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RESUMO: Este estudo aborda as Boas Praticas de Fabricac3o e a gestdo eficiente do estoque na
empresa Panquinto Inddstria de Produtos Alimenticios Ltda. Por meio dessa ferramenta,
avaliar a qualidade dos produtos armazenados. Inicialmente, mostra-se a importincia da BPF e
das legislacdes que regem a seguranca e a qualidade dos alimentos, minimizando riscos de
contaminac¢io e assegurando a conformidade com regulamentacGes sanitdrias. Em seguida,
discutem-se estratégias para aperfeicoar o estoque, incluindo a aplicagio do método FIFO
(primeiro que entra, primeiro que sai), mencionam-se também os planos de agdes e a utilizagdo
de tecnologias para o controle de pragas. Além disso, enfatiza-se a necessidade de treinamento
continuo dos colaboradores e a realizacdo de blitz sanitdria para assegurar a adesdo as préticas
estabelecidas. O artigo conclui que a integracdo entre boas préticas de fabricagio e uma gestio
eficaz de estoque n3o apenas melhora a qualidade dos produtos, mas também potencializa a
eficiéncia operacional, possibilitando manter a qualidade e a satisfacdo do cliente.
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ABSTRACT: This study addresses Good Manufacturing Practices and efficient inventory
management in the company Panquinto Inddstria de Products Alimentarius Ltda. Using this
tool, evaluate the quality of stored products. Initially, the importance of GMP and legislation
governing food safety and quality is shown, minimizing risks of contamination and ensuring
compliance with health regulations. Next, strategies for improving the stock are discussed,
including the application of the FIFO method (first in, first out), action plans and the use of
technologies for pest control are also mentioned. Furthermore, the need for continuous training
of employees and the carrying out of health blitzes is emphasized to ensure adherence to
established practices. The article concludes that the integration between good manufacturing
practices and effective inventory management not only improves product quality, but also
enhances operational efficiency, making it possible to maintain quality and customer
satisfaction.
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1 INTRODUCAO

O estoque da matéria-prima na indistria alimenticia necessita de cuidado com o
armazenamento dos produtos, garantir uma qualidade e conformidade técnica. Tem sido um
desafio para as inddstrias manter essas priticas de seguranca e qualidade, que estejam alinhadas
com a legislacio brasileira dentro dos padrdes estabelecidos pela Organiza¢io Mundial da
Sadde, ou seja, cumprir todas as normas que regem as industrias que processam alimentos,
sejam eles acabados ou semiacabados. Para Machado (2015), as Boas Praticas de Fabricacio sdo
recursos valiosos utilizados na qualidade para alcancar niveis seguros dos alimentos, e sua
aplicacdo deve comecar com a aquisi¢io da matéria-prima, até o processamento dos produtos,
que abrange os mais variados aspectos da inddstria. Para a aplicacdo do BPF, reside na
necessidade de manter a conformidade com as normas regulatérias, principalmente as
estabelecidas pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria (ANVISA). Seguir as diretrizes é
fundamental nio apenas para evitar riscos de contamina¢io das pessoas, mas também para
assegurar a confiabilidade no setor alimenticio.

Conforme a Resolu¢io - RDC no 275, de 21 de outubro de 2002, 0 Manual BPF define as
atividades a serem realizadas nas dependéncias da empresa, estabelecendo os minimos de
requisitos a serem cumpridos, durante a manutencdo e higienizagio das instala¢Ges, com os
equipamentos e maquinas.

Busca-se, por meio de andlise, aplicar essas praticas no gerenciamento do estoque em
uma inddstria alimenticia, o foco é garantir a qualidade dos produtos com as normas de
seguranga alimentar. O estudo baseia-se em uma anilise documental de manuais normativos
da ANVISA e OMS, além de fontes bibliogréficas sobre as BPF. Além disso, vistorias internas
foram realizadas na empresa, para identificar as inconformidades com o armazenamento dos
suprimentos, avaliar o nivel de aplicabilidade nas préticas de higienizac¢do e controle de pragas
e verificar o cumprimento das normas sanitirias vigentes. Também foram implementados
formulérios de inspecdo e treinamento de capacita¢io dos colaboradores e acompanhamento dos
processos produtivos. As acdes de aplicabilidade das BPF possibilitam um controle eficaz nos
fatores agravantes, como: A exposi¢cdo dos produtos a agentes nocivos, controle de pragas
urbanas, limpeza dos uniformes dos colaboradores, entre outros. Desenvolver um sistema
integrado para identificar os pontos criticos dos produtos pereciveis estocados, manter um

acompanhamento
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constante das condi¢des do armazenamento, reduzir falhas de inconformidades no
ambiente do estoque.

