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RESUMO - A crescente busca por alimentos seguros no oeeratual forcou as industrias de alimentos a
obterem formas de controles mais apuradas parbrcdedo de alimentos livres de contaminacdes. aduit
causas de contaminag&o sdo provenientes de fatiplidagdo de procedimentos de limpeza e de praisata
conscientizagdo das pessoas que manipulam os #dnelentre outras praticas. Com este estudo [letese
avaliar os perigos fisicos existentes no setorrdegssados de um frigorifico do sul do Brasil. &&lho se
baseou em pesquisa descritiva e quantitativa, coofeta de dados ocorrendo na lavanderia da indhktrante
dois meses. A tomada de acéo na area de procestadudistria apontou os principais perigos fisioosno:
canetas, parafusos, pincéis, clipes dentre oubiEtas. As canetas, seguidas pelos parafusos, fosacorpos
estranhos mais encontrados nas 3 areas da falwiqgaodessados. Os demais corpos estranhos ndo foram
encontrados nas trés areas, porém seus numeras $aificativos. O terceiro turno da fabrica deqassados

foi o turno que mais esqueceu objetos nos bolsesuddormes. O trabalho também apontou o numero de
uniformes que apareceram danificados por corpoargsis neste periodo, decorrentes dos objetos @dgse
nos uniformes. Em dois meses 93 uniformes ndo puderais ser utilizados, gerando uma despesa extR$d
1.674,00 para a indastria de alimentos. A party dsultados obtidos, foram elaborados diversowplde acéo

a fim de minimizar a frequéncia de ocorréncia dégps fisicos no setor avaliado.

Palavras-chave Boas Praticas de Fabricacao, perigos fisicoposoestranhos.
1 INTRODUCAO

A industria de alimentos € uma enorme e complegaiaade operacdes cujo objetivo é a producdo de
alimentos. Ao final desta cadeia, se encontra cuwoidor, cuja expectativa € de receber um prodato c
caracteristicas que atendam a suas necessidadiggemiente se elas sédo de ordem sensorial, fisitaica ou

microbiolégica.
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Enquanto os perigos microbioldgicos e quimicos poderesentar riscos potenciais a saude publica e
podem afetar um grande ndmero de pessoas, os Péisgs usualmente criam problemas para um nimero
menor de individuos. Eles resultam em injdrias @&isscomo a quebra de um dente ou um corte na baca,
simplesmente um mal estar ao ver objetos estramhssciados ao produto. Mesmo afetando um ndmero
reduzido de pessoas e serem ocorréncias ocasiessés perigos devem ser controlados (SILVA JR7119

Na tentativa de reduzir esses nimeros a indUskiaalonentos conta com as Boas Praticas de
Fabricacdo, que sdo um conjunto de normas empregadgrodutos, processos, servicos e edificac@do
a promogdo e a certificacdo da qualidade e da aegardo alimento. A qualidade da matéria-prima, a
arquitetura dos equipamentos e das instalacdennakicOes higi€nicas do ambiente de trabalho,@sces de
manipulacdo dos alimentos, a saude dos funcionafiogatores importantes a serem consideradosodag#o
de alimentos seguros e de qualidade, devendo,nportserem considerados nas Boas Préticas de &gdivic
(LOPES, 2004).

A abrangéncia das Boas Praticas se aplica aosststabentos produtores e/ou prestadores de servicos
na area de alimentos. Eles estabelecem as oriestagfcessarias para a elaboracdo das Boas Prdicas
Producéo e Prestacdo de Servigcos de forma a aicangadrdo de Identidade e Qualidade de produtas e/
servicos na area de alimentos. A partir das BoaticBs é que os 6rgdos conseguem definir parameéros
gualidade e seguranga ao longo da cadeia alimestahelecendo procedimentos de obediéncia aos\@aos
definidos (BRASIL, 1997).

