliacdao de
ndo conformidades.

Assim, este trabalho teve como objetivo definir sistematica para avaliacdo de nao

conformidades evidenciadas nos programas de pré-requisitos através dos documentos de



autocontrole de Boas Préticas de Fabricacdo (BPF) e de Analise de Perigos e Pontos Criticos

de Controle (APPCC).

MATERIAL E METODOS

A pesquisa foi desenvolvida em um entreposto de classificacdo de ovos in natura
comercial, inspecionada pelo Servico de Inspecdo Federal (SIF), localizada na regido
Sudoeste do Parana, com producdo média mensal de cinco milhdes de unidades de ovos in
natura para consumo.

A caréncia de sistematicas que possibilitem a aplicacdo pratica de um sistema de
avaliacdo de ndo conformidades com foco na melhoria continua, possibilitou a escolha
metodoldgica, composta pela criacdo e validacéo in loco destes documentos.

A metodologia teve por base a Abordagem de Processo, conforme modelo documental
evidenciado no Quadro 01 sobre Procedimento de Sistema para Mapeamento de Processos do
Sistema de Gestdo de Seguranca de Alimentos (SGSA), prevendo a identificacdo das
principais atividades, interacdo e gerenciamento através do monitoramento e mensuracao das
atividades necessarias para o controle de ndo conformidades do Sistema de Gestdo da
Seguranca de Alimentos, especificamente em relacdo aos autocontroles da Circular n°® 175 de
16 de maio de 2005 do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (BRASIL, 2005).

Para identificacdo das ndo conformidades também foi realizado levantamento das
informacdes contidas nos relatérios de auditorias internas, nas fichas de registros (FREG’s) de
monitoramento/verificacdo dos autocontroles, reclamagdes dos clientes ou qualquer outro

processo que possa indicar uma ndo conformidade ou causa potencial.



Processo: Classificagdo de ovos in natura para consumo

Gestor do Processo: XXXXXXXXXXXX Data: XXXXXXXXX

Objetivo: Avaliacdo de ndo conformidades no sistema de gestdo de seguranca de alimentos

Entradas do Processo Saidas do Processo

Implantacdo dos programas de | Registros dos autocontrole;

autocontrole Emissdo do Certificado Sanitario do Servigo de Inspecédo Federal

Realizacdo de auditoria Relatorios de auditoria

Reunido de andlise critica Relatdrio de analise critica

Melhoria continua do SGSA Abertura de Relatorio de Acdo Corretiva, preventiva e Melhoria
Continua (RACPM)

Atividades Indicador de | Mensuragéo

Monitoramento
Atender requisitos legais do | Relatérios de auditoria dos | Certificado de liberacdio do 6rgdo

Servico de Inspecdo Federal | drgdos legais competente — Servico de Inspecdo Federal
do Ministério da Agricultura, (SIF)

Pecudria e Abastecimento

(SIF)

Avaliar  as acoes de | Assinatura do responsavel | Tabulagdo das ndo  conformidades
monitoramento e verificagdo | pela acdo de monitoramento | evidenciadas nas a¢bes de monitoramento
nas fichas de registros | e verificacgdo na ficha de | e verificacdo e abertura de RACPM
(FREG’s)  aplicadas  aos | registro (FREG) especifica a
programas de autocontrole da | cada autocontrole

circular n® 175 de 16 de maio
de 2005 do MAPA

Avaliar a eficiéncia das a¢fes | Acompanhamento da | Percentual de efetividade das acdes
dispostas em relatério de acéo | efetividade da acdo
corretiva, preventiva e de
melhoria continua (RACPM)
Avaliar processo para | Relatorio de auditoria Abertura de RACPM e respectivos
evidenciar  necessidade de percentuais de efetividade das agbes
auditoria interna
Realizar reunido de andlise | Relatorio de andlise critica Verificagdo da efetividade das saidas na
critica andlise critica

Quadro 01 - Procedimento de sistema para mapeamento de processos do Sistema de Gestdo

de Seguranca de Alimentos (SGSA)
Fonte: autoria propria
A empresa entendeu como ndo conformidade as seguintes situacdes reais:
. Né&o atendimento a uma norma técnica ou legislacédo aplicavel;
. Matéria prima fora dos critérios de aceitacéo;
o Nd&o atendimento as metas estabelecidas para os objetivos da Qualidade;
o ReclamacGes de clientes;
e  SituagBes ndo conformes detectadas em auditoria interna;

o Outras que possam afetar a seguranca do produto ovo.



A partir do levantamento das ndo conformidades procedeu-se a abertura do Formulario
de Acdes Corretivas, Preventivas e Melhoria Continua (RACPM).

No preenchimento do RACPM foram considerados dois momentos: o planejamento
das acdes e o planejamento da verificacdo da efetividade.

A medida que as ac¢es foram sendo completadas o responsavel pelo acompanhamento
realizou a verificacdo da implementacéo, anexando evidencias ao RACPM.

Depois que todas as acbes foram implementadas, procedeu-se a verificacdo da
efetividade. Os resultados dessa avaliacdo foram considerados com a intencdo de demonstrar
se as acOes tomadas realmente evitaram a reincidéncia da ndo conformidade (potencial ou
existente).

Estrategicamente a responsabilidade pela verificacdo da efetividade foi realizada pelo
coordenador do SGSA.

Situacdes em que a verificacdo de efetividade demonstrou resultados insatisfatorios,
(ndo efetivos), foi aberto um novo formulério de RACPM, mantendo-o anexado ao formulario
original, iniciou-se uma nova investigacao da causa e elaborou-se plano de acéo.

O resultado das agdes corretivas, preventivas e melhoria foram classificados como:
EFICAZ — se a causa raiz da ndo conformidade for eliminada;

NAO EFICAZ — se a causa raiz da ndo conformidade n&o for eliminada, o responsavel pela
verificacdo abre um novo registro, motivando nova analise e novas agoes.

