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RESUMO

As Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) sdo uma ferramenta essencial para a produgdo de
alimentos seguros, deixando também o ambiente de trabalho mais eficiente. O objetivo desta
pesquisa foi verificar se as Boas Praticas de Fabricacdo se encontravam implantadas e
implementadas junto aos estabelecimentos produtores de produtos de origem animal no
municipio de Giruad\RS, assim como estabelecer uma proposta de gestdo em BPF que pudesse
ser utilizada tanto pelos estabelecimentos, quanto pelo Servi¢o de Inspe¢ao Municipal (SIM)
local. Para alcangar o objetivo proposto participaram da pesquisa cinco estabelecimentos
registrados junto ao Servigo de Inspecdo Municipal de Girud\RS, assim como o Servico de
Inspe¢do Municipal local. A pesquisa foi dividida em diversas etapas visando o conhecimento
do contexto pela visdo dos proprietdrios, Responsdveis Técnicos e colaboradores dos
estabelecimentos, o conhecimento do contexto pela visdo dos Fiscais do Servi¢o de Inspegao
Municipal, a apresentacdo dos dados obtidos nas etapas iniciais e o recolhimento de sugestdes,
finalizando com a elaboragdo de um plano de trabalho para a gestdo das Boas Praticas de
Fabrica¢do junto aos estabelecimentos. Para a classificacdo sanitdria dos estabelecimentos
foram desenvolvidos modelos de checklists para utilizagdo durante as Auditorias Oficias em
BPF, sendo os resultados das auditorias apresentados como Percentual de Adequagao (PA) do
estabelecimento, mensurados pelos itens de conformidade das BPF. Indices do PA superiores
a 75% receberam a classifica¢do higiénico-sanitaria “bom”, indices entre 50% e 74,99% foram
classificados como “aceitavel” e abaixo de 50% foram classificados como “insuficientes”. Trés
estabelecimentos obtiveram como resultado do Percentual de Adequagao a classificagdo “bom”,
e dois estabelecimentos foram classificados como “aceitavel”. Os resultados da pesquisa
qualitativa demonstraram que os proprietarios, representantes de RTs dos estabelecimentos
acreditam na importancia das BPF como uma importante ferramenta na gestao da qualidade dos
produtos produzidos. Também foi demostrado que pela visdo dos ficais do SIM os
estabelecimentos encontravam-se com as BPF parcialmente implementadas, possuindo margem
para evolugao. Outro resultado importante foi a aceitagdo, por parte dos estabelecimentos, da
colabora¢do do SIM para a gestdo em Boas Praticas de Fabrica¢@o junto aos estabelecimentos.
A ultima etapa da presente pesquisa obteve como resultado o Plano de Trabalho para a Gestao
em Boas Praticas de Fabricacdo, onde foram sugeridas agdes como: atualizagdo da legislagao
referente as Boas Praticas de Fabricagdo no municipio de Girud\RS; Auditorias Oficiais
explicativas para os Responsaveis Técnicos e os colaboradores; entrega de relatdrios aos
proprietarios ¢ Responsaveis Técnicos contendo os resultados das auditorias assim como
discussdo colaborativa para sanar as ndo conformidades evidenciadas; e a realizagdo de
treinamentos em BPF para os colaboradores dos estabelecimentos. As consideragdes finais
apontaram a necessidade de uma nova etapa na pesquisa com o intuito de avaliar se o plano de
gestao em Boas Praticas de Fabricagdo obteve éxito em suas proposigoes.

Palavras-chave: Boas Praticas de Fabricagdo; Servigo de Inspe¢do Municipal; Gestao.



ABSTRACT

Good Manufacturing Practices (GMP) are essential tools for the production of safe food, and
to make the work environment more efficient. The objective of this research was to verify if
these practices were implanted and implemented in the establishments that produce animal
products in the municipality of Girud, as well as to propose a management system in GMP that
could be used both by the establishments and the local Municipal Inspection Service. To
achieve the proposed objective, five establishments registered with the Municipal Inspection
Service of Girua (RS) and the local Municipal Inspection Service participated in the research.
The research was divided into several stages, starting with the presentation of the work to the
owners, Technical Leaders and employees of the establishments and the Municipal Inspection
Service inspectors, followed by the exposure of the data obtained in the initial stages. After that,
suggestions were provided by the team and, to finish, a work plan for the management of Good
Manufacturing Practices in the establishments was developed. In order to classify the
establishments, checklist models were designed to be used during the GMP Official Audits, and
the results of the audits are presented as the establishment's Percentage of Adequacy (PA),
which were assessed according to the agreement with the GMP compliance items. PA rates
higher than 75% were classified as "good", rates between 50% and 74.99% were classified as
"acceptable", and rates below 50% were classified as "insufficient". Three establishments
obtained the classification "good", and two were classified as "acceptable". The qualitative
survey results showed that the owners, representatives of the Technicians in Charge in the
establishments believe in the importance of Good Manufacturing Practices as a tool in product
quality management. It was also shown that, from the SIM's supervisors point of view, the
establishments had the Good Manufacturing Practices partially implemented, however, showed
room for improvement. Another important result was the acceptance by the establishments of
the SIM’s collaboration in the management of Good Manufacturing Practices. The last stage
of this research resulted in the Work Plan for Good Manufacturing Practices Management, in
which actions were suggested, such as updating of the legislation regarding Good
Manufacturing Practices in the municipality of Girua-RS, carrying-out of Official Explanatory
Audits for the Technicians in Charge and employees, delivery of reports to the owners and
Technicians in Charge containing the results of the audits, and collaborative discussions to fix
the routines that were not in compliance with the manual, through training the employees in
Good Manufacturing Practices. The final considerations pointed out the need for future research
in the area, in order to evaluate whether the management plan in Good Manufacturing Practices
was successful.

Keywords: Good Manufacturing Practices; Municipal Inspection Service; Management.
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1 INTRODUCAO
1.1 Justificativa

As Boas Praticas de Fabricagdo (BPF) nos estabelecimentos produtores de produtos de
origem animal sdo uma ferramenta de gerenciamento da seguranga alimentar, que permite ao
empreendedor agregar qualidade e seguranca aos alimentos fabricados. Outro fator importante
das BPF ¢ que deixam o ambiente de trabalho mais eficiente, além de controlar possiveis fontes
de contaminag¢do, garantindo que o produto atenda as especificagdes técnicas de producao.

A Portaria 368 do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) define
que os estabelecimentos devam adotar as BPF, com o intuito de proteger a saude da populagao.
Esta Portaria apresenta o titulo: “Regulamento técnico sobre as condi¢des higi€nico-sanitarias
e de boas praticas de fabricacdo para estabelecimentos produtores/industrializadores de
alimentos” (BRASIL, 1997).

O municipio de Girud/RS esté localizado na regido das Missoes, noroeste do Rio Grande
do Sul, possuindo populag¢do em torno de 17.000 habitantes, € uma area de extensao territorial
de 835,04 km? (PREFEITURA DE GIRUA, 2013).

No municipio de Girud\RS o Decreto Municipal 1503\2019 regulamentava a Lei
Municipal 6785/2019, de 18 de junho de 2019, que dispdem sobre a inspec¢do e a fiscalizagao
sanitaria e industrial dos produtos de origem animal no municipio de Girud/RS. O Decreto

define as BPF como:

Condi¢des e procedimentos higiénico-sanitarios e operacionais sistematizados,
aplicados em todo o fluxo de produgdo, com o objetivo de garantir a inocuidade, a
identidade, a qualidade e a integridade dos produtos de origem animal (GIRUA, 2019,
p. 22)

O Decreto Municipal 1503\2019 estava vigente durante a realizacdo da coleta de dados
para o presente trabalho, porém apds os trabalhos inicias da presente pesquisa tal decreto foi

revogado, sendo substituido pelo Decreto Municipal 1886\2022, conforme diz o texto abaixo:

o

Este decreto entra em vigor na data da sua publicagdo, revogando-se o Decreto n'
1503, de 05 de setembro de 2019, Decreto n° 1509, de 14 de outubro de 2019, € o
Decreto n® 1626/2020 de 10 de junho de 2020, ¢ as demais disposi¢des em contrario
(GIRUA, 2022, p. 73)
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As observacdes realizadas durante o presente projeto de pesquisa levaram a atualizacao
da legislacio municipal citada anteriormente. Posteriormente serd apresentada a sec¢do
resultados, nela constara o Plano de A¢ao idealizado para a gestdo das BPF entre o Servigo de
Inspe¢do Municipal (SIM) de Girud\RS e os estabelecimentos registrados junto ao SIM, onde
constara na A¢ao 1 do plano de trabalho diversos artigos relacionados a forma de gestao das
BPF.

O setor de agroindustrias de produtos de origem animal de Girud\RS esta representado
por quatro abatedouros-frigorificos € uma micro industria de produtos carneos. Dentre eles, um
abatedouro-frigorifico realiza o abate de bovinos, um realiza o abate de suinos e beneficia
produtos carneos, um realiza o abate de peixes e beneficia produtos carneos, um realiza o abate
de peixes, tendo também uma micro industria de produtos carneos que realiza a produgao de
embutidos frescais e produtos temperados. Os cinco estabelecimentos estdo registrados e
funcionam sob inspecao sanitaria da Prefeitura Municipal, através do SIM.

A inspecdo sanitaria, realizada pelos Fiscais do SIM e seus auxiliares, tem como base o

artigo 11° do Decreto Municipal 1886\2020, que diz:

Art. 11 A inspecdo e a fiscalizagdo previstas neste Decreto sdo de atribui¢do dos
Fiscais do SIM e dos Auxiliares de Inspe¢do e Fiscalizagdo do SIM.

§ 1° Mediante portaria do Prefeito serdo designados para desempenhar as fungdes de
Fiscal do SIM servidores do cargo de Médico Veterinario.

§ 2° Os Auxiliares de Inspegao e Fiscalizagdo do SIM deverdo ser nomeados, mediante
portaria do Prefeito.

§ 3° O coordenador do SIM devera possuir formagdo em Medicina Veterinaria
(GIRUA, 2022, p. 4).

A legislacdo que trata sobre a obrigatoriedade de adogdo das BPF ¢ recente no
municipio de Girud/RS, motivo pelo qual os agentes publicos que trabalham no servigo de
inspecdo, em sua percepcao, observaram dificuldades tanto na elabora¢do de manuais, quanto
na implementacao deles nos estabelecimentos produtores de produtos de origem animal.

Devido a grande importancia das BPF nos estabelecimentos produtores de produtos de
origem animal, assim como a necessidade de elaboragdo de politicas publicas que auxiliem na
sua implementac¢ao nas agroindustrias, julgou-se necessario a elaboracdo e a execucdo de um
projeto de investigacdo cientifica que orientasse a criagdo e o desenvolvimento de politicas
publicas colaborativas no processo de implementacao e de gestdo de BPF em agroindustrias.

A criagdo de politicas publicas que auxiliem no processo de implementa¢do das BPF,

através da unido entre o poder publico e a sociedade privada, nas etapas de planejamento,
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adequacdo colaborativa, implementagdo e gestdo das BPF, visa auxiliar tanto o poder ptblico
quanto os estabelecimentos privados neste processo.

Para Grisa et al. (2014), neste periodo recente que compreende as trés tltimas décadas,
novas relagdes entre Estado e sociedade civil foram estabelecidas, espacos de participacao
social foram criados, novos atores politicos emergiram e foram reconhecidos como sujeitos de
direito, criaram-se regras e instrumentos de politica publica que foram institucionalizados, e
novos referenciais globais e setoriais orientaram as agdes do Estado e permitiram redefinir
regras e compreensdes que afetaram mais ou menos as condi¢cdes socioeconOmicas da
populagdo, especialmente a do meio rural.

A participagdo social, por exemplo, contribui para o conhecimento dos anseios e
expectativas dos cidaddos relacionados ao governo, o que pode levar a uma gestdo mais
eficiente no atendimento das demandas. A apresentacao de resultados e o aumento da satisfagao
dos cidadaos, por sua vez, contribuem para um maior envolvimento da popula¢ao nos assuntos
publicos e seu engajamento na transformagao das cidades (COLAB UNIVERSITY, 2021).

Tendo esses pressupostos, o objetivo da pesquisa foi conhecer, através de recursos de
observagao ancorados no método cientifico, o contexto de implantacdo e implementacdo das
BPFs nas agroindustrias sob inspec¢ao sanitdria municipal. O propdsito de conhecer esse
contexto foi o de buscar subsidios para elaboragdo de uma politica publica que estruture um
sistema de gestdo das boas praticas de fabricagcdo nas agroindustrias de produtos de origem
animal de Girud\RS. Entre outas caracteristicas, a proposta desse sistema de gestdo deve
contemplar além das instancias administrativas municipais, a participagdo dos proprietarios e
os RTs na discussao da solugdo de possiveis entraves relacionados com a implementagdo das
BPF nos estabelecimentos agroindustriais.

Este documento esta sendo apresentado com a estrutura de um Relatorio
Técnico/Cientifico (ABNT, 2011). Ele esta sendo assim nominado porque nele privilegia-se a
apresentacdo dos Resultados, com auséncia (ou pouca presenca) de discussdo, interpretacao ou

comparagdo com resultados de outros autores.

1.2 Referencial Tedrico
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Nesta revisdo tedrica busca-se apresentar uma fundamentacao tedrica para uma melhor

compreensdo do trabalho pretendido em si.

1.2.1 Boas Praticas De Fabricagao

Para a eficaz implementagcdo das BPF nas agroindustrias, as etapas de planejamento e
adequacdo colaborativa sdo fundamentais. Sendo que a unido de ideias na busca de solucdes
entre o setor privado, sociedade e setor publico, busca facilitar a implementacdo das BPF, assim
como fortalecer as relagdes entre a sociedade e o ente publico.

O SIM do municipio de Girua-RS, foi instituido em 18 de junho de 2019, através da Lei
Municipal n° 6785/2019 (GIRUA, 2019). Esta lei, na época da coleta de dados da presente
pesquisa, era regulamentada pelo Decreto Municipal n° 1503/2019 (GIRUA, 2019), conforme
citado anteriormente. O SIM realiza as atividades de inspegdo e fiscalizagdo sanitaria em
estabelecimentos que trabalham com produtos de origem animal.

"Art. 1°. Institui o Servigo de Inspecdo Municipal (SIM), com objetivo de assegurar a
saude publica através de inspecdo sanitaria e industrial dos produtos de origem animal no
Municipio de Girua" (GIRUA, 2019).

As BPF s3ao uma ferramenta de autocontrole que devem ser utilizadas pelos
estabelecimentos produtores de produtos de origem animal com o intuito de garantir a produgao
de alimentos cada vez mais seguros aos consumidores. Devido a isto, a legislagdo brasileira
dispde de uma regulamentacdo técnica de Boas Praticas, que abrange os cuidados necessarios
no manuseio dos alimentos, que se caso nao for aplicada configura infragdo de natureza
sanitaria, sujeitando a empresa varias penas que podem variar desde notificagdes até multas e
interdi¢cdo do estabelecimento (MARCONI; GASPAROTTO, 2018).

A Portaria 368 do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) define
que os estabelecimentos devam adotar as BPF, com o intuito de proteger a saude da populagao.
Esta Portaria apresenta o titulo: “Regulamento técnico sobre as condi¢gdes higiénico-sanitarias
e de boas praticas de fabricagdo para estabelecimentos produtores/industrializados de
alimentos” (BRASIL, 1997).

No municipio de Girud\RS o Decreto Municipal 1503\2019 regulamentava, no momento
da realizacdo da coleta de dados da presente pesquisa, a Lei Municipal 6785/2019, de 18 de

junho de 2019, que dispdem sobre a inspecdo ¢ a fiscalizacdo sanitéria e industrial dos produtos



15

de origem animal no municipio de Girua. O Decreto acima citado define as BPF como
“condicdes e procedimentos higi€nico-sanitarios € operacionais sistematizados, aplicados em
todo o fluxo de produgdo, com o objetivo de garantir a inocuidade, a identidade, a qualidade e
a integridade dos produtos de origem animal” (GIRUA, 2019).

As BPF devem ser vistas como uma pratica que visa manter a saude publica, visto os
alimentos de origem animal serem potenciais transmissores de zoonoses. Para Cortese
(2016) apud Germano (2011), a satide ¢ um direito inalienavel de todo cidadao, tal como esta
expresso na Declaracdo Universal dos Direitos do Homem, promulgada em 1948 pela
Organizagao das Nagdes Unidas (ONU). Mas, para que haja saude, ¢ fundamental que os
alimentos sejam produzidos em quantidade e qualidade apropriadas ao equilibrio organico, o
que representa um fator de resisténcia as doengas.

As BPF sdo uma ferramenta que auxiliam no controle de qualidade dos estabelecimentos
produtores de produtos de origem animal de varias formas, para Akutsu et al. (2005) as BPF
consideram, de maneira geral, quatro pontos principais a serem analisados: termos relevantes -
inclusive pontos criticos de controle e praticas referentes a pessoal; instalagdes - areas externas,
plantas fisicas, ventilagdo e iluminacdo adequadas, controle de pragas, uso e armazenamento
de produtos quimicos, abastecimento de 4gua, encanamento e coleta de lixo; requisitos gerais
de equipamentos - construcao, facilidade de limpeza e manutencao; e controles de produgao.

As BPF sdo descritas de varias formas na literatura, sempre buscando elencar pontos
importantes na produg¢do de alimentos seguros para o consumo. Teodoro, Silva e Pinto
(2007) dizem que as BPFs abordam os procedimentos realizados pela industria, quanto a
higienizacao das instalacdes, equipamentos e utensilios; controle de pragas e vetores; seguranga
da 4gua; saude e habitos higiénicos dos colaboradores; descricdo das tecnologias empregadas
na fabricagdo dos produtos; prevengdo da contaminagdo cruzada; defini¢do de
responsabilidades e periodicidades; analises e padrdes utilizados na selegdo e no controle de
qualidade de matérias-primas, ingredientes e produtos acabados; procedimentos de recall e de
atendimento ao consumidor, dentre outros.

Para que os estabelecimentos possam utilizar as BPF como uma ferramenta de controle
de qualidade, ¢ fundamental que seja realizada, por um profissional capacitado, uma avaliagao
do seu sistema produtivo. Esta avaliacdo devera levar em conta todos os itens levantados na
presente revisdo tedrica relacionados as BPF. Apods a realizacdo da avaliagdo citada, o
profissional capacitado redigira um documento intitulado Manual de Boas Praticas de

Fabricagdo. Gottardi et al. (2008) definem o Manual de Boas Praticas de Fabricacao (BPF) ¢
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um documento que descreve as operagdes realizadas pelo estabelecimento, incluindo a
manuten¢do e higienizacdo das instalagdes, dos equipamentos e dos utensilios, o controle da
higiene e saude dos manipuladores, entre outros aspectos para a garantia de qualidade do
alimento preparado.

Em geral, nas industrias alimenticias, o setor de qualidade contém a seguinte

documentacao, segundo (BRASIL, 2010, p. 39):

Procedimentos descritos de acordo com a legislacdo a ser seguida e registros que
comprovam a implementag@o dos procedimentos. Em industrias de origem animal,
os procedimentos descritos sdo denominados programas de autocontrole, os quais
apresentam todos os controles necessarios € a maneira de como a industria os realiza,
de forma a garantir a qualidade dos produtos e processos. Esses documentos sdo
primordiais para atendimento e manutencdo das Boas Praticas de Fabricag¢do. Os
Programas de Autocontrole sdo desenvolvidos, implantados, implementados e
monitorados, visando assegurar a integridade e a qualidade higiénico-sanitaria de seus
produtos. Sendo assim, as industrias tém a responsabilidade de produzir alimentos
seguros aos consumidores, bem como proporcionar informagdes claras e
compreensiveis sobre os mesmos.

1.2.2 Politicas Publicas

Para Silva e Oliveira (2017), qualquer gestdo que almeja atender seus municipes de
forma participativa e cidada, precisa também estar em consonancia com sua realidade imediata
vivida, dai a importancia, para o municipio, do gerenciamento colaborativo das politicas
publicas.

