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RESUMO

A busca do setor de alimentos por melhor qualidade do que se oferta para o consumidor final
a cada dia mostra-se mais arrojada em vista de adequacdo a legislacdo, seja do pais de
residéncia ou para com certificagdes internacionais. Pardmetros de controle desde o
recebimento de produtos alimenticios pereciveis, como os Produtos de Origem Animal
(POA), e controle sanitario do estabelecimento onde os mesmos sdo armazenados demonstra a
preocupacdo do estabelecimento para com a qualidade daquilo que se oferta. Visto isso,
objetivou-se com o presente trabalho desenvolver um sistema de controle documental em uma
empresa de alimentos atacadista com foco em produtos de origem animal, a fim de
seguimento de toda a legislacdo brasileira vigente através do diagndstico de atividades com a
ferramenta de qualidade 5W2H. Outrossim, a partir de diagnostico operacional do
estabelecimento, Instru¢cdes de Trabalho também foram desenvolvidas para analise dos
colaboradores para melhor entendimento perante o recebimento dos produtos e controles
documentais voltados a limpeza e higienizacdo do estabelecimento para adequagdo a
legislacdo brasileira. Dessa forma, os parametros desenvolvidos foram submetidos a avaliagao
em auditoria realizada por consultoria externa, de forma a verificar a aderéncia dos controles
desenvolvidos, refletindo assim, o batimento de metas de pontuagdo ou superagdo de nota do
ano de 2019. Assim, o controle documental no tocante aos registros de recebimento, nao
conformidades e documentacdo voltadas ao controle de limpeza e higienizagdo da empresa
refletiram em melhor pontuagdo em auditoria anual e éxito dos documentos desenvolvidos no

presente trabalho.

Palavras-chave: atacadista; qualidade; alimentos.



ABSTRACT

The food industry's search for better quality than what is offered to the final consumer every
day is more audacious in view of compliance with legislation, whether in the country of
residence or with international certifications. Control parameters from the receipt of
perishable food products, such as Products of Animal Origin (POA), and sanitary control of
the establishment where they are stored demonstrates the establishment's concern with the
quality of what it offers. In view of this, the aim of this work was to develop a document
control system in a wholesale food company focused on animal products, in order to follow
all current Brazilian legislation through the diagnosis of activities with the quality tool SW2H.
Furthermore, from the operational diagnosis of the establishment, Work Instructions were
also developed for the analysis of employees for better understanding before receiving the
products and documentary controls aimed at cleaning and sanitizing the establishment in
order to comply with Brazilian legislation. Thus, the parameters developed were submitted to
evaluation in an audit carried out by an external consultancy, in order to verify the adherence
of the controls developed, thus reflecting the achievement of scoring targets or exceeding the
grade for the year 2019. Thus, the document control with regard to receipt records, non-
conformities and documentation aimed at the cleaning and sanitation control of the company,
reflected in better scores in the annual audit and success of the documents developed in this

work.

Keywords: wholesaler; quality; foods.
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1 INTRODUCAO

Observa-se com o decorrer dos tempos uma maior preocupacdo do setor de
alimentos voltada a melhor promogao de qualidade para o que se comercializa. A partir desta
analise muitas ferramentas de diagndstico sdo empregadas para verificagdo dos pontos de
melhoria de um setor, sejam por reunides, foruns entre as equipes envolvidas ou no emprego
das ferramentas de qualidade, conforme preconiza Carvalho e Paladine (2012).

A dificuldade encontrada ao se distribuir alimentos perpassa desde a gestdo de
pessoas, com a conscientizagdo dos colaboradores envolvidos, até a confianca na industria
produtora do alimento para ofertar o alimento em bom estado de conservagdo, refletindo
assim, o cotidiano trabalhoso de controle de uma empresa do ramo de alimentos. Outrossim, o
mercado atacadista mostra-se cada vez mais exigente em vista das expectativas dos
consumidores e de padrdes das grandes empresas do mercado resultando em melhores agdes
de qualidade na distribui¢do dos alimentos (CABREIRA, 2017).

Avaliando-se os pontos de melhoria para promoc¢ao da qualidade dos processos e
consequentemente dos produtos comercializados, uma empresa distribuidora de alimentos
deve observar parametros desde o recebimento do produto para revenda até a sua atividade
(distribui¢ao do alimento para os consumidores finais). Em termos de impacto na operagao
logistica, a maior problematica encontra-se na distribui¢do de alimentos congelados, uma vez
que a necessidade de oferta de frio aumenta os custos em torno de 30% quando comparado ao
transporte de alimentos secos (MEDEIROS et al., 2008).

Dessa forma, garantir bons fornecedores para a empresa reflete em melhores
produtos disponiveis para revenda, no entanto quando se refere aos produtos que necessitam
de oferta de frio o rigor de recebimento mostra-se mais rigido devido aos tratamentos
logisticos os quais devem garantir a qualidade do produto desde a industria, em vista do
transporte de cargas citadas enfrentarem problematicas envolvendo temperatura. De forma
ndo obstante, a inspe¢do da chegada deste tipo de carga mostra-se necessaria para melhor
oferta destes produtos no setor de atacado (LOPES, 2018; CAVALCANTE; MACHADO;
SANTANA, 2010).

Em adequacdo a Resolucdo de n° 216 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
¢ obrigatorio em sistemas de alimentacdo procedimento documentado de Boas Praticas de
Fabricagdo (BPF’s) com manual elaborado seguindo alguns minimos topicos relacionados a

condigdo do ambiente e dos colaboradores (BRASIL, 2004). Somado a este fato, os
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estabelecimentos de alimentos estdo susceptiveis a fiscalizagdo sanitaria, de forma que possuir
evidéncias do cumprimento das BPF’s e registros de atividades de limpeza, temperatura de
armazenamento, treinamentos e etc demonstram a preocupacdo do seguimento de alimentos
com a garantia de qualidade do que se oferta para os consumidores, além de viabilizar a
aquisicao do alvara sanitario.

Outrossim, a depender do seguimento da compra dos produtos revendidos em
casas atacadistas, em caso de importacdo, o Ministério da Agricultura, Pecudria e
Abastecimento (MAPA) inspeciona a carga de alimento de origem animal em territorio
brasileiro, de forma a promover também inspe¢do do estabelecimento de acordo com as
normativas sanitarias brasileiras e ao Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitdria de
Produtos de Origem Animal.

Diante do exposto, manter um sistema de controle de todos os pardmetros
relacionados a uma casa atacadista de alimentos, desde o recebimento de mercadoria para
revenda até a sua destinagao de consumo final, mostra-se necessario de forma documental a

fim de garantir o seguimento de padrdes de boas praticas, inspe¢des e fiscalizagdes.

2 OBJETIVOS

2.1 Geral

Desenvolver um sistema de controle documental em uma empresa de alimentos
atacadista com foco em produtos de origem animal, a fim de seguimento de toda a legislacao

brasileira vigente.

2.2 Especificos

* Realizar diagnéstico das atividades de todas as operagdes da empresa a fim de definir
a prioridade no desenvolvimento dos controles documentais de acordo com plano de
diagnostico a ser criado;

* Desenvolver, a partir do diagnostico, todos os pontos de controle necessarios, os
previstos por legislagdo e os verificados para melhor desenvolvimento da empresa
perante as operagdes. Assim, buscando melhor adequacdo do Manual de Boas
Praticas, equipe de colaboradores e auditoria anual;

* Avaliagdo dos parametros desenvolvidos em auditoria anual de terceira parte para
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verificagcdo do seguimento de determinagdes em legislagdo e por auditor de qualidade

externo.

3 REVISAO DE LITERATURA

3.1 Empresas distribuidoras de alimentos

Analisando o setor de distribui¢do de alimentos, o chamado Food Service refere-
se a uma cadeia produtiva voltada para a produgdo e distribuicdo de alimentos com o
proposito de atender estabelecimentos, como restaurantes, lanchonetes e até mercados de
alimentos (DONNA, 2010). No entanto, o termo pode ser utilizado para estabelecimentos em
que o objetivo ¢ ofertar refeicdo pronta para o consumo. Dessa forma, o termo Food Service
mostra-se bastante abrangente, podendo representar um comércio atacadista e até mesmo um
estabelecimento relacionado a venda de alimentos para consumo externo ao ambiente de
venda, ou seja, por retirada ou delivery.

De acordo com a Associagao Brasileira de Atacadista e Distribuidores (2021) o
setor de atacado distribuidor cresceu 5,2% e que dentre o faturamento total das empresas de
atacado 37% e 8,2% do faturamento ¢ de origem de alimentos e bebidas, respectivamente
(ABAD, 2021). Quando visualizado no cenario da Associagdo Brasileira da Industria de
Alimentos, podemos verificar o mercado interno brasileiro no que tange os valores do varejo
alimenticio e o Food Service (do tipo alimentagdo fora do lar) os quais contribuiram em 2020,
respectivamente, com 433,4 ¢ 139,9 bilhdes de reais. Outrossim, pode-se visualizar na Figura
1 a estrutura de um sistema agroindustrial com detalhamento de uma empresa de alimentos

atacadista.



17

Figura 1- Estrutura do Sistema Agroindustrial com detalhamento do sistema atacadista.
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Fonte: Consoli e Musetti (2010).