Visando também a prevencao de futuras situacGes ndo conformes e a identificacdo de
oportunidades de melhoria, a empresa definiu as possiveis entradas de ndao conformidades
potenciais atraveés de:

Analise de Dados cujos resultados indiquem tendéncia de ndo atendimento do planejado;
Tendéncia de ndo atendimento as metas estabelecidas para os objetivos da Qualidade;

Situacgdes de rotina na industria que indiquem riscos de futuras ndo-conformidades;



Situacdes de risco de integridade dos funcionarios.

RESULTADOS E DISCUSSAO

O presente estudo evidenciou a implantacdo de um sistema integrado para avaliacao de
ndo conformidades na gestdo de seguranca de alimentos em uma unidade de entreposto de
classificacdo de ovos in natura para consumo.

Comenta MAFFEI (2001) que a integracdo de dois ou mais Sistemas de Gestdo
resultard num Sistema de Gestdo Integrado, o qual deve buscar a integracdo dos elementos
gue sejam comuns (equivalentes) entre eles bem como respeitar os propdsitos especificos de
cada sistema. Segundo GAALOUL et al. (2011) a estratégia documental deve ser baseada em
principios padronizados.

Avaliacao de ndo conformidades evidenciadas nos registros dos autocontroles

Foram realizadas acGes de monitoramento e verificacdo in loco e documental para
avaliar se um determinado procedimento e/ou operacdo estd sendo ou foi realizado
corretamente, na forma prevista no programa de autocontrole do estabelecimento. Estas a¢des
de monitoramento, verificagdo e suas respectivas frequéncias, foram definidas de forma
especifica em cada Ficha de Registro (FREG), aplicavel a cada autocontrole e realizadas por
colaboradores da empresa, de forma ndo oficial. Em caso de ndo conformidades evidenciadas
nas etapas de monitoramento ou verificacdo dos autocontroles estas foram descritas no
relatorio de acdo corretiva, preventiva e melhoria continua (RACPM), conforme modelo
disposto no Formulario 01 para tomada de a¢des cabiveis com o propoésito de prover melhoria
continua no sistema de gestdo de seguranca do alimento em questdo. Os RACPM sdo tidos
como possiveis entradas em reunido de analise critica.

Estes programas de autocontrole também foram submetidos a inspecao/verificacdo

oficial, in loco e documental e na comparacdo dos resultados da verificagdo in loco com os



resultados da verificacdo documental. Os achados deste processo de verificacdo/inspecao
oficial, seja in loco e/ou documental foram registrados em formulario proprio do Ministério
da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (MAPA).

As acdes de verificacdo oficial, sdo de implementacao Unica e exclusiva do Servico de
Inspecdo deste Ministério.

Formulario 01 - Relatorio de Acdo Corretiva, Preventiva e de Melhoria Continua (RACPM)

CARACTERIZACAO DA ACAO ORIGEM DE ACAO
(' )acéo corretiva (' )reclamacéo de cliente
(' )acdo preventiva (' )auditoria interna
(' )melhoria continua ( )saidas de andlise critica
(' )nédo conformidades nos autocontrole
( )OULIBS.....evreereiecre et

DESCRICAO DA OCORRENCIA:

Responsavel pela descricéo: Data:

DISPOSICAO/PROVIDENCIA IMEDIATA A SER TOMADA:

Responsavel pela descricéo: Data:

PLANO DE ACAO

O QUE FAZER RESPONSAVEL PRAZO
Responsavel pela descricéo: Data:

JUSTIFICATIVAS QUANDO DA NAO IMPLEMENTACAO:

Responsavel: Data:
VERIFICACAO DA EFETIVIDADE: Assinatura: Data:
( )efetivo; (' )parcialmente efetivo; () ndo efetivo

Fonte: autoria propria

Avaliacdo de ndo conformidades evidenciadas em Auditoria Interna
A necessidade de realizacdo de auditoria interna foi definida através da aplicacdo do
Formulario 02 de Avaliacdo de Necessidade de Auditoria Interna.

Formulario 02 - Avaliacdo de Necessidade de Auditoria Interna

PROCESSO AVALIADO:
NOME DO AVALIADOR: DATA: FUNCAO:
TIPO DO PROCESSO PESO PONTUACAO OBSERVACOES
Suporte 3
Producéo 1
Pontuacdo do item avaliado:
INTERACAO COM O SGSA PESO PONTUACAO OBSERVACOES
Alta 3
Média 2
Baixa 1
Pontuacdo do item avaliado:
SITUACAO DOS INDICADORES DE PESO PONTUACAO OBSERVACOES
EFICIENCIA DO (RACPM)




Negativo 3
Estavel 2
Positivo 1
Pontuag&o do item avaliado:
SITUACAO DOS INDICA DORES DE PESO PONTUACAO OBSERVACOES
REGISTROS DOS AUTOCONTROLE
(FREG)
Negativo 3
Positivo 1
Pontuag&o do item avaliado:
N° AUDITORIAS NOS ULTIMOS 12 PESO PONTUACAO OBSERVACOES
MESES
Nenhuma 3
Uma ou duas auditorias 2
Mais de trés auditorias 1
Pontuacdo do item avaliado:
N° DE NAO CONFORMIDADES NA PESO PONTUACAO OBSERVACOES
ULTIMA AUDITORIA
Trés ou mais ndo conformidades 3
De uma a duas ndo conformidades 2
Nenhuma 1
Pontuacdo do item avaliado:
AVALIACAO FINAL:
Processo que obtiver pontuacdo igual ou superior a 15 pontos devera ser incluido no Escopo da
Auditoria Interna.

Fonte: autoria propria

Neste estudo a primeira situacdo avaliada, processo de higiene das instalacGes e
equipamentos, demonstrou avaliacdo de dezesseis pontos, justificadas pela alta interacdo com
0 SGSA, ndo conformidades nas fichas de registros (FREG) dos autocontroles e nao
implementacdo da efetividade nos relatérios de acdo corretiva, preventiva e melhoria continua
(RACPM) abertos quando da ndo conformidade registrada em FREG.

