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RESUMO

As Boas Préticas de Fabricacdo (BPF) abrangem um conjunto de medidas que devem ser adotadas
pelas industrias de alimentos e pelos servigos de alimentacao, a fim de garantir a qualidade sanitaria e a
conformidade dos alimentos com os regulamentos técnicos. As embalagens destinadas ao contato direto
com o alimento, devem ser fabricadas em conformidade com as Boas Praticas de Fabricacdo, onde os
materiais utilizados n&do sejam fonte de contaminacdo quimica pela migragdo de substancias
indesejaveis ou contaminantes ao produto, acima do limite de migragcéo, quando este é estabelecido pela
legislacao vigente. O objetivo deste trabalho foi descrever o método pratico para implantacdo das Boas
Praticas de Fabricagdo, visando a seguranga e melhoria continua da qualidade das embalagens
destinadas a entrar em contato direto com o alimento. Para dar inicio ao processo de implantagéo, foi
determinado o colaborador para desempenhar a funcdo de coordenador geral das Boas Préticas de
fabricacdo. Assim, a elaboracdo dos documentos foi realizada de forma detalhada, atendendo as normas
reguladoras e servindo de guia para um desempenho constante. Foram elaborados e aplicados os
Procedimentos Operacionais Padrédo nas operacdes de manipulacdo das embalagens, bem como
critérios que definam o padrdo de identidade dos produtos oferecidos, a fim de garantir que as
embalagens produzidas cheguem aos clientes livres de qualquer tipo de contaminacdo e atendendo aos
guesitos de qualidade exigidos.
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1. INTRODUCAO

As Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) abrangem um conjunto de medidas que devem ser adotadas
pelas industrias de alimentos e pelos servicos de alimentacdo, a fim de garantir a qualidade sanitaria e a
conformidade dos alimentos com os regulamentos técnicos (NEOPROSTECTA, 2021). Para que as praticas
inadequadas de manipulacdo ndo ocorram durante o processamento dos alimentos, as empresas devem
investir em treinamentos para os manipuladores, com o intuito de gerar conhecimento e consciéncia sobre
os héabitos de trabalho. A inspecdo do cumprimento das boas praticas deve ser realizada através de
questionarios apropriados que permitam avaliar as condices de infraestrutura, de higienizacdo e de
processamento, visando as condi¢cbes de higiene essenciais para a produgdo de alimentos seguros
(BRASIL, 2004).

As embalagens destinadas ao contato direto com o alimento, devem ser fabricadas em conformidade
com as Boas Préaticas de Fabricacdo, onde os materiais utilizados ndo sejam fonte de contaminacao
guimica pela migracdo de substancias indesejaveis ou contaminantes ao produto, acima do limite de
migracao, quando este é estabelecido pela legislacdo vigente (ANVISA 91/2001).

Os materiais de embalagens tém sido selecionados no sentido de ter minima interagéo com o alimento
gue acondicionam, constituindo assim barreiras inertes. Uma embalagem aumenta a seguranca do alimento
de acordo com o0s seguintes mecanismos: barreiras a contaminacdes (microbiolégicas e quimicas) e
prevencdo de migracdo de seus préprios componentes para o alimento (AZEREDO; FARIA; AZEREDO,
2000)

No Brasil ainda néo existe legislacdo especifica de Boas Praticas de Fabricagdo para os produtores de
embalagens em contato com alimento. Assim as Boas Praticas de Fabricacdo para embalagens de
alimentos, devem seguir os critérios gerais definidos pela portaria SVS/MS 326/1997, de acordo com a
publicacdo da ANVISA.

A elaboragcdo de uma norma especifica de Boas Préticas de Fabricacdo para embalagens de alimentos,
serd muito benéfica, tornando as fiscalizagdes mais efetivas e assegurando condigbes mais legitimas para
os produtores de embalagens.

O objetivo deste trabalho foi descrever o método pratico para implantacdo das Boas Praticas de
Fabricacdo, visando a seguranca e melhoria continua da qualidade das embalagens destinadas a entrar em

contato direto com o alimento.

2. REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 Boas Praticas de Fabricacéao

Conjunto de normas obrigatérias que estabelecem e padronizam procedimentos e conceitos de boa
qualidade para produtos, processos e servicos, visando atender os padrdes minimos estabelecidos por
Orgéos reguladores governamentais nacionais e internacionais, cuja incumbéncia é zelar pelo bem-estar
da comunidade (PEREIRA FILHO & BARROCO, 2004).

