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RESUMO

Os procedimentos operacionais padrdo é uma ferramenta da qualidade que busca a melhoria continua
onde serdo minimizados erros para garantir resultados seguros das atividades de diferentes turnos.
Devera ser escrito de maneira sucinta, onde séo feitas descricbes detalhadas de todas as operacOes
realizadas, ou seja, um roteiro padronizado dessas atividades, com o objetivo de buscar os resultados
esperados por atividades executadas. O objetivo deste trabalho foi realizar a implantagdo do Manual de
Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) e dos Procedimentos Operacionais Padronizados (POP) em uma
industria sucroalcoleira. A cana-de-agucar € a principal matéria-prima para a industria sucroalcooleira
brasileira. Para realizar a implantacdo, toda a equipe da industria foi envolvida nas adaptacdes
necessarias para melhorar o processo. Apds as corre¢des e mudancas, conclui-se que o trabalho trouxe
muitos beneficios para empresa garantindo um produto final com qualidade.
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1. INTRODUCAO

Os processos produtivos evoluem sistematicamente, incorporando novas tecnologias e introduzindo
novos conceitos, tomam-se desta maneira, na maioria das vezes, mais complexos. Esta evolugao esta
associada a resultados cada vez melhores, que ndo aceitam erros, exigindo-se a maxima repetibilidade e
confiabilidade dos processos. Para operar estes processos € necessario ter uma mao-de-obra qualificada,
com conhecimento profundo das necessidades de qualidade. Esse conhecimento provém da permanéncia
extensiva no local de trabalho e das repetidas execu¢des dos numerosos ciclos de processamento. Tais
conhecimentos estdo traduzidos nos padrbes utilizados na fabrica e sdo transmitidos aos executantes
através do treinamento. Estas duas ferramentas, padronizacdo e treinamento no padréo, tém como objetivo
garantir a repetibilidade e confiabilidade do fator mao-de-obra, buscam garantir que os operadores tenham
0s conhecimentos e as habilidades necessarias para obter os resultados desejados pela organizacéo
(JURAN, 1990).

E fundamental que as pessoas que trabalham nas operacbes produtivas tenham em mente a
gualidade requerida em suas operagdes e saibam e queiram, através do trabalho, colaborar para atingir a
gualidade desejada pelo cliente. Cabe a organizag&o fornecer os meios para que os operadores possam
executar as suas fungBes (PALADINI, 1996).

Para eficaz implantacdo destas metodologias € importante que se definam todas as etapas
necessdrias a sua implantagcéo e respondam-se questdes pertinentes que garantam o sucesso da atividade.
E imprescindivel, ainda, a definicdo das condi¢des béasicas para a formacéo de conceitos, mudanca de
cultura e comportamento. Este processo so é facilitado quando conduzido por lideres, implantagdo de um
novo sistema e consequentemente mudancas de culturas e comportamento. Outro fator de sucesso a ser
considerado séo as informacdes que deve chegar até os trabalhadores e, usualmente estdo envolvidos
neste processo meios de comunicagdo entre aqueles que pretendem implantar o seu ponto de vista e
aqueles que devem receber uma idéia formulada, sendo que a utilizacdo eficaz de todos os meios
disponiveis pode conduzir a resultados mais rpidos (HERSEY,1986).

O POP (Procedimento Operacional Padronizado) é um documento que visa manter determinado
processo em funcionamento através da padronizacdo de atividades e minimizacdo de ocorréncias de
desvios na execucdo das mesmas. E escrito de forma objetiva que estabelece instrugdes sequenciais para
a realizacdo de operag0es rotineiras e especificas (BRASIL, 2004).

Um POP tem o objetivo de se padronizar e minimizar a ocorréncia de desvios na execucdo de
tarefas fundamentais, para o funcionamento correto do processo. Ou seja, um POP coerente garante ao
usuario que a qualquer momento que ele se dirija ao estabelecimento, as a¢des tomadas para garantir a
gualidade sejam as mesmas, de um turno para outro, de um dia para outro. Aumenta-se a previsibilidade de
seus resultados, minimizando as variagdes causadas por impericia e adaptacdes aleatérias, independente
de falta, auséncia parcial ou férias de um funcionario. O POP também tem uma finalidade interna de ser um
otimo instrumento para a Geréncia da Qualidade para praticar auditorias internas (DUARTE, 2019).