Para tal, foi realizado o processo de auditoria interna, e as ndo conformidades foram
descritas em Relatorio de Auditoria Interna (RAI), o qual foi entregue ao responsavel pelas
operacdes auditadas. Sendo este responsavel por abrir um RACPM aplicavel a situacéo.
Avaliacéo de ndo conformidades evidenciadas em reunido de analise critica pela direcéo

A alta direcdo analisou criticamente o Sistema de Gestdo da Seguranca de Alimentos
para assegurar sua continua pertinéncia, adequacao e eficacia. Utilizou relatorios de auditorias

internas e de acdo corretiva, preventiva e de melhoria continua, como entradas para o primeiro



processo de andlise critica do Sistema de Gestdo da Seguranca de Alimentos no periodo
considerado de trés meses de avaliagdo do SGSA.

Com estes dados foi elaborado o relatorio de andlise critica, conforme modelo
documental explicito no Formulario 03, o qual foi encaminhado aos setores responsaveis para
realizacdo do plano de acdo. Entre as acdes definidas estava a realizacdo de uma palestra
aplicada a todos os funcionarios sobre o0s processos de higiene das instalacbes e
equipamentos. Apds implementacdo do plano de acdo foi realizada a verificacdo da
efetividade da acdo proposta anexando evidencias a este relatorio.

De maneira geral o processo de melhoria continua do SGSA, ocorreu pela observacgédo
de evidencias dispostas nas fichas de registros dos autocontroles, em relatérios de analise
critica e relatorios de acdo corretiva, preventiva e melhoria continua (RACPM). O Quadro 02
demonstra as medidas de controle e respectivas acdes para validacéo e evidencias do controle
de monitoramento e medicao da sistematica de avaliacdo de ndo conformidades.

Formuléario 03 - Relatério de andlise critica

DATA:
PARTICIPANTES:
ENTRADAS PARA ANALISE CRITICA

() Resultado de auditoria () Andlise critica anterior () Retroalimentacéo de cliente
() Situagdo de acdo () Mudanca no SGSA () Desempenho de processo
corretiva () Recomendac@es de melhoria () Analise conformidade produto
() Situagdo de acdo

preventiva

DESENVOLVIMENTO DA REUNIAO

PLANO DE ACAO COM AS SAIDAS DA ANALISE CRITICA

O QUE FAZER QUEM PRAZO VERIFICACAO DA EFETIVIDADE

DO PLANO DE ACAO IMPLEMENTADO.
() efetivo

() parcialmente efetivo

() ndo efetivo

Assinatura:

Fonte: autoria propria



Medida de controle Validagdo Evidencias do controle de

(requisito) monitoramento e medi¢cdo
Necessidade de auditorias | Emissdo dos relatérios de | Tratamento das ndo conformidades via
internas auditoria interna abertura de relatério de agdo corretiva,

preventiva e melhoria continua (RACPM);
Entradas em reunido de analise critica

(RAC)
Registros dos pré-requisitos | Observacdo das conformidades | Abertura de relatério de acdo corretiva,
de autocontrole elou ndo  conformidades | preventiva e melhoria continua (RACPM)
evidenciadas em registros € in
loco

Relatdrio de agdo corretiva, | Implementacdo do plano de | Verificagdo da  efetividade com
preventiva e de melhoria | acdo descrito no relatério de | assinaturas;

continua (RACPM) acdo corretiva, preventiva e
melhoria continua (RACPM); | Entradas em reunido de andlise critica
(RAC)
Relatério de analise critica Implementacdo do plano de | Verificacdo da efetividade com assinaturas

acdo descrito no relatério
Quadro 02 - Validacdo das medidas de controle para avaliacdo de ndo conformidades

Fonte: autoria propria

Comenta JULIAO (2010) que varias técnicas podem ser utilizadas para implantar e
operar 0s requisitos de seguranca e cabe a direcdo da organizacdo definir quais sdo mais
importantes e adequados aos seus objetivos. Este autor também relata que com apenas um
conjunto de instrucGes documentadas, é possivel atender a politica da organizacdo abrangendo
os diferentes requisitos, sistema de registros, controle de documentos, instrucdes de trabalho,
programa de auditoria interna, programa de agdes corretivas e preventivas e reunido de analise

critica pela administrag&o.

CONCLUSOES

A implantagdo do sistema integrado de avaliagdo de ndo conformidades em uma
unidade de entreposto de ovos in natura para consumo demonstrou a aplicacdo prética do
sistema desde a construcdo dos documentos a sua validacéo in loco, permitindo a melhoria
continua do sistema de gestdo de seguranca de alimentos. A avaliacdo das ndo conformidades
evidenciadas nas etapas de monitoramento e verificagdo dos autocontroles, registros de
auditoria interna, relatérios de analise critica e relatérios de agdo corretiva, preventiva e

melhoria continua demonstraram a eficiéncia do sistema.
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RESUMO

Diante da perspectiva de crescimento no consumo do produto ovo, expansdo de mercado e
exigéncias legais, se torna imprescindivel a adocdo de medidas sanitarias. Com este proposito
objetivou-se analisar 0s riscos e perigos presentes em cada etapa do processo de classificacao
de ovos in natura para consumo, através da implantacdo do Plano de Analise de Perigos e
Pontos Criticos de Controle (APPCC). O processo metodoldgico de analise de perigos foi
definido por modelo bidimensional de classificacdo de risco e perigo a saide humana, em
funcdo do modelo proposto pela FAO. Este modelo propde que os riscos sejam classificados
como sendo de grau alto, médio e baixo e a severidade do perigo seja diferenciada como
satisfatoria (Sa), menor (Me), maior (Ma) ou critica (Cr), considerando a probabilidade de
ocorréncia (inversa ao grau de controle) e a severidade das consequéncias. Convencionou-se
que para valores de score igual ou inferior a quatro ndo haveria necessidade de submeter o
perigo avaliado a uma anélise mais detalhada e valores acima de quatro justificariam levar o

perigo para uma andlise mais detalhada. Foram submetidos a esta analise, considerando o
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ponto especifico para o processo de classificacdo, os perigos de Salmonella spp na etapa de
recepcdo cujo nivel aceitavel deste perigo é de Auséncia em 25g; Escherichia colli
enteropatogénica, com nivel aceitavel menor que 10° UFC/g e Campylobacter jejuni, com

nivel aceitavel menor que 10° UFC/g na etapa de lavagem e Staphylococcus aureus coagulase

positiva, na etapa de ovoscopia, com nivel aceitavel menor que 10° UFC/g. A anélise destes
perigos demonstrou que as medidas de controle de Boas Préaticas adotadas para cada etapa
garantem o padrdo sanitario do produto ovo no entreposto estudado, ndo evidenciando Pontos
Criticos de Controle (PCC).