3.2 Logistica da distribui¢cio de alimentos na cadeia de frios

Observando-se a realidade brasileira e levando-se em consideragdo que o pais
apresenta diferentes temperaturas ao longo de seu extenso territdrio, o transporte de
alimentos, quando analisado na otica da cadeia do frio, deve atentar principalmente para os
alimentos pereciveis, que devem ser transportados e distribuidos em baus frigorificos com
manuten¢do € monitoramento da temperatura. No entanto, avaliando quesitos logisticos e o
fator humano da distribuicdo de alimentos, intercorréncias podem acontecer durante o
transporte, podendo afetar a qualidade e a seguranca alimentar desses produtos transportados
(LOPES, 2018).

Outrossim, o transporte ¢ um fator limitante para o fornecimento da maior parte
dos produtos, representando um fator principal para o seguimento da cadeia de fornecimento
de alimentos (produ¢do, colheita, processamento, manuseio, armazenamento e distribui¢ao).
Dessa forma, avaliando-se alimentos resfriados ou congelados, deve-se avaliar a permanéncia

da cadeia do frio a fim de garantir a continua seguranca e qualidade do alimento. De modo
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ndo obstante, ¢ importante avaliar toda a cadeia alimentar da distribuicdo de alimentos na

cadeia de frios (Figura 2) e todas as etapas, como o transporte ¢ armazenamento (PEREIRA,
2011).

Figura 2- Cadeia alimentar da distribui¢do de alimentos na cadeia de frios

- QQQ
’ @ q 000 q[ |
o ;'
= DISTRIBUICAO
PRODUCAO TRANSPORTE ~ ARMAZENAGEM (TRANSPO?!TE) CONSUMIDOR

Fonte: Adaptado Pereira (2011).

E importante ressaltar que cuidados gerais relacionados ao transporte de alimentos
sd0 essenciais para garantir a cadeia do frio e a qualidade final dos alimentos. Dessa forma,
Baptista (2006) e Melo (2015) abordam um conjunto de medidas preventivas a fim de
minimizar a ocorréncia de perigos no transporte de alimentos sob cadeia do frio:

* Efetuar a carga do produto em condic¢des de temperatura adequadas;

* Assegurar a estabilizacdo térmica do produto a sua temperatura de conservagdo antes de
sua expedicao;

* Colocar a carga no veiculo/contentor de forma a permitir uma adequada circulagdo do ar;

* Verificar a temperatura do produto na carga;

* Verificar as temperaturas do veiculo/contentor quando da recep¢do do transporte para
carga;

* Verificar a temperatura do veiculo/contentor durante o transporte;

* Calibrar as sondas de temperatura utilizadas no monitoramento de temperaturas no
transporte;

¢ Assegurar a manutengdo do sistema de refrigeracdo do veiculo/contentor;

* Verificar a temperatura do produto a recepgao;

* Efetuar a descarga do produto em condi¢des de temperatura adequada;

* Apos a descarga, colocar o produto armazenado em camaras a temperatura correspondente

a conservacgdo do produto;
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* Verificar o estado de manutencdo do veiculo/contentor quando da recepcao para carga;

* Verificar o adequado estado de higiene do veiculo/contentor quando da recepcdo para
carga;

* Cumprir as boas praticas de manipulagdo de forma a assegurar a integridade das

embalagens dos produtos alimentares.

Por fim, produtos pereciveis necessitam de maior atengdo quando transportados,
seja para um centro de distribuicdo ou diretamente para o consumidor final. Dessa maneira,
no ato do carregamento, estes produtos devem estar com temperatura adequada de acordo
com informagdes fornecidas pelo fabricante, uma vez que os veiculos ndo possuem tecnologia
para baixar a temperatura do produto, mas sim manter a temperatura em equilibrio sem

oscilagdes consideraveis.

3.4 Armazenagem de Alimentos em cimaras de refrigeracio

Diante da notéria importdncia do controle de qualidade em estabelecimentos
alimenticios, observa-se a valia do seguimento de critérios de higienizagdo tanto perante as
existéncias de regulamentagdes, como a RDC 216 (BRASIL, 2004), quanto da consciéncia
dos gerentes dos estabelecimentos que promovem os alimentos para o consumidor.

Critérios e principios devem ser construidos com base na rotina da empresa e
perpassar a limpeza e higienizagdo de maneira correta e eficaz visando ndo comprometer a
qualidade e seguranca do alimento. Segundo Pereira (2011) ¢ muito importante que a area de
armazenamento possua instalagdes limpas e organizadas, principalmente em sua area de
armazenagem (camaras de refrigera¢do), de forma que nenhum alimento, mesmo que em
embalagens, esteja em contato com paredes e/ou chdo. Assim, mostra-se de suma importancia
a existéncia de plano de limpeza e higienizagdo conveniente que englobe desde a area de
recebimento/expedicao até a area de armazenagem do produto alimenticio. Outrossim, a RDC
216/2004 descreve os aspectos de construgdo os quais estabelecimentos de alimentos devem
seguir, como piso que facilite a utilizagdo de sanitizantes com grau alimenticio e constante
utilizagdo de agua.

De acordo com Pinto e Neves (2010) existem aspectos os quais devem ser
seguidos pra uma melhor armazenagem dos alimentos a fim de manter a salubridade do
ambiente o qual o armazenamento ocorre e, assim, promover seguranca. Dessa forma, Pinto e

Neves (2010) abordam os pontos abaixo:
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* O armazenamento deve ocorrer de acordo com a natureza do produto, de forma que o
primeiro a vencer deve ser o primeiro a seguir para a comercializagao;

* Os alimentos embalados devem ser acondicionados em prateleiras de material lavavel,
resistente a corrosdo € ndo toxico;

* Os alimentos devem ser protegidos de contaminagdo por agentes fisicos, quimicos e
bioldgicos;

* As portas dos armazéns devem ser mantidas fechadas, a fim de se evitar acumulagdo de
poeira, bem como entrada de animais ou pessoas ndo autorizadas;

* Na area de armazenagem devem existir meios de protecao de insetos e roedores;

* Deve haver uma érea identificada destinada para produtos nao conformes (avariados);

* Os alimentos que sdo conservados pelo frio devem ser armazenados com a possibilidade de

circulacdo de frio para que a temperatura seja constante em todo o alimento.

3.5 Cadeia do frio

Os alimentos possuem atividade bioldgica e, dessa forma, estdo susceptiveis ao
ataque e crescimento microbiano, levando a redu¢do de qualidade dos mesmos (NESPOLO,
2015). Em vista do exposto, técnicas de conservagdo sdao aplicadas aos alimentos a fim de
melhoria de sua qualidade em vista dos fatores bioldgicos e naturais dos mesmos.

Em andlise da conservagao pelo frio, a mesma enquadra-se como um dos métodos
mais utilizados e a sua funcionalidade perpassa na atuagdo na conservacdo do alimento por
meio da reducdo da atividade microbiana, reacdes quimicas e enzimaticas (FREITAS;
FIGUEREDO, 2000; LIDON; SILVESTRE, 2008; CINTRA, 2014; LINO, 2014;
LEONARDI; AZEVEDO, 2018).

Dessa forma, para que a conservacdo pelo frio seja mantida por toda a cadeia de
transporte, armazenamento e distribuicdo dos alimentos, ¢ necessario que toda a cadeia do frio
seja continua, pois caso nao ocorra, oscilagcdes de temperatura podem viabilizar o crescimento
de microrganismos patogénicos e/ou deteriorantes nos alimentos. A Tabela 1 apresenta

algumas temperaturas de crescimento associadas a microrganismos patogénicos em alimentos.



21

Tabela 1 - Temperaturas de crescimento de microrganismos patogénicos.

Microrganismos Minima (°C) Maxima (°C) Otima °O)
Bacillus cereus 5 55 28-40
Campylobacter spp. 32 45 42-45
Clostridium botulinum tipo A e B 10-12 50 30-40
Clostridium botulinum tipo E 3-3,3 45 25-37
Escherichia coli 7 46 35-40
Listeria monocytogenes 0 45 30-37
Salmonella spp. 5 45-47 35-37
Staphylococcus aureus: crescimento 7 48 35-40
Toxinas 10 46 40-45
Shigella spp. 7 46 40-45

Fonte: BAPTISTA (20006).

De acordo com o Servigo Social do Comércio (2010), produtos congelados devem
ser conservados em temperatura de -18°C com tolerancia até -12°C, produtos refrigerados
até¢ 4°C, com tolerancia até 6°C, e produtos resfriados 6 a 10°C. Todavia, devem-se seguir
também as recomendagdes do fabricante. Dessa forma, pode-se observar que as temperaturas
recomendadas ndo corroboram com as temperaturas Otimas de crescimento de
microrganismos patogénicos causadores de doengas transmitidas por alimentos. Assim, a
manuten¢do da cadeia do frio € de vasta importancia no que tange a qualidade e seguranca dos

produtos de origem animal no tocante ao transporte, armazenamento e venda.

3.6 Controle de Qualidade em sistemas de alimentos

Com o decorrer dos tempos, a questdo qualidade tomou varios significados
representando assim, desde ferramentas de melhoria de sistemas a representagdo de
fundamentos de organizagdes. No Brasil, as ferramentas cujas funcionalidades perpassam a
proposta de garantir o padrao de qualidade dos alimentos sdo as Boas Praticas de Fabricagdo

(BPF’s) e a Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC).
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As ferramentas abordadas acima sdao amplamente recomendadas pela Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitdria (ANVISA) e o Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (MAPA).