O objetivo deste trabalho foi a implantacdo dos Procedimentos Operacionais Padronizados em uma
inddstria sucroalcoleira, para garantir a seguranca e melhoria continua do seu processo, proporcionando

produtos seguros e clientes satisfeitos.



2. REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1. Industria Sucroalcooleira x POP

A cana-de-acgUcar € a principal matéria-prima para a inddstria sucroalcooleira brasileira, pertence a
familia Poacea e ao género Saccharum. O Brasil € o maior produtor de aglcar de cana do mundo, com 0s
menores custos de produgdo. Destaca-se, também, como maior exportador do produto. Hoje, prevalece o
regime de livre mercado, sem subsidios, com os pre¢os de agUcar e alcool definidos conforme as oscilagdes
de oferta e demanda. Para gerenciar e equilibrar producdo e demandas setoriais, a iniciativa privada tem
procurado criar instrumentos de mercado, como operagdes futuras, e desenvolver novas oportunidades para
0 acgucar e alcool, por meio da queda das barreiras protecionistas (UNICA, 2008).

A competitividade mundial vem aumentando, significativamente, a cada dia. Assim, as empresas
buscam melhoria continua em seus processos, produtos e servicos para oferecer qualidade com baixo custo
e se tornarem mais competitiva assumindo posicdo de lideranca em seus mercados. Para tanto é
imprescindivel o emprego de sistemas que garantam a qualidade na cadeia produtiva. O incremento da
qgualidade nas industrias tém sido alcancada por meio da implementacdo de ferramentas como Boas
Praticas de Fabricacédo (BPF), Procedimentos Padronizados de Higiene Operacional (PPHO) Procedimentos
Operacionais Padronizados (POP), Andlises de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC), Normas
ISO 22000 de Seguranga Alimentar, analises fisico-quimicas e microbiolégicas (VALE & SANCHES, 2014).

Os procedimentos operacionais padrdo é uma ferramenta da qualidade que busca a melhoria
continua onde serdo minimizados erros para garantir resultados seguros das atividades de diferentes turnos.
Devera ser escrito de maneira sucinta, onde sédo feitas descricbes detalhadas de todas as operacdes
realizadas, ou seja, um roteiro padronizado dessas atividades, com o objetivo de buscar os resultados
esperados por atividades executadas (SPRICIGO, 1999).

O programa de Boas Praticas requer quase sempre mudancas estruturais e principalmente
comportamentais, pois prevé a avaliacdo do ambiente de trabalho e das pessoas envolvidas nos processos
produtivos, analisando os procedimentos de higiene no &mbito do estabelecimento e de todos os cuidados
de natureza sanitaria adjacente e determinante para a qualidade e integridade dos alimentos, portanto é de
fundamental importancia o comprometimento da direcdo com 0s recursos necessarios a sua implantacédo
(SOUZA et al, 2013).

2.1 Objetivos da implantacdo dos POPs

O POP - Procedimento Operacional Padrdo é um documento onde se coloca a tarefa repetitiva do
colaborador, na maneira e sequéncia que deve ser executada, nele contem: tarefa, executante, objetivo da
tarefa, materiais necessarios, processos, cuidados especiais, resultados esperados, acdes corretivas e
aprovacdo. E essencial para uma organizagido a padronizacdo das tarefas, € uma ferramenta que busca
minimizar os erros na rotina de trabalho e faz com que cada colaborador tenha condi¢cdes de executar sua
tarefa e com qualidade. Quando existe a troca de colaborador ou até mesmo a substituicdo nos casos de

cursos ou férias o POP facilita o aprendizado e a realizacdo das tarefas, facilita também o trabalho de



auditores e até mesmo coordenadores na verificacdo das tarefas de seus subordinados (MEDEIROS, 2010).

