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RESUMO

CARVALHO, Thalyta do Prado. Efetivacdo de Boas Préaticas de Fabricacdo em Industria de
Embalagens de Alimentos. 2018. 23p Monografia (Curso de Bacharelado de Engenharia de
Alimentos). Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia Goiano — Campus Rio Verde, Rio
Verde, GO, 2018.

Os consumidores vém se tornando cada vez mais exigentes em rela¢do a qualidade geral dos
produtos disponiveis no mercado. Quando se trata de produtos alimenticios, essa preocupacao
é ainda mais evidente e esse comportamento reflete incisivamente nas industrias que fornecem
insumos para as mesmas, como por exemplo, a industria de embalagens que tem sido
protagonistas de inumeras noticias vinculadas ao mundo alimenticio. Para garantir essa
qualidade, principalmente quando relacionada a ndo contaminacdo dos produtos que esta téo
exigida e cobrada, sdo desenvolvidas ferramentas que garantam o respeito e as expectativas do
consumidor e atendam as exigéncias de comercializacdo. Tais ferramentas devem ser efetivas
ndo apenas no quesito higiénico sanitario, mas também devem refletir, mesmo que
indiretamente, na reducdo de perdas, no aumento de produtividade e competitividade mediante
0 mercado. Diante dessa realidade, este trabalho foi desenvolvido em uma inddstria produtora
de embalagens plasticas flexiveis para alimentos com intuito de colocar em préatica o programa
de (BPF) Boas Préticas de Fabricacdo. Para a definicdo e constatacdo da necessidade deste
projeto, primeiramente, foram realizadas avaliacGes do percentual de conformidade em relacao
aos requisitos do programa BPF e a partir dos dados obtidos foi verificada a necessidade de
efetivacdo do programa. A partir deste ponto, foram feitos estudos praticos para levantar os
pontos de prioridade a serem tratados e a melhor forma de atingir os colaboradores. Novos
treinamentos, auditorias e envolvimento da diretoria apresentaram essencialidade para que o
projeto fosse possivel. Essa implementacdo resultou em uma evolucdo de mais de 30% no
percentual de conformidade das auditorias internas acerca do seguimento das boas praticas de
fabricacdo. Através deste trabalho concluiu-se o quanto é importante que toda empresa trabalhe
junto para melhorar os percentuais de conformidade e qualidade do produto, além disso, foi
possivel constatar 0 quanto essa pratica traz resultados positivos para a empresa em varios
ambitos.

Palavras-chave: BPF, qualidade, gestdo de pessoas.
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1. INTRODUCAO

O mercado de produtos alimenticios esta cada vez mais competitivo e a qualidade geral
deixou de ser um fator adicional tornando-se uma exigéncia para a comercializacdo dos
produtos. Essa demanda destinada ao setor alimenticio reflete diretamente na industria de
embalagens, que precisa apresentar aos seus clientes, processos de fabricacéo, distribuicdo e
produto final com qualidade satisfatoria para acondicionar os alimentos dos mesmos. Sendo
considerado um produto de qualidade geral aquele que esta livre de qualquer contaminacao,
fisica, quimica ou microbioldgica e que apresenta um processo e resultado final que atende as
especificacOes exigidas pelo cliente.

Todo e qualquer acondicionante que tenha como funcionalidade: protecdo de alimento
in natura, matéria-prima alimentar ou produto alimenticio, por periodo temporario ou
permanente, pode ser definido como embalagem. A producdo de embalagens seguras exige
cuidados especiais, para que se elimine quase que na sua totalidade, os riscos de contaminagéo
por perigos fisicos, quimicos e bioldgicos, a que esses alimentos estdo sujeitos no processo de
envase. Para alcancar esse objetivo de seguranca maxima, as industrias de embalagens vém
redirecionando seus sistemas de gestdo de qualidade para que seja cada vez mais preventiva e
menos corretiva. A partir disso, a qualidade deixou de ser responsabilidade de apenas um
departamento especifico e passou a ser um compromisso de todos dentro da empresa, partindo
dos gestores e multiplicando para todos colaboradores.