Outrossim, como resolugdes as quais estdo voltadas para o desenvolvimento das
Boas Praticas de Fabricacdo, as resolu¢des RDC n° 216/2004 (BRASIL, 2004) ¢ RDC n°
275/2002 (BRASIL, 2002) estdo disponiveis na legislagdo brasileira. Nao obstante, as
resolugdes citadas exigem certos documentos.

Segundo a RDC n° 216/2004 (BRASIL, 2004), um documento em forma de
manual retratando as Boas Praticas de Fabricagdo ¢ obrigatorio, o qual deve descrever todas
as operacgdes e atividades adotadas para garantia da qualidade higiénica e sanitaria exigidas
pela legislagdo perante a manipulagdo dos alimentos, sendo este documento exigido aos
estabelecimentos alimenticios relacionados & producao, a industrializacdo, ao fracionamento,
ao armazenamento e ao transporte de industrializados.

Por outro lado, a RDC n°® 275 (BRASIL, 2002) vai de encontro a padronizagdo
dos procedimentos operacionais do estabelecimento de alimentos produtores ou
industrializadores, com pontuagdes também contempladas na RDC n° 216/2004. Dessa forma,

os procedimentos operacionais padronizados perpassam conforme Tabela 2.

Tabela 2- Comparativo entre exigéncias de Procedimentos Operacionais Padronizados entre a

RDC 275 e 216.

Resolugio Destina-se a: Procedimento Operacional Padronizado

- Higienizacdo das Instalagdes, equipamentos,

moveis e utensilios;
- Controle da potabilidade da agua;
275 de out . - Higiene e saude dos manipuladores;
Estabelecimentos )
2002 . o - Manejo dos residuos;
produtores/industrializadores . ‘ y
' - Manutengdo preventiva e calibracdo
de alimentos .
equipamentos;
- Controle integrado de vetores e pragas urbanas;
- Selecdo de matérias-primas, ingredientes
embalagens;

- Programa de recolhimento de alimentos.

de

(&
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Manipulagao, preparagao,
. - Higienizagdo de Instalagdes, Equipamentos e
fracionamento,
Moveis;
216 de set armazenamento, distribuicao,
‘ - Controle Integrado de Vetores e Pragas Urbanas;

2004 transporte, exposi¢do a venda . . ,
) - Higienizag¢ao do Reservatorio de Agua;
e entrega de alimentos o _

- Higiene e Satide dos Manipuladores.

preparados ao consumo

Fonte: Adaptado de Brasil (2002) e Brasil (2004).

De forma nao obstante, ao retratar de empresas atacadistas de alimentos de origem
animal, pode-se dizer que este tipo de estabelecimento ¢ enquadrado como entreposto de
produtos de origem animal, sendo passivel de fiscalizacio do MAPA, sendo esta uma das
maiores preocupacdes dos estabelecimentos, devido ao impacto ser a nivel nacional. Assim,
mostra-se maior ainda a importancia de enraizar na cultura da empresa o seguimento das
normas existentes e garantir, com evidéncias, a aplicabilidade das mesmas na organizagao
(BRASIL, 2017).

Dessa forma, o seguimento da legislagdo vigente possibilita a aquisicdo de
documentos, como alvard sanitario, além de demonstrar a preocupagdo do estabelecimento
para com as resolugdes necessarias. Em somatoria, garantir as documentacdes de controle de
qualidade, bem como manter controles além do exigido, abre cendrios importantes como
aquisi¢do de novos clientes e possibilidade de implementagdo de sistema de qualidade
continuo. Assim, a aplicabilidade de inspegdes rotineiras e anuais possibilitam a analise geral
da adequacdo dos pardmetros necessarios previstos em legislacdo, assim podendo reforcar o
marketing da empresa em vista de pontuacao de conformidade gerada apos inspegdo, além de
habituar a organizagdo perante fiscalizacdes e visitas de auditores para aquisicdo de

documentagdes.

3.7 Ferramenta SW2H

O 5W2H consiste em uma ferramenta de auxilio na elaboragdio e
acompanhamento de planos de acdo, caracterizando-se por uma linguagem simples e de facil
entendimento dos envolvidos. A sua finalidade ¢ a garantia de um segmento de acdes de
forma 4agil com execuc¢do cuidadosa e objetiva. Dessa forma, a ferramenta ¢ composta por 7
perguntas chave: “O que?”’; “Quem?”’; “Onde?”; “Quando?”’; “Por que?”’; “Como?”; “Quanto

Custa?”. Ainda assim, o SW2H pode ser utilizado desde uma etapa de diagndstico até a
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elaboracdo de plano de acdo de padronizacio de procedimentos (GROSBELLI, 2014).

4 MATERIAL E METODOS

O presente trabalho foi desenvolvido em uma Empresa Atacadista de Alimentos
com foco no armazenamento e venda de produtos de origem animal com localizagdo no
municipio de Aquiraz/CE. Dessa forma, todo o trabalho foi desenvolvido no periodo de 9

meses (2020).

4.1. Diagnostico de Atividades

Como defini¢do para o desenvolvimento de diagnostico de atividades, foi seguido
um periodo de acompanhamento de todas as atividades da empresa, desde o recebimento dos
produtos e expedi¢do dos mesmos, contemplando toda a rotina dos funcionérios. Dessa forma,
apos toda a ambientacdo com as operagdes, um plano de diagnostico de acordo com a
ferramenta de qualidade SW2H foi montado e assim direcionou-se para as reais necessidades
da empresa atacadista de alimentos.

A ferramenta escolhida para o desenvolvimento do diagndstico foi seguida
conforme descrito por Machado (2012), descrevendo as fases do seguimento do SW2H
conforme Figura 3 e reflexdo da plataforma em planilha de diagndstico desenvolvida,

apresentada na Figura 04.

Figura 3- Ferramenta SW2H.

Ferramenta 5W2H

O que? Por qué? Onde? Quando? Quem?
(What?) (Why?) (Where?) (When?) (Who?)
Como? Quanto
- custa?
(How?)

(How much?)

Fonte: Adaptado de Machado (2012).
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Figura 4- Layout de planilha utilizada para desenvolvimento do diagndstico.

PLANO DE AGAO 5W2H

Dados Gerais
LOGOTIPO DA EMPRESA

m Concluidas
m Atrasadas

™ Reprogamadas
= Em andamento

Loc:

Desorever o objetivo de forma mensurével.

el

-lo.

) novo
v Gor o HERE? Onde) MOV MUCH? (19 b0 pEcio TTAZODE

to custa?

RAZO | =
RensADD | % CONCLUIDO % PLANEJADD STATUS —  OBSERVACOES

WHAT?.
(O que?)

PRAZO
PREVISTO

Fonte: Autora.

4.2. Desenvolvimento do sistema de controle de recebimento de alimentos de origem

animal

A partir da analise do diagnostico foram determinados os diferentes parametros a
serem desenvolvidos. Dessa forma, os controles foram criados com a utilizagdo do software
Microsoft Excel 2019 em seu padrdo avancado com visualizagdo de padroes em dashboard e
utilizado em sua fungdo basica para o desenvolvimento de parametros de controle com viés

documental em planilhas fisicas.

4.3. Desenvolvimento de Instrucées operacionais

A partir do diagnostico descrito no topico 4.1, além de parametros de controles,
atividades com necessidade de melhoria operacional também foram contempladas. Dessa
maneira, documentos do tipo instru¢cdo de trabalho foram desenvolvidos.

Documentos de viés instrucional foram desenvolvidos de acordo com parametro
documentais ISO 9001 (2015), seguido de numeracdo do documento, revisdo, status,

aprovagdo, emissdo e niimero de paginas.

4.4. Desenvolvimento de controle de limpeza e higienizacio

A partir do diagndstico descrito no topico 4.1, além de parametros de controles de
recebimento, foi desenvolvido toda parametrizagdo de controle de limpeza e higieniza¢do do
armazém de produtos de origem animal, com o propoésito de adequacdo da legislacio vigente,

RDC n° 275/2002 e RDC n° 216/2004.
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4.5. Auditoria

Ap6s finalizacdo da construgdo dos pontos abordados no topico 4.1, 4.2, 4.3 e 4.4,
auditoria anual de terceira parte foi realizada como medida de verificacdo dos pontos de

melhoria em escala anual com comparativo entre os anos de 2019 e 2020.

5 RESULTADOS E DISCUSSAO

Em avaliagdo das atividades do comercial atacadista, foram verificados pontos de
melhoria desde o recebimento de mercadorias até o momento de expedi¢do, dessa forma
contemplando os aspectos de armazenamento, limpeza e higienizacdo. O diagnostico de
atividades foi desenvolvido em padrio SW2H, conforme descrito previamente. Todo o
procedimento foi registrado no plano desenvolvido a partir da andlise de estruturas e
conversas com os colaboradores da empresa, bem como de acompanhamento de todas as

operagdes, conforme Tabela 3.



