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RESUMO

As Boas Préticas de Laboratério envolvem um conjunto de medidas preventivas e corretivas tomadas
para minimizar e eliminar os erros praticados nos laboratérios, tornando os resultados das analises
completamente confiaveis. O Objetivo deste trabalho foi realizar uma revisdo da literatura sobre a
aplicacdo das BPL em industria alimenticias sobre aspectos basicos relacionados as boas praticas e
seguranca nos laboratorios, assegurando a integridade dos usuarios, conservagdo das instalacdes e
equipamentos e protecdo do meio ambiente. Apés analise bibliografica pode-se concluir que as Boas
Praticas de Laboratério sdo essenciais e de grande importancia para o bom funcionamento de um
laborat6rio, pois pode-se associar as boas préticas ao aumento da qualidade e confianca das anélises
realizadas nas industrias de alimentos, o cuidado com o meio ambiente e a seguranca do analista.
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1. INTRODUCAO

O trabalho em laboratérios, de maneira geral, pode expor o0 usuario a uma série de riscos, devido a
natureza insalubre desses ambientes. Estes riscos sejam quimicos, biolégicos ou fisicos, podem resultar em
danos materiais, acidentes pessoais e risco para 0 meio ambiente (OLIVEIRA, et. al. 2017).

Para obtencdo da qualidade das andlises realizadas em laboratérios é preciso que haja padronizacao dos
processos. A padronizacdo refere-se tanto aos métodos quanto aos materiais utilizados e, a esse conjunto de
normas denominamos Boas Préticas de Laboratério (BPL) (CHAVES, 2010).

Henry (1999) afirma que a BPL é um sistema de qualidade relativo ao processo organizacional onde,
todas as condigcbes séo planejadas, realizadas, monitoradas, registradas, arquivadas e relatadas. Esses
procedimentos e atitudes de segurang¢a visam minimizar os acidentes em laboratério e consequentemente
melhorar a qualidade dos resultados.

Os principios do Sistema de Qualidade podem ser adaptados, incorporados e implementados nas
atividades desenvolvidas por estes laboratérios, a fim de padronizar seus procedimentos de forma sistémica,
considerando os aspectos necessarios para a implementacdo do Sistema de Qualidade. Utilizaram-se as normas
e legislagbes que regulamentam os principios das BPL e também as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF)
(ZAMBOM, 2008)

A adocgdo de préaticas baseadas nos conceitos de boas praticas pode colaborar ainda para salde e
seguranca no trabalho, com ganhos também para uma melhor qualidade de vida da comunidade pela implantagéo
de praticas ambientalmente seguras de gerenciamento de residuos perigosos (OTENIO et al, 2008).

A uniformizagdo dos procedimentos, aplicados a cada laboratério, esta diretamente relacionada a
implantagdo dos principios e normas BPL. Assim, uniformizar as a¢cdes em todos os laboratorios, com treinamento
prévio aos funcionérios envolvidos nas andlises e a existéncia de procedimentos descritos e registrados garante a
correcéo e melhoria do processo (OTENIO et al, 2008).

Com o principal objetivo de controlar e garantir a qualidade e seguranca, desde a obtencdo da matéria
prima até o produto final, as analises laboratoriais em uma inddstria de alimentos sédo de extrema importancia e
devem ser realizadas de acordo com normas e legislagdes especificas (OLIVEIRA, 2018).

Na industria de alimentos, em particular, as BPL s&o cruciais, j& que o0s riscos de contaminag&do precisam
ser reduzidos ao maximo para evitar prejuizos financeiros e o comprometimento da saude e do bem-estar de toda
a sociedade. Para a eficiéncia do setor produtivo, portanto, € fundamental adequar-se as regras (SEGURANCA
ALIMENTAR, 2020).

O objetivo deste trabalho foi realizar uma revisdo da literatura sobre a aplicacdo das BPL em industria
alimenticias sobre aspectos basicos relacionados as boas préaticas e seguranca nos laboratérios, assegurando a

integridade dos usudrios, conservagédo das instalagdes e equipamentos e protecao do meio ambiente.

2 REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 Boas Pratica de Laboratério (BPL)

A BPL é um conjunto de normas, procedimentos e atitudes de seguranca que visam minimizar ou zerar 0s

acidentes em laboratorio, prevenindo riscos ao colaborador ali empregado e aos demais. No ambiente laboratorial,



uma série de situacdes e atividades com fatores potenciais se acentua na presenga de agentes contaminantes
(DE ARAUJO, 2019).