Palavras chave: boas préticas de fabricacao, analise de perigos e pontos criticos de controle.

ABSTRACT

At the prospect of growth in the consumption of egg product, market expansion and legal
requirements, it becomes essential to adopt sanitary measures. For this purpose it was aimed
to analyze the risks and hazards present at each step of the classification process of eggs in
natura for consumption through the implementation of the Plan of Hazard Analysis and
Critical Control Points (HACCP). The methodological process hazard analysis was defined by
two-dimensional model of risk classification and danger to human health, according to the
model proposed by FAO. This model proposes that the risks are classified as high, medium
and low grade and the severity of danger varies as satisfactory (Sa), minor (Me), major (Ma)
or critical (Cr), considering the probability of occurrence (inverse to the degree of control)
and the severity of the consequences. It was agreed that for values of score less than or equal
to four there would be no need to submit the danger evaluated to further analysis and values
above four would bring danger to a more detailed analysis. They were subjected to this
analysis, considering the specific point for the classification process, the dangers of

Salmonella spp in the step of reception whose danger level acceptable is the absence in 25g;
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enteropathogenic Escherichia coli with acceptable level less than 10° UFC/ g and
Campylobacter jejuni, with acceptable level less than 10° UFC / g in the washing step and
coagulase positive Staphylococcus aureus, in the step of candling with acceptable level less
than 10° UFC / g. The analysis showed that these hazards control measures of Good Practice
adopted for each stage ensures the standard of health of the egg product in the warehouse
studied, showing no Critical Control Points (PCC).

Keywords: good manufacturing practices, hazard analysis and critical control point.

INTRODUCAO

A Unido Brasileira de Avicultura (UBA), entidade institucional que representa a
avicultura nacional junto ao Governo Federal ao Congresso Nacional e ao Poder Judiciario,
destaca a necessidade da continua implementacdo de programas que garantam elevado padrao
de qualidade do produto ovo. Nesse sentido, a aplicacdo de sistemas de seguranca de
alimentos deve ser considerada para o progresso da atividade avicola (UBA, 2008).

Pelo simples fato de constituir um ser vivo, 0 0vo passa constantemente por inimeras
mudancas de ordem quimica, fisica e até microbioldgica em fungdo do tempo e condicdes de
armazenamento, as quais justificam a implantacdo de sistemas de gestdo de seguranca de
alimentos.

A legislacdo brasileira determina algumas condi¢cdes minimas tidas como parametros
de qualidade em funcdo de um processo de classificacdo de ovos. O Regulamento da Inspecao
Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal (RIISPOA), em seu artigo 709, remete
que pela simples designacdo "ovos" entendem-se os ovos de galinha, os demais serdo
acompanhados de designacdo da espécie de que procedam. SO podem ser expostos ao

consumo publico ovos frescos ou conservados, quando previamente submetidos a exame e



classificagdo em estabelecimentos oficiais ou particulares, designados "Entrepostos”
(BRASIL, 1952).

Frente a estas exigéncias e destacando a pertinéncia do processo de analise de riscos e
perigos, se faz necessaria a elaboracdo do plano de Analise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle (APPCC).

A implementacdo dos principios do APPCC deve ser fomentada pelos governos de
forma a garantir a inocuidade dos alimentos e a confianca mercadologica (CAC/RCP 1,
1969).

Esta ferramenta permite identificar os perigos, avaliar a probabilidade destes
ocorrerem durante o processamento em uma linha de producéo, estabelecendo os processos de
controle para garantir um produto seguro. Baseia-se no Failure, Mode and Efecct Analysis
(FMEA), com fundamentos cientificos, e permite identificar em cada etapa do processo 0s
perigos especificos, suas causas provaveis, seus efeitos e as medidas para o seu controle
Trata-se de um sistema preventivo e inclui aspectos que vao desde a produgdo no campo até o
consumidor final, passando pela industrializacéo e distribuigdo (PAS, 2005).

No Brasil a portaria 46 do MAPA (BRASIL, 1998), obrigou a implantacdo gradativa
em todas as industrias de produtos de origem animal do programa de garantia de qualidade
APPCC, cujo pré-requisito essencial ¢ a implementacdo das Boas Praticas de Fabricacdo
(BPF). Também destacamos que a Circular N° 04 de 01 de outubro de 2009 (BRASIL, 2009),
obrigou os entrepostos de ovos a implementar os dezesseis programas de autocontrole,
definidos na Circular n° 175 de 16 de maio de 2005 do MAPA, desde os mais simples
exigidos pelas Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) até os mais complexos da Analise de
Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) (BRASIL, 2005).

O Plano APPCC é um documento de carater sistematico e baseado em fundamentos

cientificos de riscos para a saude humana, preparado de acordo com alguns principios, de tal



forma que o seu cumprimento assegure o controlo dos perigos significativos para a seguranca

do alimento no segmento considerado.

Segundo o CAC/RCP 1 (1969), para elaboracdo do plano APPCC o CODEX tece

recomendacdes, tais como:

a)

b)

d)

Formacdo de equipe: a equipe formada para elaborar o plano APPCC deve ser
multidisciplinar e dispor de conhecimentos e experiéncias suficientes para este
trabalho de elaboracdo do plano. Também é interessante a consulta a livros, outros
profissionais da area e demais fontes externas;

Descricdo do produto: faz-se necessaria a elaboracdo de uma descricdo do produto,
com informacbes sobre composi¢do, processamento, embalagem, durabilidade,
condicdes de armazenamento e método de distribuicao;

Determinacéo do uso a que se destina: 0 uso a que se destina tera que ser baseado na
utilizacdo prevista do produto por parte do consumidor final. Em determinados casos,
é interessante levar em consideracdo os grupos vulneraveis de consumidores;
Elaboracdo do fluxograma: o fluxograma devera cobrir todas as fases/etapas de
produgéo para um produto especifico;

Confirmacéo in loco do fluxograma: devem-se validar as etapas da operacdo de
processamento constantes no fluxograma de forma in loco.