27

Tabela 3- Plano de Diagndstico
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A partir do diagnostico e desenvolvimento do plano de acdo, datas foram
definidas para o desenvolvimento das atividades citadas no plano. Dessa forma, em um
periodo de trés meses foi possivel o desenvolvimento de todas as ferramentas observadas
como necessidade para a empresa € os 6 meses restantes do projeto foram dedicados a

aplicacdo das medidas e acompanhamento da adequagdo dos colaboradores.

5.1 Desenvolvimento do sistema de controle de recebimento de alimentos de origem

animal

Verificou-se inicialmente necessidade de controle de entrada dos produtos de
origem animal, no que tange a uma pequena inspe¢ao dos produtos, incluindo avaliacdo da
temperatura, validade e condi¢gdes do bau refrigerado de transporte, seguindo os parametros
de qualidade presentes nos rotulos dos produtos. Dessa maneira, foi desenvolvido um registro
documental didrio contendo o nome do fornecedor/fabricante, temperatura aferida do bau de
transporte e do produto e se a carga estava conforme ou ndo para ser recebida. Em caso de
verificagdo de qualquer ndo conformidade (produto com alteracdo do padrao de qualidade
descrito pelo fornecedor/fabricante, bati sem oferta de frio e tombamento de mercadorias) o
setor comercial passou a ser acionado para tramitacdo de devolugdo junto ao
fornecedor/fabricante. Dessa forma, criou-se planilha de acompanhamento de recebimentos

como pode ser visualizado na Figura 05.

Figura 5- Controle de acompanhamento de recebimentos

CONTROLE DE QUALIDADE - ACOMPANHAMENTO DE RECEBIMENTOS
NOME: MES E ANO: HORARIO:

TEMPERATURA DE RECEBIMENTO (°C] A ~
RECEBIMENTO CONFERENTE ) NAO OBSERVAGOES
(Fornecedor/Fabricante) CARRO PRODUTO CONFORMIDADE

()sim ( )n3o

()sim ()ndo

()sim ()n3o

-

()sim ()ndo

()sim ()ndo

()sim ()ndo

()sim ()n3o

()sim ()ndo

*preencher data ()sim ()n3o

Fonte: Autora.

Nao apenas o barramento do recebimento dos produtos ndo conformes passou a
ser realizado, mas todo um controle documental de todas as ndao conformidades de
recebimento encontradas passou a ser registradas em planilha em Excel, conforme planilha

expressa na Figura 6. A planilha foi composta por campo de data (preenchimento da data da
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ocorréncia), n° do documento (dia seguido pelo més e ano, exemplo: 14082021), tipo de
documento (Relatorio de ndo Conformidade de Recebimento) e origem da problematica
(Matriz ou Filiais). Somado a essa questdo, a planilha foi automatizada via funcionalidade
PROCYV do Excel (Castro e Roza, 2019) para reduzir dificuldade de digitagdo do produto tal
qual nota fiscal e cadastro interno da empresa e, assim, extrair dados automaticamente a partir
da digitacdo do codigo do produto. Dessa forma, os campos finais da planilha (Figura 06)

foram todos automatizados, exceto a coluna de motivo, preenchida conforme Tabela 4.

Figura 6- Planilha de ndo conformidades de recebimento

LISTA MESTRA DE RELATORIOS - CONTROLE DE QUALIDADE - RECEBIMENTO
1

Fonte: Autora.

Tabela 4- Lista de motivos de ndao conformidades

Motivos — Ndo conformidades de Recebimento

Avaria na embalagem primaria Excesso de liquido (exsudado)
Avaria na embalagem secundaria Injuaria pelo frio

Avaria embalagem primaria e secundaria Presen¢a de mofo | sem vacuo
Proximo do vencimento Indicativo de mofo

Produto vencido Avaria do cliente

Qualidade - alteragdo de cor Qualidade - sem vacuo
Qualidade - excesso de soro Temperatura inadequada
Qualidade - salmoura em excesso Produto sem roétulo de validade
Qualidade - fermentado Produto sem rotulo de fabricacdo
Qualidade - odor ndo caracteristico Produto sem a presenca de lote
Qualidade - mofado Descongelamento

Qualidade - contaminagao fisica Indicativo de contamina¢do microbioldgica

Fonte: Autora.

A partir de planilha de ndo conformidades de recebimento, foi gerado indicador
em visualizacdo Dashboard tornando, assim, melhor a visualizacdo do ranking entre os
fornecedores mais problematicos e as ndo conformidades mais recorrentes. Por questdes
contratuais de aplicacdo do trabalho, a exposi¢do do ranking dos fornecedores problematicos
ndo pode ser atribuida a este trabalho, no entanto abaixo (Grafico 1) pode ser visualizado as
maiores nao conformidades verificadas no recebimento de produtos de origem animal no

periodo de julho a setembro de 2020.
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Grafico 1- Dashboard de acompanhamento de relatorios

DASHBOARD DE ACOMPANHAMENTO DE RELATORIOS

Visdo Geral de Relatorios Perspectiva de Motivos de Relatorios de Nao
Conformidade - Recebimento

TEMPERATURA INADEQUADA I 32
QUALIDADE - SEM VACUO ] 10
DESCONGELAMENTO NN 10
AVARIA NA BEMBALAGEM PRIMARIA ) 10
QUALIDADE - MOFADO I ©
AVARIA EMBALAGEM PRIMARIA E SECUNDARIA N ¢
=RNC - RECEBIMENTO QUALIDADE - SALMOURA EM EXCESSO [ 3
INDICATIVO DE FERMENTACAO [ 3
AVARIA NA EMBALAGEM SECUNDARIA I 2
QUALIDADE - EXCESSO DE SORO I 2
- QUALIDADE - CONTAMINACAO FISICA I 2
NJORIA PELOFRIO W !
CONTAMINANTEFISICO W 1

QUALIDADE - FERMENTADO W !
INDICATVODEMOFO It
DATA * PRESENCA DEMOFO | SEM VACUO B 1

2020 ANO3

012 2019 2020 2021

[ —

Fonte: Autora.

Ressalta-se que ndo ¢ suficiente apenas registrar internamente a nado conformidade
de recebimento. Dessa forma, notificar o fornecedor do produto mostra-se importante, tanto
para justificar a devolutiva da carga quanto para exigir o padrdo de qualidade que o préprio
fabricante reporta em embalagem do produto. Assim, foi desenvolvido Relatério de Nao

Conformidade (RNC) de Recebimento, conforme Figura 7.



Figura 7- Layout de relatorio de ndo conformidade de recebimento
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RELATORIO DE NAO CONFORMIDADE -
S o RECEBIMENTO

RAZAO SOCIAL DA EMPRESA ATACADISTA:
FORNECEDOR:
FABRICANTE:
NOTA FISCAL: NS LACRE:
MOTORISTA: PLACA VEICULO:
CONDICOES DO VEICULO: C{ ) NC[ ) NA( )
DESCRICAO DA NC: RECEBIMENTO [ X )
INFORMACOES EXCLUSIVAS PARA RECEBIMENTO DE MERCADORIAS

CONFERENTE: HORA INICIAL: HORA FINAL:
PRODUTO NAO CONFORME
CODIGO  QUANTIDADE NAO ~ "
PRODUTO LOCAL e Pt DESCRIGAOQ DA “NC” VALIDADE
OBSERVACOES

Apos inspecdoderecebimentofoiidentificado queo produtoadma...

REGISTROS FOTOGRAFICOS

REVISAQ DATA DESCRICAO
Nio conformidade recorrente: | ) SIM | ) NAO
ELABORADO POR: {NOME + CARGO)

APROVADO POR: (NOME +CARGO)

Fonte: Autora

N DOC:
DATA:
'REV:
PAG:
CNPJ:
CNPJ:
CNPJ:

TEMPERATURA VEICULO:

FABRICACAO LOTE

LEGENDAS:

“C" - CONFORME;
“NC” - NAO CONFORME;
“NA"-NAO AVALIADO.
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Com observagao da planilha nota-se controle de revisdo do relatorio, para registro
de todas as ocorréncias do fornecedor a cada verificacdo em diferentes recebimentos. Dessa
forma, o relatorio contempla regras de ISO 9001:2015 por possuir campos de revisdo/versao,
n° do documento, responsavel por elaboragdo e data. Dessa forma, apesar da empresa nao ser

certificada em ISO 901:2015, o fato ndo ¢ obstante para o seguimento de suas diretrizes.

5.2 Instruc¢des Operacionais de Trabalho

O controle de recebimento passou a ser inspecionado por planilha visualizada na
figura 5, de utilizacdao de colaborador do setor de qualidade, no caso a autora deste trabalho.
No entanto, os colaboradores operacionais, os conferentes, os quais estdo durante todos os
momentos envolvidos com recebimento de mercadoria precisaram desenvolver o senso do que
¢ um alimento de origem animal conforme e ndo conforme. Dessa forma, a assistente de
qualidade passou a treinar os colaboradores a cada recebimento por tipo de produto de origem
animal, como queijo, calabresa, carnes, peixes e camardes, resultando no desenvolvimento de
instrugdes operacionais.