Um dos programas de apoio para garantir a integridade do produto e do alimento a ser
acondicionado, bem como manter as condic¢Ges sanitarias ideais mantendo o a vida Util adequada
e a salde do consumidor através de produtos sem nenhum tipo de contaminagdo, sdo as Boas
Préaticas de Fabricacdo (BPF), estas, apresentam um conjunto de principios e regras que definem
formas ideais de fabricacdo, a partir de mudancas nos métodos de manipulacdo, limpeza,
comportamento de colaboradores envolvidos, equipamentos e instalacfes, buscando eliminar
as fontes de possiveis contaminagdes do produto.

A implantacdo do Programa BPF € uma das formas para se atingir um alto padréo de
qualidade, além disso, é um programa de pré-requisitos para que uma empresa implante o
sistema APPCC (Anélise de Perigos e Pontos Criticos de Controle). A qualidade é um sistema
de melhoria continua que precisa de mecanismos de controle que promovam a sua garantia,
logo, o BPF é um programa que necessita de acompanhamento, principalmente por envolver
todos os setores da fabrica. Uma forma segura de realizar esse controle é através da realizacdo
de auditorias, que apresentam resultados em forma de percentuais de conformidade que
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permitem identificar os pontos de melhoria, avaliar as maiores dificuldades e problemas
enfrentados para seguir as normas, além de avaliar se os colaboradores apresentam evolugéao ou
regressdo a cada auditoria, assim, a partir destes dados é possivel realizar acdes efetivas para
mudar o cenario e obter retornos positivos.

Baseado nestes conhecimentos objetivou-se implementar as Boas Préaticas de
Fabricagdo, por meio de treinamentos dindmicos envolvendo temas como contaminacgao
microbioldgica, higienizacdo correta das maos e 5S, prezando sempre pelo envolvimento de
todos os colaboradores de uma industria produtora de embalagens plasticas flexiveis para

alimentos.
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2. REVISAO DE LITERATURA

A embalagem protege os alimentos contra qualquer dano, causado por riscos de
contaminacdes fisicas, quimicas ou microbioldgicas. A protecdo deve ser efetiva desde o
acondicionamento da matéria prima até o produto final, a fim de assegurar a conservacdo do
alimento pelo maior periodo de tempo possivel apds o seu processamento. As embalagens nao
devem interferir nas caracteristicas sensoriais (aroma, sabor, textura) dos alimentos envasados,
devem satisfazer as necessidades de marketing da empresa e do consumidor com relagéo a
qualidade, custo e disponibilidade. Além disso, segundo Sousa (2012), o tipo de embalagem no
qual o produto é acondicionado pode influenciar diretamente na sua vida Util, por isso a grande
preocupacdo com as técnicas e cuidados aplicados nas etapas que confere a sua fabricacao.

A qualidade é um sistema que consiste na busca por melhoria continua e que precisa de
mecanismos de controle para garantir a sua eficiéncia. E interessante destacar que o conceito
de qualidade estd diretamente relacionado ao interesse da inddstria em satisfazer as
necessidades do cliente (GONCALVES, 2008). De acordo com Freitas (2004), o controle de
qualidade ndo pode estar apenas relacionado e dependente da inspecdo de produtos finais
acabados, este é inclusive um conceito bastante ultrapassado. Nos atuais e tradicionais
programas de controle de qualidade, a inspe¢do do produto acabado serve apenas como uma
etapa no processo de controle.

Em 2008, Rossiter definiu como Boas Praticas de Fabricacdo, um programa de
seguranca de alimentos que estabelece o alicerce dos programas de pré-requisitos,
descriminando sua estrutura e os procedimentos para garantir 0s aspectos higiénicos sanitarios
durante a fabricacdo e o manuseio de alimentos, tudo isso com o objetivo de garantir a
integridade do alimento e a salde do consumidor. A fase de embalar o alimento se inicia no
processo produtivo, a partir disso, é possivel verificar que a qualidade das embalagens interfere
diretamente na qualidade final do produto.

Outra definicdo utilizada para esse programa € a designada pela Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitéria, que especifica da seguinte forma: “Boas Préticas de Fabrica¢do, consiste
em um conjunto de normas que devem ser seguidos pelas inddstrias produtoras de alimentos,
garantindo as condicdes higiénico-sanitarias de acordo com as especificacdes dos regulamentos
técnicos e a qualidade dos produtos produzidos por esta. A legislagdo sanitaria federal
regulamenta essas praticas, sendo aplicavel a todos os tipos de industria alimenticia” (ANVISA,
2004).
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As recomendacdes séo medidas simples que requerem pouco investimento, mas muito
envolvimento e dedicagdo da equipe que deve seguir a risca as hormas, s6 assim o programa
serd efetivo, influenciando diretamente na seguranca do produto. E importante destacar que para
complementar as BPF é necessario um efetivo sistema de gerenciamento e controle para sucesso
destas aplicacdes (SILVA, 2005).