O cenario atual de uma induastria de alimentos @@ &le carnes do sul do Brasil apresentava a
incidéncia de corpos estranhos esquecidos nosrom@fy) 0s quais chegavam a lavanderia vindos dadérea
produtos processados. Esses corpos estranhos esmmmals variados géneros e tamanhos, como canetas,
escovas de dente, clipes, pedagos de plasticossdsyechaves entre outros. Estes objetos carauteperigos
fisicos para o produto final. A principal razdo @a detecgdo dos perigos fisicos dentro da indldi
alimentos é proteger a integridade dos produtas sadde dos consumidores.

Neste contexto objetivou-se a avaliagdo da incidéde corpos estranhos na area de processados, de
forma a contribuir para a diminuicdo da ocorrémta mesmos, para proporcionar 0 aumento da quelided

seus produtos.

2 MATERIAL E METODOS

2.1 Local do estudo

O estudo foi realizado em uma industria de alimenibcalizada no oeste do estado de Santa Catarina
na regiao Sul do Brasil. A area de estudo contagraximadamente 600 funcionarios e trabalhava paagda
coleta com 3 turnos de trabalho, 5 dias por senfamenpresa exportava aproximadamente 45% para desca
como Europa, Mercosul, além de suprir o mercadoédtion. Ela produzia empanados, recheados, cubados,

cozidos e grelhados, com uma quantia mensal deaunaigeenos 32.700 toneladas/ano.
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2.2 Coleta de dados

A coleta foi realizada durante o periodo de doéses na lavanderia da industria de alimentos. Os
objetos foram encontrados nos uniformes entreguadetados pelos colaboradores que trabalhavanoaad, |
utilizando-se bandejas de aluminio devidamentetiiittadas. Apos a coleta dos corpos estranhos e&tpse
nos bolsos dos uniformes, os mesmos foram ideautifis e contabilizados. A separacao deu-se por érpas

turnos da fabrica de processados.

2.3 Elaboracao dos planos de acao

O projeto foi apresentado a uma equipe compostagprentes, supervisores staffs da area de
processados, assistentes técnicos e analistasralatigada qualidade. Foram estudados os dadososbtid
coleta e discutidas formas de diminuir o aparectmelesses objetos na area de produtiva. Esta edaipéiu

priorizar os objetos mais encontrados, elaboratatwog de acéo para minimizacéo dos problemas.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

A Figura 1(a) apresenta os objetos encontradosunidsrmes da area de preparagdo da fabrica de
processados. Percebe-se que 41% do total foramsmgados pelas canetas, em nimero de 18. Ossusafu
com 11 pegas, representaram 25% dos objetos eadosirAs canetas mais os parafusos somaram 66% dos
objetos encontrados, representado mais da metadmtdio Os demais itens encontrados foram chaves,
fragmentos de metais ndo identificaveis, clipespgedores de cabelo, abracadeiras e protetoreslaues.

A Figura 1(b) apresenta os objetos encontradosundsrmes da area de alto risco da fabrica de
processados e, a exemplo da area anterior, teve poraentagem maior (37%) as canetas. Os parafiey@sn
logo a seguir, encontrando-se ainda clipes, chaveslas, papéis e fragmentos de plastico nadifidados.

Na Figura 1(c) as canetas representaram 36%eredi€ das areas anteriores, surgiram 0s protetores
labiais (29%). Foram encontrados ainda parafugiscgis atbmicos.

Uma comparacdo em relacdo aos turnos de trabalhedlizada, conforme pode ser observado na
Figura 2. Como resultado verificou-se que o 3°dunom 70 objetos esquecidos (45% do total), apteseo
maior numero de objetos encontrados. Em seguiaaova? turno, com 49 objetos esquecidos (31% d)teto
1° turno, com 37 objetos (24% do total).