Em relacdo aos principios o documento do Codex CAC/RCP 1 (1969), estabelece

algumas orientacgdes.

Principio 1 - identificacdo dos perigos: os perigos identificados devem ser analisados

em funcdo da gravidade dos seus efeitos prejudiciais na saide dos consumidores, na

probabilidade de ocorréncia, na avaliagdo qualitativa e/ou quantitativa da presenca destes

perigos, na sobrevivéncia ou multiplicacdo dos microrganismos relevantes, na producdo ou

presenca de toxinas, substancias quimicas ou agentes fisicos nos alimentos. Desta forma, a



analise dos perigos implica um profundo conhecimento microbiolégico aliado a uma
informacdo epidemioldgica e tecnoldgica. Segundo orientacBes contidas no CAC/RCP 15
(1976), é interessante conhecer os perigos associados em cada fase de producéo, manipulacéo,
classificacéo e transporte dos ovos com intencdo de reduzir ao minimo as contaminacdes. Os
perigos poderdo também ser identificados a partir de fontes de dados pertinentes, a exemplo
de literatura cientifica, bases de dados da industria alimentar e agéncias governamentais
(CAC/GL 30, 1999).

Principio 2 - Determinac¢ao dos Pontos Criticos de Controlo (PCC’s): nesta etapa os
perigos sdo avaliados com intencdo de definir os Pontos Critico de Controle (PCC). A
determinacdo de um PCC no Sistema APPCC é facilitada com a utilizacdo da arvore de
decisdes.

Principio 3 - Estabelecimento de Limites Criticos: para cada PCC estabelecido deve-
se operacionalizar os limites mensuraveis de controle. Estes sdo submetidos a determinadas
medidas de controle a fim de garantir seu controle. E interessante que se disponha de
mecanismos para validacdo das medidas de controle fundamentadas por estudos cientificos,
técnicos e de observaces capazes de evidenciar o controle dos perigos. Uma revalidacdo
pode ser necessaria em situacGes em que ocorrem falhas ou mudancas no processo em fungédo
de alteracfes na tecnologia e equipamentos, novas informacgdes cientificas ou regulatorias
(CAC/GL 69, 2008).

Principio 4 - Estabelecimento de um sistema de monitoramento: cada PCC deve se
monitorado com intencdo de prover medicBes sobre os limites estabelecidos. Este principio
objetiva estabelecer controles sobre 0s processos e quando necessario prover agdes para nao
ultrapassar os limites os quais podem comprometer o processo. As a¢des de monitoramento

devem ser objetivas, rapidas e registradas.



Principio 5 - Estabelecimento de Medidas Corretivas: para cada PCC devem ser
estabelecidas medidas corretivas, aplicadas em casos de desvios, e estas devem assegurar que
0 PCC volte a ser controlado.

Principio 6 - Estabelecimento de procedimentos de verificacdo: a fim de validar o
sistema APPCC, a organizacdo estabelece procedimentos de verificacdo. A freqiiéncia de
verificacdo deve ser eficaz e ser realizada por pessoas que ndo sejam as mesmas responsaveis
pelas acdes de monitoramento e pela aplicacdo das acOes corretivas. Podera ser aplicada para
avaliar o sistema APPCC, seus registros, desvios, sistemas de eliminacdo de produto, controle
de PCC e outros cujo objeto seja confirmar a eficacia do plano APPCC. As verificacGes
também podem ser feitas por organismos exteriores, publicos, entre outros.

Principio 7 - Estabelecimento de um sistema de documentacéo e registro: a garantia
da implementacdo do sistema APPCC, pode ser demonstrada pelo sistema de registro. A
documentacdo e a manutencao de registros deverdo ser adequadas a natureza da operacgdo e
suficiente para indicar se o plano APPCC esta sendo aplicado. Como exemplo de documentos
do APPCC tem-se a analise de perigos, a determinagdo dos PCC’s e a determinagdo dos
limites criticos. Estes documentos devem prever acdes de registros os quais podem ser 0s
procedimentos de monitorizacdo dos PCC’s, desvios e acdes corretivas, procedimentos de
verificacdo executados e as préprias modificacfes introduzidas no plano APPCC.

Objetivou-se analisar os riscos e perigos presentes em cada etapa do processo de
classificacdo de ovos in natura para consumo, através da implantacdo do Plano de Analise de

Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC).

MATERIAL E METODOS
A etapa de producéo primaria influencia consideravelmente nas etapas posteriores para

a producdo indcua de ovos in natura para consumo. Diante do exposto destacamos que todo



processo de producdo primaria da matéria prima ovo, seguiu 0s requisitos regulamentares do
Plano Nacional de Sanidade Avicola (PNSA) do Ministério da Agricultura Pecuéaria e
Abastecimento (MAPA), Protocolo de Bem-Estar para Aves Poedeiras e Protocolo de Boas
Préaticas de Producdo de Ovos da Unido Brasileira de Avicultura (UBA).

Os ovos foram produzidos por aves de postura comercial da linhagem Shaver Brown.
Estas aves foram recriadas em aviario tipo piso e na fase de producdo foram mantidas em
gaiolas, respeitando densidade e outros requisitos de bem estar animal.

Em relacdo ao método de coleta da matéria prima ovo in natura para consumo, estes
foram coletados trés vezes ao dia, pré-classificados de forma manual, acondicionados em
bandejas de polpa descartaveis e armazenados em ambiente adequado, permanecendo neste
local por no maximo 48 horas até a expedicao, respeitando as regras de higiene. Este processo
foi realizado por pessoas capacitadas e treinadas para o desempenho das atividades, conforme
orientacdo técnica e treinamento in loco. Destacamos que a ado¢do de medidas de controle na
etapa de producdo primaria influenciou de forma decisiva na reducdo de riscos e perigos das
etapas posteriores, possibilitando maior seguranca quando da andlise de perigos na
implantacéo do sistema APPCC.