Ao passo em que a equipe foi sendo treinada, instrugdes de trabalho foram sendo
desenvolvidas conforme ja previsto no diagndstico inicial. As instru¢des foram desenvolvidas
de padroniza¢do de layout e padrdo ISO 9001:2015 com controle de codificagcdo e
versionamento, seguido de numera¢do do documento, data de revisdo e nimero de paginas.
Além do citado, adog¢do de inclusdo de exemplos em imagem para melhor clareza dos
colaboradores foi realizado, como se pode visualizar as instru¢des elaboradas nas figuras 8-

12.



Figura 8- Instru¢do de Trabalho — Recebimento Padronizado de Carnes
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INSTRUGAO DE TRABALHO Codigo: IT-01

Revisdo: 01  Data da revisio: 30/03/2020
RECEBIMENTO PADRONIZADO DE CARNES

*Logotipo da empresa

OBJETIVO:

Evitar recebimento de produtos fora do Shelflife e fora dos padroes de qualidade.

ALCANCE:

Todos os colaborados do armazém.

FREQUENCIA:

Todo recebimento de carnes.
PROCEDIMENTO:

Piginal de 1

2 VERIFICAR SE O TRANSPORTE E REALIZADO EM VEICULO REFRIGERADO E LIMPO;

> VERIFICAR TEMPERATURA DE RECEBIMENTO COM A DO ROTULO DO PRODUTO;

»  PRODUTO DEVE ESTAR SEM CONTAMINANTES FISICOS, COMO: CABELOS, INSETOS, PARAFUSOS, MADEIRA,

ETC,

PRODUTO DEVE ESTAR COM EMBALAGEM PRESERVADA, SEM AREAS ESTUFADAS OU COM ROMPIMENTOS;

2  PRODUTO NAQO DEVE TER MANCHAS ESVERDEADAS OU DE OUTRAS CORES;

> CONSISTENCIA DO PRODUTO DEVE SER FIRME, NAO AMOLECIDA E NEM PEGAJOSA;

2  PRODUTO DEVE TER AUSENCIA DE ODOR DESAGRADAVEL;

» O PESO DO PRODUTO DEVE ESTAR DE ACORDO COM O ROTULO;

»  VERIFICAR A PRESENGA DE ROTULO COM VALIDADE, FABRICAGAQ, LOTE, PESO E CODIGO DE BARRAS.
OBSERVAGOES: NO CASO DE DUVIDAS E DE PRODUTOS NAO CONFORMES PROCURAR OS RESPONSAVEIS PELO

CONTROLE DE QUALIDADE.
EXEMPLOS DE NAO CONFORMIDADE:

AVARIA DE
FRODUTO EMBALAGEM E
DESCONGELADO Ee Gt
DESCONGELADO
SALMOURA EM BAU COM LIMPEZA
EXCESSO NA E HIGIENIZACAO
EMBALAGEM PRECARIAS

Elaborado por: Aprovado _por:

Nome:

Nome:

Cargo:

Cargo:

Fonte: Autora.



Figura 9- Instru¢do de Trabalho — Recebimento Padronizado de Peixes

INSTRUGAO DE TRABALHO Codigo: IT-02
Revisdo: 01  Data da revisdo: 30/03/2020
RECEBIMENTO PADRONIZADO DE PEIXES
*Logotipo da empresa Piginaldel
OBJETIVO:

Evitar recebimento de produtos fora do Shelflife e fora dos padroes de qualidade.
ALCANCE:

Todos os colaborados do armazém.

FREQUENCIA:

Todo recebimento de peixes.

PROCEDIMENTO:

@ VERIFICAR SE O TRANSPORTE E REALIZADO EM VEICULO REFRIGERADO E LIMPO;

@  VERIFICAR TEMPERATURA DE RECEBIMENTO COM A DO ROTULO DO PRODUTO;

@ PRODUTO DEVE ESTAR SEM CONTAMINANTES FiSICOS, COMO: CABELOS, INSETOS, PARAFUSOS, MADEIRA,
ETC,

PRODUTO DEVE ESTAR COM EMBALAGEM PRESERVADA, SEM AREAS ESTUFADAS OU COM ROMPIMENTOS;
2 CONSISTENCIA DO PRODUTO DEVE SER FIRME, NAO AMOLECIDA E NEM PEGAJOSA;

@ PRODUTO DEVE TER AUSENCIA DE ODOR DESAGRADAVEL (SEMELHANTE A AMONIA);

GUELRAS DEVEM ESTAR VERMELHAS E BRILHANTES;

2 PEIXE NAO DEVE POSSUIR MANCHAS;

@ PEIXE DEVE APRESENTAR OLHOS COM ASPECTO BRILHANTE E CLAROS;

= 0 PESO DO PRODUTO DEVE ESTAR DE ACORDO COM O ROTULO;

@ VERIFICAR A PRESENCA DE ROTULO COM VALIDADE, FABRICACAO, LOTE, PESO E CODIGO DE BARRAS.

OBSERVAGOES: NO CASO DE DUVIDAS E DE PRODUTOS NAO CONFORMES PROCURAR OS RESPONSAVEIS PELO

S CONTROLE DE QUALIDADE.
EXEMPLOS DE NAO CONFORMIDADES:

BAU COM LIMPEZA

E HIGIENIZACAO
PRECARIAS
GUELRAS
ESCURECIDAS OLHOS OPACOS
Elaborado por: Aprovado_por:
Nome: Nome:
Cargo: Cargo:

Fonte: Autora.



Figura 10- Instru¢do de Trabalho — Recebimento Padronizado de Linguicas
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INSTRUGAO DE TRABALHO Codigo: IT-03
Revisdo: 01  Data da revisdo: 30/03/2020
RECEBIMENTO PADRONIZADO DE LINGUICAS
*Logotipo da empresa Paginaldel

OBJETIVO:

Evitar recebimento de produtos fora do Shelflife e fora dos padrées de qualidade.

ALCANCE:

Todos o0s colaborados do armazém.
FREQUENCIA:

Todo recebimento de linguica.

PROCEDIMENTO:

VERIFICAR SE O TRANSPORTE E REALIZADO EM VEICULO REFRIGERADO E LIMPO;

“  VERIFICAR TEMPERATURA DE RECEBIMENTO COM A DO ROTULO DO PRODUTO;

PRODUTO DEVE ESTAR SEM CONTAMINANTES FiSICOS, COMO: CABELOS, INSETOS, PARAFUSOS, MADEIRA,
ETC,

©  PRODUTO DEVE ESTAR COM EMBALAGEM PRESERVADA, SEM AREAS ESTUFADAS OU COM ROMPIMENTOS;
PRODUTO NAO DEVE TER MANCHAS ESVERDEADAS OU AMARELADAS;

@ CONSISTENCIA DO PRODUTO NAO DEVE SER PEGAJOSA;

©  PRODUTO DEVE TER AUSENCIA DE ODOR DESAGRADAVEL;

©»  PRODUTO DEVE TER COM O VACUO DA EMBALAGEM PRESERVADO;

©  VERIFICAR A PRESENGA DE ROTULO COM VALIDADE, FABRICAGAO, LOTE, PESO E CODIGO DE BARRAS.

¥

OBSERVACOES: NO CASO DE DUVIDAS E DE PRODUTOS NAO CONFORMES PROCURAR OS RESPONSAVEIS PELO
CONTROLE DE QUALIDADE.

EXEMPLOS DE NAO CONFORMIDADES:

PRODUTO SEM

VACUO
" PRESENCA DE
FUNGO
“LIMO" -

INDICATIVO DE

CONTAMINAGAO

MICROBIOLOGIA

Elaborado por: Aprovado_por:

Nome: Nome:
Cargo: Cargo:

Fonte: Autora.
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Figura 11- Instrug¢do de Trabalho — Recebimento Padronizado de Queijos

INSTRUGAO DE TRABALHO  Codigo: IT-04
'Revisdo: 01  Data da revisdo: 30/03/2020
RECEBIMENTO PADRONIZADO DE QUENOS
*Logotipo da empresa Paginalde 1
OBJETIVO:
Evitar recebimento de produtos fora do Shelflife e fora dos padrées de qualidade.

ALCANCE:

Todos os colaborados do armazém.
FREQUENCIA:

Todo recebimento de queijos.

PROCEDIMENTO:

©

VERIFICAR SE O TRANSPORTE E REALIZADO EM VEICULO REFRIGERADO E LIMPO;

©  VERIFICAR TEMPERATURA DE RECEBIMENTO COM A DO ROTULO DO PRODUTO;

PRODUTO DEVE ESTAR SEM CONTAMINANTES FiSICOS, COMO: CABELOS, INSETOS, PARAFUSOS, MADEIRA,
ETC,

< PRODUTO DEVE ESTAR COM EMBALAGEM PRESERVADA, SEM AREAS ESTUFADAS OU COM ROMPIMENTOS;
PRODUTO DEVE ESTAR: SEM SORO E COM O VACUO DA EMBALAGEM PRESERVADO;

PRODUTO DEVE TER A CONSISTENCIA FIRME;

NAO PODE APRESENTAR “BURACOS® PROFUNDOS OU QUE DIFICULTEM O FATIAMENTO DA PECA;

2 PRODUTO DEVE TER AUSENCIA DE ODOR DESAGRADAVEL;

2 VERIFICAR A PRESENCA DE ROTULO COM VALIDADE, FABRICAGAQ, LOTE, PESO E CODIGO DE BARRAS.

&

€

on
&

OBSERVAGOES: NO CASO DE DUVIDAS E DE PRODUTOS NAO CONFORMES PROCURAR OS RESPONSAVEIS PELO
CONTROLE DE QUALIDADE.