Para o desenvolvimento das agroindustrias locais ¢ importante que os municipios
disponham de 6rgaos municipais que concedam os devidos registros para seu funcionamento,
facilitando dessa forma a formalizacdo das agroindustrias. Para Gazzola (2014), outro conjunto
de acdes das Prefeituras Municipais ¢ voltado a formaliza¢dao das experiéncias e envolvem a
criacdo e manutengdo dos SIM, os Licenciamentos Ambientais (geralmente alocados em uma
Secretaria ou Setor de Meio Ambiente) e o fornecimento dos Alvards Municipais de
Funcionamento das agroindustrias (Secretaria de Fazenda ou Administracdo). Essas sdo
atividades fundamentais a viabilizacdo das agroindustrias a nivel municipal, por que diminuem
custos e o tempo de tramite dos processos burocraticos, pois a este nivel essas questdes sao
mais facilmente resolvidas pelos agricultores e os atores publicos destes servicos.

Pereira (1994) diz que o termo publico, associado a politica, ndo ¢ uma referéncia

exclusiva ao estado, como muitos pensam, mas sim a coisa publica, ou seja, de todos, sob a
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¢gide de uma mesma lei e o apoio de uma comunidade de interesses. Portanto, embora as
politicas publicas sejam reguladas e frequentemente providas pelo estado, elas também
englobam preferéncias, escolhas e decisdes privadas, podendo (e devendo) ser controladas
pelos cidaddos. A politica publica expressa assim a conversdo de decisdes privadas e a¢des
publicas, que afetam a todos.

A elaboragdo de politicas publicas ¢ uma forma dos governos e dos cidaddos exercerem
seu direito democratico. A formulagdo de politicas publicas constitui-se no estagio em que os
governos democraticos traduzem seus propositos e plataformas eleitorais em programas e agoes
que produzirao resultados ou mudangas no mundo real (SOUZA, 2006).

Existem diversos exemplos de politicas publicas criadas para auxiliar o
desenvolvimento das agroindustrias. Uma delas, a nivel federal, ¢ o PRONAF (Programa
Nacional de Desenvolvimento da Agricultura Familiar), que segundo que segundo Prezotto
(1999), citado por Dos Anjos et al. (2015).

Programas como o PRONAF sdo de suma importancia para o desenvolvimento rural
sustentavel, principalmente para a agricultura familiar, que muitas vezes necessita uma linha de

crédito que seja ajustada a sua realidade, como ¢ o caso do PRONAF.

Segundo o Manual Operacional do PRONAF, o programa visa o fortalecimento da
agricultura familiar, mediante apoio técnico e financeiro, para promover o
desenvolvimento rural sustentavel. Seu objetivo geral consiste em fortalecer a
capacidade produtiva da agricultura familiar; contribuir para a geragdo de emprego e
renda nas areas rurais e melhorar a qualidade de vida dos agricultores familiares.
Quatro objetivos especificos complementam os prop6sitos do programa: a) ajustar as
politicas publicas de acordo com a realidade dos agricultores familiares; b) viabilizar
a infra-estrutura necessaria a melhoria do desempenho produtivo dos agricultores
familiares; c) elevar o nivel de profissionalizacdo dos agricultores familiares através
do acesso aos novos padrdes de tecnologia e de gestdo social; d) estimular o acesso
desses agricultores aos mercados de insumos e
produtos (SCHNEIDER; SILVA; MARQUES, 2004, p.4)

Ja a nivel estadual destaca-se o “Selo Sabor Gaticho”, Prezotto (1999), citado por
Anjos et al. (2015), que diz que o programa foi criado em 1999, durante a administragao do
governador Olivio Dutra do Partido dos Trabalhadores, e buscava beneficiar a producdo de
agricultores familiares, assentados da Reforma Agraria e pescadores artesanais no Rio Grande
do Sul. Em linhas gerais, tratava-se de fomentar novas possibilidades e estratégias que

atenuassem as dificuldades econdmicas das familias rurais, diversificando as fontes de ingresso
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econdmico e ampliando suas possibilidades no cenario local e regional para esse fragilizado
setor da sociedade.

Outra politica publica de grande importancia para o fomento das agroindustrias
produtoras de produtos de origem animal no Rio Grande do Sul é o SUSAF-RS, que possibilita
0s municipios e estabelecimentos aderidos ao programa comercializarem seus produtos em todo
o territorio estadual, ndo ficando sua produgao restringida somente ao municipio sede do SIM

que realiza a sua inspecao e sua fiscalizagao.

No ano de 2011 o Rio Grande do Sul instituiu o Sistema Unificado Estadual de
Sanidade Agroindustrial Familiar, Artesanal e de Pequeno Porte (SUSAF-RS),
regulamentado em 2012, que prevé a equivaléncia do Sistema de Inspecdo Municipal
(SIM) a Coordenadoria de Inspe¢do Estadual e Sanitdria de Produtos de Origem
Animal (CISPOA), concedendo adesdo ao Sistema e possibilitando as agroindustrias
a comercializagdo intermunicipal em todo o estado. Assim como no SISBI-SUASA,
a equivaléncia dos servigos de inspecdo visa atingir os mesmos objetivos em escalas
diferentes (DE SA, 2019, p.16).



19

2 METODOLOGIA E RESULTADOS

Na presente seccdo serdo detalhadas as atividades desenvolvidas para atingir os
objetivos propostos, qual seja, a elaboragdo da proposta de um sistema de gestdo das BPF. Para
a execucdo de tal proposta seguiu-se a orientagdo de primeiro conhecer o contexto e,
posteriormente propor um modelo de gestao das BPF. Para tanto a pesquisa foi estruturada em
quatro etapas.

Para um melhor entendimento da pesquisa, nesta sec¢do serdo apresentadas a
metodologia proposta, e na sequéncia os resultados obtidos em cada etapa da pesquisa. No
primeiro momento serdo caracterizados o SIM e os estabelecimentos registrados junto a ele,
sendo que posteriormente serdo descritas as etapas da pesquisa.

As etapas da pesquisa foram denominadas como: Primeira Etapa — Conhecendo o
Contexto pela Visdo dos Proprietarios, RTs e Colaboradores, Segunda Etapa — Conhecendo o
Contexto pela Visao dos Fiscais do SIM - Avaliagdo Sanitaria dos Estabelecimentos, Terceira
Etapa - Apresentacdo dos Dados e Recolhimento de Sugestdes e Quarta Etapa — Elaboragdo do
Plano de Gestdo em BPF.

Ap6s a realizagdo das varias etapas supracitadas, da tabulacdo e da sistematiza¢io dos
dados, o trabalho foi finalizado com a criagdo de uma proposta de Plano de Trabalho para a
Gestao em BPF, que podera ser utilizada para a gestdo das BPF tanto pelos estabelecimentos,
quanto pelo SIM.

O primeiro passo para a realizac¢ao deste trabalho foi diagnosticar qual a percepgao que
os proprietarios, RTs e colaboradores dos estabelecimentos tinham sobre a importancia e em
qual grau encontravam-se implementadas as BPF nos estabelecimentos participantes da
pesquisa. Para se chegar a este diagndstico foram aplicados questionarios junto aos
proprietarios e RTs dos estabelecimentos, tais questiondrios podem ser visualizados no
Apéndice A. Da mesma forma foi aplicado outro modelo de questionario aos colaboradores dos
estabelecimentos, que pode ser encontrado no Apéndice B.

Em um segundo momento foram elaborados formuldrios no formato checklist (listas e
verifica¢do), que posteriormente foram utilizados junto aos estabelecimentos para obter-se um
diagnostico referente a utilizagdo das BPF nos estabelecimentos pela visao do SIM.

Durante o desenvolvimento da pesquisa foram formulados dois modelos de checklist,
sendo eles: checklist de pontuagdo fixa e checklist de pontuagdo varidvel. Estes modelos

encontram-se respectivamente no Apéndice C e no Apéndice D.
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Apbs a coleta dos dados citados anteriormente, foi realizada a tabulacdo e a
sistematizagdo destes dados. Neste momento foi elaborado o Relatério Sobre Auditoria em
BPF, encontrado no Apéndice E, que posteriormente foi entregue aos proprietarios e aos RTs
pelos estabelecimentos, como forma de feedback (opinido, retorno), com o intuito de orientar o
processo de resolugdo das ndo conformidades identificadas durante as auditorias em BPF.

Durante a terceira etapa do trabalho, denominada Apresentagdo dos Dados e
Recolhimento de Sugestdes, foi elaborado um documento com os resultados obtidos na primeira
e na segunda etapa do trabalho. Tal documento foi posteriormente apresentado aos proprietarios
e RTs durante reunides. No Apéndice F encontramos um modelo do documento citado
anteriormente, que foi denominado Relatorio Contendo o Resultado da Aplicacdo de
Questionarios e o Resultado das Auditorias em BPF Realizadas Durante a Pesquisa.

Ap6s a apresentacao dos resultados citados anteriormente, ocorreu o acolhimento, o
debate e a redacao de propostas com a inten¢ao da criagdo de um sistema para a implementagao
e a permanente qualificacdo das BPF junto aos estabelecimentos. Tais propostas foram descritas
no documento denominado Relatério de Reunido para a Confeccdo de uma Proposta
Colaborativa de Gestao em BPF, encontrado no Apéndice G.

A elaboracdo da proposta de um sistema de gestdo para a implementagdo e a
permanente qualificacdo das BPF, caracterizou a quarta etapa do trabalho, onde gerou-se o
documento denominado Plano de Trabalho para a Gestao em BPF. Para a elaboracdo do Plano
de Trabalho para a Gestdo em BPF foram analisados todos os resultados obtidos durante as
etapas anteriores do trabalho.

A seguir serdo explanadas, de forma minuciosa, todas as etapas, assim como as demais

atividades realizadas durante a realizag¢do do presente estudo.

2.1 Caracterizacao do SIM/Girua e estabelecimentos

Dentro do organograma administrativo da Prefeitura de Girua\RS o SIM faz parte do
Departamento de Inspecdo Animal, que atua junto a estrutura administrativa da Secretaria
Municipal de Agricultura e Meio Ambiente. Sua sede fica localizada em anexo a Secretaria
Municipal de Agricultura e Meio Ambiente, na Rua Independéncia, nimero 101, centro de
Girua\RS.

O SIM ¢ responsavel pelas atividades de inspe¢ao e fiscalizagao dos produtos de origem

animal produzidos pelos estabelecimentos registrados junto a este 6rgdo administrativo. A
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equipe do servigo ¢ formada por um médico veterinario, que ¢ Fiscal do SIM, e por um auxiliar
de inspecao e fiscalizacdo de produtos de origem animal.

O trabalho de pesquisa explanado foi realizado pelo pesquisador\mestrando, que
concomitantemente realizou suas atividades laborais junto ao SIM, na fun¢do de médico
veterinario, Fiscal do SIM, responsavel pela inspecao e pela fiscalizagao de produtos de origem
animal nos estabelecimentos participantes da pesquisa. Salienta-se que as atividades realizadas
durante a pesquisa foram autorizadas pelo Secretirio Municipal de Agricultura e Meio
Ambiente, responsavel pelas atividades desenvolvidas pelo SIM, conforme autorizagdo em
anexo (Anexo A).

Durante o desenvolvimento das atividades da pesquisa existiam cinco estabelecimentos
produtores de produtos de origem animal registrados junto ao SIM. Dentre esses
estabelecimentos existia um abatedouro-frigorifico que realizava o abate de bovinos, um
abatedouro-frigorifico e unidade de beneficiamento de produtos carneos que realizava o abate
e industrializava produtos carneos suinos, um abatedouro-frigorifico de pescados e unidade de
beneficiamento de produtos carneos, que realizava o abate de peixes e industrializava produtos
carneos de aves, um abatedouro-frigorifico de pescados que realizava o abate de peixes, e uma
micro industria de produtos carneos, que realizava a producao de embutidos frescais e produtos
temperados.

Os estabelecimentos produtores de produtos de origem animal mencionados neste
trabalho serdo identificados apenas como SIM A, SIM B, SIM C, SIM D e¢ SIM E. A
nomenclatura para cada estabelecimento foi atribuida aleatoriamente. Papeletas com o nome
dos estabelecimentos foram colocadas em uma sacola, sendo posteriormente realizada a retirada
das papeletas, desta forma a nomenclatura foi definida conforme a ordem em que foram
retiradas da sacola mencionada.

Trés dos estabelecimentos registrados junto ao SIM possuiam gestdo familiar. Um
abatedouro frigorifico e unidade de beneficiamento de produtos carneos suinos tinha sua gestao
desenvolvida pela proprietéria e seu filho, j4 um abatedouro frigorifico de pescados e unidade
de beneficiamento de produtos carneos tinha sua gestdo realizada pelo casal de proprietarios,
da mesma forma um abatedouro frigorifico de pescados tinha as atividades de gestao do
estabelecimento realizadas pelo casal de proprietdrios. Por sua vez os outros dois
estabelecimentos registrados junto ao SIM possuiam sua gestdo realizada por colaboradores
que desempenhavam a fun¢do de gerentes, sendo eles um abatedouro frigorifico € uma micro

industria de produtos carneos.
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Quatro dos estabelecimentos registrados junto ao SIM possuiam Médicos Veterinarios
como RTs, sendo que um estabelecimento possuia um profissional graduado em Tecnologia
dos Alimentos como RT. Abaixo, na Tabela 1, serdo apresentados dados referentes aos
estabelecimentos participantes da pesquisa com o intuito de orientar os leitores sobre o contexto

em que os estabelecimentos participantes da pesquisa encontravam-se inseridos.

Tabela 1 — Caracterizacao dos Estabelecimentos Registrados Junto ao SIM.

SIM Gestao N° de RT Adesao ao
Colaboradores SUSAF-RS
A Familiar 4 Med. Vet. Sim
B Empresarial 2 Med. Vet. Nao
C Familiar 2 Med. Vet. Nao
D Empresarial 2 Tecnodlogo em Nao
Alimentos
E Familiar 3 Med. Vet. Nao

Fonte: O proprio autor (2023). Legenda: SIM= Servig¢o de Inspe¢do Municipal; N°= niimero; RT = responsavel
técnico; Med. Vet. = médico veterinario.

2.2 Metodologia da Primeira Etapa — Conhecendo o Contexto Pela Visao dos

Proprietarios, RTS e Colaboradores

A primeira etapa da pesquisa foi verificar se, na percepcdo dos agentes privados
envolvidos, existiam e quais eram as dificuldades ou inadequagdes para implantacao,
implementagao e permanente qualificagao das BPF nos estabelecimentos de produtos de origem
animal de Girua\RS.

Essa fase foi desenvolvida em dois eixos: um, a percepc¢ao que os proprietarios e RTs
tem sobre as condi¢des de implantagdo, implementacao das BPF nos estabelecimentos em que
desenvolvem suas atividades; e dois, a percep¢ao que colaboradores dos estabelecimentos
tinham sobre as dificuldades e inadequacdes relativas a implantacao e implementacao das BPF.

Para entender a percepc¢ao que os proprietarios, RTs e colaboradores tinham sobre as

boas praticas, foram elaborados questionarios. Segundo Gil (2008):
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Pode-se definir questiondrio como a técnica de investigagdo composta por um
conjunto de questdes que sdo submetidas a pessoas com o propdsito de obter
informagdes sobre conhecimentos, crengas, sentimentos, valores, interesses,
expectativas, aspiragdes, temores, comportamento presente ou passado etc.

O mesmo autor (op.cit, p.121) também informa que:

Construir um questiondrio consiste basicamente em traduzir objetivos da pesquisa em
questdes especificas. As respostas a essas questdes € que irdo proporcionar os dados
requeridos para descrever as caracteristicas da populagdo pesquisada ou testar as
hipoteses que foram construidas durante o planejamento da pesquisa. Assim, a
construgdo de um questionario precisa ser reconhecida como um procedimento
técnico cuja elaboragdo requer uma série de cuidados, tais como: constatagdo de sua
eficacia para verificagdo dos objetivos; determinagdo da forma e do contetido das
questdes; quantidade e ordenagdo das questdes; construgdo das alternativas;
apresentagdo do questionario e pré-teste do questionario.

Entre os meses de janeiro e mar¢o de 2021, foram elaborados dois modelos de
questionarios. Um para a ser aplicado aos proprietarios ¢ RTs e outro para ser aplicado junto
aos colaboradores dos estabelecimentos registrados no SIM.

Ambos os questiondrios traziam em seu cabecalho informacdes acerca do proposito, da
confidencialidade, orientando a ndo colocacdo de nomes nos questiondrios, assim como
mencionando aos entrevistados que a atividade de preenchimento do questionario ndo fazia
parte das atividades de inspegdo e fiscalizagdo do SIM. Também foi explicito que ndo era
obrigatoria a resposta aos questionarios, deixando-os com livre escolha sobre responder ou ndo
aos questionarios.

O questionario destinado aos proprietarios € RTs foi composto por dez questdes abertas
(Apéndice A), relativas aos procedimentos de BPF adotados pelos estabelecimentos registrados
junto ao SIM.

O questionario para proprietarios e RTs foi entregue a estes pelo entdo Auxiliar de
Inspecdo e de Fiscalizacgdo do SIM, sendo recolhido apoés 15 dias. Para manter a
confidencialidade das respostas, junto ao questionario foi entregue um envelope de papel pardo,
sendo o mesmo modelo de envelope entregue a todos os entrevistados. Os entrevistados foram
orientados, pelo Auxiliar de Inspegdo e Fiscalizagdo do SIM, a depositarem o questiondrio no
envelope, assim como o lacrarem antes da entrega, sendo mantida a confidencialidade da

resposta.
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Os questionarios para proprietarios € RTs foram recolhidos no mesmo dia, pelo entdo
Auxiliar de Inspecdo e Fiscalizacdo do SIM, em todos os estabelecimentos e posteriormente
entregues ao mestrando para avaliagdo dos resultados obtidos.

O questionario para colaboradores (Apéndice B) foi formulado com sete questdes
fechadas, relativas aos procedimentos de BPF adotados pelos estabelecimentos registrados
junto ao SIM.

Para que fosse realizado o preenchimento dos questiondrios para colaboradores o entao
Auxiliar de Inspegdo e de Fiscalizagdo, reunia os colaboradores nos estabelecimentos em que
estes desenvolviam suas atividades laborais. O questionario era distribuido aos colaboradores,
as questdes fechadas e suas alternativas eram lidas em voz alta pelo Auxiliar de Inspecao e
Fiscalizacdo, sendo que apds a leitura os colaboradores respondiam as questdes de forma
individual. Ao término do questionario os colaboradores depositavam o questionario em um
envelope de papel pardo padronizado e o lacravam, mantendo a confidencialidade das respostas.

Apbés o preenchimento dos questionarios para colaboradores em todos os
estabelecimentos registrados no SIM, o entdo Auxiliar de Inspe¢ao e de Fiscalizacdo repassou

os envelopes ao mestrando para a realizagdo da avaliagdo dos resultados.

2.3 Resultados da Primeira Etapa - Conhecendo o Contexto Pela Visao dos Proprietarios,

RTS e Colaboradores

2.3.1 Resultados da Primeira Etapa - Conhecendo o Contexto Pela Visdo dos Proprietérios e

RTS

Para a descoberta do contexto relativo as BPF sob o ponto de vista dos proprietarios e
RTs foi elaborado um questionario composto por dez perguntas abertas, relativas aos
procedimentos de BPF adotados pelos estabelecimentos registrados junto ao SIM.

O questionario supracitado foi respondido pelos proprietarios dos estabelecimentos
registrados junto ao SIM, assim como pelos respectivos RTs. Foram recebidos para avaliagdo
nove questionarios respondidos.