A manipulacao de alimentos deve ser gerenciada e controlada. Caso ndo ocorra este controle, pode

haver desencadeamento de contaminacdes, as quais afetam a seguranca dos alimentos. Para evitar esta
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ocorréncia, devem ser adotadas as BPF desde o recebimento de matérias-primas, durante o processo
produtivo, até sua chegada ao consumidor. Sendo assim, a implantacdo das Boas Praticas de Fabricagdo
€ um instrumento fundamental para as empresas ligadas ao setor de alimentos alcancarem a exceléncia
(TRASEL & JUNIOR, 2014).

A implantacao das Boas Praticas de Fabricacdo € a primeira etapa para alimentos seguros, visando
sanar os problemas envolvendo as doencas transmitidas por alimentos, que representam uma grande
ameaca para salde publica, o comércio e a economia dos paises. Relacionado a praticidade, o0 consumo
de alimentos industrializados tem se tornando cada vez mais comum pelas pessoas, e se ndo estiverem
seguros, podem causar consequéncias muito graves para a saude publica (NEOPROSPECTA, 2017).

E considerado o programa base para a ado¢do de outros sistemas de qualidade na indGstria de
alimentos, sendo um pré-requisito para a implementagdo do sistema de Andlise de Perigos e Pontos
Criticos de controle (APPCC). As BPF sao obrigatorias pela legislacao brasileira para todas as industrias
de alimentos (MANTILLA, 2021).

2.2 Legislacéo

No Brasil, as LegislagBes gerais sdo aplicaveis a todo tipo de alimento e séo instituidas pela
ANVISA (Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria). A portaria SVS/MS n°326, de 30 de julho de 1997,
estabelece os requisitos gerais sobre as condi¢bes higiénico-sanitarias e de Boas Praticas de Fabricagao
para estabelecimentos produtores/industrializados de alimentos. A RDC 275, de 21 de outubro de 2002, é a
normativa complementar a Portaria n® 326, rege o controle continuo de BPF e os Procedimentos Padrées
Operacionais. Dispbe também de uma lista de verificagdo das BPF em estabelecimentos
produtores/industrializados de alimentos.

A Resolucéo RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004 estabelece as BPF’s como um conjunto de
medidas adotadas pelas industrias alimenticias no intuito de garantir qualidade sanitaria e conformidade dos
produtos com os regulamentos técnicos. A legislagdo sanitaria federal regulamenta essas medidas em
carater geral, as quais se aplicam a todo tipo de industria de alimentos, e sdo voltadas as indUstrias que
processam determinadas categorias de alimentos (OLIVEIRA et al. 2021).

A RDC ANVISA 91/2001, que trata dos critérios gerais para embalagens e equipamentos em
contato com alimentos, estabelece que as embalagens devem ser fabricadas em conformidade com as
Boas Praticas de Fabricacdo, onde os materiais de contato com alimentos devem ser elaborados de
maneira que ndo sejam fonte de contaminacdo quimica pela migracdo de substancias indesejaveis ou

contaminantes ao produto, acima do limite de migragdo, quando este é estabelecido.

2.3 Cuidados no Ambiente de Manipulacéao

Os Principais cuidados no ambiente de manipulacéo estdo relacionados abaixo (BOAS PRATICAS DE
MANIPULACAO DE ALIMENTOS, 2016):
- O estabelecimento deve obter area interna e externa livres de objetos em desuso ou estranho, pois podem

servir de abrigo para pragas e também dificultam a higienizacéo.



- Na &rea de manipulagdo devem ser mantidos somente materiais, méveis e equipamentos Uteis no dia-a-
dia.

- A iluminacao da area produtiva deve ser adequada para procedimentos de higienizacédo e de preparo. As
lampadas localizadas nas areas de manipulacdo devem ter protecdo contra explosdo e quedas acidentais.
A lampada exposta gera risco de contaminacéo fisica.

- A ventilacdo é outra condicdo importante para o ambiente de trabalho pois ambiente muito quente é
favoravel para a multiplicacdo dos microrganismos. O fluxo de ar ndo deve incidir diretamente sobre os
alimentos, por meio de ventiladores e janelas mal posicionadas.

- As instalacgdes elétricas devem estar protegidas permitindo adequada higienizacdo dos ambientes, visando
evitar acidentes no ambiente de trabalho.