Seus principais objetivos sdo (BRASIL, 2002):

Padronizacdo: é possivel padronizar atividades, como a higienizacdo de equipamentos, instalacdes,
moveis e utensilios, limpeza do reservatério de agua, controle de pragas e dessa forma reduzir falhas
durante a realizacdo destas atividade, aumentar a produtividade e ainda a economia de produtos de

limpeza, pois sera possivel padronizar qual produto serd usado e em que quantidade.

Instrucdo: é importante que os manipuladores sejam capacitados para que entendam este documento e
saibam como utiliza-lo no dia e na execucdo de cada atividade. E essencial também que o consultor
acompanhe os manipuladores durante a realizagdo das atividades citadas nos POPs para que seja

verificado se 0s mesmos entenderam as instrucdes e conseguiram colocé-las em prética.

Garantia: exige que cada atividade seja realizada sempre da mesma forma, independente do turno, ou do

manipulador que esteja executando a funcéo.

Frequéncia e sequéncia: permite que a atividade além de ser executada sempre da mesma forma, seja

executada em uma sequéncia l6gica e com a mesma frequéncia.

2.2 Elaboracéo e Implantacéo de POP

Para elaboracéo e implantacdo de POP é preciso que haja comprometimento de toda a equipe, para
gue todos os objetivos propostos sejam alcancados. Todos na equipe devem estar empenhados com o
propésito de implantar, especialmente as liderancas naturais ou ndo (COELHO et al, 2010).

O contetdo do POP, assim como sua aplicacdo, devera ter o completo entendimento e
familiarizagdo por parte dos funcionarios que tenham participacdo direta e/ou indireta na qualidade final
daquele procedimento (DUARTE, 2019).

E correto afirmar que hoje a Qualidade e a Seguranca dos alimentos e seu processo produtivo
significam sobrevivéncia no mercado interno e principalmente externo. Segurangca Alimentar e Qualidade
séo objetivos de qualquer industria/empresa do ramo alimenticio, coexistem em harmonia e necessitam ser
desenvolvidas por etapas, até atingirem seu ponto mais alto ou objetivo proposto. Deve-se imaginar que
Seguranc¢a Alimentar, juntamente com Qualidade Total, necessitam ser atingidas aos poucos e como
qgualquer boa estrutura deve ser construida com bases soélidas, com pré-requisitos basicos, para somente
depois desenvolver programas mais complexos (SPRICIGO, 1999).

O conceito e a importancia do termo padronizacdo tém sido relatados desde a Revolucao Industrial
com o processo de substituicdo da forca humana pela forca da maquina, sendo que a padronizacao dos
processos de fabricacdo tinha o objetivo de se obter produtos mais uniformes, com aumento de producéo e
gualidade do servico (MARTINS, 1999).

Manual de Procedimentos é a sistematizacdo de todos os Procedimentos Operacionais Padrao
(POPs) de uma organizacdo. As organiza¢Bes, numa visdo mais ampla de atividade, tornaram a
padronizacéo de seus servicos e produtos como ponto primordial para conquista de novos clientes e sua

perpetuacao no mercado (ANVISA, 2009).



Um POP garante ao usuario que a qualguer momento que ele se dirija ao estabelecimento, as
acOes tomadas para garantir a qualidade sejam as mesmas, de um turno para outro, de um dia para outro.
Assim, aumenta-se a previsibilidade de seus resultados, minimizando as variagdes causadas por impericia e
adaptacdes aleatérias, independente de falta, auséncia parcial ou férias de um funcionario. Este tipo de
procedimento garante: melhor preparo na conducdo das tarefas, processos consistentes, treinamento,

profissionalismo, credibilidade, rastreabilidade do processo e harmonizacéo dos processos (TERRA, 2010).

O processo para garantia da qualidade por meio do POP envolve o planejamento, o desenvolvimento,
a verificacdo e a implantacdo. Pensar em boas praticas € pensar em gerenciamento de qualidade com

processos estabelecidos e bem controlados.