A questdo de nimero um trouxe o seguinte questionamento, “Como, quando e por quem

foi elaborado o Manual de Boas Praticas de Fabricagdo para o estabelecimento? ”
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Apos a andlise das respostas da pergunta nimero um constatou-se que em sua maioria
os Manuais de BPF foram elaborados no ano de 2019. Vale ressaltar que no ano de 2019, entrou
em vigor o decreto municipal n°® 1503/2019, que traz, em seu artigo 76°, a exigéncia da
utilizagdo do manual de BPF, por parte dos estabelecimentos registrados junto ao SIM.

Também se identificou através da andlise das respostas da pergunta nimero um que os
manuais de BPF foram elaborados pelos RTs dos estabelecimentos, tendo uma excecdo
relatada, onde o manual de BPF foi elaborado por um técnico terceirizado, especializado na
area de alimentos. Somente um dos questionarios abordou o segmento “como” foi elaborado o
manual de BPF, sendo que este relatou que foi realizado um levantamento de dados sobre o
estabelecimento, com posterior elaboracdo de um checklist para utilizagdo no estabelecimento.

A questdao ntimero dois trouxe o seguinte questionamento, “Em que estagio se encontra
as BPF no estabelecimento: em implantagdo (sendo colocado para funcionar) ou ja em
implementagao (em funcionamento) ”?

Apos avaliacdo das respostas obtidas no presente questionamento, observou-se que a
maioria dos proprietarios e RTs dos estabelecimentos registrados junto ao SIM, afirmaram que
o manual de BPF estd implementado (em funcionamento), junto aos estabelecimentos. Apenas
duas respostas classificaram o estagio em que se encontram as BPF nos estabelecimentos como
em implantagdo (sendo colocado para funcionar).

A questdo niimero trés trouxe o seguinte questionamento “Cite as vantagens atingidas
(obtidas) ou que pretendesse atingir (obter) ao utilizar o manual de BPF”.

Durante a avaliacdo das respostas obtidas na questdo numero trés nao foram
identificados pontos unanimes, ou quase unanimes. O ponto convergente na maioria das
respostas cita a melhora na qualidade higiénico-sanitaria durante as atividades produtivas dos
estabelecimentos. Também foram elencadas vantagens como: redugdo de custos produtivos,
pela melhora no aproveitamento das matérias-primas devido a padronizacao dos processos €
melhor aceitagdo dos produtos pelos consumidores.

A questdo niimero quatro trouxe o seguinte questionamento “Citar dificuldades ou
entraves para a implantagdo ou implementagdo das BPF no estabelecimento”.

Constatou-se que a principal dificuldade apontada pelos proprietarios e RTs esta ligada
aos colaboradores dos estabelecimentos. Foram apontadas dificuldades relativas ao baixo grau
de escolaridade, a nao realizagdo das atividades descritas nos manuais de BPF. Também foi
citado o excesso de planilhas como ponto negativo, visto os colaboradores ndo terem interesse

no preenchimento destas.
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A questdo numero cinco trouxe o seguinte questionamento “Dentre as orientacdes
citadas no manual de Boas Préticas de Fabricacdo existem algumas consideradas dificeis de
serem implementadas e mantidas de forma eficiente no estabelecimento? Quais™?

As respostas da questdo numero cinco trouxeram uma grande gama de pontos
considerados dificeis de serem implementados e mantidos de forma eficiente nos
estabelecimentos.

Novamente foram citados pontos relacionados aos colaboradores, sendo a dificuldade
em realizar treinamentos efetivos, assim como a negligéncia, por parte dos colaboradores,
relativa as novas orientagdes presentes nos manuais de BPF. O preenchimento das planilhas
listadas nos manuais de BPF, por parte dos colaboradores, também foram citados novamente
como dificuldades a serem solucionadas. Da mesma forma foram citados, como dificuldades
para a implanta¢do e manutengdo de forma eficiente das BPF nos estabelecimentos, os custos
operacionais relacionados as operagdes de rotina padronizadas no manual de BPF.

A questdo numero seis trouxe o seguinte questionamento “Como estd sendo
armazenada a documentacdo referente ao cumprimento das orientagdes do Manual de Boas
Praticas de Fabrica¢dao”?

As respostas referentes ao armazenamento da documentagao relativa as orientagdes do
manual de BPF mostraram que os documentos sdo armazenados no proprio estabelecimento.
Em alguns estabelecimentos tais documentos sdo armazenados no escritorio, em outros ficam
disponiveis nos setores onde sdo utilizados. Em geral os documentos sdo armazenados em
pastas, sendo estas depositadas em arquivos.

A questdo sete trouxe o seguinte questionamento “Como os resultados das verificagdes
de conformidades e ndo conformidades presentes nas tabelas de autocontrole do Manual de
Boas Praticas de Fabricagdo estdo sendo usados na orientacdo e possiveis corre¢des das BPF”?

Durante a avaliagdo das respostas obtidas na questao nimero sete, constatou-se que os
resultados de conformidades ou ndo conformidades, presentes nas tabelas de autocontrole, sdo
repassadas pelos colaboradores aos proprietarios e\ou RTs pelos estabelecimentos. Apods
constatadas, pelos responsaveis pelo controle de qualidade, ndo conformidades, estes atuam
junto aos colaboradores no intuido de realizar a corre¢ao das ndo conformidades. Uma das
respostas obtidas afirmou que no momento ndo toma medidas para a resolucdo das nao
conformidades identificadas nas tabelas de autocontrole.

A questdo oito trouxe o seguinte questionamento “Vocé acredita que o poder publico

municipal, através do SIM, poderia auxiliar na implementagao e na gestao das Boas Praticas de
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Fabricagdo no estabelecimento? Se sim, através de qual método (revisdo dos manuais,
explicacdo dos manuais, cedéncia de materiais para mensuracdo dos itens constantes nos
manuais, revisdo em conjunto com os estabelecimentos da legislagdo que trata sobre as Boas
Praticas de Fabricagcdo no municipio, outras formas)”?

Os resultados obtidos na questdo oito, com excecao de um questionario, indicam que
os responsaveis pelos estabelecimentos esperam do poder publico, através do SIM, diversas
formas de auxilio para a implementacdo e gestdo das BPF nos estabelecimentos.

Foram citados exemplos de auxilio, como: revisdo dos manuais, explicacdo dos
manuais, revisao das legislagdes que tratam sobre BPF, sendo dada énfase para a possibilidade
do SIM organizar cursos, treinamentos, palestras, com o tema BPF, com o intuito de orientar e
demonstrar a importancia das BPF aos colaboradores dos estabelecimentos.

A questdo nove trouxe o seguinte questionamento “Como o (a) o senhor (a) percebe
esse processo colaborativo da construgdo de uma politica publica para qualificar as Boas
Praticas de Fabricagdo? Se sente motivado em participar dele”?

Apos a avaliacdo das respostas de questdo nove constatou-se que todos os questiondrios
recolhidos traziam respostas positivas quanto a motivacao em participar de uma politica publica
para qualificar as BPF.

A percepgdo por parte dos proprietarios e RTs sobre o processo colaborativo na
construcdo da politica publica trouxe respostas no sentido de concordancia na importancia do
poder publico auxiliar nos processos de implantagdo e implementacdo das BPF nos
estabelecimentos, no sentido de melhorar a qualidade higiénico-sanitaria dos produtos de
origem animal produzidos.

A questdo dez trouxe o seguinte questionamento “Queres relatar sobre mais algum
aspecto relativo as Boas Praticas de Fabricagdo, que ndo tenha sido abordado neste
questionario? O espago abaixo ¢ destinado a este relato”.

A avaliagdo das respostas da questdo niimero dez mostrou que a maioria dos
entrevistados ndo quis relatar mais algum aspecto relativo as BPF. Porém, trés entrevistados
contribuiram com relatos.

Dentre os relatos citados, todos reiteram a importancia das BPF para a melhoria da
qualidade dos alimentos produzidos, sendo novamente citada a importancia de cursos sobre o

tema.
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As respostas obtidas nos questiondrios, destinados aos proprietarios e também aos RTs,
foram de grande importancia para que o SIM, identificasse possiveis dificuldades, relativas a
implantacdo e implementagdo das BPF, nos estabelecimentos registrados.

Durante a avaliagdo das respostas também foram identificadas diversas sugestdes
relacionadas a solugdes colaborativas, com o auxilio do poder pubico e dos estabelecimentos,
para que sejam sanadas as dificuldades supracitadas.

O conhecimento das dificuldades, assim como das sugestdes de solugdo, citadas acima,
sdo um passo de grande importancia para a constru¢ao de uma politica publica colaborativa

para a criacao de um plano de trabalho para a gestao das BPF.

2.3.2 Resultados da Primeira Etapa — Conhecendo o Contexto pela Visao dos Colaboradores

Para o auxilio na busca pelo conhecimento do contexto das BPF junto aos
estabelecimentos, no que tange aos colaboradores dos estabelecimentos registrados junto ao
SIM, foi formulado um questiondrio composto por sete perguntas fechadas, relativas aos
procedimentos de BPF adotados pelos estabelecimentos.

O questionario supracitado foi respondido pelos colaboradores dos estabelecimentos,
sendo que foram recebidos para avaliagdo 13 questionarios respondidos.

No dia 21 de julho de 2021 foi realizada a abertura dos envelopes contendo os
questionarios respondidos. Durante a avaliagdo das respostas obtidas, contatou-se que na
pergunta seis ocorreu a assinalacdo de duas alternativas na resposta em um dos questionarios,
sendo esta resposta desconsiderada para a realiza¢ao do célculo de percentagem das respostas
obtidas no questiondrio aplicado aos colaboradores.

A questdo de numero um trouxe o seguinte questionamento, “O estabelecimento em
que vocé trabalha possui Manual de Boas Praticas de Fabricacido™?

Ap6s avaliagdo dos questionarios identificou-se que 100 % das respostas afirmaram que
o estabelecimento, em que os colaboradores desenvolvem suas atividades laborais, possui
manual de BPF.

A questdo de numero dois trouxe o seguinte questionamento, “O Manual de Boas
Praticas de Fabricacao foi explicado a vocé”?

Ap6s avaliacdo dos questionarios identificou-se que 100 % das respostas afirmavam

que o colaborador questionado tinha recebido explicag¢des referentes ao manual de BPF.
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A questdo de nimero trés trouxe o seguinte questionamento, “Vocé entendeu as
orientagoes contidas no Manual de Boas Praticas de Fabricacao?

Apoés avaliagdo das respostas dos questiondrios verificou-se que 92,30 % dos
colaboradores questionados, afirmavam ter entendido as orientagdes contidas no manual de
BPF.

A questdo de nlimero quatro trouxe o seguinte questionamento, “No estabelecimento
em que vocé trabalha sdo realizadas atividades ou treinamentos para relembrar ou atualizar as
informagdes contidas no Manual de Boas Praticas de Fabricacdo™?

Apods avaliacdo das respostas dos questiondrios identificou-se que 100 % dos
colaboradores afirmaram que participaram de atividades ou treinamentos com o intuito de
relembrar ou atualizar as informagdes contidas no manual de BPF.

A questdo de numero cinco trouxe o seguinte questionamento, “Vocé acha importante
terem encontros ou reunides para relembrar ou atualizar os procedimentos descritos no Manual
de Boas Praticas de Fabricacao”?

Apoés avaliagdo das respostas dos questionarios identificou-se que 100 % dos
colaboradores afirmaram que acham importante a utilizacdo de reunides ou encontros para
relembrar ou atualizar os procedimentos descritos no manual de BPF.

A questdo de numero seis trouxe o seguinte questionamento, “Vocé entendeu a forma
de preenchimento das planilhas descritas no Manual de Boas Praticas de Fabricagdo™?

Apoés avaliagdo das respostas dos questionarios identificou-se que 91,66 % dos
colaboradores afirmavam que entenderam a forma de preenchimento das planilhas contidas no
manual de BPF.

A questdo de niimero sete trouxe o seguinte questionamento, “Vocé acha que uma agao
conjunta entre o SIM, RTs, proprietarios e colaboradores ¢ importante para a implementagao
total das BPF nos estabelecimentos™?

Apds avaliagdo das respostas dos questionarios identificou-se que 100 % dos
colaboradores afirmaram que acham importante uma a¢do conjunta entre SIM, RTs,
proprietarios ¢ colaboradores dos estabelecimentos. O foco dessa acdo conjunta citada ¢ a
implementagao total das BPF nos estabelecimentos registrados junto ao SIM.

As respostas obtidas nos questionarios, destinados aos colaboradores dos
estabelecimentos foram de grande importancia para que o SIM identificasse a percepg¢ao dos
colaboradores no que se refere a forma com que foram implantadas e implementadas as BPF

nos estabelecimentos.
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Com base nas respostas acima citadas percebeu-se que, pelo ponto de vista dos
colaboradores, as BPF ja se encontravam implementadas no estabelecimento em que trabalham.
Ao responderem os questionarios os colaboradores afirmaram que o estabelecimento em que
trabalham possui manual de BPF, assim como haviam participado de treinamentos para
desenvolver as atividades citadas no manual de BPF.

Da mesma forma identificou-se que os colaboradores recebiam treinamentos com o
intuito de reforgar, ou relembrar as orientagcdes propostas no manual de BPF, assim como
acreditam que os treinamentos sdo importantes para a implementacao das BPF, da mesma forma
para sua correta aplicagdo. Os treinamentos em BPF sdo de extrema importancia para que ocorra
a correta implementacao, assim como a manuten¢do da forma de desenvolver os trabalhos nos
estabelecimentos, sendo estas orientagdes contidas nos Manuais de BPF.

Ademais, os colaboradores acreditam que acdes conjuntas entre todos os elementos que
desenvolvem atividades nos estabelecimentos sdo importantes para que ocorra a total
implementagdo das BPF nos estabelecimentos. As a¢des quando aplicadas de forma conjunta e
colaborativa entre os participantes do processo produtivo sdo de grande valia para que se
obtenha sucesso na implementagao das BPF.

A colaboragdo entre proprietarios, RTs, fiscalizagdo e colaboradores, cada um
desempenhando sua funcdo dentro do estabelecimento, ¢ uma ferramenta que pode, e deve ser
utilizada na identificacdo de dificuldades, assim como na busca participativa por solucdes para

as dificuldades encontradas.

2.4 Metodologia da Segunda Etapa — Conhecendo o Contexto Pela Visao dos Fiscais do

SIM - Avaliacao Sanitaria dos Estabelecimentos

A segunda etapa da pesquisa foi verificar, através de dados quali e quantitativos quais
eram as dificuldades ou inadequacdes para implantacdo, implementagdo e permanente
qualificagcao das BPF nos estabelecimentos de produtos de origem animal registrados no SIM.
Nesta etapa foi dado énfase a percepcao e ao diagndstico sanitario que a equipe do SIM tinha
sobre as condi¢gdes de implantagdo, implementagdo e permanente qualificagdo das BPF nos
cinco estabelecimentos registrados junto ao SIM.

Para o desenvolvimento da segunda etapa do projeto foram utilizados, como ferramenta

de auxilio no diagnostico, checklists (listas de verificacdo), (Apéndices C e D). Posteriormente
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os dados obtidos foram tabulados e sistematizados, assim como houve a criagao de uma seriagao
historica para acompanhar a evolucdo da aplicacdo das BPF em cada estabelecimento.

De acordo com Lanosheere (1970) apud Cardoso et al., 2019, p. 2:

O termo checklist, traduzido do inglés como uma lista de verificacdo, consiste em uma
ferramenta estruturada de trabalho, que abrange um conjunto de comportamentos,
nomes, itens ou tarefas a serem consideradas e/ou seguidas, objetivando realizar uma
observagdo sistematica.

Os checklists foram elaborados, tendo como base o checklist de BPF adaptado a
agroindustrias familiares de pequeno porte, encontrado no Apéndice A da dissertagdo
apresentada como requisito parcial para obtencdo do grau de Mestre Profissional na area de
Alimentos de Origem Animal, da autora Maluza Machado Feltrin (FELTRIN, 2017).

Uma das modificagdes elaboradas no checklist citado no paragrafo anterior foi sua
divisdo em blocos, tendo como base para esta divisdo o documento Categorizagao dos Servigos
de Alimentacao — Elaboracgdo e Validagao da Lista de Avaliacao (ANVISA), 2013.

Devido a diversidade de categorias de estabelecimentos registrados junto ao SIM, assim
como portes fisicos, diferencas entre as plantas estruturais, e demais particularidades inerentes
aos estabelecimentos, como a presenga ou auséncia de determinadas se¢des de trabalho, foi
desenvolvido um modelo de checklist para cada estabelecimento, com o intuito de aferir da
forma mais precisa possivel o nivel em que se encontravam a implantagdo, a implementacao, e
a gestdo das BPF nos estabelecimentos participantes da pesquisa.

Os checklists eram divididos em diversos blocos, conforme os padrdes citados no
paragrafo anterior. O primeiro bloco constante nos checklists tinha o intuito de investigar se o
Manual de BPF estava disponivel para consulta no estabelecimento, os proximos blocos
avaliavam o ambiente externo do estabelecimento (patios), em abatedouros-frigorificos existia
um bloco avaliando os currais e\ou pocilgas, e em caso de abatedouro frigorifico de peixes o
bloco avaliava os tanques de recepc¢ao e insensibilizacdo dos peixes. Na sequéncia os blocos
eram padronizados para avaliar banheiros e vestiarios e a barreira sanitaria. Apds, cada sala de
produgdo existente no estabelecimento representava um bloco de avaliagdo, variando o numero
e anomenclatura dos blocos conforme a estrutura fisica do estabelecimento, como por exemplo:
sala de abate, sala de visceras vermelhas, sala de visceras brancas, sala de producao de
embutidos, sala de desossa, defumadores, sala de banha, sala de maturacao, sala de expedicao,

sala de limpeza e higiene de caixas e equipamentos, sala de insumos alimentares. J4 os ultimos
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blocos dos checklists eram constituidos pelos POPs dos estabelecimentos, onde buscava-se
avaliar se as planilhas contidas nos POPs eram preenchidas com a frequéncia indicada no
Manual de BPF.

A avaliagdo das BPF com a utiliza¢do dos checklists iniciava-se pela area externa dos
estabelecimentos, posteriormente eram avaliados ambientes ndo produtivos como banheiros e
vestidrios e a sala onde estd inserida a barreira sanitdria, logo eram avaliadas todas as segdes
produtivas dos estabelecimentos, como sala de abate e seus anexos, salas de manipulagdo de
alimentos, sendo que na parte final do checklist era avaliado se existia e estava disponivel para
consulta no estabelecimento o Manual de BPF, assim como se as planilhas de autocontrole
citadas no Manual de BPF estavam sendo preenchidas pelas colaboradores.

Os blocos também foram subdivididos em itens para auxiliar no momento do
preenchimento do checklist. Abaixo, foi utilizado o bloco 6 — SALA DE ABATE, de um dos
estabelecimentos registrados junto ao SIM para a exemplificagdo de como os blocos eram
divididos em itens.

6 — SALA DE ABATE:

6.1 — Limpeza

6.2 — Organizacao

6.3 — Possui produtos destinados a higieniza¢do das maos (sabonete liquido, sanitizante,
papel toalha)

6.4 — Torneiras de acionamento ndo manual

6.5 — Lixeiras com tampas de acionamento nao manual

6.6 — Equipamentos em bom estado de conservacao

6.7 — Piso, paredes, teto, portas, janelas em bom estado de conservagao.

Pode-se observar no Apéndice C ¢ D os modelos de checklists utilizados como
ferramenta de auxilio para mensuragdo das BPF em um dos estabelecimentos registrados junto
ao SIM.

Os checklists citados foram utilizados para a mensuragcdo do nivel de implantagao,
implementagdo e gestdo das BPF nos estabelecimentos registrados no SIM. Da mesma forma
pretende-se utilizé-los na rotina de inspecao e fiscalizagdo do SIM, com o objetivo de auditar
os procedimentos relativos as BPF nos estabelecimentos.