EXEMPLO DE NAO CONFORMIDADES:

PRODUTO AVARIA DO PRODUTO
% PRESENCA DE
SEM VACUO FUNGO - IMPEDIRIAO c;ﬁ:&f: A':;E
FATIAMENTO
Elaborado por: Aprovado _por:
Nome: Nome:
Cargo: Cargo:

Fonte: Autora.




Figura 12- Instrucdo de Trabalho — Recebimento Padronizado de Camardes
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INSTRUCAO DE TRABALHO Codigo: IT-05
Revisdo: 01  Data da revisdo: 30/03/2020
RECEBIMENTO PADRONIZADO DE CAMARAO
*Logotipo da empresa Paginaldel
OBJETIVO:
Evitar recebimento de produtos fora do Shelflife e fora dos padrdes de qualidade.

ALCANCE:

Todos os colaborados do armazém.
FREQUENCIA:

Todo recebimento de camardes.
PROCEDIMENTO:

VERIFICAR SE O TRANSPORTE E REALIZADO EM VEICULO REFRIGERADO E LIMPO;

@ VERIFICAR TEMPERATURA DE RECEBIMENTO COM A DO ROTULO DO PRODUTO;

»  PRODUTO DEVE ESTAR SEM CONTAMINANTES FiSICOS, COMO: CABELOS, INSETOS, PARAFUSOS, MADEIRA,
ETC;

> PRODUTO DEVE ESTAR COM EMBALAGEM PRESERVADA, SEM AREAS ESTUFADAS OU COM ROMPIMENTOS;

> A CARAPACA DO CAMARAO DEVE SER TRANSPARENTE E AINDA ESTAR ADERIDA AQ CORPO;

= CAMARAO DEVE TER 0S OLHOS PRETOS E CORPO CURVO E COM PERFEITA ADERENCIA DAS PERNAS A
CABECA;

CAMARAO DEVE APRESENTAR COR ROSADA OU ACINZENTADA, DEPENDENDO DA ESPECIE;

= AUSENCIA DE ODOR DESAGRADAVEL;

»  PRODUTO DEVE TER AUSENCIA DE ODOR DESAGRADAVEL;

= VERIFICAR A PRESENCA DE ROTULO COM VALIDADE, FABRICAGAQ, LOTE, PESO E CODIGO DE BARRAS.

OBSERVAGOES: NO CASO DE DUVIDAS E DE PRODUTOS NAO CONFORMES PROCURAR OS RESPONSAVEIS PELO

CONTROLE DE QUALIDADE.

EXEMPLO DE NAO CONFORMIDADES:

CAMARAO ESBRANQUICADO OU AMARELADO QUEBRADO E DANIFICADO
Elaborado por: Aprovado _por:
Nome: Nome:
Cargo: Cargo:

Fonte: Autora.
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As instrugdes foram elaboradas com codificagdo simples, IT (Instrumentacdo de
Trabalho) seguida de sua numeracdo (01-05). O versionamento segue a ordem dos numeros
naturais inteiros, com inicio na numeracdo 01. Caso verificado necessidade de revisdo do
documento, o versionamento € modificado.

Uma vez que o canal de conversa entre o setor de qualidade ¢ estreitado junto aos
colaboradores de base, melhor foi verificado possivel ndo conformidades em vista da
confianga em que os colaboradores passarem a ter no setor. Entender que o setor de qualidade
ndo ¢ um setor de punicao e sim de melhoria da qualidade dos alimentos foi um dos maiores
desafios, no entanto quando foi verificado melhoria da operagdo, a aderéncia pelos
colaboradores foi de encontro as instru¢des desenvolvidas.

Uma das consequéncias de deterioracdo de alimentos de origem animal abordadas
para a equipe foi a formag¢do da amoénia, sendo ela um composto toxico para o ser humano
(ROSA, 2015). Uma das maiores observagdes apontadas para a equipe de recebimento foi o
alerta quando aos odores dos alimentos ndo conformes, uma vez que quando a deterioragao
chega ao estagio de exalar odores ndo atrativos os processos autoliticos e/ou microbianos
estdo comprometendo o alimento. Avila e de Carvalho Furtado (2021) abordam que a
producdo de amonia nos produtos carneos estd relacionada aos processos enzimaticos e,
principalmente, as condi¢gdes e do tempo de armazenamento, de forma que de acordo com a
propria ANVISA, a forma de contaminagdo mais comum dos alimentos esta relacionada a

inadequada manipulacdo e conservacgdo dos alimentos de origem animal.

5.3 Desenvolvimento de controle de limpeza e higieniza¢ao

Em primeira andlise, por intermédio do diagndstico, foi verificada baixa aderéncia
dos colaboradores da limpeza para com as atividades a serem realizadas. Com relacdo as areas
a serem limpas temos os seguintes pontos abaixo, com a determinacdo de frequéncia das
atividades.
* Limpeza da barreira sanitaria (sala de pré-entrada para o armazém de produtos de origem

animal) — Frequéncia: Didria;

* Limpeza e higienizagdo do piso da area de recebimento - Frequéncia: Diaria e Mensal;
* Limpeza e Higienizac¢do das paredes da area de recebimento - Frequéncia: Mensal;
* Limpeza e higienizagdo das docas de recebimento - Frequéncia: Diaria e Mensal,;
* Limpeza do teto da area de recebimento - Frequéncia: Mensal,

* Retirada de reciclaveis das gaiolas e lixo das lixeiras - Frequéncia: Didria;
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* Limpeza do Depdsito de Material de Limpeza (DML) - Frequéncia: Semanal;

* Limpeza das camaras de congelados (Camara 2-5) e resfriados (Camara 01) - Frequéncia:

Semanal.

Outrossim, foi verificado a ndo existéncia de um cronograma de limpeza e

higienizagao a ser seguido, dessa forma os colaboradores ndo tinham uma rotina a ser seguida

indo, assim, de encontro com o ndo comprometimento com as atividades a serem realizadas.

Dessa maneia, a primeira iniciativa foi desenvolver o cronograma de limpeza e higienizagao,

conforme pode ser visualizado na Figura 13 e Figura 14 e frequéncias pontuadas acima.

Figura 13- Cronograma Limpeza — Diario e Semanal

CRONOGRAMA LIMPEZA E HIGIENIZACAO- DIARIO E SEMANAL

COLABORADOR TURNO B

HORARIO: 09:00 - 18:00

ALMOGO: 13:00 - 14:00

SEGUNDA-FEIRA

TERCA-FEIRA

QUARTA-FEIRA

QUINTA-FEIRA

SEXTA-FEIRA

ARMAZEM FRIO
09:00 - 13:00

GAIOLAS
ORGANIZAR E LIMPAR O DML

GAIOLAS
DOCAS

GAIOLAS
DOCAs

LAVAR LIXEIRAS
DOCAs

GAIOLAS
DOCAs

DE ACORDO COM A
PROGAMAGCAO DE

LIMPAR CAMARA 1
BARREIRA SANITARIA

LIMPAR CAMARA 2
BARREIRA SANITARIA

LIMPAR CAMARA 3
BARREIRA SANITARIA

LIMPAR CAMARA 4
BARREIRA SANITARIA

LIMPAR CAMARA 5
BARREIRA SANITARIA

RECEBIMENTO

AMAZEM FRIO
14:00 - 18:00 *Cronograma
mensal
CRONOGRAMA LIMPEZA - DIARIO E SEMANAL
COLABORADOR TURNO A HORARIO: 08:00 - 17:00 ALMOGO: 12:00 - 13:00
SEGUNDA-FEIRA TERGA-FEIRA QUARTA-FEIRA QUINTA-FEIRA SEXTA-FEIRA SABADO
i BARREIRA SANITARIA BARREIRA SANITARIA BARREIRA SANITARIA BARREIRA SANITARIA BARREIRA SANITARIA
ARMAZEM FRIO |\ caR LIXEIRAS VERIFICAR LIXEIRAS VERIFICAR LIXEIRAS LAVAGEM DO BEBEDOURO VERIFICAR LIXEIRAS DEACORDO COM A
08:00 - 12:00 PROGAMAGAO DE

RECEBIMENTO

ARMAZEM FRIO
13:00 - 17:00

VARRER O PISO - AREA DE
RECEBIMENTO

GAIOLAS E LIXEIRAS

VARRER O PISO - AREA DE
RECEBIMENTO

GAIOLAS E LIXEIRAS

VARRER O PISO - AREA
DE RECEBIMENTO

GAIOLAS E LIXEIRAS

VARRER O PISO - AREA DE
RECEBIMENTO

GAIOLAS E LIXEIRAS

'VARRER O PISO - AREA DE
RECEBIMENTO

GAIOLAS E LIXEIRAS

*Cronograma
mensal

Fonte: Autora.

Figura 14- Cronograma de Limpeza e Higienizagdo — Mensal

CRONOGRAMA LIMPEZA E HIGIENIZACAO - MENSAL

12 Sabado

29 Sabado

32 Sabado

42 Sabado

ARMAZEM FRIO

Paredes - drea de recebimento

Piso - area de recebimento

Teto - drea de recebimento

Docas - area de recebimento

Fonte: Autora.