3. MATERIAL E METODOS

Toda a equipe da industria foi envolvida nas mudancgas e adaptacdes necessérias para a melhoria
de todo o processo. A elaboracdo dos POPs fundamentou-se basicamente em fazer o mapeamento de um
processo especifico, contemplando todos os passos para a realizagédo deste e analisando cada passo a fim

de verificar qual € mais eficiente.
ApOs a elaboracao dos POPs os interessados analisaram se todos os itens estavam de acordo com

a realidade praticada na industria. Algumas alteragbes, que acordavam também com a legislagdo, foram

feitas.
Apés toda a revisdo foi realizado o treinamento de todos os funcionarios na inddstria, no

treinamento foram apresentadas algumas definicbes, legislacdes, métodos de prevengcdo a acidentes e

maneira correta de executar a atividade descrita.

4. RESULTADOS E DISCUSSAO
Durante a implantacdo foram observadas algumas conformidades e ndo conformidades antes e

apos a revisdo do Manual de Boas Préticas de Fabricagdo e Procedimentos Operacionais Padrdo que

mostram algumas areas de inspecao, os resultados estdo apresentados no Quadrol.

Quadro 01- Conformidades e ndo conformidades, antes e depois da revisdo do Manual de BPF e dos POPs.

Area de Inspecéo Conformidades N&o Conformidades
Antes Depois Antes Depois

Manual de Boas Praticas 30% 100% 70% 0%
Controle de Pragas 100% 100% 0% 0%
Limpeza caixa d’ agua 100% 100% 0% 0%
Treinamentos dos colaboradores 50% 100% 50% 0%
Equipamentos, moveis e utensilios 80% 100% 20% 0%
Potabilidade da agua 100% 100% 0% 0%

POPs 75% 100% 25% 0%




O Manual de Boas Praticas apresentou 70% de ndo conformidades que estavam relacionadas por
nunca ter sido revisados e a néo pratica de alguns itens.

Esses itens incluem os treinamentos dos colaboradores que apresentaram ndo conformidades de
50%, onde parte dos novos e antigos colaboradores ndo haviam participado do treinamento.

A potabilidade da agua, controle de pragas e limpeza da caixa d’ agua ndo apresentou nao
conformidades, estando dentro do padréo e sendo realizada limpeza conforme descrito na norma.

Os equipamentos e utensilios apresentaram 20% de ndo conformidades que estava relacionado
com a falta de informag&o de como efetuar a sanitizacdo correta.

Os POPs apresentaram 25% de ndo conformidades, para minimizar essas ndo conformidades
foram implantadas planilhas para a melhoria de falhas em todo o processo da industria.

Grafico 01. Conformidades e nado conformidades antes e apds a revisdo do Manual Boas Praticas de

Fabricagéo e dos Procedimentos Operacionais Padronizados.
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A partir do Gréfico 01 constatou-se que apoés a revisdo no Manual de Boas Préaticas de Fabricacéo e
dos Procedimentos Operacionais Padronizados houve uma queda no porcentual de ndo conformidades.

Pode-se observar a importancia da revisdo continua do Manual de Boas Praticas de Fabricacdo e
dos Procedimentos Operacionais Padronizados em empresas de produtos alimenticios, onde irdo
proporcionar uma qualidade do processo, onde as adaptacdes e inovacdes buscam a melhoria continua do
processo e da industria.

Ficou-se padronizado na empresa que todos os colaboradores deverdo participar dos treinamentos,
€ de extrema importancia que se repitam periodicamente nas integracdes e reintegracdes como forma de
relembrar a funcdo do BPF e POPs, que sao normas basicas que devem ser seguidas.

A revisdo dos manuais implementados deverdo ser feitas uma vez por ano, com o intuito de
identificar rapidamente as ndo conformidades e serem regularizadas proporcionando uma melhoria continua
em toda industria, contando com o comprometimento de toda equipe visando sempre o crescimento da

gualidade do produto final.



5. CONCLUSAO

Com o desenvolvimento do presente trabalho, podemos concluir que a revisdo dos manuais obteve
um 6timo resultado atingindo todos os objetivos requeridos, em indUstrias de alimentos é de extrema
importéncia seguir legislacdo vigente e manter os padrées, pois trazem muitos beneficios desde a imagem
da empresa, ambiente de trabalho agradavel, melhorias nas vendas, limpeza e organizacdo. Assim

podemos garantir a producéo de alimentos de qualidade e seguro.
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