As possiveis respostas dos checklists utilizados durante as auditorias de BPF foram:
conforme (C), ndo conforme (NC) e ndo se aplica (NA), sendo estd ultima utilizada para

elementos que nao puderam ser avaliados no estabelecimento em questao.
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Ap6s a avaliagdo dos checklists, mais precisamente no momento do desenvolvimento
da seccao resultados identificou-se que devido aos checklists terem sido idealizados de forma
individual, levando em conta as particularidades de cada estabelecimento, ndo caberia a
utilizagdo da resposta “nao se aplica”. Devido a esse motivo, para a confec¢ao das Tabelas que
serdo apresentadas no decorrer do trabalho, os itens que obtiveram como resposta “nao se
aplica”, tanto na primeira quanto na segunda Auditoria Oficial em BPF, ndo serdo
contabilizados.

Outro fator que teve a necessidade de ser revisado para a confecgdo das Tabelas foi o
item denominado “Manual de BPF contempla o POP”, visto que no modelo de checklist de
Pontuagdao Fixa esta pergunta estava presente em todos os itens relacionados a POPs,
totalizando em todos os questiondrios mais de trés pontos. Ja no checklist de Pontuagao Variavel
somente foi realizada uma vez a pergunta relativa ao “manual de BPF contemplar todos os
POPs exigidos pela legislacdo municipal”, recebendo trés como pontuagdo tnica. Desta forma
para a realizacdo dos calculos relativos a confeccdo das Tabelas estes itens ndo foram
contabilizados em ambos os modelos de checklists. Os modelos de checklists citados
anteriormente serao explicados logo na sequéncia do texto.

No momento inicial da pesquisa todas as respostas conformes e ndo conformes do
checklist tiveram peso um, sendo que posteriormente esta pontuacdo foi modificada, conforme
sera relatado posteriormente. Por este motivo este primeiro modelo de checklist foi denominado
checklist com pontuacao fixa (Apéndice C).

Apo6s o preenchimento do checklist, eram somados os pontos conformes € nao
conformes, obtendo-se desta forma 100% dos pontos validos para a classificacdo sanitaria do
estabelecimento, em relagdo ao nivel de implantagdo, implementacdo e gestdo em BPF. O
resultado da classificacdo sanitaria do estabelecimento foi denominado Percentual de
Adequagao (PA), sendo o total de itens conformes e nao conformes presentes no checklist
denominado Itens Julgados. Apo6s eram somados os pontos conformes, sendo estes
denominados na formula de calculo como Itens Atendidos.

A formula utilizada para o célculo do Percentual de Adequagdo em BPF nos

estabelecimentos era a seguinte:

PA = (Itens Atendidos / Itens Julgados) x 100% #(1)
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Exemplo do calculo utilizado: um determinado estabelecimento obteve durante a
Auditoria Oficial em BPF um total de 85 itens avaliados entre conformidades e nao
conformidades, Itens Julgados, sendo 68 itens oriundos de conformidades, Itens Atendidos, e
17 pontos oriundos de nao conformidades. Dividia-se entdo 68 por 85 e posteriormente
multiplicava-se por 100%, obtendo-se desta forma o resultado de 80% do PA em BPF do
estabelecimento. Resumo do célculo mencionado anteriormente, (68 \ 85) x 100% = 80%.

Durante a etapa de elaboracdo dos checklists que foram utilizados para o auxilio nas
atividades de auditoria em BPF junto aos estabelecimentos registrados no SIM, foi definido
como periodicidade ideal para aplicagao das Auditorias em BPF, o prazo compreendido entre
30 e 60 dias. A margem de 30 dias entre a periodicidade citada foi importante para que as
Auditorias Oficiais em BPF fossem encaixadas dentro da agenda de inspegdes e fiscalizagdes a
serem realizadas pelo SIM.

Para a tipificacao sanitaria dos estabelecimentos foram definidas notas de classificagao,
onde os estabelecimentos que apresentaram como resultado das Auditorias Oficiais em BPF
75% ou mais de PA foram classificados como bons, entre 50% a 74,99% de PA foram
classificados como aceitaveis e menos que 50% de PA foram classificados como insuficientes.

A tipificacdo sanitaria citada anteriormente também foi idealizada a partir do checklist
de BPF adaptado a agroindustrias familiares de pequeno porte, encontrado no Apéncide A da
dissertacdo apresentada como requisito parcial para obten¢do do grau de Mestre Profissional na
area de Alimentos de Origem Animal, da autora Maluza Machado Feltrin (FELTRIN, 2017).

No més de setembro de 2021, como citado anteriormente, ocorreu um processo de
reformulagao dos checklists utilizados pelo SIM para a avaliacdo das BPF nos estabelecimentos.
Apobs a avaliacdo dos resultados dos checklists constatou-se que o sistema de pontuacao
utilizado até o momento apresentava falhas, pois dava o mesmo peso a critérios que possuiam
maior ou menor capacidade em originar riscos de ordem higiénico-sanitario na produgdo dos
alimentos. Tais riscos podem acarretar contaminagdes bioldgicas, fisicas ou quimicas nos
alimentos de origem animal produzidos, devendo ser minimizados o maximo possivel.

Para o desenvolvimento do sistema de pontuagao citado anteriormente utilizou-se como
base o documento Categorizacdo dos Servicos de Alimentagdao — Elaboracao e Validagdo da
Lista de Avaliacio (ANVISA, 2013). Em ambos os documentos os itens avaliados sdo
pontuados conforme os graus de risco para a contaminagdo dos alimentos produzidos nos locais

estudados.
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Foi desenvolvida entdo uma nova metodologia para a pontuacdo utilizada na avaliacao
das BPF nos estabelecimentos. Elementos caracterizados como de alto risco para contaminagao
receberam nota trés, elementos caracterizados como de médio risco para contaminagdo
receberam nota dois ¢ elementos caracterizados como de baixo risco de contaminagdo
receberam nota um.

Como citado anteriormente o checklist foi dividido em blocos, sendo esses blocos
divididos em itens, para exemplificar tal formato de divisdo sera citado o bloco 2 - AMBIENTE
EXTERNO, de um dos estabelecimentos registrados junto ao SIM, ficando o bloco dividido
nos seguintes itens.

2 — AMBIENTE EXTERNO.

2.1 — Livre de objetos estranhos ou em desuso

2.2 — Livre de barro\lodo

2.3 — Livre de acamulo de agua

2.4 — Auséncia de lixo ou outros focos de insalubridade.

Tais itens pelo fato de serem localizados no ambiente externo do estabelecimento,
diminuindo a possibilidade de contaminacdo direta dos alimentos produzidos, foram
classificados como itens de baixo risco, recebendo a pontuagao um no checklist.

Continuando a exemplificacdo sera abordado o bloco 16 — SALA DE EXPEDICAO,
dividido nos seguintes itens.

16 — SALA DE EXPEDICAO

16.1 — Limpeza

16.2 — Organizacdo

16.3 — Equipamentos em bom estado de conservacao

16.4 — Piso, paredes, teto, portas, janelas em bom estado de conservagio.

Neste bloco o item 16.4 — Piso, paredes, teto, portas, janelas em bom estado de
conservacao foi classificado como item de médio risco, visto ser localizado no ambiente interno
do estabelecimento, porém sem entrar em contato direto com os alimentos.

Por sua vez os itens 16.1 — Limpeza e 16.3 — Equipamentos em bom estado de
conservagao foram considerados como de alto risco de contaminagao pelo fato de avaliarem o
ambiente interno do estabelecimento, possuindo também alta possibilidade de entrar em contato
direto com os alimentos ou suas embalagens no caso dos equipamentos. Ja no caso do item
limpeza, caso este item esteja deficitario, havera uma alta possibilidade de ocorrer a carreagao

de contaminagdes aos alimentos produzidos.
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As respostas observadas no primeiro modelo de checklist foram transcritas para este
segundo modelo de checklist, que foi testado durante a realizacdo da presente pesquisa.

Este segundo modelo de checklist, recebeu a denominagdo de checklist de pontuagao
variavel. No Apéndice D encontra-se um exemplo deste novo modelo de checklist de pontuacao
variavel utilizado pelo SIM, agora contendo pontuacdes, ressaltando que as respostas
(conforme, ndo conforme e ndo se aplica) foram repassadas fielmente do primeiro para o
segundo modelo de checklist, para que o teste ocorresse da forma mais fidedigna possivel.

Apds o preenchimento do checklist, foram somados os pontos conformes e ndo
conformes, obtendo-se desta forma 100% dos pontos validos para a classificacdo sanitaria do
estabelecimento, em relagdo ao nivel de implanta¢do, implementagdo e gestdo das BPF. O
resultado da classifica¢do sanitaria do estabelecimento continuou denominado Percentual de
Adequacao (PA), sendo o total de itens conformes e ndo conformes presentes no checklist foi
denominado Pontos de Itens Julgados. Apds eram somados os pontos conformes, sendo estes
denominados na féormula de célculo como Pontos de Itens Conformes.

A formula utilizada para o célculo do Percentual de Adequagdo em BPF nos
estabelecimentos era semelhante a utilizada no primeiro modelo de checklist, citado

anteriormente no trabalho, porém com adequacdes nos nomes dos componentes:

PA = (Pontos de Itens Conformes / Pontos de Itens Julgados) x 100%#(2)

Exemplo do calculo utilizado: um determinado estabelecimento obteve durante a
Auditoria Oficial em BPF um total de 120 pontos, entre conformidades e ndo conformidades,
tal pontuacdo foi denominada de Pontos de Itens Julgados, sendo 74 pontos oriundos de
conformidades, denominado Pontos de Itens Conformes, e 46 pontos oriundos de pontos de
itens ndo conformidades. Dividia-se entdo 74 por 120 e posteriormente multiplicava-se por
100%, obtendo-se desta forma o resultado de 61,66% do PA em BPF do estabelecimento.
Resumo do céalculo mencionado anteriormente, (74 \ 120) x 100% = 61,66%.

Para a tipificag@o sanitaria relacionada as BPF dos estabelecimentos foram mantidos os
critérios citados no primeiro formato de checklist (checklist com pontuagdo Unica), onde os
estabelecimentos que apresentavam como resultado das Auditorias Oficiais em BPF 75% ou
mais de PA eram classificados como bons, entre 50% e 74,99% de PA eram classificados como

aceitaveis e menos que 50% de PA eram classificados como insuficientes.



37

Posteriormente, na seccao resultados da segunda etapa, serdo apresentadas as Tabelas
dois, quatro, seis, oito e dez, que possuem os PA encontrados durante a primeira e a segunda
Auditoria Oficial em BPF com a utilizagdo do checklist de pontuagao fixa (Apéndice C). Por
sua vez as Tabelas trés, cinco, sete, nove e onze apresentarao os resultados do PA das Auditorias
Oficias em BPF com a utilizacao do checklist de pontuagado variavel (Apéndice D).

Na seccao de resultados da segunda etapa também serdo visualizadas as Tabelas 12, 13,
14, 15, e 16, que por sua vez listam todas as ndo conformidades identificadas durante as
Auditorias Oficiais em BPF realizadas nos estabelecimentos. Desta forma tornou-se possivel
avaliar individualmente quais sdo as nao conformidades recorrentes, corrigidas ou surgidas
entre a primeira e a segunda Auditoria Oficial em BPF realizada. Sendo possivel, através da
avaliacdo do conjunto de Tabelas citadas, a identificacdo de ndo conformidades idénticas ou
semelhantes entre os estabelecimentos.

Para a confeccdo das Tabelas citadas no paragrafo anterior foram elencadas entre
primeira e segunda auditoria todas as ndo conformidades visualizadas durante as duas Auditoria
Oficiais em BPF, e postas ao seu lado as siglas C (conforme) e NC (ndo conforme).

Para aferir o indice de ndo conformidades recorrentes (NCR) entre a primeira ¢ a
segunda Auditoria Oficial em BPF foram contabilizadas as ndo conformidades identificadas
durante a primeira Auditoria Oficial em BPF, totalizando 100% de ndo conformidades, sendo
este indice denominado NC 1% Posteriormente foram verificadas as ndo conformidades
recorrentes entre a primeira e a segunda Auditoria Oficial em BPF, sendo este indice
denominado NCR 1* e 2%, e realizada uma regra de trés para se chegar a percentagem de ndo
conformidades recorrentes.

O célculo explicado anteriormente ¢ resumido pela formula:

NCR = (NCR12e 22 / NC 12) x 100%#(3)

Os resultados da afericdo citada anteriormente serdo apresentados na Tabela 17, na
seccdo de resultados da segunda etapa do trabalho.

Exemplo do calculo utilizado: um determinado estabelecimento obteve durante a
primeira Auditoria Oficial em BPF realizada um total de 11 ndo conformidades identificadas,
no momento da segunda Auditoria Oficial em BPF este estabelecimento teve somente trés ndo
conformidades recorrentes entre a primeira e a segunda Auditoria Oficial em BPF realizadas.

Dividiu-se entdo 3 por 11 e depois multiplicou-se por 100%, obtendo-se desta forma 27,27%
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de ndo conformidades recorrentes. Resumo do céalculo mencionado anteriormente, (3 \ 11) x
100% = 27,27%.

Como forma de aferir o nivel (percentagem) de concordancia e/ou discordancia quanto
a percepcao de conformidades e ndo conformidades sanitérias entre as Auditorias Oficiais em
BPF, realizadas pelo SIM, e as Auditorias de Autocontrole, realizadas pelos RTs, foram
realizadas auditorias com a utilizagdo do checklist de pontuagdo variavel (Apéndice D), e
posteriormente comparados os resultados. A escolha pela utilizagdo do checklist de pontuagao
varidvel deu-se pelo fato de este modelo estar sendo utilizado pelo SIM.

As auditorias citadas anteriormente foram realizadas pelo SIM e pelos RTs dos
estabelecimentos, durante os meses de outubro e novembro do ano de 2022, sendo que foi
definido 30 dias como prazo maximo entre as duas auditorias no mesmo estabelecimento,
auditoria oficial e auditoria de autocontrole.

O intuito da verificacdo no menor periodo de tempo possivel, entre Fiscal do SIM e RTs,
era que fossem identificadas da forma mais fidedigna possivel, as mesmas conformidades e ndo
conformidades presentes no estabelecimento.

A Tabela 18 apresenta os PA identificados durante as Auditorias Oficiais e de
Autocontrole realizadas respectivamente pelo SIM e pelos RTs. Para a obtengao dos resultados
expressos na Tabela 18, utilizou-se a mesma formula citada anteriormente para o calculo do PA
com a utilizagdo do checklist de pontuagao variavel. O total de itens conformes e ndo conformes
presentes no checklist foi denominado Pontos de Itens Julgados. Apds eram somados os pontos
conformes, sendo estes denominados na formula do calculo como Pontos de Itens Conformes.

A férmula utilizada para os calculos da Tabela 17 foi a seguinte:

PA = (Pontos de Itens Conformes / Pontos de Itens Julgados) x 100%#(4)

Desta forma, com a comparagdo dos resultados das Auditorias Oficiais com os
resultados das Auditorias de Autocontrole, pode-se verificar a presenca ou ndo de
incongruéncias entre as observacdes realizadas pelo auditor oficial, e as observagdes realizadas

pelos RTs dos estabelecimentos.
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2.5 Resultados da Segunda Etapa — Conhecendo o Contexto Pela Visao dos Fiscais do

SIM — Avaliacao Sanitaria dos Estabelecimentos

Tabulados e sistematizados, os dados relativos as Auditorias Oficiais em BPF serdo

apresentados nos topicos a seguir.

2.5.1 Conformidades e Nao Conformidades Apontadas Durante as Auditorias Oficiais em

BPF

Durante o periodo de desenvolvimento da pesquisa foram realizadas duas Auditorias
Oficiais em BPFs, com o intervalo estimado entre 30 e 60 dias para a avaliagdo do nivel de
implantagao, implementagdo e gestdo das BPF nos estabelecimentos registradas junto ao SIM.

Os resultados das auditorias citadas encontram-se nas Tabelas abaixo.

Tabela 2 — Percentual de Adequacdo Sanitaria do Estabelecimento SIM A — checklist
Pontuacao Fixa

08/04/2021 C NC Total
84 22 106
PA = (Itens Atendidos \ Itens Julgados) x 100%
PA =(84/106) x 100%
PA =79,24%

07/06/2021 93 13 106
PA = (Itens Atendidos \ Itens Julgados) x 100%
PA =(93/106) x 100%

PA =87,77%

Fonte: O proprio autor (2023). Legenda: C = itens conformes; NC = itens ndo conformes; Total = itens julgados
(C + NC); PA = Percentual de Adequagio.
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Tabela 3 — Percentual de Adequacdo Sanitaria do Estabelecimento SIM A — checklist
Pontuacdo Variavel

08/04/2021 C NC Total
176 36 212
PA = (Pontos de Itens Conformes \ Pontos de Itens Julgados) x 100%
PA=(176/212) x 100%
PA =283,01%

07/06/2021 192 20 212
PA = (Pontos de Itens Conformes \ Pontos de Itens Julgados) x 100%
PA =(192/212) x 100%

PA =90,56%

Fonte: O proprio autor (2023). Legenda: C = pontos de itens conformes; NC = pontos de itens ndo conformes;
Total = pontos de itens julgados (C + NC); PA= percentual de adequacio sanitaria do estabelecimento.

Tabela 4 — Percentual de Adequacdo Sanitiria do Estabelecimento SIM B — checklist
Pontuagao Fixa

16/04/2021 C NC Total
44 22 66
PA = (Itens Atendidos \ Itens Julgados) x 100%
PA =(44/66) x 100%
PA =66,66 %

01/06/2021 44 22 66
PA = (Itens Atendidos \ Itens Julgados) x 100%
PA =(44/66) x 100%

PA =66,66%

Fonte: O proprio autor (2023). Legenda: C = itens conformes; NC = itens nao conformes; Total = itens julgados
(C + NC); PA = Percentual de Adequagao.
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Tabela 5 — Percentual de Adequacdo Sanitéria do Estabelecimento SIM B — checklist
Pontuacdo Variavel

16/04/2021 C
92
PA
PA
PA

01/06/2021 92
PA
PA

PA

NC Total
33 125
= (Pontos de Itens Conformes \ Pontos de Itens Julgados) x 100%
=(92/125)x 100%
=73,6%
33 125

= (Pontos de Itens Conformes \ Pontos de Itens Julgados) x 100%
=(92/125)x 100%

=73,6%

Fonte: O proprio autor (2023). Legenda: C = pontos de itens conformes; NC = pontos de itens ndo conformes;

Total = pontos de itens

julgados (C + NC); PA = percentual de adequac@o sanitaria do estabelecimento.

Tabela 6 — Percentual de Adequagdo Sanitiria do Estabelecimento SIM C — checklist

Pontuacdo Fixa

13/04/2021 C NC Total

35 15 50

PA = (Itens Atendidos \ Itens Julgados) x 100%
PA =(35/50) x 100%

PA=70%

10/06/2021 41 9 50

PA = (Itens Atendidos \ Itens Julgados) x 100%
PA = (41/50) x 100%

PA=82%

Fonte: O proprio autor (2023). Legenda: C = itens conformes; NC = itens ndo conformes; Total = itens julgados
(C + NC); PA = Percentual de Adequagio.
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Tabela 7 — Percentual de Adequagdo Sanitaria do Estabelecimento SIM C — checklist

Pontuacdo Varidvel

13/04/2021 C
67
PA = (Pontos de Itens Conformes \ Pontos de Itens Julgados) x 100%
PA=(67/92)x 100%
PA =72,86%

10/06/2021 77
PA = (Pontos de Itens Conformes \ Pontos de Itens Julgados) x 100%
PA =(77/92) x 100%

PA =83,69 %

NC Total

92

92

Fonte: O proprio autor (2023). Legenda: C= pontos de itens conformes; NC= pontos de itens ndo conformes;

Total= pontos de itens julgados (C + NC); PA= percentual de adequacdo sanitaria do estabelecimento.