Além disso, a manutencio preventiva de equipamentos e a calibragdo periédica dos
mesmos serdo essenciais para garantir a continuidade dos padrdes de qualidade exigidos, a
capacitacdo continua dos colaboradores por meio de didlogos mensais, assim como, individual
ou grupo, informar os procedimentos operacionais e as normas de seguranca alimentar que
precisam ser seguidos. Esses treinamentos mostram-se fundamentais para a aplicacdo efetiva
baseada nos principios das Boas Préticas de Fabricacdo, resultando em uma reducio
considerdvel nos riscos de contaminantes dos produtos, prevendo um aumento na eficiéncia de
qualidade do fluxo produtivo.

A dificuldade de garantir a pritica da conformidade estd alinhada com a legislagio
brasileira, que consiste nas empresas deixarem de cumprir os padrdes definidos pela
Organizag¢io Mundial da Satde, ou seja, ignorar as normas estabelecidas por esses 6rgios, o que
implica descumprir as normas importantes da legislacio, que devem ser cumpridas por todas as
inddstrias que manipulam alimentos industrializados.

Segundo Machado (2015), as Boas Préticas de Fabricagdo constituem um recurso crucial
de qualidade para atingir niveis apropriados de seguranca alimentar. Aplica-se desde a recepgio
da matéria-prima, passando pelo processamento e culminando na expedi¢io dos produtos, que
abrange os mais variados aspectos da industria. A implantacdo das Boas Préticas de Fabricagdo
deve seguir o cumprimento das regulamenta¢des, especialmente as definidas pela Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitdria (ANVISA). Entretanto, aderir a essas orientagdes nio sé para
prevenir perigos a satide, mas também produzir alimentos saud4veis para o consumo humano e

assegurar que a empresa esteja cumprindo as legislagdes estabelecidas.

2 REFERENCIAL TEORICO

Para obter um mapeamento bem-sucedido em um depésito, envolve a geracio e
implantacio de um plano de validagio protocolado, fundamentado em justificativa légica e
. ’(. 2, . . .
cientifica para cada fase do plano. E essencial revisar e atualizar regularmente o controle para
identificar 4reas de risco com o armazenamento. Neste plano, precisa-se determinar locais para
colocar os sensores que detectario a temperatura do ambiente, indicando as condices
favordveis ou nio para armazeni-lo, tais como: ordem de estocagem, tempo de permanéncia

expostos no local, tipo de produto a serem estocados e outros.
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Conforme Vaisala (2012), O plano deve focar os produtos sensiveis, identifici-los, esses
produtos que possam ser armazenados em ambiente controlado, cumprir os requisitos
especificados por estes métodos conforme o plano. A escolha do método confidvel apropriado é
fundamental e necessaria para adaptar o espaco e o controle do estoque, para garantir que seja
possivel validar um ambiente controlado. Portanto, é preciso medir e registrar todo resultado,
indicd-los no mapeamento, considerar os pontos de mudangas no ambiente do depédsito que
possam impactar no armazém.

Manter os registros seguros e acessiveis, para revisio de documentos referente 2
conformidade indicada no protocolo, revisar os procedimentos regularmente. A validac¢do do
estoque serd garantida por meio de registros, que correspondam com o recebimento e que
reflitam com precisdo a quantidade recebida, fazer a entrada e a saida da mercadoria no estoque,
melhorar as solicitacées de demanda da saida para a producio.