Assim, faz-se necessario que praticas e técnicas considerado padrdo em biosseguranca sejam aplicadas,
sendo necessario que trabalhadores recebam treinamento adequado e atualizagdes constantes. Os trabalhadores
podem acidentar-se ou adoecer por causa das condicbes de trabalho e sua intensidade de contato com os
agentes que irdo propiciar o risco, visto que, constantemente, ingressam no mercado de trabalho sem terem
conhecimento dos cuidados necessarios para evitar a exposicdo aos riscos e da rotina do servico (falha do
contratante na falta de treinamento e fiscalizacéo). No Brasil, 0 maior obstaculo para a prevencao de acidentes é a
falta de uma cultura prevencionista dos profissionais, que por vezes ndo seguem 0 que é posto como regra,
burlam as etapas e as cumprem de formas variadas. Entretanto, a frequéncia dos acidentes é relativamente baixa,
mas eles existem e podem ter sérias consequéncias (DE ARAUJO, 2019).

As Boas Praticas de Laboratério sdo definidas no documento da OCDE como . um sistema de
gualidade envolvendo a organizacdo e as condicdes de execug¢do de estudos com impacto na saude e na
seguranca ambiental no que diz respeito ao planeamento, execu¢do, monitorizacdo, registo, arquivamento e
publicagdo”. Os objetivos estdo claramente virados para a obtengdo de dados laboratoriais de qualidade,
possibilitando um adequado meio de gestdo de todos 0s passos e a rastreabilidade dos dados. A implementagéo
das Boas Praticas de Laboratério implicam a existéncia de uma estrutura com responsabilidades claramente
definidas, que reflitam a realidade no laboratério e ajudem a uma constante atualizagdo dos meios e
procedimentos (MARQUES et al. 2019).

Boas praticas de Laboratério (BPL) podem ser definidas como um conjunto de normas, procedimentos e
atitudes de seguranca que possuem como objetivo minimizar acidentes graves, lesbes e contaminagcfes que
possam comprometer a saude das pessoas em ambiente laboratorial, aumentando assim a seguranca no local de

trabalho (ATOM JR, 2020).

2.2 Boas Pratica de Laboratério (BPL) em Industria Alimenticia

As Boas Préticas de Laboratério (BPL) é a organizagdo dos procedimentos que se aplicam, por exemplo,
para os processos que estao envolvidos no dia a dia de um laborat6rio, seja ele de pesquisa ou de uma empresa,
visando um maior controle da qualidade. Nos laboratérios, as BPL estdo incluidas desde o modo no qual o
laboratério € planejado, passando pelos procedimentos que sdo executados nele, até chegar na sua monitoragao,
com registros e relatos. As praticas de BPL sdo usadas principalmente para garantir a melhoria dos processos e,
também para fazer a validacdo de qualquer resultado proveniente de toda e qualquer analise que foi realizada
(QUIMICA JR, 2019).

As normas certificaveis com foco em seguranca dos alimentos, determinam em sua maioria, a elaboragdo
e cumprimento de um plano de amostragem e analises pela inddstria. Para um melhor planejamento dessas
andlises laboratoriais, a industria pode organizar um cronograma onde serdo especificados 0s produtos
analisados, a frequéncia e as andlises microbioldgicas, fisico-quimicas e sensoriais para cada um deles. Esse
plano de amostragem deve, no minimo, seguir o0 que a legislacdo estabelece, ficando a cargo da empresa, avaliar
guais outros parametros sdo importantes de serem controlados, para garantir a qualidade do seu produto e a
fidelizacdo de sua marca junto a seus consumidores (OLIVEIRA, 2018).

Tao importante quanto a qualidade e seguranca dos produtos, € o controle da seguranca do ambiente

onde estes sdo fabricados. Além dos alimentos, é fundamental avaliar também a qualidade da agua, do ar



ambiente, das embalagens, manipuladores (swab em maos) e das superficies de contatos em contato com os
alimentos (equipamentos e utensilios, por exemplo) (OLIVEIRA, 2018).