Além de um método eficaz de garantia da qualidade, também consta na legislacdo que
ndo sé nos processos de producdo de alimentos deve ser aplicado o BPF, mas nas industrias
produtoras de embalagens para alimentos também, com o mesmo nivel de importancia. A
ANVISA define por meio da resolucdo RDC 91/01, que trata dos critérios gerais para
embalagens e equipamentos em contato com alimentos, as embalagens devem ser fabricadas
em conformidade com as Boas Praticas de Fabricagdo como citado a seguir: “Os materiais de
contato com alimentos devem ser elaborados conforme boas préaticas de fabricacdo e de maneira
gue nao seja fonte de contaminacgéo quimica pela migracao de substancias indesejaveis/ toxicas
ou contaminantes ao produto, com nivel de toxibilidade acima do limite de migragdo permitido”
(ANVISA, 2001).

Em 2007, Calarge afirmou que entre 0s muitos motivos para implementacdo do BPF,
temos em destaque: melhor controle de parametros de processo e produto final, melhor gestédo
da qualidade em termos organizacionais, melhor qualidade do produto final, conformidade para
possiveis certificacdes, melhoria da imagem da empresa e reducéo de custos.

Além dessas, contribuem para a qualidade percebida, a composi¢do nutricional e
caracteristicas da embalagem. Ja a qualidade intrinseca € o que o consumidor considera como
6bvio no produto, como o0 peso correto, auséncia de contaminantes, ndo presenca de
componentes proibidos pela legislacdo, esta relacionada a seguranca e atendimento a legislacao
por parte do produto (BERTOLINO, 2010).

Para o consumidor, um produto é considerado como de qualidade quando atende a
finalidade para a qual foi adquirido, quando tem o retorno a altura do investimento no produto.
Para o produtor, a qualidade do produto € quando satisfaz o consumidor. O grau de
desenvolvimento do controle da qualidade é maior quando agregado as operacdes, tais como as
praticas de inspecdo de campo e andlises laboratoriais, 0s investimentos na qualificacdo de
equipes, a disposicdo de instrumental adequado. Por isso se faz necessario que as empresas
invistam nas equipes, para que estas estejam sempre treinadas e capacitadas o suficiente para
manipular as embalagens de alimentos de forma segura e seguindo as normas das BPF. Somente
com o envolvimento de 100% dos colaboradores é possivel garantir a qualidade e seguranca do
produto final. A utilizacdo destas teécnicas é bastante eficaz podendo ser
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comprovada com a implantacdo da mesma em inumeras inddstrias que obtiveram resultados
positivos bastante significativos.

Essa implementacgdo é considerada a base do controle de qualidade em uma empresa
deste ramo de atuacdo, € um processo continuo que nunca deve parar, sempre havendo
inovacbes que busquem adaptacdes e aperfeicoamento dos processos e produtos. Para se
estabelecer as Boas Praticas de Fabricacdo é imprescindivel a realizagdo de uma avaliacdo
diagnosticando inicialmente, os processos produtivos e os setores diretamente ligados na
fabricacdo do produto, assim é capaz ter uma visao sobre os riscos de contaminacgéo envolvidos
(SENALI, 2011). Apds as devidas avaliacBes e para cobrar o cumprimento destas regras das
pessoas envolvidas no processo, faz-se necessario que a empresa invista na formacdo e
capacitacdo, através de treinamentos relacionados aos conceitos do programa, importancia de
segui-lo, manipulacdo das embalagens, incluindo programas de higiene pessoal, e cuidados
antes de entrar na producdo a todos os colaboradores. Estes treinamentos ndo devem exceder o
intervalo maximo estipulado de um ano e devem ser reciclados e devidamente registrados a
cada nova realizacdo, para que o conhecimento das préaticas seja de forma comprobatéria na

hora de realizar as auditorias e pontuar/cobrar o seguimento das normas.
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3. MATERIAL E METODOS