Com o método BPF, ird definir as diretrizes de seguimento nas quais estabelecerd o
cumprimento do plano estabelecido pelo manual. Assim, descrever os procedimentos feitos para
manter a qualidade de acordo com as especificacdes da ANVISA. Os procedimentos de
manutengio e limpeza das instalagGes, como: equipamentos, limpeza dos uniformes dos
colaboradores, controle de insetos, orientar os colaboradores da importincia com os cuidados de
fabricacdo, treinamentos, Di4logos de Servigco Didrio (DDS). Assim, garantir qualidade e
conformidade estabelecida pelos 4rgdos fiscalizadores da satde. Vigilancia Sanitaria no Brasil
coordena e fiscaliza a realiza¢do dessas atividades, relacionadas aos registros de inspecdes. De
acordo com o gerenciamento da inconformidade, os produtos nas inddstrias alimenticias muitas
vezes deixam de cumprir essas normas. Segundo o Manual BPF, priorizam-se esses temas
importantes para as empresas, e por meio de portarias do Ministério da Satde, sdo érgios
fiscalizadores, que exigem que essas praticas sejam seguidas conforme as portarias.

Portaria MS 1.428/1993, emitida pelo Ministério da Saiide do Brasil, estabelece normas e
diretrizes para a realizagio de atividades relacionadas as epidemias, juntamente com a vigilincia
sanitdria, que controlam as doencas causadas por alimentos contaminados. Busca-se, por meio
das normas, alcangar a seguranga alimentar desses produtos, diminuir ocorréncias de surtos de
doencas causadas pela ingestdo de alimentos impréprios para o consumo humano. Essas
portarias dispdem-se de regulamento técnico percussores bdsicos, para estabelecer as Boas
Préiticas de fabricagdo utilizadas nas empresas alimenticias. Portaria SVS/MS 326/1997 -

emitida pela Secretaria de Vigilincia em Sadde do MS, quantifica essas orientacdes e investiga
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o controle na qualidade da 4gua que deve ser consumida. Essa portaria é extremamente
importante para garantir que a dgua fornecida a populacio brasileira esteja em conformidade
com as portarias, prevenindo a saide ptblica, mitigando a ocorréncia de doencas transmitidas
pelo consumo de 4gua contaminada. Boas Préticas de Fabricacdo, estabelecem métodos que
proporcionam as empresas fabricantes de produtos alimenticios normas que precisam ser
cumpridas e acompanhadas pelos érgdos fiscalizadores para alcangar a qualidade do produto.

Segundo Resolucdo de Diretoria Colegiada n® 275/2002 estabelece as Boas Préiticas de
Fabricacdo para os alimentos, esses requisitos auxiliam as inddstrias a produzirem com maior
qualidade e seguranca alimentar, quando disponibilizado para os consumidores. Qualquer
regulamentagio técnica que contenha procedimentos operacionais aplica-se a esses produtores
de alimentos.

De acordo com as diretrizes seus requisitos sio fundamentais, para segurar a qualidade
e a conformidade do produto, as normas visam 4reas e instalagdes dos equipamentos adequando-
se. Assim como, o controle da matéria-prima no processo de fabricacio deve cumprir as normas
de Fabricagdo, essencial a satide dos consumidores e evitar a contaminacio dos alimentos e
manter a qualidade do produto fabricado.

Segundo Machado (2015), as BPF transformam o ambiente de trabalho mais
padronizado, contribuindo para a eficicia no processo de qualidade do produto. Sdo necessarias
para evitar possiveis fontes de contaminagio cruzada e para assegurar que o produto atenda as
recomendagdes das identidades fiscalizadoras.

Nesse contexto o autor, enfatiza que todo procedimento feito para manter a qualidade
da fabricacdo faz parte do manual que envolve a qualidade da matéria prima em estoque. Por
isso, é tdo importante o plano de validagio padronizado, visa evitar maiores contaminagio com
os suprimentos armazenados.

Portanto, é necessirio acompanhar o desenvolvimento na conformidade e a aplicacdo do
método das Boas Pratica de Fabricagio, desde o armazenamento do produto em estoque até a
saida para o processo final. Assim, evitar o contato de contaminante no produto. Fazer
avaliacGes e anilise de amostragem da matéria prima e nas instala¢Ges fisica que compdem o
estoque antes e depois.

Todos os produtos alimenticios precisam passar por um critério de sele¢do para garantir
representatividade no tipo de produto que estd sendo armazenado, se atende exigéncia das

portarias do Ministério da Satde.
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Os cuidados com a higienizacdo pessoal devem estar em constante avaliacdo um dos
procedimentos importantes é a sanitizag¢do das mios, feito antes do inicio de qualquer atividade,
que necessite o contato direto com a fabrica¢io do produto.