Tabela 8 — Percentual de Adequacdo Sanitaria do Estabelecimento SIM D — checklist

Pontuacgao Fixa

13/04/2021 C

NC
29 5
PA= (Itens Atendidos \ Itens Julgados) x 100%
PA =(29/34)x 100%
PA =85,29%
09/06/2021 34 0

PA = (Itens Atendidos \ Itens Julgados) x 100%
PA =(34/34) x 100%

PA =100%

Total

34

34

Fonte: O proprio autor (2023). Legenda: C = itens conformes; NC = itens nao conformes; Total = itens julgados

(C + NC); PA = Percentual de Adequagao.
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Tabela 9 — Percentual de Adequacdo Sanitaria do Estabelecimento SIM D — checklist
Pontuacdo Varidvel

13/04/2021 C NC Total
62 7 69
PA = (Pontos de Itens Conformes \ Pontos de Itens Julgados) x 100%
PA =(62/69)x 100%
PA =89,85%

09/06/2021 69 0 69
PA = (Pontos de Itens Conformes \ Pontos de Itens Julgados) x 100%
PA =(69/69)x 100%

PA =100%

Fonte: O proprio autor (2023). Legenda: C = pontos de itens conformes; NC = pontos de itens ndo conformes;
Total = pontos de itens julgados (C + NC); PA = percentual de adequagao sanitaria do estabelecimento.

Tabela 10 — Percentual de Adequacdo Sanitaria do Estabelecimento SIM E — checklist
Pontuacgao Fixa

13/05/2021 C NC Total
39 7 46
PA = (Itens Atendidos \ Itens Julgados) x 100%
PA =(39/46) x 100%
PA =84,78%

11/06/2021 42 4 46
PA = (Itens Atendidos \ Itens Julgados) x 100%
PA =(42/46)x 100%

PA =91,30%

Fonte: O proprio autor (2023). Legenda: C= itens conformes; NC= itens ndo conformes; Total= itens julgados (C
+ NC); PA= Percentual de Adequacao.
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Tabela 11 — Percentual de Adequacao Sanitaria do Estabelecimento SIM E — checklist
Pontuacdo Varidvel

13/05/2021 C NC Total
77 9 86
PA = (Pontos de Itens Conformes \ Pontos de Itens Julgados) x 100%
PA =(77/86)x 100%
PA =89,53%

11/06/2021 81 5 86
PA = (Pontos de Itens Conformes \ Pontos de Itens Julgados) x 100%
PA =(81/86)x 100%

PA =94,18%

Fonte: O proprio autor (2023). Legenda: C = pontos de itens conformes; NC = pontos de itens ndo conformes;
Total = pontos de itens julgados (C + NC); PA = percentual de adequagao sanitaria do estabelecimento.

Ap6s avaliacdo das Tabelas dois, trés, quatro, cinco, seis, sete, oito, nove, dez e onze
pode-se observar que a maior parte dos estabelecimentos, trés, encontravam-se com o PA em
BPF acima de 75%, obtendo desta forma a classificagdo higi€nico-sanitaria “bom”. Dois
estabelecimentos encontravam-se enquadrados como “aceitavel” no PA em BPF e nenhum
estabelecimento encontrava-se enquadrado como “insuficientes”.

Esses numeros levam a crer que as BPF se encontravam implantadas, implementadas e
geridas de uma forma que pode ser considerada aceitavel ou boa dentro dos estabelecimentos
registrados junto ao SIM, porém havendo margem para melhora em quatro dos cinco
estabelecimentos estudados.

Um estabelecimento atingiu a quantificacdo de 100% no PA em BPF na segunda
auditoria, porém a correta gestdo das BPF neste e nos outros estabelecimentos ¢ um fator
indispensavel para a garantia da qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos produzidos.

As afirmagdes citadas nos paragrafos anteriores independem do modelo de checklist
aplicado, tanto o checklist de pontuacdo fixa, quanto o checklist de pontuacdo varidvel
mantiveram o0s estabelecimentos em condi¢des higiénico-sanitarias classificadas como
aceitaveis ou boas. Em todos os casos (auditoria e estabelecimentos) avaliados a troca de

modelo de checklist levou a um aumento do PA em BPF.



45

2.5.2 Recorréncias de Nao Conformidades Especificas

Durante o més de janeiro de 2022, foi elaborado um estudo visando verificar a
recorréncia de ndo conformidades entre as Auditorias Oficiais em BPF realizadas nos
estabelecimentos.

No procedimento de avaliagdo dos resultados constatou-se que em alguns pontos
especificos ocorreram recorréncias de ndo conformidades entre os estabelecimentos. O
resultado das Auditorias Oficiais em BPF mostrou alguns padrdes de ndo conformidades que
se repetem entre os estabelecimentos.

Pode-se observar que existe alta recorréncia de ndo conformidades entre os
estabelecimentos no processo de preenchimento das planilhas de verificagdo dos POPs. Uma
das hipdteses para esta alta recorréncia de ndo conformidades no preenchimento das planilhas
de verificacdo dos POPs ¢ a pouca importancia dada aos registros pelos colaboradores, ou a nao
realizagdo das atividades orientadas nos manuais de BPF.

Apesar da grande quantidade de ndo conformidades recorrentes encontradas entre as
duas Auditorias Oficiais em BPF também ocorreram resolugdes de ndo conformidades entre a
primeira e a segunda auditoria, assim como surgiram novas ndo conformidades na segunda
auditoria, antes ndo identificadas na primeira auditoria. Tais ndo conformidades podem ter sido
negligenciadas durante a realizacdo da primeira auditoria ou surgiram no periodo compreendido
entre a realizagdo da primeira e da segunda Auditoria Oficial em BPF.

Abaixo seguem as ndo conformidades encontradas por itens estruturais ou praticas

sanitarias adotadas ou nao pelos estabelecimentos:

Tabela 12 — Nao conformidades recorrentes, corrigidas ou surgidas entre a 1* ¢ a 2* Auditoria
-SIM A

1° 2°
Descricio das Nao Conformidades
Auditoria  Auditoria

Lixeiras com tampas de acionamento ndo manual em banheiros e vestiarios NC NC
Torneiras de acionamento ndo manual nos banheiros ¢ vestiarios NC NC
Possui produtos destinados a higieniza¢cdo das maos (sabonete liquido, NC C

sanitizante, papel toalha) nos banheiros e vestiarios

Lixeiras com tampas de acionamento ndao manual na sala de abate e\ou produgdo NC NC
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1° 2°
Descricio das Nao Conformidades
Auditoria  Auditoria
Piso, paredes, teto, portas, janelas em bom estado de conservacdo na sala de abate NC C
e\ou produgao
Torneiras de acionamento ndo manual na sala de visceras vermelhas NC NC
Lixeiras com tampas de acionamento ndo manual na sala de visceras vermelhas NA NC
Possui produtos destinados a higienizag¢do das maos (sabonete liquido, NC C
sanitizante, papel toalha) na sala de visceras vermelhas
Piso, paredes, teto, portas, janelas em bom estado de conservagio na sala de NC C
visceras vermelhas
Torneiras de acionamento ndo manual na sala de visceras brancas NC NC
Possui produtos destinados a higienizagcdo das maos (sabonete liquido, NC NC
sanitizante, papel toalha) na sala de visceras brancas
Lixeiras com tampas de acionamento ndo manual na sala de visceras brancas NC NC
Organizagdo da sala de produgdo de embutidos NC C
Possui produtos destinados a higieniza¢cdo das maos (sabonete liquido, NC C
sanitizante, papel toalha) na sala de desossa
Lixeiras com tampas de acionamento ndo manual na sala de desossa NC C
Equipamentos em bom estado de conservagdo na sala de insumos alimentares C NC
Piso, paredes, teto, portas, janelas em bom estado de conservacdo na sala de NC C
insumos alimentares
Todas as planilhas do POP agua de abastecimento estdo sendo preenchidas com a NC NC
frequéncia indicada no manual de BPF
Todas as planilhas do POP controle de temperaturas estdo sendo preenchidas com NC C
a frequéncia indicada no manual de BPF
Todas as planilhas do POP calibragdo de equipamentos estdo sendo preenchidas NC NC
com a frequéncia indicada no manual de BPF
Todas as planilhas do POP treinamento dos funcionarios estdo sendo preenchidas C NC
com a frequéncia indicada no manual de BPF
Todas as planilhas do POP abate humanitario estdo sendo preenchidas com a NC C
frequéncia indicada no manual de BPF
Todas as planilhas do POP RECALL estdo sendo preenchidas com a frequéncia NC C

indicada no manual de BPF
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1° 2°
Descricio das Nao Conformidades
Auditoria  Auditoria

Todas as planilhas do POP manutengdo das instalagdes e equipamentos estio NC NC

sendo preenchidas com a frequéncia indicada no manual de BPF

Todas as planilhas do POP recebimento de matérias-primas e embalagens estdo NC NC

sendo preenchidas com a frequéncia indicada no manual de BPF

Fonte: O proprio autor (2023). Legenda: C: conforme; NC: nido conforme; NA: ndo se aplica.

Tabela 13 — Nao conformidades recorrentes, corrigidas ou surgidas entre a 1* e a 2* Auditoria
-SIM B

1° 2°
Descricao das Nao Conformidades
Auditoria  Auditoria

Presenga de barro\lodo no ambiente externo NC NC

Presenga de 4gua no ambiente externo NC NC

Nao possui cobertura até a entrada da agroindustria NC NC

Lixeiras com tampas de acionamento ndo manual banheiros e vestiarios NC NC
Torneiras de acionamento ndo manual nos banheiros e vestiarios NC NC
Possui produtos destinados a higienizagdo das méaos (sabonete liquido, NC NC

sanitizante, papel toalha) nos banheiros e vestiarios

Lixeiras com tampas de acionamento ndo manual na sala de abate e\ou produgao NC NC
Torneiras de acionamento ndo manual na sala de visceras vermelhas NC NC
Lixeiras com tampas de acionamento ndo manual na sala de visceras vermelhas NC NC
Possui produtos destinados a higienizagdo das maos (sabonete liquido, NC NC

sanitizante, papel toalha) na sala de visceras vermelhas
Torneiras de acionamento ndo manual na sala de visceras brancas NC NC

Possui produtos destinados a higienizagdo das maos (sabonete liquido, NC NC

sanitizante, papel toalha) na sala de visceras brancas
Lixeiras com tampas de acionamento ndo manual na sala de visceras brancas NC NC

Todas as planilhas do POP 4gua de abastecimento estao sendo preenchidas com a NC C

frequéncia indicada no manual de BPF
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1° 2°
Descricio das Nao Conformidades
Auditoria  Auditoria
Todas as planilhas do POP higiene e satide dos funcionarios estdo sendo C NC
preenchidas com a frequéncia indicada no manual de BPF
Todas as planilhas do POP calibragdo de equipamentos estdo sendo preenchidas NC NC
com a frequéncia indicada no manual de BPF
Todas as planilhas do POP treinamento dos funcionarios estdo sendo preenchidas C NC
com a frequéncia indicada no manual de BPF
Todas as planilhas do POP controle de pragas e vetores estdo sendo preenchidas NC NC
com a frequéncia indicada no manual de BPF
Todas as planilhas do POP procedimentos sanitarios operacionais estao sendo NC NC
preenchidas com a frequéncia indicada no manual de BPF
Todas as planilhas do POP abate humanitario estdo sendo preenchidas com a NC NC
frequéncia indicada no manual de BPF
Todas as planilhas do POP recebimento de matérias-primas e embalagens estdo NC C

sendo preenchidas com a frequéncia indicada no manual de BPF

Fonte: O proprio autor (2023). Legenda: C = conforme; NC = néo conforme; NA = ndo se aplica
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Tabela 14 — Nao conformidades recorrentes, corrigidas ou surgidas entre a 1* e a 2* Auditoria

-SIM C
1° 2°
Descricido das Nao Conformidades
Auditoria  Auditoria
Possui produtos destinados a higieniza¢cao das maos (sabonete liquido, NC C
sanitizante, papel toalha) na sala de insensibilizac¢do e evisceracdo de peixes
Torneiras de acionamento ndo manual na sala de abate e\ou produgdo NC NC
Lixeiras com tampas de acionamento ndo manual na sala de insensibilizagdo e NC C
evisceragdo de peixes
Possui produtos destinados a higieniza¢cao das maos (sabonete liquido, NC NC
sanitizante, papel toalha) na sala de abate de peixes
Torneiras de acionamento ndo manual na sala de abate de peixes NC NC
Todas as planilhas do POP agua de abastecimento estdo sendo preenchidas com a NC NC
frequéncia indicada no manual de BPF
Todas as planilhas do POP controle de temperaturas estdo sendo preenchidas com NC NC
a frequéncia indicada no manual de BPF
Todas as planilhas do POP calibragdo de equipamentos estdo sendo preenchidas NC C
com a frequéncia indicada no manual de BPF
Todas as planilhas do POP treinamento dos funciondrios estdo sendo preenchidas NC C
com a frequéncia indicada no manual de BPF
Todas as planilhas do POP controle de pragas e vetores estdo sendo preenchidas NC NC
com a frequéncia indicada no manual de BPF
Todas as planilhas do POP manutencao das instalagdes e equipamentos estao NC C

sendo preenchidas com a frequéncia indicada no manual de BPF

Fonte: O proprio autor (2023). Legenda: C = conforme; NC = ndo conforme; NA = ndo se aplica
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Tabela 15 — Nao conformidades recorrentes, corrigidas ou surgidas entre a 1* e a 2* Auditoria
-SIM D

1° 2°
Descricao das Nao Conformidades
Auditoria  Auditoria

Lixeiras com tampas de acionamento ndo manual na sala de barreira sanitaria NC C

Todas as planilhas do POP treinamento dos funcionarios estdo sendo preenchidas NC C

com a frequéncia indicada no manual de BPF

Todas as planilhas do POP controle de pragas e vetores estdo sendo preenchidas NC C

com a frequéncia indicada no manual de BPF

Todas as planilhas do POP RECALL estao sendo preenchidas com a frequéncia NC C

indicada no manual de BPF

Todas as planilhas do POP manutengdo das instalagdes e equipamentos estdo NC C

sendo preenchidas com a frequéncia indicada no manual de BPF

Todas as planilhas do POP recebimento de matérias-primas e embalagens estdo NC C

sendo preenchidas com a frequéncia indicada no manual de BPF

Fonte: O proprio autor (2023). Legenda: C = conforme; NC = ndo conforme; NA = ndo se aplica
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Tabela 16 — Nao conformidades recorrentes, corrigidas ou surgidas entre a 1* e a 2* Auditoria

-SIME
1° 2°
Descricao das Nao Conformidades
Auditoria  Auditoria
Torneiras de acionamento ndo manual nos banheiros e vestiarios NC NC
Torneiras de acionamento ndo manual na sala de abate de peixes NC C
Todas as planilhas do POP controle de temperaturas estdo sendo preenchidas com NC NC
a frequéncia indicada no manual de BPF
Todas as planilhas do POP treinamento dos funcionarios estdo sendo preenchidas NC NC
com a frequéncia indicada no manual de BPF
Todas as planilhas do POP controle de pragas e vetores estdo sendo preenchidas NC NC
com a frequéncia indicada no manual de BPF
Todas as planilhas do POP RECALL estdo sendo preenchidas com a frequéncia NC C
indicada no manual de BPF
Todas as planilhas do POP manuten¢édo das instalagdes e equipamentos estdo NC C
sendo preenchidas com a frequéncia indicada no manual de BPF
Todas as planilhas do POP recebimento de matérias-primas e embalagens estao NC NC

sendo preenchidas com a frequéncia indicada no manual de BPF

Fonte: O proprio autor (2023). Legenda: C = conforme; NC = ndo conforme; NA = ndo se aplica.

2.5.3 Recorréncias de Nao Conformidades

Durante o més de dezembro de 2021, foi realizado um estudo comparativo entre as nao

conformidades encontradas nos estabelecimentos registrados junto ao SIM. Tal estudo teve o

intuito de verificar se houveram recorréncias entre as ndo conformidades encontradas na

primeira e na segunda Auditoria Oficial em BPF realizadas no ano de 2021. Abaixo segue o

resultado encontrado:
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Tabela 17 — Percentagem de ndo conformidades recorrentes entre a 1* e a 2* Auditoria Oficial
em BPF realizadas nos estabelecimentos registrados no SIM

SIM NC1* NCR 1°e 2" % Recorréncias
A 22 11 50%
B 20 18 90%
C 11 6 54,54%
D 6 6 0%
E 8 5 62,5%

Fonte: O proprio autor (2023). Legenda: NC 1* = ntimero de nao conformidades na primeira auditoria; NCR 1° ¢
2" = numero de ndo conformidades recorrentes entre a primeira e a segunda auditoria.

ApoOs avaliacdo da Tabela 17 pode-se observar que os estabelecimentos tiveram altos
indices de ndo conformidades recorrentes entre a primeira e a segunda Auditoria Oficial em
BPF, mesmo os responsaveis pelos estabelecimentos tendo recebido ap6s a primeira Auditoria
Oficial em BPF o Relatorio Sobre Auditoria em BPF (Apéndice E). Tal relatério listava as nao
conformidades identificadas, assim como propunha sugestoes para suas resolugdes.

Da mesma forma visualizou-se que um estabelecimento conseguiu sanar todas as nao
conformidades identificadas durante a primeira Auditoria Oficial em BPF, assim como nao
foram identificadas novas nao conformidades entre a primeira e a segunda Auditoria Oficial em

BPF.

2.5.4 Resultados da Comparag¢do da Aplicagdo do Checklist na Auditoria Oficial e na de

Autocontrole

Durante a segunda quinzena do més de novembro do ano de 2022, foi realizada a
avaliacao dos resultados das Auditorias Oficiais e das Auditorias de Autocontrole efetuadas
respectivamente pelo SIM e pelos RTs dos estabelecimentos. Na tabela 18 sdo apresentadas as
PA em BPF obtidas durante a avaliagdo citada anteriormente.

Cabe relembrar que para o auxilio na realizagcdo das auditorias, tanto oficiais, quanto
de autocontrole, foi utilizado o mesmo modelo de checklist de pontuagdo variavel, sendo que

cada estabelecimento possuia seu proprio modelo de checklist fornecido pelo SIM.
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Tabela 18 — PA Identificadas Durante Auditoria Oficiai e de Autocontrole

SIM PA da Auditoria Oficial PA da Auditoria de Autocontrole
A 88,81 91,34
B 63,49 80,31
C 81,73 93,18
D 91,04 97,46
E 71,59 82,79

Fonte: O proprio autor (2023). Legenda: PA = Percentagem de adequagdes.

Com base nos resultados das auditorias, tanto oficiais, quanto de autocontrole,
realizadas respectivamente pelo Fiscal do SIM e pelos RTs, pode-se verificar divergéncias entre
os indices de PA em BPF encontrados.

Da mesma forma verificou-se que em todos os casos observados ocorreu um aumento
dos PA encontrados quando o processo de auditoria em BPF foi realizado pelos RTs dos
estabelecimentos, em comparacdo com os resultados encontrados nas Auditorias Oficiais em
BPF realizadas pelo Fiscal do SIM.

Com base nos resultados apresentados acima percebe-se que deve ocorrer um
balizamento maior entre os processos de auditorias em BPF para que os itens listados no
checklist de Auditoria em BPF sejam interpretados da mesma forma, tanto pela fiscalizagao
oficial, quanto pelos RTs dos estabelecimentos.

O processo de Auditoria em BPF devera ser reavaliado, sendo buscada a origem das
divergéncias encontradas nos indices do PA, visto o niimero e o grau de relevancia das
conformidades e das ndo conformidades encontradas possuirem conexdo direta com os
resultados.

Os parametros, para avaliagdo de conformidades ¢ de ndo conformidades, utilizados
durante as Auditorias Oficiais em BPF ou durante as Auditorias de Autocontrole realizadas
pelos RTs deverdo ser congruentes, possibilitando desta forma que as empresas se
autocontrolem verdadeiramente, realizando as corregdes necessarias para as ndo conformidades
identificadas durante as auditorias de autocontrole.

A falta de rigidez perante a identificacdo de ndo conformidades durante as Auditorias

Oficiais em BPF realizadas pelo SIM, ou durante as Auditorias de Autocontrole realizadas pelos
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RTs, pode colocar em risco a seguranca dos alimentos produzidos nos estabelecimentos. As
nao conformidades negligenciadas, por ambos os atores da pesquisa, possivelmente ndo serdo

corrigidas, podendo carrear perigos (fisicos, quimicos ou biologicos) aos alimentos produzidos.