A confiabilidade das analises efetuadas sob as normas de BPL utilizados para registro de produtos fornece
maior seguranca, principalmente no que tange a analise de risco decorrente da utilizacdo dos mesmos,
proporcionando impactos positivos na preservacao da salde da populacdo e meio ambiente (RODRIGUES,

SOUZA, WATANBE, 2012).

2.3 Instalacdes e Equipamentos

As instalacdes e equipamentos usados devem ser os adequados a realizacdo das analises. Especial
atencdo deve ser dedicada as instalacdes de modo a evitar problemas de contaminagdo cruzada, confuséo entre
resultados de diferentes testes e projetos e variabilidade de condi¢Bes de execucéo laboratorial, incluindo no que
diz respeito ao controlo de temperatura de trabalho e ao fornecimento de agua e eletricidade. Os laboratérios
devem ser construidos com materiais de facil limpeza e que ndo favorecam a acumulacdo de poeiras nem a
contaminagédo, exigindo um especial cuidado na escolha de revestimentos, e colocag¢do de tubagens. O sistema
de ventilacdo deve estar equipado com filtros adequados que protejam os operadores e previnam a contaminagao
cruzada. De um modo geral, considera-se que deve haver areas separadas para: Armazenagem de produtos que
exigem diferentes condi¢cdes de preservacdo; Armazenagem de produtos de referéncia; Armazenagem e
manipulacdo de materiais volateis; Pesagem; Misturas de diferentes formulagBes; Armazenagem de produtos
finais; Equipamento de limpeza; Gabinetes e areas de repouso; Vestiarios (MARQUES et al, 2019).

Os equipamentos, moveis e utensilios que entram em contato com os alimentos, como bancadas, mesas,
panelas, colheres, placas de corte e formas, devem: ter superficies lisas e lavaveis e estar isentos de rugosidades,
frestas e outras imperfeicdes. Esses defeitos dificultam a higienizacédo e favorecem o acumulo de liquidos, sujeiras
e restos de alimentos, possibilitando que os microrganismos se multipliquem rapidamente. E importante observar
as recomendacdes do fabricante sobre a forma de uso dos equipamentos e utensilios a fim de garantir uma
melhor conservacao e evitar contaminacao dos alimentos por fragmentos ou residuos téxicos (MARQUES et al,
2019).

Todos os materiais que estiverem em refrigeradores, congeladores, freezers, ultrafreezer, armarios,
dessecadores, estufas, capelas e bancadas devem, obrigatoriamente, estar identificados (descricdo do insumo,
produto, analito, solucéo ou reagente, data da elaboracéo e nome do responsavel) (OLIVEIRA et. al, 2017).

O almoxarifado de substancias quimicas exige cuidados especiais, pois certas substancias podem ser
extremamente reativas, volateis, toxicas, corrosivas, inflamaveis, e jamais devem ser estocadas nas proximidades
de substancias incompativeis. Quando séo negligenciadas as propriedades fisicas e quimicas das substancias no
armazenamento, podem ser ocasionados incéndios, explosdes, emissdes de gases téxicos, vapores, pés e
radiacdes ou combinacdes variadas desses efeitos (OLIVEIRA et al 2017).

Buscando aumentar ainda mais a seguranca nos laboratdrios e tendo em vista o quanto as substancias
guimicas podem ser perigosas, uma tabela de compatibilidade quimica é indispenséavel, uma vez que com ela é
possivel identificar os reagentes que nao podem de modo algum serem armazenados juntos, como produtos
oxidantes proximos a solventes organicos ou inflamaveis e, também, aqueles que ndo podem ser misturados, para
isso, a rotulagem adequada dessas substancias é de extrema importancia. Apesar de parecer uma ferramenta de
consulta simples, a tabela de compatibilidade quimica é essencial ja que auxilia na prevencdo de acidentes
(ATOM JR, 2020).



2.4 Equipamentos de Protecéo Individual — EPI

Sao elementos de contencdo, de uso individual, utilizados para proteger o profissional do contato de
agentes biolégicos, fisicos, quimicos, calor ou frio excessivo entre outros riscos presentes no ambiente de
trabalho. Os principais Equipamentos de Protecdo Individual utilizados no laboratérios para proteger os
colaboradores e garantir as Boas Praticas estéo listados abaixo (SEGURANCA ALIMENTAR, 2020 e JOSE, et al.,
2015):

- Jalecos

Fornece uma barreira de protecéo e reduz a possibilidade de contaminac¢do por micro-organismos. Previne
a contaminacdo das roupas e protege a pele da exposi¢do de sangue e fluidos. Deve ser de manga longa,
algodao ou fibra sintética (ndo inflamavel). Recomenda-se 0 uso constante no ambiente laboratorial e a

descontaminagéo antes da lavagem.