3.1. Referencial Teorico

Para o desenvolvimento do treinamento e do checklist a ser utilizado como apoio para
implementacao das BPF, fez se necessario busca por referencial tedrico. Inicialmente realizou-
se a leitura das Portarias n° 275 de dezembro de 1993, e RDC n°91 de maio de 2001
respectivamente, que estabelecem as orientacBes necessérias para a inspecao higiénico-
sanitaria e os aspectos que devem ser levados em conta na aplicacdo das Boas Praticas de
Fabricacdo na producdo de embalagens. Essa etapa foi realizada durante o0 més de Setembro de
2017.

3.2. Unidade Experimental
O Trabalho de Curso apresentado foi desenvolvido durante 4 meses em uma Industria
Produtora de Embalagens Plasticas Flexiveis para Alimentos de médio porte, com

aproximadamente 300 (trezentos) colaboradores, localizada na cidade de Rio Verde, Goiés.

3.3. Estudo de Caso

Para o desenvolvimento do trabalho, acompanhou-se todo o processo de producéo e
conduta dos colaboradores, Manual de Boas Préaticas de Fabricacdo, comprometimento dos
gestores, conhecimento das normas e importancia das mesmas. Esse acompanhamento foi
utilizado para analisar e definir os melhores métodos possiveis para aplicar treinamentos, fazer
abordagens e por fim, atingir o objetivo de mudanca de cultura da empresa com melhora nos
indices de conformidade nas auditorias internas e externas.

Foi realizada ainda, uma busca e analise dos dados apresentados nas inspecoes de BPF
realizadas nos meses que antecederam o desenvolvimento do trabalho, essa analise foi realizada
a partir da aplicacdo de checklist com quesitos gerais de BPF que foram aplicados em todos os
setores produtivos com acompanhamento de um lider/responsavel do setor.

Esta anélise e a tabulag&o de dados para o conhecimento do percentual de conformidade,
foi imprescindivel para a confirmagéo da necessidade de implementacdo do sistema. Essa etapa

foi realizada em Agosto de 2017 na propria industria estudada.
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3.4. Desenvolvimento e Aplicacdo do Treinamento

O treinamento foi ministrado para aproximadamente 300 colaboradores e desenvolveu-
se de forma a sanar as davidas mais frequentes apresentadas nos didlogos informais que foram
feitos nos setores.

A capacitacdo foi realizada na sala de treinamento da propria empresa, em datas e
horéarios divididos de forma que todos os colaboradores pudessem participar. Utilizou-se
material elaborado no programa Microsoft Office Power Point, sendo apresentado em
Datashow, com aplicacdo de videos de sensibilizacdo (estilo de vida 5S e os beneficios de se
aplica-lo e passos para uma lavagem de maos eficiente), dindmicas (entendimento préatico dos
5 sensos, importancia de lavagem de maos e o modo correto de fazé-la), imagens e exemplos
praticos como forma de apoio (imagens de analises microbiol6gicas de adornos, fios de cabelo,
celular, mdo com carga microbiana evidente). A carga horaria total da capacitacdo foi de
aproximadamente 2 horas, apresentadas em 14 turmas, para atender 1°, 2° e 3° turno e todos 0s
setores da empresa, incluindo setores administrativos. Os temas foram divididos em 3 médulos,
sendo: Modulo 01: 5S; Modulo 02: Boas Préticas de Fabricagdo; Modulo 03: APPCC.

Para encerrar o treinamento, foi feito um momento de abordagem de perguntas com
brindes para quem acertasse as perguntas, para verificar o aprendizado dos participantes. O
desenvolver dessa etapa foi no periodo de Setembro a Outubro de 2017.

3.5. Desenvolvimento de Checklist

Para a comprovacéo do envolvimento dos colaboradores e a efetividade do treinamento
ministrado, necessitou-se comparar os percentuais de conformidade de BPF de antes e depois
da realizacdo da capacitacdo, para isso foi criado um novo checklist de auditoria interna das
Boas Praticas de Fabricacdo. Esse questionario possuiu o enfoque na conduta dos
colaboradores, desenvolveu se na ferramenta Microsoft Office Excel, com férmulas que ao
adicionar as notas de cada item avaliado, resultasse no percentual de conformidade, seria esta:
“=soma((células com notas)/(2*quantidade de itens))*100”.