2.6 Metodologia da Terceira Etapa - Apresentacio dos Dados e Recolhimento de

Sugestoes

Ap6s a aplicagdo dos checklists, os resultados foram tabulados e sistematizados durante
més de maio de 2022, gerando desta forma um relatério individual, contendo informagdes de
cada estabelecimento em particular, composto pelo resultado da aplicagao dos questionarios e
pelo resultado das Auditorias Oficias em BPF. Ambos os resultados foram obtidos nas fases
anteriores da pesquisa.

O relatorio supracitado foi posteriormente enviado aos proprietarios ¢ RTs dos
estabelecimentos como forma de feedback (retorno) sobre as primeiras etapas da pesquisa. Um
modelo deste relatério denominado Relatério Contendo o Resultado da Aplicagdo de
Questionarios e o Resultado das Auditorias em BPF Realizadas Durante a Pesquisa encontra-
se no Apéndice F, que também era composto pelo Resultado das Auditorias em BPF (Apéndice
E).

Aproveitando a oportunidade da entrega dos relatorios, os representantes dos
estabelecimentos foram convidados para participar de uma reunido particular, entre
proprietarios, RTs e pesquisador, que objetivava a apresentagdo das informagdes contidas nos
relatdrios, assim como o debate, a negociagao e a defini¢ao de estratégias para a resolugdo das
ndo conformidades e a criacdo de um Plano de Trabalho para a Gestao em BPF.

A Tabela 19, apresentada na seccdo resultados da terceira etapa, lista as indica¢des para
a criagdo de um Plano de Trabalho para a Gestao em BPF, assim como o niumero de repetigdes

observadas nas diversas reunides realizadas entre os participantes da pesquisa.

2.7 Resultados da Terceira Etapa — Apresentaciao dos Dados e Recolhimento de Sugestoes

Durante a primeira quinzena do més de junho de 2022 foram realizadas reunides

individuais, onde os representantes dos estabelecimentos reuniam-se de forma particular com o
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pesquisador. Desta forma as informacdes obtidas durante as etapas anteriores da pesquisa eram
expostas somente aos representantes do estabelecimento em questdo, proprietdrios e RTs,
mantendo a privacidade das informacdes coletadas.

No primeiro momento das reunides individuais foram apresentados, pelo pesquisador,
os resultados das etapas anteriores da pesquisa, compostos pelo resultado da aplicagdo dos
questionarios e pelo resultado das Auditorias Oficias em BPF. Apods este momento inicial, de
demonstragdo de resultados, foram debatidas, negociadas e definidas formas de resoluciao dos
itens das BPF que historicamente permaneceram como nao conformes, bem como foram
debatidas, negociadas e definidas formas de resolucdo para todas as ndo conformidades
identificadas, sejam elas transitorias ou recorrentes.

Posteriormente ao debate, que visou definir estratégias para a correcdo das ndo
conformidades, foram explanadas sugestdes para a confeccao de um Plano de Trabalho para a
Gestao em BPF. Neste momento da reunido os representantes dos estabelecimentos,
proprietarios e RTs, discorriam suas convicgdes sobre o que julgavam ser importante constar
no Plano de Trabalho para a Gestdo em BPF.

A parte final da reunido constitui-se na redagdo das indicagdes para a criagdo de um
Plano de Trabalho para a Gestdo em BPF, objetivando desta forma a corre¢do das nao
conformidades, assim como a implementacdo e a permanente qualificacio das BPF nos
estabelecimentos registrados junto ao SIM. Desta redagdo surgiu um documento denominado
Relatorio de Reunido para a Confeccdo de uma Proposta Colaborativa de Gestdo em Boas
Praticas de Fabricag¢do, sendo que um exemplo dos relatorios de reunido encontra-se no
Apéndice G.

Ap6s o desenvolvimento das atividades da terceira etapa da presente pesquisa os dados
coletados nos Relatdrios de Reunido para a Confecgdo de uma Proposta Colaborativa de Gestao
em Boas Praticas De Fabrica¢dao foram analisados.

Da andlise, restou a identificagdo de cinco sugestdes para o planejamento,
implementa¢do e gestdo em BPF nos estabelecimentos registrados junto ao SIM.

De forma unanime, em todos os relatorios, foi identificado a sugestao da realizacao de
treinamentos em BPF, tendo como publico alvo, os colaboradores dos estabelecimentos
registrados junto ao SIM. Foi sugerido durante as reunides que os treinamentos fossem
idealizados, desenvolvidos e aplicados pelo SIM.

Outro item bastante sugerido, com quatro sugestdes nos relatorios, foi a realizagdo de

Auditorias Oficiais em BPF com posterior explicagdo, aos colaboradores dos estabelecimentos,
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sobre quais procedimentos podem ser utilizados para sanar, e posteriormente evitar as nao
conformidades encontradas durante o procedimento de Auditoria Oficial em BPF realizada pelo
Fiscal do SIM.

Também foi sugerido, em dois relatdrios, o auxilio por parte do SIM na confecgdo de
melhorias nos Manuais de BPF dos estabelecimentos. O auxilio citado seria no sentido de
atualizar os Manuais de BPF, tornando-os mais claros e funcionais aos colaboradores dos
estabelecimentos, facilitando desta forma a utilizagdo das orientacdes contidas nos manuais de
BPF.

Ademais, duas sugestdes apareceram uma vez nos relatorios, sendo elas: a realizacao
de Auditorias Oficiais em BPF, com posterior explicagdo aos RTs dos estabelecimentos das
formas para evitar as ndo conformidades apontadas durante o procedimento de Auditoria Oficial
em BPF realizada pelo Fiscal do SIM, assim como aumentar a frequéncia das Auditorias
Oficiais em BPF realizadas pelo Fiscal do SIM, aumentando dessa forma a identificagdo de ndo
conformidades, para que posteriormente estas sejam sanadas.

O resultado da andlise citada encontra-se em forma de Tabela logo abaixo:

Tabela 19 — Sugestdes para a Gestdo em BPF nos Estabelecimentos Registrados no SIM

Sugestoes Numero de Repeticoes
Realizacdo pelo SIM de treinamentos em BPF para colaboradores 5
Auditorias explicativas em BPF, realizadas pelo SIM, para colaboradores 4
Auxilio, por parte do SIM, na confec¢do de melhorias nos Manuais de BPF 2
Auditorias explicativas em BPF, realizadas pelo SIM, para Responsaveis Técnicos 1
Aumentar a frequéncia das auditorias oficiais 1

Fonte: O proprio autor (2023).

Ap6s a analise dos resultados, constatou-se que os resultados obtidos na terceira etapa
da pesquisa — Apresentagdo dos Dados e Recolhimento de Sugestdes - convergem com o0s
resultados encontrados na primeira etapa da pesquisa - Conhecendo o Contexto pela Visao dos
Proprietarios, RTs e Colaboradores, mais precisamente no tema relacionado a percepcao dos
proprietarios, RTs e colaboradores.

A questao oito, do questionario aplicado aos proprietarios e RTs dos estabelecimentos,
durante a primeira fase da pesquisa, trouxe o seguinte questionamento “Vocé acredita que o

poder publico municipal, através do SIM, poderia auxiliar na implementacdo e na gestao das



57

Boas Praticas de Fabricac¢do no estabelecimento? Se sim, através de qual método (revisao dos
manuais, explicacdo dos manuais, cedéncia de materiais para mensuragao dos itens constantes
nos manuais, revisdo em conjunto com os estabelecimentos da legislacdo que trata sobre as
Boas Praticas de Fabricagdo no municipio, outras formas)”?

Os resultados obtidos na questao oito trazem sugestoes que vem ao encontro de alguns
itens discutidos, de forma conjunta, entre os representantes dos estabelecimentos registrados
junto ao SIM e o pesquisador, durante as reunides da terceira etapa da pesquisa - Apresentagao
dos Dados e Recolhimento de Sugestoes.

Os itens convergentes encontrados nas duas fases da pesquisa sdo: realizagao por parte
do SIM de treinamentos em BPF para colaboradores, auxilio por parte do SIM na confec¢ao de

melhorias nos Manuais de BPF.

2.8 Metodologia da Quarta Etapa — Elaborac¢do do Plano de Trabalho para a Gestio em
BPF

A quarta fase, teve como intuito a elaboracdo de uma proposta de sistema de gestao para
implementagdo e permanente qualificacdo em BPF. Esta proposta foi intitulada de Plano de
Trabalho para a Gestao em BPF, sendo elaborada a partir dos diversos dados gerados durante
as etapas anteriores da pesquisa. Na sec¢do de resultados serd apresentado o Plano de Trabalho
para a Gestdo em BPF.

Os dados analisados para a criacdo do Plano de Trabalho para a Gestao em BPF tiveram
sua origem nos seguintes documentos: resultados dos questionarios aplicados aos colaboradores
dos estabelecimentos, resultados dos questionarios aplicados aos proprietarios € RTs dos
estabelecimentos, resultados dos “checklists”, para o auxilio nas atividades de auditoria em
BPF, relatorios sobre auditoria em BPF e relatorio de reunides para a confec¢do de uma

proposta colaborativa de gestao em BPF.
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2.9 Resultados da Quarta Etapa — Elaboraciao do Plano de Trabalho para a Gestao em
BPF

O Plano de Gestao em BPF foi o objetivo da quarta etapa da pesquisa e foi desenvolvido
em forma de plano de trabalho. Para a confec¢do do presente plano de trabalho foi realizada a
analise dos dados obtidos durante todas as fases da pesquisa.

Os seguintes documentos produzidos durante a pesquisa foram utilizados para a
elaboracdo do plano de trabalho: resultados dos questionarios aplicados aos colaboradores dos
estabelecimentos, resultados dos questiondrios aplicados aos proprietarios € responsaveis
técnicos pelos estabelecimentos, resultados dos checklists, para o auxilio nas atividades de
auditoria em BPF, relatorios sobre auditoria em BPF e relatorio de reunides para a confec¢ao
de uma proposta colaborativa de gestdo em BPF.

Apods a analise documental dos resultados da pesquisa, assim como a analise das
observagdes realizadas pelo pesquisador durante o desenvolvimento da pesquisa, foram
identificadas e posteriormente transcritas diversas agdes sugeridas durante toda a pesquisa.

Teve-se a intengdo de produzir um plano de trabalho com agdes que pudessem ser
adotadas tanto pelo orgao fiscalizador, SIM, quanto pelos estabelecimentos registrados junto
ao SIM, para a gestdao em BPF. Tais a¢des mais especificamente podem ser explanadas como
acoes voltadas a implantacao, a implementacdo e a permanente qualificagdo em BPF junto aos
estabelecimentos registrados no SIM.

O plano de trabalho, transcrito logo abaixo, com seus objetivos resumidos, ficou

denominado como Plano de Gestdo em BPF.

ACAO 1: Inclusio, na legislagdo municipal que rege o SIM, do seguinte Titulo com

seus respectivos artigos.

TITULO V
DAS BOAS PRATICAS DE FABRICACAO

Art. 75 Fica estabelecida a obrigatoriedade da elaboragdo e da aplicagdo do Manual de
Boas Praticas de Fabricacdo (MBPF) pelos estabelecimentos registrados no DIA.
Art. 76 O MBPF devera ser elaborado e aplicado contendo no minimo os seguintes

Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs).
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POPs referentes a classificagao do estabelecimento.

Quadro 1 — POPs referentes a classificagdo do estabelecimento

Abatedouro-frigorifico de Bovinos,

Suinos, Ovinos, Caprinos e Aves

Unidade de Beneficiamento de
Produtos Carneos, Entreposto de
Carnes e derivados, Micro industria

de Produtos Carneos

Granja Leiteira, Posto de
Refrigeragdo, Usina de
Beneficiamento, Fabrica de

Laticinios e Queijaria

Granja Avicola e Unidade de
Beneficiamento de Ovos e

Derivados

Abatedouro-frigorifico de Pescado e
Unidade de Beneficiamento de
Pescado e Produtos a Base de

Pescados

Unidade de Extragdo e
Beneficiamento de Produtos de
Abelhas ¢ Entreposto de
Beneficiamento de Produtos de

Abelhas e Derivados.

Fonte: O préprio autor (2023).

1 — Agua de abastecimento 2 — Aguas residuais 3 — Controle de pragas
4 — PPHO 5 — Treinamento de funcionarios 6 — Higiene e satde dos
funcionarios 7 — Controle de temperaturas 8 — Abate humanitario 9 —

Controle de matéria-prima, insumos ¢ embalagens 10 — Rastreabilidade

dos produtos expedidos 11 — Manutencao das instalagdes

1 — Agua de abastecimento 2 — Controle de pragas 3 — PPHO 4 —
Treinamento de funcionarios 5 — Higiene e saude dos funcionarios 6 —
Controle de temperaturas 7 — Controle de matéria-prima, insumos e
embalagens 8 — Rastreabilidade dos produtos expedidos 9 —

Manutengao das instalacdes

1 — Agua de abastecimento 2 — Aguas residuais 3 — Controle de pragas
4 — PPHO 5 — Treinamento de funcionarios 6 — Higiene e satde dos
funciondrios 7 — Controle de temperaturas 8 — Controle de matéria-
prima, insumos ¢ embalagens 9 — Rastreabilidade dos produtos

expedidos 10 — Manuteng@o das instalagdes

1 — Agua de abastecimento 2 — Controle de pragas 3 — PPHO 4 —
Treinamento de funcionarios 5 — Higiene e satde dos funcionarios 6 —
Controle de temperaturas 7 — Controle de matéria-prima, insumos ¢
embalagens 8 — Rastreabilidade dos produtos expedidos 9 —

Manutencdo das instalagdes

1 — Agua de abastecimento 2 — Controle de pragas 3 — PPHO 4 —
Treinamento de funciondrios 5 — Higiene e saude dos funcionarios 6 —
Controle de temperaturas 7 — Controle de matéria-prima, insumos e
embalagens 8 — Rastreabilidade dos produtos expedidos 9 —

Manutencao das instalacdes

1 — Agua de abastecimento 2 — Controle de pragas 3 — PPHO 4 —
Treinamento de funcionarios 5 — Higiene e satide dos funcionérios 6 —
Controle de temperaturas 7 — Controle de matéria-prima, insumos ¢
embalagens 8 — Rastreabilidade dos produtos expedidos 9 —

Manutengdo das instalagdes
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Art. 77 O cumprimento do MBPF por parte dos colaboradores do estabelecimento ¢
obrigatdrio, sendo o Responsavel Legal pelo estabelecimento e o Responsavel Técnico pelo
estabelecimento os responsaveis por disponibilizar treinamentos e exigir o cumprimento do
MBPF por parte dos colaboradores do estabelecimento.

Art. 78 Os Responsaveis Técnicos pelos estabelecimentos registrados junto ao DIA
deverao realizar mensalmente a Auditoria de Autocontrole em Boas Praticas de Fabricacgao.
Serdo fornecidos pelo DIA os formularios para Auditoria em Boas Praticas de Fabricagao.

Art. 79 Apds a realizacdo das Auditorias de Autocontrole em Boas Praticas de
Fabricacdo os Responsaveis Técnicos pelos estabelecimentos Registrados junto ao DIA
deverao realizar as devidas corre¢des em relacdo as ndo conformidades apontadas.

Art. 80 Devera ser entregue copia da Auditoria de Autocontrole em Boas Praticas de
Fabricagdo junto a sede do DIA até o dia 10 (dez) do més subsequente a Auditoria em Boas
Praticas de Fabricagao.

Art. 81 Serd realizada trimestralmente a Auditoria Oficial em Boas Praticas de
Fabrica¢do, sendo esta realizada pelos Fiscais do SIM. Apds a realizacdo da Auditoria em Boas
Praticas de Fabricagdo, sera emitido, para os responsaveis pelos estabelecimentos, o Relatorio
de Auditoria Oficial em Boas Praticas de Fabricacao.

Art. 82 Os estabelecimentos que obtiverem indice de conformidades superior a 75% na
Auditoria em BPF serdo classificadas como BONS. Aqueles que obtiverem indice de
conformidades entre 50% e 74,9% serdo classificados como ACEITAVEIS, sendo que em 30
(trinta) dias devera ser apresentado junto ao SIM, comprovacgdo de reunido coordenada pelo
Responsavel Técnico pelo estabelecimento com o intuito de sanar as ndo conformidades
apontadas na Auditoria em BPF. Os que obtiverem indice de conformidades abaixo de 50%
serdo classificados como INSUFICIENTES, sendo que em 15 (quinze) dias devera ser
apresentado junto ao SIM comprovagao de reunido coordenada pelo Responsavel Técnico pelo
estabelecimento com o intuito de sanar as ndo conformidades apontadas na Auditoria em BPF,
e em 30 dias serd realizada nova Auditoria em BPF para constatar a resolu¢do das nao
conformidades, caso o estabelecimento persista classificado como INSUFICIENTE, sera
realizada a interdigdo total do estabelecimento, sendo a desinterdigdo realizada pelo SIM, apos
a adocdo das medidas apontadas pelo SIM para a resolucdo das ndo conformidades, no

momento da interdigao.
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ACAO 2: Auditoria Oficial explicativa, in loco, destinada aos RTs e aos colaboradores
dos estabelecimentos. Durante a auditoria serd apresentado, pelo fiscal do SIM, o modelo de
formulério checklist utilizado durante as Auditorias Oficiais em BPF. As atividades de
Auditorias Oficiais explicativas relacionadas ao checklist de Auditoria Oficial em BPF serao
desenvolvidas no momento que iniciar o processo de auditorias realizadas pelos RTs dos
estabelecimentos, assim como sempre que solicitadas junto ao SIM. Os estabelecimentos

deverdo entregar mensalmente para o SIM os resultados das auditorias internas em BPF.

ACAO 3: Entrega aos proprietarios ¢ RTs do seguinte documento: Relatorio Sobre
Auditoria Oficial e de Autocontrole em BPF. O relatorio serd entregue aos proprietarios € RTs
dos estabelecimentos para que estes tenham um feedback sobre o resultado das auditorias e

apresentem um Plano de A¢do para a resolugdo das ndo conformidades identificadas.

ACAO 4: Treinamentos em BPF, destinados aos colaboradores dos estabelecimentos
registrados junto ao SIM, sob orientacdo, coordenacdo e\ou responsabilidade do SIM. A

periodicidade estimada dos treinamentos supracitados sera semestral.
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3 CONSIDERACOES FINAIS

O presente trabalho apresentou como principal objetivo a constru¢do de politicas
publicas para a gestdo das BPF nos estabelecimentos registrados junto ao SIM. Etapas como o
planejamento, a implantagdo, a implementacao e a gestdo em BPF por parte do poder publico e
das empresas privadas foram abordadas durante todo o desenvolvimento do trabalho.

O principal fator que levou a elaboracdo da pesquisa foi o fato da legislacdo que tratava
sobre a obrigatoriedade da adogdo das BPF ser recente no municipio de Girua\RS, percebendo-
se que existiam dificuldades na elaboragdo de manuais e\ou na utilizagdo destes nos
estabelecimentos de produtos de origem animal registrados junto ao SIM local.

O estudo permitiu que o SIM se apossasse de informagdes sobre a implantacdo, a
implementagdo e a gestdo em BPF nos estabelecimentos sob sua inspec¢do, possibilitando a
compreensdo do contexto bem como a elaboragdo de uma Proposta de Gestdo em BPF que
podera ser aplicada pelos estabelecimentos e pelo SIM.

Os questiondrios utilizados durante a pesquisa foram ferramentas de grande
importancia para o auxilio na busca da percepcdo sobre a situagdo em que se encontravam as
BPF nos estabelecimentos, assim como para elucidar a opinido dos proprietarios, RTs e
colaboradores sobre a importancia da utilizagao das BPF nos estabelecimentos.