Conforme Machado (2015), em toda indtstria de alimento deve ser feita uma limpeza e
higieniza¢3o nas mios. Caso seja necessirio trocar luvas descartdveis durante o dia de trabalho
e sempre que necessario. A sanitizagio das mios e das luva deve ser feita periodicamente toda
as vez que manipular os alimentos.

Neste contexto do autor, os procedimentos seguem as normas das Boas Praticas de
Fabricagio, com requisitos minimos para evitar contaminacio do produto, o ambiente as
mdiquinas que fazem parte dos processos, precisam estar higienizadas antes de comecar a
produzir qualquer produto alimenticio.

Conforme o item 4.3 da portaria 2619/11, os métodos de limpeza e desinfeccio devem
assegurar que os alimentos nio sejam contaminados através do uso de processo com
equipamentos ou utensilios n3o confidveis.

Sendo assim, os cuidados devem aplicar-se no ambiente de circulagio da matéria-prima,
onde podem ocorrer contaminacio durante o manuseio do produto. Para minimizar a presenca
de contaminante durante o processo, é necessirio considerar o protocolo de inspegio, baseado
nos requisitos do manual de Boas Praticas de Fabricagio.

O armazenamento de insumos dentro das instalagdes é importante, realizar inspecdes
apropriadas para os procedimentos no armazenamento, levando em conta as condices
ambientais e os agentes de riscos. Recomenda-se a verificagdo constante por meio de checklists,
realizados pelos responsiveis pela observacdo direta, a fim de registrar informagdes relevantes
sobre a validade dos produtos estocados. Além disso, deve-se utilizar o método Fisrt In, Fisrt
Out (FEFO), para gerenciar o fluxo de movimentagio de mercadorias, garantindo que quem
entra primeiro seja o primeiro a sair. Esse sistema atribui um maior controle de estoque
conforme a ordem de chegada. Com isso, o estoque é organizado de acordo com a importincia
exigida para obter-se um desempenho durante a distribui¢cio do pedido solicitado no setor de
produgio.

O mapeamento bem-sucedido do estoque envolve a criagdo e implantag¢io de um plano,
com validacdo de protocolo fundamentado em justificativa légica para cada fase, sendo essencial
revisar e atualizar regularmente o controle para identificar 4reas de risco com o armazenamento.

Para assegurar que a execugio dos planos de estocagem esteja alinhada com o planejamento, é
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preciso monitorar e controlar o recebimento, sequenciar as tarefas de acordo com a necessidade.
O plano deve especificar a localizacdo dos sensores de detec¢io de temperatura do ambiente,
para localizar as diretrizes do armazenamento correto dos produtos, a organizagio da estocagem
e a duragio do mapeamento, facilitando a implementacio do método escolhido. A selecio de
um método confidvel e adequado é crucial para adaptar ao espaco do estoque, garantindo a
criagio de um ambiente controlado. Sendo necessirio registrar e agendar os testes de
mapeamento, levando em consideragio possiveis mudangas nas condi¢des do depésito. Além
disso, é fundamental manter registros seguros e acessiveis para a revisio de documentos
relacionados a conformidade estabelecida, realizar revisées periédicas dos procedimentos.

Para Vaisala (2012), o plano de validagdo é o documento que define os compromissos da
organizacio e as decisdes sobre a qualificacio de todos os elementos da instalagio, equipamentos
e pessoas para manter um ambiente adequado dentro do estabelecimento do estoque.

Conforme o autor, para estabelecer e cumprir os procedimentos do plano, a empresa tem
como propdsito: Qualificar e garantir a conformidade, inserida nas Boas Préticas de Fabricacio,
a partir de um escopo definidor do alcance da validagdo do plano, incluindo instalacdes de
equipamentos para o processo de armazenamento. Os sistemas deverdo funcionar conforme
especificacdes para manter conforme os métodos de procedimentos de validagio, incluindo os
critérios de aceitagdo. Registrar todos os dados realizados nos equipamentos, das instala¢des do
estoque, capacitar as pessoas responsaveis pela operacdo e manutencdo dos sistemas de controle
nos processos de validagio, gerenciar quaisquer mudangas que prejudiquem as necessidades de
melhoria continua da manutencdo dos procedimentos para o plano conforme o manual da Boas
Praticas de Fabricacio.