As auditorias foram feitas separadamente, in loco, com o checklist em mdos em cada um
dos setores produtivos; durante a auditoria foi permitido o acompanhamento do gestor da area
ou de alguém indicado pelo mesmo para garantir a confiabilidade da auditoria. Avaliando todos
os departamentos, foi possivel comparar a conformidade entre os mesmos e fazer uma média

geral mensal para ser atribuida a fabrica, verificando assim, as evolucgdes e/ou
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regressdes ao longo dos meses. Tendo em vista que 0 BPF deve ser um programa sustentavel e

controlado. O checklist foi finalizado para sua utilizagdo nas auditorias no més de Novembro

de 2017.

3.6. Realizacao de Auditorias Internas - BPF

As auditorias foram realizadas uma vez por més, avaliando os colaboradores de cada um

dos setores produtivos, por meio de evidéncias e questionamentos sobre BPF e utilizando o

checklist como apoio para o direcionamento da inspecéo e atribuicdo de Nota para cada item.

O checklist utilizado para as realiza¢des das auditorias internas foi o seguinte:

LOGO DA EMPRESA AUDITORIA INTERNA BPF

Auditor: Data:
Setor Auditado: Responsével:
Item Questionario Valor | Nota Evidéncias/Observagdes/Pontos de Melhoria
1 |Os uniformes e calgados dos colaboradores estéo limpos e em bom estado de conservagéo? 2
2 |Os colaboradores do setor estéo utilizando os EPI's necessarios a atividade? 2
3 [Os colaboradores estdo devidamente barbeados? 2
4 |Os colaboradores com cabelo comprido estdo usando rede protetora? 2
5 [Os colaboradores estéo utilizando o gorro de forma correta? 2
6 [Os colaboradores estdo com as mangas do uniforme até o punho? 2
il 7 |As unhas estdo limpas, aparadas e sem esmalte ou base? 2
S
i3l 8 |Os colaboradores estéo utilizando algum tipo de maquiagem? 2
o
Qo . . .
% 9 |Os colaboradores estédo sem adornos (pulseira, anéis, colares, brincos)? 2
o
f4l 10 |Os colaboradores estdo sem utensilios presos ao uniforme acima da cintura (caneta, pincel)? 2
kel
g n Os colaboradores praticam atitudes higiénicas como né&o tossir e espirrar sobre as embalagens e equipamentos, 2
= n&o cuspir no ambiente?
o
o
12 |Os colaboradores lavam e sanificam as méos e antebragos antes de entrar na produgdo e sempre que necessario? 2
13 Os colaboradores com curativos nas méos/bracos séo deslocados para ndo entrar em contato direto com as 5
embalagens ou ficam com luva?
14 |Os colaboradores portam equipamentos eletrénicos sem permisséo? 2
15 [Os colaboradores usam apenas produtos sem cheiro? 2
16 |H& objetos pessoais em lugares inadequados (garrafa, blusa de frio)? 2
17 |Os colaboradores néo trazem alimentos/balas para dentro da produgéo? 2

Figura 1 — Checklist de auditoria interna do BPF

As notas a serem atribuidas correspondiam a:
0: Totalmente Ndao Conforme;
1: Conforme com Necessidade de Melhorias;

2: Totalmente Conforme.

O questionario foi aplicado nos setores, avaliando cada um dos colaboradores e anotando na

20



auditoria impressa a nota atribuida para cada quesito avaliado.

Ao final da auditoria faz-se o langamento das notas em planilha no Microsoft Office
Excel que gerou o percentual de conformidade e ap0s ser feito todos os lancamentos de dados,
foi possivel verificar o percentual por setor e o geral da fabrica segundo o BPF.

Para o conhecimento dos coordenadores e da diretoria a cerca dos resultados, a cada més
foi feito um relatério com os graficos de Nao Conformidades encontrados em cada setor, 0s
percentuais atingidos e 0 comparativo por més/por setor e geral.

3.7. Envolvimento de Pessoas

Também foi realizado um envolvimento dos lideres de turnos, coordenadores e da
geréncia através de reunides explicativas do BPF, discussdes sobre novos métodos de controle
e apresentacao de carta de compromisso aos mesmos; nesta ainda, foi solicitada a colaboracédo
dos lideres de cada setor para cobrar e incentivar a pratica diaria do BPF.