O processo metodoldgico de analise de perigos foi definido por modelo bidimensional
de classificacdo de risco e perigo a satde humana, em funcdo do modelo (Figura 1) proposto

pela FAO (1996).

Alts

Significincia do perigo:
Sa — satisfatorio (desprezivel)
Me — menor

Media

Baixo .
Ma — maior

Cr — critico

RISCOS

Daspre=zivel

Fonte: FAO, 1996, modificado

Baixa Media Alta

SEVERIDADE

Figura 1 - Modelo bidimensional de classificagao de risco e perigo a saude humana

Fonte: FAO (1996)



Este modelo propde que os riscos sejam classificados como sendo de grau alto, médio
e baixo e a significancia do perigo seja diferenciada como satisfatoria (Sa), menor (Me),
maior (Ma) ou critica (Cr), considerando a probabilidade de ocorréncia (inversa ao grau de
controle) e a severidade das conseqiéncias.

As variaveis em relacdo aos riscos e severidade foram dimensionadas e 0s perigos
tabulados em funcéo destas. O quadro 01 evidencia a analise destas variaveis para cada perigo

microbiologico com potencialidade de contaminar o produto ovo.

PERIGO SEVERIDADE | RISCO SCORE

Aeromonas hydrophyla

Alcaligenes spp

Aspergillus

Campylobacter jejuni

Escherichia colli enteropatogénica

Enterobacter spp

Listeria monocytogenes

Pseudomonas spp

Proteus spp

Staphylococcus aureus coagulase positiva

Salmonella spp

Streptococcus spp

Shigella spp

Serratia spp

Yersinia enterocolitica 2 2
Quadro 01 - Analise de perigos biolégicos em ovos in natura para consumo
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Fonte: autoria propria

Para o processo de Andlise de Perigos, estes foram identificados, levando em
consideracdo o tipo do processo, instalaces e equipamentos envolvidos em cada etapa desde
a recepcao a expedicdo de ovos in natura comercial. Para definicdo dos perigos e seus niveis
aceitaveis no produto, a equipe do SGSA, realizou pesquisa em literatura técnica, consultou
dados epidemioldgicos, estatutarios e se faz valer da experiéncia dos profissionais integrantes
do sistema de gestéo de seguranca de alimentos (SGSA).

Em relacdo aos agentes quimicos e fisicos ndo foi detectado nenhuma evidencia que

estes representem perigo para o processo de classificacdo, ndo sendo levados a analise.
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Convencionou-se que os valores de score, situados entre 0 e 4 ndo representam
impactos na saude do consumidor e portanto ndo sdo levados para a analise de perigos.
Valores acima de 4 sdo considerados criticos e estes perigos foram levados para a anélise.

Adicionalmente foram empregadas as tabelas propostas pelo Programa Alimentos
Seguros (PAS, 2005) para preenchimento das informacdes referentes as caracteristicas dos
produtos, identificacdo do uso pretendido, construcao e confirmacao in loco do fluxograma e
aplicacdo dos sete principios.

Uma equipe foi constituida, designada de equipe do sistema de gestdo de seguranca de
alimentos (SGSA), com habilidades e competéncias suficientes em relacdo ao produto,
processo, equipamentos e gestdo da seguranca dos alimentos.

Evidencias da formacdo técnica desta equipe foi mantida nos certificados e registros
dispostos no quadro de habilidades de cada servidor no setor de recursos humanos. Esta
equipe do SGSA foi responsavel por implantar os programas, avaliar e propor melhoria
continua.

A equipe estudou as caracteristicas do produto e teceu recomendagfes para manter 0s
ovos preferencialmente refrigerados nas residéncias, e que o consumo deste alimento cru ou
mal cozido pode causar danos a saude. Situagfes de uso ndo intencional, mas que o cliente
pode ter a exemplo do consumo do produto cru ou mal cozido bem como o consumo deste
produto por grupos de consumidores vulneraveis também foi avaliada.

A vida de prateleira do ovo in natura foi determinada em funcdo das condicdes de
armazenamento e validados através de testes de shelf- life, com énfase aos testes de altura de
albumen (AA) e de Unidade Haugh (UH) em amostras de ovos submetidas a determinadas

condicdes de tempo e temperatura.



RESULTADOS E DISCUSSAO

No entreposto, 0s processos para classificacdo dos ovos in natura cumpriram com 0s
requisitos regulamentares estabelecidos pelo Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitaria
de Produtos de Origem Animal (RIISPOA) no capitulo 1V, Circular N°
175/2005/CGPE/DIPOA e pela Portaria n® 1, de 21 de Fevereiro de 1990 do MAPA.

O Fluxograma 01 evidencia as etapas do processo de classificacdo de ovos in natura

comercial, sendo as principais acdes das etapas descritas a seguir.

ry

RECEPCAO ‘
OVOS TRINCADOSE |, .
QUEBRADOS  |° +

. TRANSFERENCIA PARA
MAQUINA CLASSIFICADORA

!

‘ LAVAGEM AGUA ‘

SECAGEM
4" DEFORMADOS
OVOS TRINCADOS E OVOSCOPIA 4*‘ OVOS DUPLOS
* QUEBRADOS I
OVOS SUTOS
‘ PESAGEM ‘

‘ EMBALAGEM 1* ’—'L—" lv OVOS CASCA FINA

EMBALAGEM ‘

l 4" OVOS PEQUENOS ’_’

ESTOCAGEM ‘
I « i PALLETE ‘

‘ EMBALAGEM 2*

-

¥ ‘

COMPOSTAGEM ‘ EXPEDICAO ‘
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Fluxograma 01 - etapas do processo de classificagcdo de ovos in natura para consumo

Fonte: autoria prépria

a) Recepcéao: os ovos chegaram ao entreposto dispostos em bandejas de polpa, sobre
estrados, com etiquetas identificando o lote e a data de produgdo, acompanhados de ficha de
registro (FREG) contendo a quantidade expedida e a classificagdo por tipo. Este registro
permite rastrear o numero do lote de aves alojadas, nimero do lote da racdo consumida por

estas aves e quais drogas veterinarias ministradas a estas aves.