De acordo com as diretrizes fundamentais, as fbricas de produtos alimenticios precisam
ter garantia de seguranca na qualidade e conformidade dos produtos. Essas normas visam é4reas
das instalacGes e equipamentos adequados, controle da matéria-prima dentro do processo de
fabricagio. O cumprimento das normas Boas Praticas De Fabricagio (BPF) é essencial para
prevenir a satde, evitando a contaminacio dos alimentos e manter uma imagem de boa

reputacio da empresa.

As BPF, além de garantir a qualidade dos alimentos, proporcionam um ambiente de
trabalho mais eficaz, auxiliando na eficiéncia do processo produtivo. Elas sio essenciais
para gerir potenciais fontes de contaminagio cruzada e assegurar que o produto cumpra

os requisitos de identidade estabelecidos.(MACHADO, 2015, p. 10).

Neste contexto, enfatiza-se que todo procedimento feito para manter a qualidade da

fabricacio faz parte do manual que envolve o estoque. Por isso, é importante o plano de
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valida¢do padronizado com os requisitos especificados nas Boas Préticas de Fabricagdo. Através
de resolu¢io da Agéncia Nacional de Vigilincia Sanitaria, é possivel controlar manifestacdes
de pragas em locais com potenciais agentes contaminantes no estoque.

Para evitar maiores contaminagdes na matéria-prima armazenada, deve-se implementar
procedimentos rigorosos de limpeza e desinfeccdo para prevenir os alimentos nestas 4reas
especificas, de armazenamento do produto que servirdo ao processo de fabricagio. Acompanhe
o desenvolvimento na conformidade a aplicacdo das Boas Priticas de Fabricagio, com o
armazenamento do estoque de produtos alimenticios, sejam feitas avaliacSes, andlise de
amostragem, identificar as instala¢des do estoque, para os produtos alimenticios que passam
por um critério de selecio e para garantir representatividade do tipo de produto que serio
armazenados.

Todos os cuidados com a higienizacdo pessoal devem ser constantes, um dos
procedimentos importantes é a sanitizacdo das mios, feita antes de iniciar qualquer atividade

que necessite do contato direto com a fabricacdo do produto.

E essencial manter as unhas dos manipuladores sempre limpas, curtas e sem esmalte.
E necessério manter os cabelos limpos, devidamente arrumados e protegidos com uma
touca. A utilizagdo de bigode ou barba nio é permitida. A manipulacdo de alimentos
ndo pode ser feita com adornos, tais como brincos, anéis, correntes, relégios, pulseiras
ou piercing. E proibida a manipulagio de alimentos com o uso de maquiagem, perfumes

e cremes, seja para a pele ou para o cabelo. (JR. SANTOS, C. Apud SEE 2010, P. 14).

Neste contexto, o autor afirma que o procedimento segue as normas das Boas Praticas
De Fabricagdo (BPF), sendo requisitos minimos para evitar contaminacdo do produto. O
ambiente e as maquinas que fazem parte dos processos precisam estar higienizados antes de
comecar a produzir qualquer produto alimenticio.

Seguindo essa linha de raciocinio do autor, os mesmos cuidados devem-se aplicar no
ambiente de estocagem da matéria-prima, que podem ocorrer contaminagdes durante o
manuseio da matéria-prima. Para diminuir esses contaminantes durante o processo, deve-se
considerar o protocolo de inspe¢do baseado nos requisitos BPF, para o armazenamento dos
insumos dentro das instalacGes, selecionar e coletar procedimento sobre priticas de
armazenamento, condi¢cdes ambientais, e seus agentes de risco assim como, verificar
constantemente a utilizacdo de checklist indicada pelo responsivel direto para registrar
informacdes relevantes as validades dos produtos estocados com a utilizagio do FEFO(Fisrt In,

Fisrt Out) gerenciado pelo fluxo de movimentagio de mercadorias.
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3 METODOLOGIA