ApoOs as reunibes e acertos das medidas a serem tomadas, foram realizadas barreiras
orientativas de BPF na entrada da fabrica, na qual participaram coordenadores e equipe de
qualidade, nestas, os colaboradores foram orientados sobre a importancia da lavagem das méaos,
passagem do rolinho adesivo, uso de alcool gel e da forma adequada de ajustar o uniforme para

adentrar a producéo.
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4. RESULTADOS E DISCUSSOES

Como resultado deste trabalho, obteve-se um visivel aumento no envolvimento dos

lideres de turnos e dos colaboradores. Além de visual, as melhoras puderam ser percebidas

através da evolucdo alcancada, primeiro depois do treinamento e posteriormente apds o

envolvimento com todos.

Os resultados alcancados estdo expressos nas figuras 1, 2 e 3:

BPF - EVOLUCAO APOS TREINAMENTO
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Figura 2 - Grafico de Evolucéo de Conformidade de BPF Apés Treinamento

22



BPF - EVOLUCAO APOS ENVOLVIMENTO DE PESSOAS
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Figura 3 - Grafico de Evolucéo de Conformidade de BPF Apos Envolvimento de Pessoas
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Figura 4 - Grafico de Evolugdo Geral do BPF
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Atraves da figura 3 é possivel verificar o quanto € importante e relevante o processo de
treinamento e envolvimento de pessoas para atingir niveis cada vez maiores de conformidade.
A combinacdo do treinamento com o envolvimento/comprometimento dos lideres,
coordenadores e diretoria propiciou um aumento de 67% nos percentuais de conformidade nos
setores A, B e C, 0 que resulta em uma média de 22% de evolugdo por setor em apenas dois
meses, comprovando a efetivacdo do processo aqui aplicado com esse objetivo. Foi possivel
perceber que com a comprovagdo da importancia dos seguimentos das normas, a cobranca
passou a ser muito mais facilitada, pois 0s mesmos ja tinham a consciéncia do qudo importante
essas praticas sdo, e os beneficios tragos por ela.

Reforga-se ainda, que o envolvimento das equipes agregou muito para esse resultado de
forma a mostrar que todos sao igualmente responsaveis pelo BPF e que cada encarregado deve
ter o compromisso de manter todos os colaboradores do seu setor e turno dentro de todos 0s

padrdes exigidos, aumentando gradativamente a seguranca e qualidade do processo produtivo.
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5. CONCLUSOES

Conclui-se com esse trabalho que a implementacdo traz resultados significativos e
inimeros beneficios para a empresa. Os conhecimentos e a sensibilizacdo aplicada no
treinamento foram essenciais para que os colaboradores reconhecessem a importancia desse
programa de qualidade e o porqué de segui-lo.

Foi possivel também verificar o quanto € importante que toda empresa trabalhe junto em
prol do BPF e do seu total seguimento, somente a partir desse principio, € possivel garantir
embalagens seguras e de qualidade para acondicionar os alimentos que irdo para o consumidor.

Para a continuidade e a “manutencao” deste processo, ¢ necessario um trabalho
sustentavel com as técnicas implantadas atraves do BPF, garantindo que sua aplicacdo sera

realizada de forma adequada, assegurando as melhorias adquiridas por essa implementacao.

25



6. REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

ANVISA - Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolugdo da Diretoria Colegiada -
RDC N°. 216, de 15 de setembro de 2004. Dispde sobre o Regulamento Técnico de Boas
praticas para servicos de alimentacdo. Diario Oficial da Republica Federativa do Brasil,
Brasilia, DF, 2004.

ANVISA - Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolucdo da Diretoria Colegiada —
RDC N° 259, de 20 de setembro de 2002. Regulamento Técnico sobre Rotulagem de Alimentos
Embalados.

ANVISA - Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolugdo da Diretoria Colegiada -
RDC N° 91, 11 de maio de 2001. Regulamento Técnico Critérios Gerais para Embalagens e
Equipamentos em Contato com Alimentos.

BERTOLINO, M.T. Gerenciamento da Qualidade na Industria de Alimentos. Sao Paulo:
Artmed, 320 p. 2010.