Nesta etapa foi realizada a conferéncia da quantidade de ovos recebida, confrontando
com a quantidade descrita em ficha de registro que acompanha a carga e demais dados de
producdo. Estes ovos permaneceram dispostos sobre os estrados na sala de recepcdo até o
encaminhamento para a classificacdo, por no maximo seis horas.

Na sala de recepcdo as bandejas com os ovos foram transferidas para a esteira da
maquina classificadora com auxilio de sugador com capacidade para 30 ovos por vez. Durante
esta transferéncia, ovos trincados e/ou quebrados e/ou com excesso de sujidades foram
retirados manualmente e destinados a compostagem.

Somente foram recebidos no entreposto, lotes de ovos com laudo emitido por
veterinario responsavel atestando a sanidade do plantel.

A sanidade avicola é considerada uma importante medida a ser adotada pelas granjas
produtoras de ovos devido a grande diversidade nos sistemas de producdo, nos quais deve ser
levada em consideracdo a fim de se estabelecer medidas de controle que atendam estas
particularidades do sistema de produgéo.

E interessante avaliar a evolugdo do estado de sanidade do plantel de aves e assegurar
a utilizacdo de aves sadias para a producdo de ovos. Outras medidas como o controle do
acesso humano as instalacdes das aves poedeiras, a retirada de aves doentes e/ou mortas, a
investigacdo das causas de enfermidades, o uso correto e prescrito de medicamentos bem
como o respeito aos limites de residuos e o estabelecimento de protocolos para avaliar a
eficacia do controle sanitario sdo agdes tidas como de extrema importancia. (CAC/RCP 15,
1976). Estas repercutem diretamente na reducdo de riscos e perigos potenciais nas etapas
posteriores.

b) Lavagem: esta etapa, devidamente aprovada pelo Servico de Inspecdo Federal, foi
realizada por meios mecanicos atraves da aplicacdo de agua clorada e contato fisico de

escovas de nylon com a superficie dos ovos com objetivo de retirar sujidades fisicas. A agua



utilizada deve ser controlada em relagdo aos riscos expostos e deve ser analisada
periodicamente (CAC/RCP 15, 1976).

c) Secagem: aplicacdo conjunta de ar forcado e escovas de nylon com o proposito de
secar 0s ovos. A secagem deve ser eficiente a fim de evitar casca Umida a qual pode favorecer
0 desenvolvimento de microorganismos (CAC/RCP 15, 1976), favorecendo o
desenvolvimento de perigos nesta etapa.

d) Ovoscopia: é um método utilizado para classificacdo e verificagdo da qualidade de
ovos sobre o aspecto fisico, bem simples e de grande importancia. A necessidade do processo
de validacdo da qualidade do ovo na classificacdo através da analise de Ovoscopia, também é
citada no Art.713 do RIISPOA. Este procedimento permitiu a identificacdo de ovos trincados,
falhas na calcificacdo, manchas internas de sangue, posicdo da gema, a qual esta centralizada
em ovos frescos e descentralizadas em ovos velhos, devido a liquefacdo do albdmen
(OLIVEIRA, 1991). Ovos com avarias acima especificadas sdo retirados manualmente da
linha e descartados em compostagem. Ovos com ndo conformidades que ndo afetam a sadde
do consumidor quando da aplicacdo de outros procedimentos industrias, tais como
pasteurizacdo, sdo separados da linha de producdo e encaminhados a empresa terceirizada.
Sdo tidos neste caso ovos com casca fina, deformacdes de casca, sujidades, pequenos, gemas
duplas.

e) Pesagem: apds processo de ovoscopia, 0S 0VOS seguem por esteiras nas quais esta
acoplado sistema de pesagem. Neste percurso 0 peso de cada ovo foi detectado e estes
destinados a boxes especificos conforme seu peso (Jumbo, Extra, Grande, Médio, Pequeno e
Industrial) em classificagdo proposta pelo RIISPOA.

f) Embalagem: em cada esteira (box) os ovos foram automaticamente dispostos em

embalagem primaria. No final da esteira foram dispostos manualmente em embalagem



secundaria de papeldo de alta densidade conforme tipo, tamanho dos ovos e destino da
producao.

Nas embalagens primarias foram descritas as informacdes de rotulagem nutricional, de
acordo com as resolucdes da diretoria colegiada da ANVISA RDC 359 e RDC 360, ambas de
23 de dezembro de 2003, cumprindo com os requisitos legais aprovadas pelo MAPA em
relacdo a formatacédo e informacéo obrigatoria. No rétulo também consta o registro da data de
classificacéo e validade; nimero do registro do produto; nimero da Chancela do SIF; cédigo
da embalagem; endereco e identificacio da empresa; SAC; forma de conservacdo e
armazenamento; cor do produto; classe; modo de preparo e recomendacfes de forma de uso
conforme Art. 6° do Cddigo de Defesa do Consumidor (CDC) e outros requisitos legais do
MAPA.

A vida de prateleira do ovo in natura foi determinada em no maximo 28 dias, desde
gue mantidos refrigerados e de 20 dias em temperatura ambiente. Este prazo foi validado com
aplicacdo de testes de shelf-life, com énfase aos testes de altura de albumen e de Unidade
Haugh (UH). Segundo BRANT et al (1951), os principais métodos para avaliacdo da
qualidade dos ovos é a altura do albimen denso (AA), que é medida em milimetros e o valor
da Unidade Haugh (UH) que é a (AA) corrigida para o peso do ovo. A analise de Unidade
Haugh (UH) tem por principio a relacdo entre peso do ovo e qualidade do albumen, que é
avaliada pela altura do albumen (AA). Os fatores que mais influenciam a AA sao linhagem e
idade das poedeiras, além da temperatura e demais condices de armazenamento
(WILLIAMS, 1992). Ovos considerados de qualidade excelente apresentam valores de UH
superiores a 72; ovos de qualidade alta, entre 60 e 72 UH e ovos de qualidade inferior, valores
de UH inferiores a 60 (USDA, 2000).

g) Estocagem: as caixas com o produto foram dispostas na sala de expedigdo sobre

estrado afastado das paredes, separado por tipo, tamanho dos ovos e destino da produgéo.



h) Expedicdo: com auxilio da empilhadeira, os estrados foram transportados para
dentro de caminhdo bal. Os produtos foram dispostos no interior do caminhdo conforme
logistica de venda/destino da producdo. Os ovos foram transportados em caminhéo resfriado,
devidamente higienizado, sobre estrados, acondicionados em embalagens primarias e
secundarias, com limite de empilhamento de cinco caixas com capacidade de 360 ovos cada.
Cuidados com a distribuicdo, armazenamento e consumo estdo dispostas no rotulo da
embalagem primaria.