O estudo foi fundamentado em portarias do Ministério da Satde, livros de autores
especializados no tema, além de fontes como Google Académico, bibliotecas, jornais, revistas e
dados obtidos por meio de pesquisas qualitativas sobre inconformidades na empresa. Busca-se
aprimorar melhorias no fluxo nos processos produtivos, utilizando os dados analisados a partir
do manual de Boas Praticas de Fabrica¢io (BPF), realizou-se um levantamento detalhado dos
processos de manipulacio direta e indiretamente, envolvendo o manuseio da matéria-prima.
Foi criado um checklist detalhando o ponto critico de verificagio no controle de pragas e
inspecio de higiene com o manejo de residuos, das instalacdes, equipamentos, médveis e
utensilios. Para garantir a eficicia dos métodos aplicados, foram definidos treinamentos
mensais, tanto individuais quanto em grupo, para cada setor. Além disso, foi especificado um

retorno didrio de lideres responsaveis por cada area.

4 RESULTADOS E DISCUSSOES

As observacbes pontuadas demonstram que a empresa “Panquinto Inddstria De
Produtos Alimenticios Ltda.” Reque um levantamento para um periodo de noventa dias, para
avaliar os pontos estratégicos e priorizar os requisitos de monitoramento da qualidade.

Os pontos que precisam de um controle mais eficaz na conformidade foram designados
a gestdo da qualidade, a qual ird estabelecer umas parcerias confidveis para garantir uma
melhoria da pontualidade nas avaliacées nos detalhes avaliados.

Os dados mostram exatamente os pontos que necessitam de monitoramento. Para
diminuir os impactos causados por perda na qualidade, o plano de acdo devera ser implantado
por meio das Boas Préticas de Fabricagio. Destaca-se também a necessidade de umas parcerias
confidveis para garantir avalia¢gdes precisas dos dados e abordagem das 4dreas que requerem
atencdo especial para evitar perda da qualidade. Além disso, mencionam-se servicos de uma
empresa terceirizada para execuc¢io das agdes especificas nos pontos avaliados que estio em
inconformidade com a legislac3o.

Por meio da BPF, essas questdes devem ser controladas e monitoradas de forma clara e
precisa, padronizar os processos seguindo os procedimentos determinados pelo manual das boas
praticas de fabricacio. Esses dados, apresentados de acordo com as inconformidades
encontradas nas dependéncias do estabelecimento, sdo informaces essenciais para identificar e

abordar é4reas criticas que podem comprometer a qualidade dos produtos. A confiabilidade das
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parcerias contribui para uma anilise detalhada e precisa dos dados. A confiabilidade das
parcerias contribui para uma anilise detalhada e precisa, minimizando riscos de falhas na
qualidade.

Mencionar a necessidade de contratagio dos servicos de empresa terceirizada para
executar acdes especificas relacionadas a pontos identificados como inconformidades durante
as avaliagdes de Boas Préticas de Fabricagdo (BPF), certificando-se de que todas as etapas do
processo estejam em conformidade com as normas e priticas recomendadas. Esses dados sio
essenciais para entender as falhas existentes e programar melhorias necessérias para manter a
conformidade com as normas de qualidade. Destacar a importincia do controle rigoroso e
monitoramento das agdes corretivas e preditivas, seguindo os procedimentos de Boas Priéticas
de Fabricacdo, e a importincia de documentar e analisar as inconformidades encontradas para

assegurar a qualidade.

O Plano de Validagio é um documento abrangente que define uma estratégia de
validagdo para o projeto em sua totalidade, sintetiza a filosofia geral e a estratégia do
fabricante, visando garantir um desempenho apropriado. Ele fornece informagdes sobre
o plano de trabalho de validagio do fabricante, estabelece pormenores e um cronograma
para a tarefa a ser executada, além de estabelecer responsabilidades para a execugio do

plano. (ANVISA, 2009, p. 7).

Neste contexto, o recurso abrangente estratégia de valida¢do de um projeto, abordando
o estudo e métodos que a fibrica pode utilizar para garantir um desempenho adequado. Ele
inclui informagdes sobre o programa de trabalho, desempenho, detalhes e cronograma das
atividades, propondo as responsabilidades para execugio, podendo ser utilizado durante o ciclo
de vida do projeto, e durante a fase da implantagio dos pontos de melhorias na fabrica, sdo

alguns pontos necessérios de melhorias.