- E proibida a presenca de animais, vetores ou pragas dentro dos servicos de alimentac&o, pois eles podem

contaminar ambiente e alimento.

2.5. Definigdes

De acordo com o Manual de Boas Praticas (2010) seguem algumas defini¢cées:

Alimentos: toda substancia ou mistura no estado sélido, liquido, pastoso ou qualquer outra forma
adequada, destinada a fornecer ao organismo humano os elementos normais a sua formacédo, manutencao
e desenvolvimento.

Alimento embalado: todo alimento contido em uma embalagem pronta oferecida ao consumidor.
Anti-sepsia: operacao destinada a redugcdo de microrganismos presentes na pele em niveis seguros, por
meio de agente quimico, apos a lavagem, enxaglie e secagem das maos.

Boas praticas: sdo procedimentos técnico-sanitarios necessarios para garantir a qualidade dos alimentos..
Contaminantes: substancias de origem bioldgica, quimica ou fisica, estranhas ao alimento e nocivas a
saude humana ou que comprometam a sua integridade.

Desinfeccdo: reducdo, por agentes fisicos ou quimicos, do nimero de microrganismos do prédio,
instalacdes, maquinarios e utensilios, a um nivel que néo resulte a contaminacao do alimento.

Embalagem: recipiente destinado a garantir a conservacdo e a facilitar o transporte e manuseio dos
alimentos.

Higienizac&o: operagcdo que engloba a limpeza e a desinfeccdo do estabelecimento, das instalacdes,
equipamentos e utensilios.

Limpeza: operacdo de remocdo de substancias minerais e/ou organicas, como terra, poeira, gordura e
outras sujidades indesejaveis a qualidade do alimento.

Manipulador: individuo que trabalha na producdo, preparacdo, processamento, embalagem,
armazenamento, transporte, distribuicdo e venda de alimentos.

Manipulagdo de alimentos: transformacdo da matéria prima para obtencdo e entrega ao consumo, de
alimento preparado, envolvendo as etapas de preparacdo, embalagem, armazenamento, transporte,

distribuicao e exposi¢do a venda.



Controle integrado de pragas: conjunto de acdes preventivas e corretivas destinadas a impedir a atracao,
o abrigo, acesso e/ou proliferagdo de vetores e pragas urbanas que comprometam a seguranga do
alimento.

2.4 Embalagens

As embalagens sé@o essenciais para garantir a integridade dos alimentos, principalmente quando o
assunto é o transporte. No caso das embalagens que entram em contato direto com alimentos, os
fabricantes devem atender ao disposto na legislagdo sanitaria de materiais cuja destinagcdo é o contato
direto com alimento, pois estes matérias podem transferir substancias que podem representar risco 4 saude
de quem consome estes alimentos. A maioria dos regulamentos sobre materiais em contato com alimento
sédo harmonizados no MERCOSUL (PERGUNTAS E RESPOSTAS, 2020).

E conhecido que componentes da embalagem quando em contato com alimentos e bebidas podem
migrar para o produto, em um processo de transferéncia de massa chamado migracdo, bem como o
processo de fabricacdo, armazenamento e transporte estdo suscetiveis a contamina¢gfes que podem ser
transferidas por contato direto para os produtos. Tendo como principio de que as embalagens devem ser
seguras e inertes, sdo estabelecidos nas legisla¢fes critérios a serem seguidos pelos materiais para contato
com alimentos e bebidas (PIOVESAN, 2021)

A embalagem deve manter a qualidade e a seguranca do produto, prolongando sua vida util e
minimizando as perdas do produto por deterioragdo. Para isso, ela deve controlar fatores como a umidade,
0 oxigénio, a luz e ser uma barreira aos microrganismos presentes na atmosfera envolvente, impedindo o
seu desenvolvimento no produto. A embalagem deve também ser constituida por materiais e substancias
gue ndo migrem para o produto, em quantidades que possam por em risco a seguranca dos consumidores
ou alterar as caracteristicas organolépticas do produto (JORGE, 2013).