CALARGE, Felipe Araujo; SATOLO, Eduardo Guilherme and SATOLO, Luiz Fernando.
Aplicacdo do sistema de gestdo da qualidade BPF (boas préaticas de fabricacdo) na
indastria de produtos farmacéuticos veterinarios. Gest. Prod. Vol.14, n.2, pp.379-392, 2007.

FABRIS et al. Embalagens pléasticas: tipos de materiais, contaminacao de alimentos e aspectos
de legislacdo. Revista Brasileira de Toxicologia, v. 19, n. 2, p. 59-70, 2006.

FIOCCHI, C.C., MIGUEL, P.A.C. As dificuldades para a implantacdo de um sistema da
qualidade baseado nas boas préaticas de fabricacdo (BPF) em uma empresa de médio porte do
setor farmacéutico: um estudo de caso exploratério. CD ROM do XXI11 ENEGEP, Ouro Preto,
2003.

FREITAS, Marta Simone Mendong¢a; MARTINS, Marco Antonio; VIEIRA, Ivo José Curcino.
Producdo e qualidade de Gleos essenciais de Mentha arvensis em resposta a inoculagdo de
fungos micorrizicos arbusculares. Pesquisa Agropecuaria Brasileira, v. 39, n. 9, p. 887-894,
2004.

GONCALVES, Joel Dias et al. Implementacdo de um sistema de gestdo da qualidade. 2008.

LOBO, A. Qualidade e Produtividade. Disponivel em:
<http://www.inmetro.gov.br/infotec/artigos/docs/36.pdf>. Acesso em: 10 fev 2018.

MACEDO, M.M. A integracdo das Boas Praticas de Fabricagdo (BPF’s) com a ISO 9001/00 na
industria farmacéutica. Revista FArmacos & Medicamentos, v. 4, n. 24, p. 38-44, 2003.

ROSSITER, K.W.L. Programa 5S: Alicerce para implantacéo de Sistemas e Boas Praticas
de Fabricacdo na Industria de Alimentos. Recife, Universidade Federal de Pernambuco:
Monografia de especializacéo, 2008. Disponivel em:<
http://www.repositorio.ufpe.br/bitstream/handle/123456789/5386/arquivo602_1.pdf?sequence
=1&isAllowed=y>. Acesso em: 13 fev 2018.

26


http://www.inmetro.gov.br/infotec/artigos/docs/36.pdf
http://www.repositorio.ufpe.br/bitstream/handle/123456789/5386/arquivo602_1.pdf?sequence

SENAI. Servigo nacional de aprendizagem industrial. A importancia das Boas praticas de
Fabricacdo e do sistema APPCC. Disponivel em: <www.alimentos.senai.br>. Acessado em:
02 fev 2018.

SILVA, F.T. Boas Praticas de Fabricacdo. Agéncia Embrapa de Informacdo Tecnoldgica —
AGEITEC. Brasilia, DF — Brasil, 2005. Disponivel em:
<http://www.agencia.cnptia.embrapa.br/gestor/milho/arvore/ CONT000fdyg37d102wx5a900e
1ge5sw5el2k.html#>. Acesso em: 10 fev 2018.

SOUSA, et al. Tecnologia de embalagens e conservacdo de alimentos quanto aos aspectos
fisico, quimico e microbioldgico. Agropecuaria Cientifica No Semiarido, v. 8, n. 1, p. 19- 27,
2012.

VERONEZI, C. A., CAVEIAO, C. Importancia da Implantac&o das Boas Préticas de Fabricacéo
na Industria de Alimentos. Revista Salde e Desenvolvimento, v. 8, n.4, 2015.

ZHANG, H. Boas Préticas de Fabricacdo na Industria de Embalagens Alimentares. Intertek
Total Quality Assured. 23 de agosto de 2016. Disponivel em:
<http://www.intertek.com/blog/2016-08-23-gmp/>. Acessado em: 02 mar de 2018.

27


http://www.alimentos.senai.br/
http://www.agencia.cnptia.embrapa.br/gestor/milho/arvore/CONT000fdyq37d102wx5a900e1ge5sw5e12k.html
http://www.agencia.cnptia.embrapa.br/gestor/milho/arvore/CONT000fdyq37d102wx5a900e1ge5sw5e12k.html
http://www.intertek.com/blog/2016-08-23-gmp/