Nao somente criar um cronograma, mas verificar se as acdes foram realizadas

mostrou-se de suma importancia para entender melhor como as atividades de limpeza didrias,

semanais e mensais estavam sendo realizadas. Dessa forma, um controle de verifica¢do diario

das atividades foi implementado para o controle do setor de qualidade (Figura 15) avaliar se

as atividades realmente foram realizadas.
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Figura 15-Controle de Limpeza Diario e Semanal

CONTROLE DE LIMPEZA DIARIO E SEMANAL
ARMAZEM FRIO

EXECUGAO: Equipe de limpeza Crontrole de
ANO: 2020
MES: () JAN () FEV () MAR ( ) ABR ( ) MAI( ) JUN ( ) JUL () AGO ( ) SET ( ) OUT () NOV ( ) DEZ

BARREIRA SANITARIA (LIXEIRA,

CAMARAS DE
PISO AREA DE ARMAZENAMENTO PIA, LAVA-BOTAS, ESTRADOSE | moNoBLOCOS E LAVAGENIDAS! VAVAGEM'DG
DIA RECEBIMENTO(RETIRAD PIsO) CAIXAS PLASTICAS TiEIRAS BAERBOURG Verificado por:
ADEPOE il (GAIOLAS)
123 4] s MANHA TARDE

1.0 CRONOGRAMA DE LIMPEZA NOS AJUDA A TER UM MAIOR CONTROLE NA LIMPEZA E DIVISAO DAS TAREFAS ENTRE A EQUIPE;
2. A HIGIENIZAGAO DEVE SER REALIZADA SEMPRE QUE HOUVER NECESSIDADE;

3. DEVE-SE RESPEITAR A FREQUENCIA MINIMA DE HIGIENIZACAO, PARA MANTER AS AREAS LIMPAS, SECAS, ORGANIZADAS DURANTE TODO O PERIODO DE FUNCIONAMENTO DO ESTABELECIMENTO.

Representante (nome, cargo e assinatura):

Fonte: Autora.

Controle especifico para a area de pré-entrada da 4area de recebimento foi

desenvolvido (Figura 16) para o preenchimento por parte dos colaboradores da limpeza.
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Figura 16- Registro de Limpeza e Higienizagdo — Barreira Sanitaria

REGISTRO DE LIMPEZA E HIGIENIZAGAO - BARREIRA SANITARIA

RESPONSAVEL: EQUIPE DE LIMPEZA

FREQUENCIA: DIARIA ANO: 2020 LOCAL: BARREIRA SANITARIA (PIA, LAVA-BOTAS, LIXEIRA, PISO, PAREDES E PORTA)

MES: ( ) JAN ( ) FEV ( ) MAR( ) ABR ( ) MAI( ) JUN ( )JUL ( ) AGO ( ) SET ( ) OUT( ) NOV ( ) DEZ

REPOSICAO REPOSICAO
DIA MANHA REALIZADO POR TARDE REALIZADO POR
PAPEL TOALHA BZ@:?::ZIT; " PAPEL TOALHA Biﬁ:g::g; n

1 () ()SIM( )NAO | ()SIM( )NAO | () () ()SIM( )NAO | ()SIM( )NAO | ()
2 () ()SIM( )NAO | ()SIM( )NAO | () () ()SIM( )NAO | ()SIM( )NAO | (),
3 () ()SIM( )NAO | ()SIM( )NAO | () () ()SIM( )NAO [ ()SIM( )NAO | ()
4 () ()SIM( )NAO | ()SIM( )NAO | () () ()SIM( )NAO | ()SIM( )NAO | ()
5 () ()SIM( )NAO | ()SIM( )NAO | () () ()SIM( )NAO | ()SIM( )NAO | (),
6 () ()SIM( )NAO | ()SIM( )NAO | () () ()SIM( )NAO | ()SIM( )NAO | (),
7 () ()SIM( )NAO | ()SIM( )NAO | () () ()SIM( )NAO | ()SIM( )NAO | (),
8 () ()SIM( )NAO | ()SIM( )NAO | () () ()SIM( )NAO | ()SIM( )NAO | (),
9 () ()SIM( )NAO [ ()SIM( )NAO | () () ()SIM( )NAO [ ()SIM( )NAO | ( ).
10 () ()SIM( )NAO | ()SIM( )NAO | () () ()SIM( )NAO | ()SIM( )NAO | (),
11 () ()SIM( )NAO | ()SIM( )NAO | () () ()SIM( )NAO | ()SIM( )NAO | (),
12 () ()SIM( )NAO | ()SIM( )NAO | () () ()SIM( )NAO | ()SIM( )NAO | (),
13 () ()SIM( )NAO | ()SIM( )NAO | () () ()SIM( )NAO | ()SIM( )NAO | (),
14 () ()SIM( )NAO | ()SIM()NAO | () () ()SIM( )NAO | ( )SIM( )NAO | (),
15 () ()SIM( )NAO | ()SIM( )NAO | () () ()SIM( )NAO | ()SIM( )NAO | (),
16 ) ()SIM()NAO | ()SIM()NAO | () () ()SIM( )NAO | ()SIM( )NAO | (),
17 () ()SIM( )NAO | ()SIM()NAO | () () ()SIM( )NAO | ()SIM( )NAO | (),
18 () ()SIM( )NAO | ()SIM( )NAO | () () ()SIM( )NAO | ()SIM( )NAO | (),
19 () ()SIM( )NAO [ ()SIM( )NAO | () () ()SIM( )NAO [ ()SIM( )NAO | ( ).
20 () ()SIM( )NAO | ()SIM( )NAO | () () ()SIM( )NAO | ()SIM( )NAO | (),
21 () ()SIM( )NAO | ()SIM( )NAO | () () ()SIM( )NAO | ()SIM( )NAO | (),
29 () ()SIM( )NAO [ ()SIM( )NAO | () () ()SIM( )NAO [ ()SIM( )NAO | ( ).
23 () ()SIM( )NAO | ()SIM( )NAO | () () ()SIM( )NAO | ( )SIM( )NAO | (),
24 ) ()SIM( )NAO | ()SIM()NAO | () () ()SIM( )NAO | ()SIM( )NAO | (),
25 ) ()SIM()NAO | ()SIM()NAO | () () ()SIM( )NAO | ()SIM( )NAO | ( )
26 () ()SIM( )NAO | ()SIM( )NAO | () () ()SIM( )NAO | ()SIM( )NAO | (),
27 () ()SIM( )NAO [ ()SIM( )NAO | () () ()SIM( )NAO [ ()SIM( )NAO | ( ).
28 () ()SIM( )NAO | ()SIM( )NAO | () () ()SIM( )NAO | ()SIM( )NAO | (),
29 () ()SIM( )NAO | ()SIM( )NAO | () () ()SIM( )NAO | ()sIM( )NAO | (),
30 () ()SIM( )NAO | ()SIM( )NAO | () () ()SIM( )NAO | ()SIM( )NAO | ()
31 () ()SIM()NAO | ()SIM()NAO | () () ()SIM( )NAO | ()SIM( )NAO | (),

O CRONOGRAMA DE LIMPEZA NOS AJUDA A TER UM MAIOR CONTROLE NA LIMPEZA E DIVISAO DAS TAREFAS ENTRE A EQUIPE;

A HIGIENIZAGAO DEVE SER REALIZADA SEMPRE QUE HOUVER NECESSIDADE;

DEVE-SE RESPEITAR A FREQUENCIA MINIMA DE HIGIENIZAGAO PARA MANTER AS AREAS LIMPAS, SECAS, ORGANIZADAS DURANTE TODO O PERIODO DE FUNCIONAMENTO DO ESTABELECIMENTO.

Representante (nome e cargo):

Fonte: Autora.

A barreira sanitaria ¢ composta por lava-botas e pia de lavagem de maos ambos
com acionamento ndo manual e com disponibilidade de produtos de limpeza bactericida
podendo, assim, reduzir a entrada de sujidades na area de recebimento de alimentos. Dessa
forma, a sua manutengdo ¢ de suma importancia uma vez que ¢ o primeiro contato de todo o
colaborador da empresa atacadista antes de ambientar-se a area de recebimento. Abati,
Gelinski e Baratto (2012) reportam que a lavagem de maos proporciona maior seguranca em

relacdo a contaminacdo dos alimentos e que quando associados a utilizacao de desinfetantes
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(alcool 70%) e detergentes neutros sdo 6timos aliados para reducdo de carga microbiana das
maos.

Dois diferentes outros modelos de controle foram desenvolvidos para o registro de
atividades mensais e semanais, conforme pode ser visualizado nas Figuras 17 - 20. Ambos os
modelos com campos editdveis para descriminacdo da real atividade a ser registrada. Em
resumo o modelo 1 ¢ direcionado para paredes, piso, teto, deposito de materiais de limpeza e
bebedouro, enquanto que o modelo 2 foi direcionado para limpeza das docas, camaras e

lixeiras.