A utiliza¢do dos formularios, no modelo checklist, mostrou-se de grande valia para a
identificagdo de conformidades e ndo conformidades durante os processos de Auditoria Oficial
em BPF. Sua utilizagdo auxiliou na padronizacdo dos dados que foram coletados junto aos
estabelecimentos, assim como nas respostas obtidas durante as Auditorias Oficiais em BPF.

Os dados das auditorias, organizados em forma de seriacdo historica, auxiliaram na
gestdo das BPF, visto facilitarem a identificacdo de ndo conformidades recorrentes, assim como
o aparecimento de novas ndo conformidades, possibilitando desta forma a concentracdo de
esforcos, por parte do poder publico e do estabelecimento, para sanar nao conformidades, assim
como evita-las.

Observou-se também na pesquisa que mesmo os estabelecimentos tendo recebido O
Relatério Sobre Auditoria em BPF somente em um caso (20%) todas as ndo conformidades
foram sanadas entre a primeira ¢ a segunda Auditoria Oficial em BPF, porém 3 dos demais
(60%) apresentaram melhorias nos indices de ndo conformidades. Tal resultado demostra que

possivelmente o SIM devera tragar outra (s) estratégia (s) para a resolugdo das ndo
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conformidades identificadas, visto a demonstra¢do das ndo conformidades com uma proposta
para suas resolugdes nao ter tido efeito para sanar todas as ndo conformidades identificadas.

A pesquisa também permitiu observar que a percep¢do da ocorréncia de ndo
conformidades pode ser divergente entre a visdo do fiscal do SIM e a dos RTs dos
estabelecimentos. Tal afirma¢ao advém do fato que em todas as auditorias realizadas no mesmo
periodo, entre fiscal do SIM e RTs, houveram divergéncias na quantidade de conformidades e
de ndo conformidades observadas.

A utilizagdo da ferramenta “reunides” foi de grande importancia para uma aproximagao
entre os atores envolvidos na presente pesquisa, SIM, proprietarios € RTS. Durante as Reunides
de Apresentagdo dos Dados e Recolhimento de Sugestdes ficou evidenciado, através dos
relatorios das reunides, que tanto SIM, quanto os estabelecimentos caminham na mesma
dire¢do, tendo o intuito de maximizar a utilizacdo da ferramenta BPF para a produgdo de
alimentos seguros para o consumo.

Era fundamental tanto para o SIM quanto para os estabelecimentos, que fossem criadas
alternativas para a gestdo em BPF. Tais alternativas foram elaboradas ao longo da pesquisa, em
uma agdo conjunta entre todos os atores e posteriormente materializadas através da elaboracao
do Plano de Trabalho para a Gestdo em BPF. Resta agora o Plano de Trabalho para a Gestao
em BPF ser colocado, em sua totalidade, em pratica pelos agentes do SIM e pelos representantes
dos estabelecimentos.

Com base nas informagdes citadas anteriormente constatou-se que o trabalho teve seu
objetivo geral atendido, tendo sido realizado o diagndstico da fase em que se encontravam a
implantacdo, a implementagdo e a gestdo das BPF junto aos estabelecimentos, identificadas as
dificuldades por parte dos estabelecimentos ¢ do SIM e culminando com a fase final da
pesquisa, onde foi elaborado o Plano de Trabalho para a Gestdo em BPF.

Diante dos resultados obtidos na presente pesquisa, percebe-se que poderia ser
acrescentada uma nova etapa na metodologia proposta. Uma quinta etapa teria o intuito de
avaliar se a proposta descrita no Plano de Trabalho para a Gestio em BPF junto aos
estabelecimentos registrados no SIM, desenvolvida e descrita na quarta etapa do trabalho,
obteve €xito em sua execugao.

Est4 nova etapa encontraria dificuldades para ser realizada neste momento devido ao
tempo restrito para o desenvolvimento desta pesquisa, tendo em vista a demanda de tempo

requerida para a execugao das etapas anteriores, que foram realizadas neste trabalho.
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Em futuras pesquisas, que tragam assuntos relacionados a elabora¢do de uma proposta
de gestdo em BPF em estabelecimentos produtores de produtos de origem animal, sugere-se
para a realiza¢do da quinta etapa, citada no paragrafo anterior, que a pesquisa inicie a partir do
Plano de Trabalho para a Gestao em BPF, descrito na quarta etapa da presente pesquisa.

A realizacao de um doutorado utilizando como tema da tese a contextualizag¢do ¢ a
criacdo de uma proposta de gestdo em BPF em estabelecimentos produtores de produtos de
origem animal também se torna uma alternativa para a realizagdo da quinta etapa citada, que
teria a intengao de avaliar se a proposta de Plano de Trabalho para a Gestao em BPF, formulada
durante a pesquisa, obteria €xito. Tal afirmacao advém do julgamento que o tempo disponivel
para a realizacdo do doutorado, com confec¢do e posterior defesa da tese, ser superior ao

periodo de realizagdo do mestrado, no qual foi idealizada e realizada a presente pesquisa.
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APENDICE A

QUESTIONARIO PARA PROJETO DE PESQUISA DE MESTRADO

O presente questionario esta vinculado ao projeto de pesquisa de Mestrado Profissional
em Alimentos de Origem Animal, da Universidade Federal do Rio Grande do Sul, realizado
pelo Mestrando Pedro Henrique Anders. O projeto de pesquisa visa criar de forma colaborativa
entre o ente municipal e a sociedade civil, uma politica publica que auxilie na implementagao
e na gestao das Boas Praticas de Fabricagao (BPF) nos estabelecimentos de origem animal
registrados junto ao Servigo de Inspe¢do Municipal (SIM) do municipio de Girua-RS.

Orientamos que o questionario ndo deve ser assinado, mantendo o sigilo do
entrevistado. No dia 04 de maio de 2021 o questiondrio serd recolhido para analise e
interpretagdo dos resultados. Orientamos que o questionario seja colocado em um envelope
lacrado que acompanha o questionario.

Salientamos aos entrevistados que o presente questionario ndo tem ligacdo com as
atividades de inspecdo e de fiscalizagdo do SIM/Girua. As respostas serdo usadas pelo
mestrando, junto com Servigo de Inspecdo Municipal, unicamente como um dos quesitos para
obter dados e orientar a elaboracdo de uma proposta de politica pliblica na adequagdo e
implementa¢do das BPF. O preenchimento ndo ¢ obrigatdrio, mas em sendo realizado, havera
concordancia de que as respostas poderdo ser usadas unicamente com a finalidade acima
explicitada.

Pode ser utilizado o verso das folhas para complementar as respostas.

1 - Como, quando e por quem foi elaborado o Manual de Boas Praticas de Fabricagao

(BPF) para o estabelecimento?

2 - Em que estagio se encontra as BPF no estabelecimento: em implantagao (sendo

colocado para funcionar) ou ja em implementa¢do (em funcionamento)?
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3 — Cite as vantagens atingidas (obtidas) ou que pretendesse atingir (obter) ao utilizar o

manual de BPF.

4 - Citar dificuldades ou entraves para a implantacdo ou implementa¢do das BPF no

estabelecimento.

5 — Dentre as orientagoes citadas no manual de Boas Praticas de Fabricacao existem
algumas consideradas dificeis de serem implementadas e mantidas de forma eficiente no

estabelecimento? Quais?

6 - Como esta sendo armazenada a documentagdo referente ao cumprimento das

orientagdes do Manual de Boas Praticas de Fabricacao?

7 - Como os resultados das verificagdes de conformidades ¢ ndao conformidades
presentes nas tabelas de autocontrole do Manual de boas Praticas de Fabricacdo estdo sendo

usados na orientacao e possiveis correcoes das BPF?
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8 — Voce acredita que o poder publico municipal, através do SIM, poderia auxiliar na
implementag¢ao e na gestdo das Boas Praticas de Fabricagdo no estabelecimento? Se sim, através
de qual método (revisdo dos manuais, explicagdo dos manuais, cedéncia de materiais para
mensuragao dos itens constantes nos manuais, revisao em conjunto com os estabelecimentos da

legislacao que trata sobre as Boas Praticas de Fabricagao no municipio, outras formas)?

9. Como o(a) o senhor(a) percebe esse processo colaborativo da constru¢do de uma

politica publica para qualificar as Boas Praticas de Fabrica¢do? Se sente motivado em participar
dele?

10. Queres relatar sobre mais algum aspecto relativo as Boas Praticas de Fabricacao,

que nao tenha sido abordado neste questiondrio? O espaco abaixo ¢ destinado a este relato.
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APENDICE B

QUESTIONARIO PARA PROJETO DE PESQUISA DE MESTRADO

O presente questionario tem o intuito de orientar o projeto de pesquisa do Mestrado
Profissional em Alimentos de Origem Animal, da Universidade Federal do Rio Grande do Sul,
realizado pelo Mestrando Pedro Henrique Anders. O projeto de pesquisa visa criar de forma
colaborativa uma politica publica que auxilie na implementagdo ¢ na gestdo das Boas Praticas
de Fabricagdo nos estabelecimentos de origem animal registrados junto ao SIM do municipio
de Girua-RS.

Lembramos que o questiondrio ndo deve ser assinado, mantendo o sigilo do
entrevistado.

Salientamos aos entrevistados que o presente questionario nao tem ligagdo com as
atividades de inspecdo e de fiscalizacdo do SIM/Girua. As respostas serdo usadas pelo
mestrando, junto com Servico de Inspecao Municipal, unicamente como um dos quesitos para
obter dados e orientar a elabora¢do de uma proposta de politica publica na adequagdo e
implementa¢ao das BPF. O preenchimento ndo ¢ obrigatorio, mas em sendo realizado, havera
concordancia de que as respostas poderdo ser usadas unicamente com a finalidade acima

explicitada.

1. O estabelecimento em que vocé€ trabalha possui Manual de Boas Praticas de

Fabricacao?

a. () Sim.

b. () Nao.

c. () Nao sei.

SE VOCE MARCOU SIM NA QUESTAO ANTERIOR (1.), RESPONDA AS
QUESTOES 2,3,4,5¢ 6

2. O Manual de Boas Praticas de Fabricacao foi explicado a vocé?

a. () Sim.

b. ( ) Nao.

3. Vocé entendeu as orientacdes contidas no Manual de Boas Praticas de Fabricacao?

a. () Sim, todas.

b. ( ) Sim, algumas.
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c. () Nao, Quais:

4. No estabelecimento em que vocé trabalha sdo realizadas atividades ou treinamentos
para relembrar ou atualizar as informagdes contidas no Manual de Boas Praticas de Fabricacao?

a. () Sim.

b. () Nao.

5. Vocé acha importante terem encontros ou reunides para relembrar ou atualizar os
procedimentos descritos no Manual de Boas Praticas de Fabricagao?

a. () Sim.

b. () Nao.

6. Vocé entendeu a forma de preenchimento das planilhas descritas no Manual de Boas
Praticas de Fabricagao?

a. () Sim, todas.

b. () Sim, algumas.

c. () Nao.

7. Vocé€ acha que uma acdo conjunta entre o Servigo de Inspecdo Municipal (SIM),
Responsaveis Técnicos, Proprietarios e Colaboradores € importante para a implementagao total
das Boas Praticas de Fabricagao nos estabelecimentos?

a. () Sim.

b. ( ) Nao.
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APENDICE C

Checklist de Pontuacao Fixa

Prefeitura da Girua - RS
Secretaria Municipal de Agriculiura @ Melo Ambiante — SMAMA
Ceparamento de Inspaghe Animal — DIA
Servigo de Inspagzio Municipal - SIM

_l Nimero do Documento | Nome do Documento
: Auditoria em Boas Praticas de Fabricagéo

A Lore, 15 ;L "

D—— FISCAL II.||
|D*T* og vo Yl |
{

[Homa: 09 - (< ) AUXILIAR DE INSPEGAO
SIGLAS C: conforme NC: niio conforme MA: ndo se aplica
BPF: boas priticas de fabricagio
0BS: Para elaboragio da pontuagio dos estabelecimentos o Fiscal do Sim
deverd somar o total de itens enquadrados como Conforme e Nio Conforme e
] apos obter a Parcentagem de pontos avaliados como Conformes. |

1- MANUAL DE BOAS PRATICAS DE Fnanmc;io (BPF) .
ITEM CONFORMIDADE mumncﬁn

1.1 - O manual de BPF esta disponiuel_na" (< C { JNC [ )NA| !
agroindustria? |

2 - AMBIENTE EXTERNO

ITEM CONFORMIDADE | PONTUAGAO |
2.1 - Livre de objetos estranhos ou em desuso (+“1C¢ ( JNC { } NA|
22-Livedebamolodo ~ (C (INC ()NA| T 1
|2.3 - Livre de acimulo de agua e { ]NC { JNA
4 | Auséncia de lixo ou outros focos de insalubridade L JC ( INC { JNA|
— 3 - POCILGAS _ ol
[ o ITEM o CONFORMIDADE | PONTUAGAO
5;_-1 Em condicdes de higiene B ~leac (ONe (INA]
= 3 2 - Em boas condigtes de manuleng-ﬁo { )¢ -: }Nc. (I)NA| 1

3.3 - Bebedouros com agua disponivelifuncionando | (-)C ( JNC ( )NA| 9

4 - BANHEIROS E VESTIARIOS

ITEM | CONFORMIDADE  |PONTUAGAO
41-Limpeza - ()€ (INc (INa T
4.2 - Organizagao - (HC (INC ()NA /o
43 Sem acassodifetoaagromduatna _ - [ JC ( INC JNA| 1
44 anartura até a entrada da agreindistria [,]C [_]_rgc_ ( }HA; {3
|ft_fi _Separados por sexo {JC (JNC ( )NA 13
/ 4.6 - Lixeiras com tampas de acionamento ndo manual | ( ) C (JNC ( )NA (u
ey 4.7 - Tomneiras de acloriamentananmanual _{___10 (JJNC { )NA| 15
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Secretana Municigal de Agricuura & Melo Ambiente — SMAMA
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Departamaents de Inspeclo Animal ~ DiA
Sarvigo de Inspacio Municipal - SIM

/-4.3 - Possui produtos deslinadn; a higienizagao das

méos (sabonete liquido, sanitizante, papel toalha)

e (L)NC ( )NA

49 - Piso, paredes, teto, portas, janelas em bom estado Jt»- )C ( )NC { )NA
de conservagao {3
o 5 - BARREIRA SANITARIA
ITEM ' CONFORMIDADE PONTUAGAO
[5.1- Limpexa - _wc { JNC [ YNA |/} [
52 Organizagdo (-)C ( )NC ( )NA|/H _‘|
5.3 - Possui produtos destmadnaahlglmnza;:ﬁo das (<)C ( JNC ( INA|
|rnans (sabonete liquido, sanitizante, papel toalha) ] do
5.4 - Torneiras de acionamento ndo manual (€ ( INC ( }NA ;[
5 5- lee:ras com tampas de acionamento nio manual | (x)C ( )NC { YNA19
5.6 - Piso, paredes, teto, portas, janelas em bom estado ( )C ( )NC ( )NA _.
de consenvagao N b A5
’ 3 Tosdpwde
= 6 - SALA DE ABATE |
_ ITEM CONFORMIDADE |P0NTLIA¢&I:II
6.1 - Limpeza - [L/)€ ((INC ( )NA VY
|E 2 - Organizagao (JC ( )NC ( )NA/ |
6.3 - Possui produtos destinados a higienizagio das (1) € ( )NC ( )NA| '
maos (sabonete liquido, sanitizante, papel toalha) S ' H
\ 64 annewas de acionamento néo manual {)}-’E { JNC ( )NA ENe!
'6 5 - Lixeiras com tampas de acmnamntu ndo me manual (e (INC () NA | LY
6 6 - Equipamentos em bom estado de conservagao b JC () NC [_ JNA 39 @..
6.7 - Piso, paredes, teto, portas, janelas em bom estado [( )C |} ] ) NC ( ]HA )
‘| de mnsewat;ap | % |
' I--} ‘1-‘ .-' ﬁ-‘]? <l oy - \‘_"n Ao i, Lo :
) 7- SALA DE VISCERAS VERMELHAS i |
ITEM | CONFORMIDADE |PONTUAGAO
?“I Limpeza ko) C [ JNC JNA[GY “
7.2 - Organizagéo ()€ (INC ()NA g, |
/,'?.3 Possui produtos destinados a higienizagéo das { Y€ (<JNC () NA
méos (sabonete Iiﬂpido. sanitizante, papel toalha) |
//|7.4 - Tomeiras de acionamento ndo manual ( )C (ANC ( )NA _";ld
/ 7.5- meras com tampas de acionamento nao manual [( )C ( )NC }f] NA|
" l76- EQunpamenius em bom estado de conservagao (1C ([ JNC ( )NA ?"—1
|77 - Piso, paredes, teto, portas, janelas em bom estado |-: )€ (ANC ( )NA <&
de mnsewav;an ; - | 15

,’.w-.-u
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Departamento de Inspecgdo Animal — DIA

Servige de Inspegdo Municipal -

SiM

ITEM CONFORMIDADE PONTUAGAO
8.1 - Limpeza (¥)C ( )NC ( )NA[T/ ]
8.2 - Organizagao (9C ( )NC ( )NA[=
e 8.§ - Possui prodgto; destin:_ac_ios a higienizacéo das ()C (g,\) NC (_)¥NA '
maos (sabonete liquido, sanitizante, papel toalha) p _
/8.4 - Torneiras de acionamento néo manual ()C ()NC ( )NA "5('?'
/8.5 - Lixeiras com tampas de acionamento ndo manual |( )C ()NC (Bd NA |
8.6 - Equipamentos em bom estado de conservacao (+7C ( )NC ( )NA 30
8.7 - Piso, paredes, teto, portas, janelas em bom estado | (_JC ( )NC ( )NA|
de conservagao | M6 |
I DU |
) 9 - SALA DE PRODUGAO DE EMBUTIDOS |
ITEM CONFORMIDADE | PONTUAGAO
~19.1- Limpeza ()T ( INC ( )NA|y ,
_*9.2 - Organizagao B ()1C (INC (INA| 0L
9.3 - Possui produtos destinados a higienizagéo das ‘ ()1 C ()NC () NA | " '
maos (sabonete liquido, sanitizante, papel toalha) Y3
9.4 - Torneiras de acionamento nac manual (C ( JNC ( )NA LYy _j’
9.5 - Lixeiras com tampas de acionamento ndo manual (7)€ ( )NC ( )NA 14' T
9.6 - Equipamehtos em borr; estado de conservacao (AC ( )NC ( )NA u [}
9.7 - Piso, paredes, teto, portas, janelas em bom estado ()<) C ( )NC ( )NA |, -
de conservagdo -
AT e pad Lan
» 4 1 ¢ 10 - SALA DE DESOSSA
x ITEM CONFORMIDADE | PONTUACAO
10.1 - Limpeza (x)C ( )NC ( )NA|LY
10.2 - Organizagao ()C (INC ( INA| U]
~110.3 - Possui produtos destinados a higienizagédo das ( )C (AINC ( )NA Lo
/ maos (sabonete liquido, sanitizante, papel toalha) ;
104 —WTorneiras de acionamento nao manual | £-) C ( )NC ( )NA |G
///‘ 10.5 - Lixeiras com tampas de acionamento ndo manual |[( )C () NC ( )NA| 5\
/ |10.6- Equipamentos em bom estado de conservagdo [{/ )C ( )NC ( JNA[SY
{ 10.7 - Piso, paredes,”teto, portas, janelas em bom (+)C ( )NC ( )NA (7{1
| %_Ttaqo de conservagao ‘ e
x [\JJ 5 pry_‘-i ) )
[ 11 - DEFUMADOR 1
ITEM | CONFORMIDADE  |PONTUAGAO
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11.1 - Limpeza (44c ( INC ( )NA|5g
11.2 - Organizagéo (9c ()NC ()NA| (]
11.3 - Equipamentos em bom estado de conservagao (5_3) C ()NC ( )NA|CQ =3
11.4 - Piso, paredes, teto, portas, janelas em bom ()C ( )NC ( )NA|
estado de conservagéo | 54
12 - DEFUMADOR 2