Tabela 1

1 Descri¢ao dos Dados Analisados Valor Absoluto | Avaliacdo
2 Fornecedor 20 15,40

3 Armazenamento 20 15,90

4 Limpeza das instalacGes 10 8,40

S Equipamento Méveis e Utensilios 10 7,80

6 Higiene dos colaboradores 10 8,78

8 Controle de pragas 20 17,50

9 Resultado geral 100% 83,78%

Fonte: Autor, (2024)

Os dados de inconformidade referem-se as informacdes registradas que indicam a
presenca de falhas, desvios ou n3o conformidades nos processos e sistemas ou priticas do

estoque, que ndo estdo alinhados com os requisitos estabelecidos pelas Boas Priticas de
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Fabricagdo. Esses dados s3o criticos que identificam as corre¢des e problemas que prejudicam a
qualidade e a seguranca do produto fabricado. Esses dados sdo relatos especificos sobre o que
estdi em desacordo com as portarias mencionadas, sio pontos de falhas no processo de
equipamentos fora de especificagdes, higienizacdo inadequada, obstrugio de vias, ou praticas
nio conformes com as instalacBes e dependéncias. Com as informacdes, pode-se mapear os
pontos essenciais que requerem agdes corretivas e aplicar as melhorias conforme as necessidades
de adequagdes na irregularidade pontuada na tabela. Por meio das informacdes coletadas, o
plano pode ter maior aplicabilidade na eficiéncia . O estudo foi avaliado em um periodo de dois
meses, para identificar os pontos que precisariam de melhorias pontos esse ligados diretamente

a produgio.

Grafico 1
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Fonte: Autor,(2024).

Com a defini¢cdo da sequéncia do plano de validagio na qual as tarefas devem ser

realizadas, é necessédrio estabelecer um cronograma abrangente das execugdes, definido pelo
. . , . « e

comeco, meio e fim para ser concluido. No que tange ao seguimento do plano “especificacdes

da programacdo” que garantam que as tarefas sejam realizadas no tempo e no horério

determinado, para garantir que o resultado seja exatamente o esperado, qualquer imprevisto

deve ser corrigido ao longo do processo. Cada etapa no processo resulta na criagio de uma ou
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véarias planilhas contendo registros das varidveis de inconformidade. Esses registros
desempenham um papel importante no processo de corre¢io e monitoramento de rastreamento.
Eventos adicionais, como interrup¢des ou ajustes no processo, devem ser registrados. Além
disso, as planilhas para controle dos parimetros do processo também sio mencionadas neste
contexto documentado para anélise de melhoramento no processo produtivo da empresa. Esses
dados apresentados servem de apoio para a criagdo do plano de agio com base nos dados.

A movimentagio do fluxo com a demanda de estoque precisa seguir a qualidade em todas
as etapas da producdo. Para movimentar o estoque de forma eficiente dentro desse Sistema de
Gestdo de Estoques (ERP), precisa-se controlar e monitorar o acesso de pessoas dentro do
estoque das matérias-primas. Toda saida de entrada do produto deve ser codificada e rotulada
com identificacdo com data. Cada item que esteja alocado no estoque precisa estar de forma
clara e visivel para facilitar os processos. Os procedimentos precisam ser claros em todas as
etapas da movimentagio do estoque, controle de qualidade e que garantam que os produtos
sejam produzidos de forma segura. Os treinamentos dos funcionirios devem inserir os
procedimentos corretos conforme o manual do BPF. Fazer auditoria interna para verificacdo da
conformidade e identificacdo das 4reas que causam impacto a qualidade.