Figura 17- Modelo de Registro 1 — Parede, piso, teto, depdsito de materiais de limpeza e

bebedouro

REGISTRO DE LIMPEZA E HIGIENIZAGAO - LOCAL

EXECUGAO: Equipe de Limpeza Registro: Controle de Qualidade

FREQUENCIA:

DATA PROGRAMADA DATA REALIZADA REALIZADO POR VERIFICADO POR

O CRONOGRAMA DE LIMPEZANOS AJUDA A TER UM MAIOR CONTROLE NA LIMPEZA E DIVISAO DAS TAREFAS ENTRE A EQUIPE;
AHIGIENIZAGAO DEVE SER REALIZADA SEMPRE QUE HOUVER NECESSIDADE;
A El MINIMA DE AO PARAMANTER AS AREAS LIMPAS, SECAS, ORGANIZADAS DURANTE TODO O PERIODO DE FUNCIONAMENTO DO ESTABELECIMENTO.

Representante (nome e cargo):

*Campos editaveis (local) para discriminagdo de qual area o registro ¢ referente.
Fonte: Autora.



Figura 18- Modelo de Registro 2 — Docas
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REGISTRO DE LIMPEZA E HIGIENIZAGAO - DOCAS

EXECUGAO: Equipe de Limpeza Registro: Controle de Qualidade

FREQUENCIA:

DOCA
DATA PROGRAMADA DATA REALIZADA REALIZADO POR

VERIFICADO POR

O CRONOGRAMA DE LIMPEZA NOS AJUDA A TER UM MAIOR CONTROLE NA LIMPEZA E DIVISAD DAS TAREFAS ENTRE A EQUIPE;
A HIGIENIZACAO DEVE SER REALIZADA SEMPRE QUE HOUVER NECE SSIDADE ;

DEVE-SE RESPEITAR A FREQUENCIA MiNIMA DE HIGIENIZACAD PARA MANTER AS AREAS LIMPAS, SECAS, ORGANIZADAS DURANTE TODO O PERIODO DE FUNCIONAMENTO DO ESTABELECIMENTO.

Representante (nome e cargo):

Fonte: Autora.

Figura 19- Modelo de Registro 2 — Lixeiras

REGISTRO DE LIMPEZA E HIGIENIZAGAO - LIXEIRAS

EXECUGAO: Equipe de Limpeza Registro: Controle de Qualidade

FREQUENCIA:

LIXEIRAS

DATA PROGRAMADA DATA REALIZADA REALIZADO POR
1 2 3 4 5 6 7 8 9

VERIFICADO POR

O CRONOGRAMA DE LIMPEZA NOS AJUDA A TER UM MAIOR CONTROLE NA LIMPEZA E DIVISAD DAS TAREFAS ENTRE A EQUIPE:
A HIGIENIZACAO DEVE SER REALIZADA SEMPRE QUE HOUVER NECESSIDADE:

DEVE-SE RESPEITAR A FREQUENCIA MiNIMA DE HIGIENIZAGAO PARA MANTER AS AREAS LIMPAS, SECAS, ORGANIZADAS DURANTE TODO O PERIODO DE FUNCIONAMENTO DO ESTABELECIMENTO.

(nome e cargo):

Fonte: Autora.

Figura 20- Modelo de Registro 2 — Camaras de armazenamento

REGISTRO DE LIMPEZA E HIGIENIZAGAO - CAMARAS DE ARMAZENAMENTO

EXECUGAO: Equipe de Limpeza

Registro: Controle de Qualidade

FREQUENCIA:

CAMARA

DATA PROGRAMADA DATA REALIZADA REALIZADO POR

VERIFICADO POR

O CRONOGRAMA DE LIMPEZA NOS AJUDA A TER UM MAIOR CONTROLE NA LIMPEZA E DIVISAO DAS TAREFAS ENTRE A EQUIPE:
A HIGIENIZACAD DEVE SER REALIZADA SEMPRE QUE HOUVER NECESSIDADE:

DEVE-SE RESPEITAR A FREQUENCIA MiNIMA DE HIGIENIZACAD PARA MANTER AS AREAS LIMPAS, SECAS, ORGANIZADAS DURANTE TODO O PERIODO DE FUNCIONAMENTO DO ESTABELECIMENTO.

Representante (nome e cargo):

Fonte: Autora.
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Outrossim, possuir registros de todas as atividades de limpeza e higienizagdo ¢
quesito documental solicitado em inspe¢des da Vigilancia Sanitdria, uma vez que estes
registros devem ser contemplados em Procedimento Operacional Padronizado de
Higienizag¢do das Instalacdes, equipamentos, moveis e utensilios, como preconiza a RDC n°
275 (Brasil, 2002) e RDC n°® 216 (Brasil, 2004). Dessa forma, o seguimento da legislacao
vigente possibilita a aquisicdo de documentos, como alvard sanitdrio, além de demonstrar a
preocupacdo do estabelecimento para com as resolugdes necessarias. Em somatoéria, garantir
as documentagdes de controle de qualidade, bem como manter controles além do exigido,
abre cendrios importantes como aquisi¢do de novos clientes e possibilidade de implementagao

de sistema de qualidade continuo.

5.4 Auditoria externa de adequacio aos parametros de higiene e seguranc¢a alimentar

Anualmente a empresa em que este trabalho foi empregado ¢ submetida a uma
auditoria externa com parametros de adequacdo as questdes sanitarias e operacionais, sendo
abordados os seguintes parametros abaixo.

* Politica Geral e Politica de Qualidade da Empresa;
* Pessoal;

* Instalacdes e Manutengdo de equipamentos;

* Seguranga e Protecao;

*  Procedimentos Escritos;

* Auditoria Interna e Agdes Corretivas;

* Limpeza e Higienizagao;

* Controle e Inspecdo de Materiais;

* Armazenamento;

* Aprendizado e Resposta ao Cliente.

No que tange ao trabalho realizado, as devolutivas foram visualizadas quanto aos
topicos procedimentos escritos, limpeza e higienizag¢do, controle e inspe¢do de materiais e
armazenamento. Dessa forma, na média avaliada de pontuagdo o ano de 2019 foi superado
pela auditoria em 2020 devido a adequacdo dos pontos abordados neste trabalho, conforme

pode ser visualizado no Grafico 2.
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Grafico 2- Resultado de pontuagdes em auditoria externa anual — anos de 2019 e 2020.

15.00 15.00 15,00
14.00
13,33
10,00
10,00 10,00 10,00
7.50
6.67
222
Procedimentos Limpezae Controle e Armazenamento
Escritos Higienizacdo Inspecao de
Materiais
m META 2019 m2020

Fonte: Autora.
*Grafico de demonstracdo de médias apontadas em auditoria interna anual em empresa de

alimentos de origem animal com localizagdo em Aquiraz/CE.

Grafico 2 demonstra a meta a ser alcancanda e as notas para cada parametro
avaliado com relagdo aos materiais desenvolvidos neste trabalho com comparacdo entre os
anos de 2019 e 2020. Pontuacdo sobre os procedimentos escritos no ano de 2019 ainda estava
escassa sem a definigdo de paramteros no POP de Higienizacdo das Instalagoes,
equipamentos, moveis e utensilios, registro de frequéncia de atividades nao eram definidas,
assim, com o emprego dos registros em 2020 pode-se verificar um aumento de mais de 200%
quanto a pontuacao do ano de 2019, representando 66,7% da meta 10,0.

Pontuagdo de Limpeza e Higienizagdo aborda todos os registros necessarios
relacionados ao topico, bem como da existéncia de uma rotina da equipe de limpeza

responsavel. Como pode ser visualizado, a aderéncia perante a meta de procedimentos
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escritos e limpeza e higienizagdo ndo atingiram a meta em 100% uma vez que faltou o tocante
ao registro de troca de filtro de bebedouro, conforme reporte de auditora. Dessa forma, com
relacdo ao topico de limpeza e higienizagdo o ano de 2020 superou a pontuacio de 2019 em
86,66% representando, assim, uma 6tima aderéncia dos registros desenvolvidos.

Com relacdo ao controle e inspecdo de materiais, a pendéncia existente seria
referente a parte de inspecdo, uma vez que um controle documental de peso e validade ja era
realizado ainda em 2019. Dessa forma, com a ado¢do do procedimento de recebimento e
registros por controle de ndo conformidades ¢ demonstrado um tipo de inspe¢do diaria nos
recebimentos, conferindo, assim, melhor visibilidade de todas as ndo conformidades
verificadas no recebimento dos produtos de origem animal.

Quanto a pontuacdo de Armazenamento, a média mostrou-se a mesma, no entanto
auditora reportou que os procedimentos de recebimento de controle inferiram na manutengao

da média de nota, assim conseguindo atingir a meta da empresa.
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6 CONCLUSAO

No que tange a analise conclusiva, com a realiza¢do de diagnostico das atividades
de todas as operagdes da empresa, observou-se necessidade de priorizagdo dos padrdes de
controle no que tocante a limpeza e higienizacao do ambiente, bem como do desenvolvimento
de controles de nao conformidades de recebimento, a fim de buscar melhor qualidade dos
produtos entrantes na casa atacadista

Nao obstante, avaliar o sistema desenvolvido foi necessario com a realiza¢ao de
auditoria externa. Dessa maneira, o controle documental no tocante aos registros de
recebimento, ndo conformidades e documentacdo voltadas ao controle de limpeza e
higienizagdo da empresa refletiram melhor pontuacdo em auditoria anual e éxito dos

documentos desenvolvidos no presente trabalho.
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