A escolha do tipo de embalagem é de responsabilidade do fabricante do alimento em funcdo das
caracteristicas do produto e da vida de prateleira, o fornecedor escolhido deve disponibilizar a especificagao
técnica das embalagens comercializadas onde seja possivel identificar os materiais utilizados, e adequacao
destes materiais para contato direto com alimentos. As analises exigidas de modo geral, sdo as que definem
parametros de migracdo total, migracdo especifica e em alguns casos, de composi¢cdo, mais ndo necessita
ser realizadas a cada lote desde que se tenha comprovacdo de que as condi¢cdes de processo e
especificacbes do material ndo foram alteradas e sdo controladas, garantindo o atendimento a legislagédo
em vigor (PERGUNTAS E RESPOSTAS, 2020).

3. MATERIAIS E METODOS

Para dar inicio ao processo de implantacdo, foi determinado o colaborador responsavel para
desempenhar a funcdo de coordenador geral das Boas Praticas de Fabricacdo. A elaboracédo dos POPs foi
realizada de forma detalhada, atendendo as normas reguladoras e servindo de guia para um desempenho

constante.



4. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os Procedimentos Operacionais Padronizados (POP) devem ser escritos de forma objetiva e com
instrucdes sequenciais para a realizacdo de operacfes rotineiras e especificas na producéo,
armazenamento e transporte de alimentos. O Manual de BPF deve conter os seguintes Procedimentos
operacionais padronizados de acordo com a RDC 275 da ANVISA. Os documentos elaborados

descrevem como a empresa realiza as seguintes atividades:

e Procedimento Operacional Padronizado de Higienizacdo de Instalacdes, Equipamentos, Moveis
e Utensilios.

e Procedimento Operacional Padronizado de Potabilidade de agua

e Procedimento Operacional Padronizado de Higiene e Salude dos Manipuladores

e Procedimento Operacional Padronizado de Manejo de Residuos

e Procedimento Operacional Padronizado de Manutencdo Preventiva e Calibracdo de
Equipamentos

e Procedimento Operacional Padronizado de Controle Integrado de Pragas

e Procedimento Operacional Padronizado de Selecdo de Matérias-primas, Ingredientes e
Embalagens

e Procedimento Operacional Padronizado de Rastreabilidade e Recolhimento de Produtos

e Procedimento Operacional Padronizado de Expedicdo

e Procedimento Operacional Padronizado de Treinamento e Capacitacéo

e Procedimento Operacional Padronizado de Inspec¢éo de Qualidade

e Procedimento Operacional Padronizado de Devolugbes

e Procedimento Padrdo de Higiene Operacional de Prevencéo da contaminagéo cruzada

e Procedimento Padrdo de Higiene Operacional de Agentes TAxicos

Foram elaborados e aplicados os Procedimentos Operacionais Padrédo nas operacées de manipulacao
das embalagens, bem como critérios que definam o padréo de identidade dos produtos oferecidos, a fim de
garantir que as embalagens produzidas cheguem aos clientes livres de qualquer tipo de contaminacdo e
atendendo aos quesitos de qualidade exigidos. Diante elaboracdo dos documentos, foi-se realizado
treinamentos com os colaboradores, visando a conscientizacdo e capacitagdo dos mesmos ao manipular as
embalagens. Além dos treinamentos, foram elaboradas check list para inspecdo dos cumprimentos dos
procedimentos adotados.

De acordo com PIOSESAN (2021) as embalagens inteligentes também sdo outra forma de uso néo
convencional, para monitorar dados através de sensores, como parametros de qualidade (temperatura e
grau de amadurecimento) e apresenta-los aos consumidores em tempo real. Além do fornecimento de
informacdes mais confiaveis, outro grande beneficio desta tecnologia seria a prevencdo do manuseio
inadequado e consequente prevencéo de perdas e desperdicios. No aspecto regulatorio, € fundamental que
essas novas tecnologias precisam estar regulamentadas quanto as especificidades em boas praticas de

fabricacao.



5. CONCLUSAO

As industrias devem fornecer alimentos seguros e adequados para o consumo, garantindo que estes
nao sejam fonte de contaminacdo que possa causar danos a salde do consumidor, quando preparados e
consumidos de acordo com a sua intencdo de uso. Neste contexto, as embalagens e seus materiais nao
devem constituir riscos a salde de quem consome 0 alimento. A especificacdo técnica e a composicdo da
embalagem devem garantir protegdo adequada aos alimentos, minimizando contaminagfes quimica, fisica e
microbiolégica, prevenindo danos e possibilitando a rotulagem adequada. As embalagens inteligentes sao

outra opc¢éo de garantir a seguranca alimentar.
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