De acordo com as auditorias feitas em melhorias de inconformidades no periodo de
quatro meses, divididas em trés turnos, manhi, tarde e noite, o estudo aponta que houve uma

melhoria moderada na qualidade dos dados levantados, como mostram os cenérios

apresentados.
Tabela 2
Periodo Mensal Turno Avaliagio
Abril Manhi 14
Abril Tarde 55
Abril Noite 29
Maio Manhi 10
Maio Tarde 43
Maio Noite 19
Junho Manhi
Junho Tarde
Junho Noite 13
Julho Manhi 22
Julho Tarde 8
Julho Noite 21

Fonte: Autor, (2024)

Revista Ibero-Americana de Humanidades, Ciéncias e Educacao. Sao Paulo, v. 10, n. 12, dez. 2024.
ISSN: 2675-3375

2631



Revista Ibero-
Americana de
Humanidades,
Cienciase
Educagio

. Revista Ibero-Americana de Humanidades, Ciéncias e Educacio — REASE

Dados apresentados refere-se as melhorias realizada por turno e periodo, destacando-se
a importincia do controle rigoroso e como também o monitoramento das acdes corretivas e
preditiva. Seguindo os procedimentos da Boas Praticas de Fabrica¢io, mostrar a importincia de
documentar e analisar as inconformidades encontradas no ambiente e através de a¢des realizada
a assegurar a qualidade continua dos processos. Os dados coletado sio essenciais para corrigir
os pontos negativo existentes. Contudo, o plano de validagio obtém-se as melhorias necesséria
para manter a conformidade de acordo com as normas que estabelecem os termos de qualidade
e seguranca dos alimentos. A qualidade reside na constante observa¢io dos pontos que

impactam no processo produtivo integrado a industria de produtos alimenticios

Griéfico 2
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Fonte: Autor, (2024).

Com base nos dados apresentados, fica claro que houve uma melhoria nos pontos de
inconformidade. As acdes corretivas feitas demonstram um avango nos graficos referentes ao
periodo analisado. Essas medidas devem ser mantidas no plano de validagio, a fim de garantir
o monitoramento e a adequagdo aos padrdes de qualidade houve diminuicdo significativa nos
pontos de nio conformidade, refletindo um aumento das a¢des corretivas que otimizaram
procedimentos, resultando em maior eficiéncia operacional. O Monitoramento Continuo do
plano de validagio permite acompanhar continuamente a qualidade dos produtos e servigos.

Feedback e melhorias na comunicacio interna e capacitagio da equipe, promovendo uma
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cultura de qualidade e responsabilidade. Adequacio de qualidade, garantindo que estejam
alinhados as melhores praticas do setor.

Conforme VAISALA (2012), os dados medidos tornam-se parte do registro que podem
ajudar a identificar os locais de alto risco de contaminacio especialmente onde os problemas

ocorrem com maiores circulagdo dos produtos.

s CONSIDERACOES FINAIS

Durante a analise das Boas Préticas de Fabricagio (BPF) no estoque de produtos
alimenticios, foram identificadas inconformidades descritas com cumprimento dos padrdes
estabelecidos pelo manual de boas praticas de fabricacdo as principais 4reas de preocupagio no
armazenamento requerem controle medidas de seguranca com a qualidade dos produtos.
Controle de Higiene e Limpeza como também o controle dos uniformes limpos sio
Procedimentos adequados para melhorar o desempenho da qualidade grifico e planilhas
elaboradas direcionam os pontos que foram melhorados. Com os treinamentos realizados
espera-se melhoria nas opera¢des dos funcionarios para garantir a adesio aos procedimentos de
BPF. Acdes Corretivas sio para resolver as inconformidades, identificar os ajustes dos sistemas
de controle e monitoramento mais eficientes e revisio dos procedimentos de controle e
manutengdo. Os protocolos de limpeza e desinfec¢io com maior frequéncia e rigor para
combater as pragas urbanas, resultados e avaliaces da eficicia das agdes corretivas, para
conduzir uma nova avaliacdo para verificagio de resultados continuamente. Organizar os
registros dos dados coletados sejam precisos e estejam facilmente disponiveis para auditorias e
inspe¢des para uma comprovagio de resultados.

Portanto, o trabalho de identificacio e correcdo das inconformidades nas Boas Préticas
de Fabricagio no estoque de produtos alimenticios é essencial para garantir a seguranga e
qualidade dos produtos por aces corretivas e a continua.

Assim, a revisdo dos processos asseguram a conformidade com as normas estejam dentro
dos padrdes estabelecidos para essas medidas que, contribuirio para a eficiéncia operacional e a
integridade dos produtos alimenticios, garantindo a satisfagdo do cliente e o cumprimento das

regulamentagdes das legislacdo.
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