Embora os perigos inerentes a contaminacao fiicante o processamento fossem normalmente
controlados pelas BPF e pelos processos de mamioita, percebeu-se a necessidade de buscar uma maio

conscientizacéo dos colaboradores.
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Figura 1: Objetos encontrados nos uniformes nasetifes areas da fabrica de processados
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Figura 2: Objetos encontrados nos uniformes eméiap turno de trabalho
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A partir da avaliacdo dos uniformes danificadagie ndo podiam mais ser reutilizados, em virtude do
objetos presentes, determinou-se 0 custo que asigdpodesses uniformes trouxe a empresa. Os dados
mostraram que 93 uniformes foram descartados,izatalo uma despesa extra de R$ 1.674,00, sendo
importante salientar que a coleta de dados ocodteante apenas dois meses e somente na fabrica de
processados, ndo representando a area total dairindde alimentos.

Esses dados foram mostrados e apresentados arimdies alimentos no intuito de conscientizar
economicamente os colaboradores, supervisoresaffs da importdncia de manterem o0s bolsos vazios
conformes as normas de BPF, pois 0 ndo cumprimel#&m de danificar uniformes, poderia oferecerogsde
contaminacdo aos produtos.

A fim de diminuir a ocorréncia desses perigos éisiencontrados, foram elaborados quatro planos de

acdo (Quadro 1), que serao implantados nas trés deefabrica de processados em todos os turrtesbddho.

Quadro 1: Planos de agdo que serdo implantadazeas da fabrica de processados

O QUE QUEM QUANDO ONDE POR QUE COMO
Entradas e saida Depositando objetos
Fixacdo de Staffse Marco das areas da Para depositar os objetos encgntra dos den{ro das
caixas coletorag supervisores fabrica de encontrados nas areas caixas coletoras
processados

Identificando caneta e
usuario, entregando no

157

Todas as areas d
Para controlar o uso e o

Controle de - P N
canetas Secretéarias Marco fabrica de armazenamento das canetas ~ MCi0 dos trabalhos e
processados " recolhendo ao final dos
trabalhos
5 Para garantir que os .
Area de 9 d Orientando os

equipamentos sejam

Orientagdo de | Supervisor de manutencao da manutentores na montagem
x Marco P desmontados e montados

manutentores | manutengéo fabrica de - e desmontagem dos

rocessados corretamente, evitando a sobfa equipamentos

P de corpos estranhos.
Para relembrar os Orientando 0s
Treinamentos | Supervisores € I Areas da fabrica colaboradores sobre as
P Periodicamente colaboradores das Boas Lo
de BPF staffs de processados J s Boas Préticas de
Préaticas de Fabricagcao

Fabricacao
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Os alimentos devem prover nutrientes sem afegativamente a salde de quem os consome. Quanto a
questdo de seguranca, é importante que sejam lilmegualquer forma de contaminagdo. Sistemas como a
Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controte,Baas Praticas de Fabricacdo, os Procedimentos
Operacionais Padronizados e os Procedimentos Pddr&tigiene Operacional devem ser considerados como
parte integrante de todo Programa de Qualidadediesiria alimenticia.

As ferramentas e programas de qualidade na inalldtr alimentos sdo fundamentais para evitar a

incidéncia dos corpos estranhos dentro do progesshutivo.

4 CONCLUSAO

Os objetos mais encontrados nos uniformes forametaa metalizadas e ndo metalizadas, plasticos,
metais dos mais diferentes formatos e tamanhoafysas, arruelas, abragadeiras, chaves, clipesgedautros.
Em dois meses foram descartados 93 uniformesizentalo uma despesa extra de R$ 1.674,00 apenabnizaf
de processados.

Quatro planos de acdo foram planejados para sefetmados em curto e médio prazo, sendo que a
instalacdo de caixas coletoras nas entradas essdddaareas, assim como o controle do fornecimertdrega
de canetas, sdo exemplos de agBes que buscamrreduZimero de corpos estranhos nos bolsos dos

colaboradores do setor.
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