Conforme evidenciado na Tabela 01 de andlise de perigos bioldgicos em ovos in
natura para consumo, os riscos foram avaliados e em conjunto com os valores de severidade
(gravidade) convencionaram-se os valores.

A andlise de riscos é um processo estruturado e sistematico onde ocorre o exame dos
possiveis efeitos nocivos para a salde como conseqiiéncia de um perigo presente em um
alimento. Sdo estabelecidas opc¢des para reduzir estes e realizar a comunicacao interativa entre
as partes interessadas no processo, desde a producdo aos consumidores. Este processo de
analise de riscos deve ser aberto, transparente, documentado e revisado periodicamente,
apropriado para o propésito e com base em dados cientificos, compreendendo as fases de
evolucéo dos riscos, decisdo, identificacédo e caracterizacao dos perigos (CAC/GL 62, 2007).

A gestdo dos riscos compreende a adocdo de medidas sanitarias as quais devem ter
como finalidade primordial a protecdo da satde dos consumidores e as praticas eqitativas de
comércio. A andlise de riscos deve ter uma comunicacao clara, interativa e documentada entre
as partes interessadas em todo 0 processo.

A anélise de riscos microbiologicos € um processo que compdem acdes para avaliagcao
dos riscos, gestdo dos riscos e comunicacao destes, cujo objetivo é o de garantir a manutencéo

da saude publica (CAC/GL 30, 1999).



O quadro 01 demonstra que os microorganismos — perigos, Campylobacter jejuni,

Escherichia colli enteropatogénica, Staphylococcus aureus coagulase positiva e Salmonella

spp, apresentaram valores de score acima de 4 e portanto foram levados para a analise,
segundo o modelo proposto.

No processo de andlise, estes perigos foram avaliados em relacdo ao nivel aceitavel,
também conhecido como critério microbioldgico. Considerando o ponto especifico para o
processo de classificacdo tem-se o perigo Salmonella spp na etapa de recepc¢do cujo nivel
aceitavel deste perigo € de Auséncia em 25¢g; Escherichia colli enteropatogénica, com nivel
aceitavel menor que 10° UFC/g e Campylobacter jejuni, com nivel aceitavel menor que 10°

UFC/g na etapa de lavagem e Staphylococcus aureus coagulase positiva, na etapa de

ovoscopia, com nivel aceitavel menor que 10° UFC/g.

Na defini¢do do critério microbioldgico deve-se levar em consideracdo a descricdo das
caracteristicas e efeitos dos microorganismos, os métodos analiticos para a sua deteccdo e/ou
quantificacdo, o nimero de amostras a serem analisadas e os limites microbiologicos que se
consideram apropriados para o alimento em determinado ponto especifico da cadeia alimentar
(CAC/GL 21, 1997).

Os critérios microbiolégicos poderdo ser utilizados ndo sé para verificar a
concordancia com as disposicdes regulamentares, mas também para formular medidas para
verificar e/ou validar a eficacia do Sistema APPCC. O critério em si deve ser aplicado para
cada etapa especifica do processo de classificacdo. Levando-se em consideracdo dados
epidemioldgicos, riscos para a salde humana, efeito do processamento no estado
microbiologico do alimento, consequéncias de uma contamina¢do microbiana e/ou o0 seu
aumento entre as sucessivas operacdes de manipulacdo, armazenamento e uso, as categorias
de consumidores relevantes, relacdo custos/beneficios associada a aplicacdo do critério bem

como o uso previsto do alimento (CAC/GL 21, 1997).
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Na etapa de caracterizacdo do perigo, deve-se levar em consideracdo a gravidade e a
duracdo dos efeitos adversos que podem resultar da ingestdo de um microorganismo ou suas
toxinas nos alimentos. Esta fala nos remete a destacar a importancia das medidas de controle
adotadas para cada etapa e seu respectivo perigo. Neste sentido na etapa de recepcdo as
medidas de controle adotadas requerem controle de sanidade do plantel, através do Plano
Nacional de Sanidade Avicola (programa de vacinas); Implementacdo das Boas Préaticas de
Producdo (atendimento dos requisitos do Protocolo de Bem-Estar para Aves Poedeiras e
Protocolo de Boas Préaticas de Producdo de Ovos); Exigéncias de Laudos de sanidade do
plantel. Na etapa de lavagem foi requerido ajuste no teor de cloro da agua; controle da
potabilidade da agua e condicdes higiénicas e de manutencdo das escovas da maquina
classificadora. Na etapa de ovoscopia requereu-se a implantacdo das Boas Praticas de

Fabricacdo com foco em treinamento do colaborador em higiene pessoal.

CONCLUSOES

As medidas de controle adotadas para cada etapa evidenciaram através de sistematicas
de registros documentais, observacgdes in loco e pela aplicacdo da arvore decisoria do sistema
APPCC, que todos os perigos presentes nas etapas de recepcdo, lavagem e ovoscopia
possuem comportamento de ponto de controle (PC). Nao ha evidencias de pontos criticos de
controle (PCC). Consequentemente ndo houve necessidade de se estabelecer limites criticos,
acOes de monitoramento, verificacdo, acdo corretiva e registros de PCC para este estudo de

Caso.
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