ITEM CONFORMIDADE PONTUAGAO
112.1 - Limpeza (/)C ( )NC ( )NA ©°
12.2 - Organizagéo ()C ( INC ( )NA [
12.3 - Equipamentos em bom estado de conservagao (J)C ( )NC ( )NA|[ )
12.4 - Piso, paredes, teto, portas, janelas em bom (nC ()INC ( )NA|,
estado de conservagao |° &
‘ 13 - SALA DE BANHA B

ITEM ' CONFORMIDADE PONTUAGAO
13.1 - Limpeza 1¢¥9¢c (INC ( )NA[[Y
13.2 - Organizagao (AC ()NC ( )NA {
13.3 - Equipamentos em bom estado de conservagao ((_')’C ( )NC ( )NA|[C
13.4 - Piso, paredes, teto, portas, janelas em bom (/) C ( )NC ( )NA |/,

estado de conservagéao

v

i

15 - SALA DE MATqRAcAo

ITEM CONFORMIDADE PONTUAGAO
15.1 - Limpeza (AC ( )NC ( )NA O
15.2 - Organizaco ()C ( INC ( )NA |,y
15.3 - Equibémentos em bom estado de conservagéo | ( &} C ( )NC ( )NA r’f‘;
15.4 - Piso, paredes, teto, portas, janelas em bom (}“) C ()NC ( )NA ,)
estado de conservagdo 0
16 - SALA DE EXPEDlgfLo |
ITEM CONFORMIDADE PONTUAGAO
16.1 - Limpeza ()C ( )NC ( )NA[74 4
16.2 - Organizagao [(HC ( )NC ( )NA| 7} J
16.3 - Equipamentos em bom estado de conservagao (NC ( )NC ( )NA ]‘5 B
16.4 - Piso, paredes, teto, portas, janelasembom ()€ ( )NC ( )NA H q |

estado de conservagao

Rua Independéncia, n° 101, Centro, Girua, CEP: 98870-000 — Fene: (55) 3361-2933 - simgirua@gmail.com
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Predeitura de Girua - RS
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Daepartameanta de Inspecao Animal — DIA
Sorvige de Inspegdo Municipal - SIM

17 - SALA DE LIMPEZA E HIGIENIZAGAO DE CAIXAS E EQUIPAMENTOS ]

ITEM

17.1 - Limpeza

CoRGRNOADE__[FONTUAGAO|
()C (INC ( INA| e

T2 - Organizagao

(L)C (INC ( )NA| J(

ﬁ?_a - Equipamentos em bom estado de conservagéo

Tbae (INc (ONAIDY |

17.4 - Piso, paredes, teto, portas, janelas em bom
|estado de conservagao

c NC ( )NA -
()C (NG (INA 7

—

18 - SALA DE INSUMOS A-L1MEHT.&H_ES_

| ) ITEM

| CONFORMIDADE _ |PONTUACAO,

(AC (INC ((INA|2Y |

|1a.1'- Limpeza
18.2 - Organizagao

= 18.3 - Equipamentos em bom estado de conservagao

[(1C_(INC ()NA| e |
(€ ()NC [ )NA §/

118.4 - Piso, paredes, teto, portas, janelas em bom

/ﬂ l: )C (¥NC ( )NA
( wétdnd_o de canslpwgﬁu . _ | b L
e han, _lé;l-"'h.l.l‘! g

I 7 19 POP - AGUA DE ABASTECIMENTO ]
/ | ITEM CONFORMIDADE lmn'r'unq:!.q "

19.1 - Manual de BPF contempla 0 POP?

(XC (INC (INA|P3

4

1182 - Planilha 01 — Controle da Agua de Abastecimento £9C ( JNC () NA" "
.;t‘

— Esta sendo preenchida frequentemente?

193 - Planilha 02 - Controle de Limpeza das Caixas de E C (;)NC ( )NA O]

7 Agua - Esta sendo preenchida frequentemente?

) b “ﬁfj Ur*." 2%

ITEM

20 - POP - CONTROLE DE Teupemmnis

—

120.1 - Manual de BPF contempla 0 POP?

T CONFORMIDADE | PONTUAGAO |
)€ (INC (INA L |

[20.2 - Planilha 03 - Gontrole de Temperaturas — Esta
'sendo preenchida frequentementa?

| 120.3 - Planilha 04 - Controle de Tarnperat'ﬁra_ de
Produtos- Esta sendo _p(eqﬁllida frequentemente?

()1C (INC ( )NA|

1204 - Planilha 05 — Controle de Temperatura Camara
/ ld& Congelamento e Estocagem - Esta sendo
| preenchida frgc.n.l_sntemente?

¥ |
()C (INC ( INA|

[20.5 - Planilha 06 — Verificago de expedigdo de
| Produtos Prontos — Esta sendo preenchida
l_frequantemente?

20.6 - Planilha 07 — Controle de Temperatura de
_Gaminhao de Entrega — E_sti sendo Eraaﬁhida

'ltx:‘:c (INC ( )NA|,

i'éqc ( JNC { YNAID | "

Rua Independéncia, n* 101, Centro, Girud, CEP: CA5T0-000 - Fone: (55) 3361-2833 - smgEyaEgmail.com
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Prefeitura de Girua - RS
Secretaria Municipal de Agricultura e Meio Ambiente — SMAMA
Departamento de Inspeg&o Animal — DIA
Servigo de Inspegac Municipal - SIM

frequentemente?

21 -POP - HIGIENE E SAUDE DOS FUNCIONARIOS

/

] ITEM CONFORMIDADE PONTUAGAO
21.1 - Manual de BPF contempla o POP? QQ C ( )NC ( )NA|9),
21.2 - Planilha 08 — Controle de Higiene dos ()C ( )NC ( )NA "V)
Funcionarios — Esta sendo preenchida frequentemente? | /
[ ~ 23-POP - CALIBRAGAO DE EQUIPAMENTOS
/ i ITEM CONFORMIDADE PONTUAGAO
23.1 - Manual de BPF contempla o POP? (€ (INC ( )NA gy
23.2 - Planilha 09 — Monitoramento de Balangas e ( )C (NC ( )NA 0 '
Calibragéo de Termdmetros — Esta sendo preenchida g
frequentemente? B
/ 24 - POP - TREINAMENTO DE FUNCIONARIOS
ITEM ] CONFORMIDADE PONTUACAO

24.1 -.Manual de BPF contempla o POP?

P9Cc (INC ()NA[T]

24.2 - Planilha 10 — Treinamento no MBPF e POPs —
Esta sendo preenchida frequentemente?

‘mc ()NC ( )NA|;

L.

|

24.3 - Planilha 11 — Treinamento para a Fungao

()€ (INC ()NAg

.

Pragas e \etores— Esta sendo preenchida
frequentemente? )

Eesignada - Esta sendo preenchida frequentemente? | |
25 - POP - AGUAS RESIDUAIS
ITEM ' ' CONFORMIDADE [ PONTUAGAO
25.1 - Manual de BPF contempla o POP? (AC ()NC ( )NA|Y]
25.2 - Planilha 12 — Controle dg Limpeza da Caixa de M C ( )NC ( )NA ”
Gordura — Esta sendo preenchida frequentemente? ’ 0 |
25.3 - Planilha 13 — Controle de Retirada de Liquidos da (52) C ( )NC ( )NA
Lagoa de Efluentes - Esta sendo preenchida “ (1]
_1_‘_r4_.=:q l{entemente? ‘ ]
26 - POP - CONTROLE DE PRAGAS E VETORES
ITEM CONFORMIDADE PONTUAGAO
26.1 - Manual de BPF coﬁtempla o POP? (}i) C ( )NC ( )NA| /0
26.2 - Planilha 14 — Controle de Armadilhas Contra (HC ( )NC ( )NA (0%

Rua Independéncia, n° 101, Centro, Girua, CEP: 98870-000 — Fone: (55) 3361-2933 - simgirua@agmail.com
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4 Prefeitura de Girua - RS
. Secretaria Municipal de Agricultura e Meio Ambiente - SMAMA
/ Departamento de Inspegao Animal - DIA

Servigo de Inspegdo Municipal - SiM

= Sies all

27 - POP - CONTROLE DE LIMPEZA/LIBERAGAO DE ABATE |

ITEM i CONFORMIDADE | PONTUAGAO |
. [27.1 - Manual de BPF contempla o POP? ¢9c ()NC ( INA [og T
\ [27.2 - Planilha 15 — Controle de Limpeza/Liberagao de |(x)C ( )NC ( )NA /
Abate — Esta sendo preenchida frequentemente? 06 J
27.3 - Planilha 16 — Controle de Limpeza e Sanitizagao - (*)C ( )NC ( )NA|/ q \
Esta sendo preenchida frequentemente? J

27.4 - Planilha 17 — Controle de Limpeza de Camera de ()’(’) C ( )JNC ( )NA I
Congelamento e Estocagem — Esta sendo preenchida |~ S
ifrequentemente? L

28 - POP - ABATE HUMANITARIO

ITEM CONFORMIDADE | PONTUAGAO
_28.1 - Manual de BPF contempla o POP? (9C ( INC () NI!U,J’b C}
o |282- Planilha 18 — Controle de Bem - Estar Animal - | ( ) C ()NC ( )NA \ ‘
= Eé sendo preenchida frequentemente? i [{o
2 : p—
/ 29 . POP - PROCEDIMENTOS SANITARIOS OPERACIONAIS {
}’ ITEM | CONFORMIDADE PONTUAGAO
29.1 - Manual de BPF contempla o POP? [(9C (INC ( )NA|///
29 2 - Planilha 19 — Controle de Procedimentos | (/_) C ( JNC ( )NA ﬂ
| Sanitarios Operacionais — Esta sendo preenchida ‘ i
Ifrequentemeznte? R . & J
o ' 30-POP -RECALL ]
/| ITEM CONFORMIDADE |PONTUAGAO
30.1 - Manual de BPF contempla o POP? ()C ( )NC ( )NA[I/Y
VAP / 130.2 - Planilha 20 - Controle de Entrega de Lotes de JF )C ()NC ( )NA |14
g Produtos — Esta sendo preenchida frequentemente? L
30.3 - Planilha 21 — Controle de Recall - Esta sendo j& )C ( )NC () NA i
{preenchida frequentemente? - I 5
3 31-POP - MANUTENGAO DE INSTALAGOES -
ITEM | CONFORMIDADE PONTUAGAO
31.1 - Manuai derBPF contempla o POP? (>~) C ( )NC ( )NA/ I b
'31 2 - Planilha 22 — Controle Manutengéo de ()C £JNC ( )NA (17
" Instalagdes — Esta sendo preenchida frequentemente? | +
N ¥ [~ e
7 My e o P o 4 /_f_{.,ﬂ_J,_, A

A
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Departamento de Inspecdo Animal = DI&
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[/ 33 - POP - RECEBIMENTO DE MATERIAS PRIMAS E EMBALAGENS _
3 ITEM CONFORMIDADE PONTUAGAO
|33.1 - Manual de BPF mntemfl_ai_nFP{JF? {,L4C ( )NC ( )NA|//p
33.2 - Planilha 23 - Controle de Recebimento de 6AC ( )JNC [ )NA i
|Animais — Esta sendo preenchida frequentemente? ) | - i o
, | |33.3 - Planilha 24 - Controle de Recebimento de ()C (/)NC ( )NA .
i |Embalagens - Esta sendo preenchida frequentemente? | 0o |
y |33.4 - Planilha 25 - Controle de Recebimento de ‘{ JC (.)NC ([ )NA
|+ |Matéria Prima (Temperos e Sais) — Esta sendo e
 preenchida frequentemente? o g
33.5 - Planilha 26 — Controle de Recebimento de { )C (4NC [ )NA
Matéria Prima (Recortes de Came) — Esta sendo |y
\preenchida frequentemente? B a) |
- TOTAL DE PONTOS DA AUDITORIAEM BFF — /) ). |
= o LA |
Total de Pontos Conforme lop ‘ Total de Pontos Nao Conforme |
% de Pontos Conforme | © 1 | % de Pontos Nio Conforme I i eS|
e 'RESULTADO DA AUDITORIA EM BPF o
Bom (75% ou mais) |( ) Aceitavel (50% a 74%) |( ) Insuficiente (menos que 50%)
]
| M S5 ] o O
d ) "
= f T / .
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Checklist de Pontuacao Variavel
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APENDICE E

Relatorio sobre auditoria em BPF

Prafeitura de Girud - RS
Secretaria Municipal de Agricultura e Maio Ambsente - SMAMA
Depactamento de inspegio Animal - DIA
Servico de inspeglo Municipal - 33N

Namero do Documento Mome do Documento
72 Relatdrio Sobre Auditoria em BPF i
08042021 ELW B.d.,r - }h’vl
DATA DO RELATORIO FISCAL DO SIM
QRID42021
DATA DA VISTORIA AUXILIAR DE INSPECAD
N® do SiM:
SIGLAS C: conforme NC: ndo conforme MNA: nfio se aplica
BPF: boas praticas de fabricagéo
0BS: o presente relatdrio serda elaborade e enviado aos proprietarios e
responsdvels técnicos das agroindistrias apés as auditorias em BPF com o
intuito de orienti-los na comegdo de possiveis nio conformidades.

o TOTALDEPONTOSCE NC DA AUDITORIA EM BPF . 122
Total de Pontos Conforme 100 | Total de Pontos Nao Conforme 22
% de Pontos Conforme 81,96 % de Pontos Nao Conforme _ _‘:B.Od

RESULTADO DE AUDITORIA EM BPF
( x) Bom (75% ou mais) ( )Aceitavel (50% a 74%) ( ) Insuficiente (menos que 50%)

Resultado de Auditoria em BPF

| Conlorme
B Nao Conforme

Comparativo Anual Entre C e NC

100
20
B0
70
60 B Conforme
50 B N0 Conforme
40
30
20
10
0

Rus Ingependéncia_ n® 101, Centro, Ganud, CEP: 98870-000 — Fone: (55) 3361-2932 - simginea@gmad com



92

Profeitura de Girua - RS
Secretaria Municipsl de Agriculturs e Melo Amblente — SMAMA
Cepartamenio de inapecia Animal - DIA
Sarvigo de Inspecho Municipal - SIM

frequentamente? -

31.2 - Planilha 22 — Controle Manutengio de  Explicar ao funciondrio responsavel quando
Instalagbes — Esta sendo preenchida anotar, Ex: conserto da serra, anotar na planilha
frequentemente? _

31.3 - Planilha 24 — Controle de Planilha ndo localizada, Sugere-se reunido com o

Recebimento de Embalagens - Esta sendo  RT para organizagio documental dos registros.
preenchida frequentemente?

31.4 - Planilha 25 — Controle de Planilha ndo localizada. Sugere-se reunido com o
Recebimento de Matéria Prima (Temperos @ | RT para organizacdo documental dos registros.
Sais) — Esta sendo preenchida

frequentemente?

31.5 - Planilha 25 — Controle de Planilha ndio localizada. Sugere-se reunido com o
Recebimento de Matéria Prima (Recortes de  RT para organizacdo documental dos registros.
Carne) — Esta sendo preenchida

frequentemente?

OBSERVAGOES DO SIM:

1 — Substituigio das ldmpadas que quebram e estdo localizadas na agroindistria

2- Substituicio de |ldmpadas gueimadas.

3 — Insergdo de ldmpadas em dependéncias que no possuem

4 — Planilhas de autocontrole com excecio das citadas acima como néo localizadas ou néo
preenchidas estdic sendo preenchidas com a assiduidade correta.

Rua Independéncis, ri* 101, Centro, Girud, CEP: $8870-000 - Fone: (55) 3381-2933 - simgiun@omad com
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APENDICE F

Relatério contendo o resultado da aplicacdo de questionarios e o resultado das auditorias

em BPF realizadas durante a pesquisa
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APENDICE G

Relatério de reunido para a confec¢do de uma proposta colaborativa de gestdo em boas

praticas de fabricagdo

= Prafeiturs de Gius - RS
Secretara Municipal de Agricutiura e Meo Amblens - SAMA
Dapartarmants ce Inspecis Animal - DUA
Sanico de Inspecho Municipsl - SIM
RELATORIO DE REUNIAQ PARA A CONFECCAO DE UMA PROPOSTA COLABORATIVA DE
GESTAQ EM BOAS PRATICAS DE FABRICAGAO
O presente relatério tem o intuito de repassar os resuliados oblidos na reunido realizada para
a confecgdo de uma proposta colaborativa em gestdo de boas praticas de fabricagéo em alimentos
de origem animal. A reunifio teve a presenga do mestrando, Pedro Henrigue Anders, do Curso de
Alimentos de Origem Animal, da Faculdade de Medicina Veterindria, da Universidade Federal do Rio
Grande do Sul, o mestrando & médice veterindrio fiscal do Servigo de Inspegdo Municipal de Girual
) b e 2

urante a reunido foram apresentados, pelo mestrando e também fiscal do SIM, os resultados
parciais da sua pesquisa de mestrado, na qual o estabelecimento supracitade faz parte. Apos tal
apresentago foram debatidas formas de gestdo em boas praticas de fabricagio, sugeridas pelos
estabelecimentos e também pelo mestrando e fiscal do SIM. Abaixo sfo lisladas as propostas
elaboradas, de!nfmaj aliva, oriundas da reynido.

arigmn e logn s @il 2S /21
Iy Py

A PAA L

do e rinp Yo

k¢ AL ke sildn 1l ] ‘

Fam s e LAV W et ol .
._mmlmwmm_ g

L & Ly M""b'-'ﬂ.i.-"""ir ﬂ”ﬁm- :
f ey

E JW ilﬂ"‘-’\m it ! W e , A [t A l..-

pongedi 5o U X & AJ_EE' Jur ; ' g -
.-L.-.- .S . wz -'

‘;E, Nomride Bee 48 M '

A zlﬂ&ga .J‘L ﬁd mm-nl,ﬂn UUJ»Q? &AM&&

- -

LISTA DE PRESENGA NA REUNIAO COLABORATIVA
E IDADE\ESTABELECIMENTO

Rua Independéncia, n® 101, Centro, Girua, CEF: 58870-000 - Fone (55) 3361-2933 - simgiuaiigmail.com



ANEXO A

Autorizacao de Identificagdo do Servigo Publico em Trabalho Académico

AUTORIZAGAO DE IDENTIFICAGAO DO SERVICO PUBLICO

EM TRABALHO ACADEMICO

1. Identificagdo: Prefeitura Municipal de Girua / Secretaria Municipal de Agricultura e Meio Ambiente /
Servigo de Inspegao Municipal -

Endereco completo: Rua Independéncia, 101, Centro, Girua, CEP 98870000
Representante: Pedro Nirton Duarte

Telefone: (55) 3361-2933 e-mail: agricultura@agirua.rs.gov.br

2. Identificagao do autor
Identificac&o do autor (a): Pedro Henrique Anders

CPF: 01217693050 RG: 1085338547

3. Identificacdo do Trabalho Académico

Tipo: Trabalho de Conclus&o de Curso — Dissertagéo — Relatorio Técnico / Cientifico — Curso de Mestrado
Profissional em Alimentos de Origem Animal — Programa de Pos-Graduagao em Alimentos de Origem Animal
— Universidade Federal do Rio Grande do Sul

Titulo: Contextualizacso e Proposta de Gesto das Boas Praticas de Fabricagdo em Estabelecimentos de
Produtos de Origem Animal do Municipio de Girua\Rs

Nome do (a) orientador (a): Prof. Dr. César Augusto Marchionatti Avancini

Nome do (a) coorientador (a): Profa. Dra. Susana Cardoso

Como representante da instituigéo publica acima nominada, declaro que o nome e as instancias do
servico publico envolvidos na pesquisa podem ser identificadas no documente monografico. © documento,
resultado de pesquisa cientifica, tem carater de divulgagao publica.

Girua, 13 de margo de 2023.

/ Pedra Nirton Duarte

Secretarid Municipal de Agricultura e Meio Ambiente
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