- Luvas

Devem ser utilizados para manipulacdo de materiais potencialmente infectantes, produtos quimicos ou em
condi¢des de temperaturas extremas, de acordo com as classificacdes indicadas a seguir:

A) Latex: para procedimentos em geral, para protecdo contra agentes bioldgicos, acidos e bases diluidas,
exceto para solventes organicos.

B) Cloreto de vinila (PVC) e latex nitrilico: para produtos quimicos, principalmente acidos, causticos e
solventes.

C) Fibra de vidro com polietileno reversivel: para prote¢do contra materiais cortantes.

D) Fio de kevlar tricotado: para manuseio de materiais em temperaturas até 2500C.

E) Térmicas de nylon: para manuseio de materiais em temperaturas ultrabaixas (Ex. Nitrogénio liquido -
195°C).

F) Borracha: para servigos gerais de limpeza e descontaminagéo.

- Mascaras

Protege ou minimiza a inalagcdo de gases, poeira, névoas e volateis. Pode ser de tecido, sintética e com
filtro.
As luvas séo indispensaveis na manipulacéo de alimentos. Alids, elas precisam ser adequadas ao tipo de produto
e a atividade que o colaborador realiza. As com resisténcia a corte sdo ideais para 0 manuseio de objetos

cortantes; j4 as nitrilicas ou de borracha séo indicadas para o manejo de itens congelados, por exemplo.

- Toucas
As toucas devem ser descartaveis e impedir que os fios e outros micro-organismos caiam sobre os alimentos e as
maquinas, de forma a evitar a contaminacgéo dos produtos. E preciso que elas cubram todo o cabelo além de

protege o cabelo do contato com materiais infectantes e produtos quimicos.

- Oculos de protecéo e protetor facial
Protegem os olhos e o rosto contra gotas, impacto, borrifo, salpicos e radiacdo ultravioleta. Em indUstrias que
processam alimentos ou realizam a mistura de insumos, o uso de 6Oculos é de fundamental importancia. Esses

EPIs preservam os olhos de particulas que, além de causarem irritagdo, podem levar a cegueira.


http://blogdasegurancaalimentar.volkdobrasil.com.br/manipulacao-de-alimentos-na-industria/

- Protetores auriculares
Os protetores de ouvido séo recomendados aos trabalhadores que atuam em ambientes cujo ruido seja constante.

Eles preservam a audicdo e previnem a surdez.

- Botas
As botas evitam escorregdes e quedas, logo, sdo também fundamentais nas indastrias. Ainda, elas protegem o

trabalhador de objetos, materiais cortantes e produtos quimicos que possam cair sobre 0s seus pés.

- Vestimentas térmicas
Além dos aventais, entram na relacdo das vestimentas térmicas os macac@es, as meias, as botas, as luvas, os
mangotes e os jalecos. Tais EPIs preservam a estabilidade da temperatura corporal em ambientes muito frios ou

guentes. Por isso, séo indicados em camaras frias e durante o contato com fornos, por exemplo.

S&o considerados como boas praticas ndo trabalhar de cabelo solto, ndo usar adornos, ndo ingerir
alimento neste ambiente, dentre outras que comp8em esse sistema e que devem ser praticadas por todos os
membros da equipe. Devemos considerar que atitudes adequadas fardo diferenca em processos de avaliacdo e
diagnostico para a acreditacdo. Ambientes livres de ndo conformidades séo o segredo de um bom resultado final
(HENRY, 1999).

2.5 Equipamentos de Protecdo Coletiva — EPC

Sao equipamentos de contencdo que possibilitam a prote¢do dos profissionais no ambiente de trabalho.
Exemplos (JOSE, et al., 2015).

- Chuveiro de emergéncia:
Para banhos em caso de acidentes com produtos quimicos e fogo. E instalado em local de facil acesso sendo

acionado por alavancas de méo, cotovelos ou joelhos.

-Lava-olhos:

Usado em casos de acidentes na mucosa ocular, promovendo a remoc¢éo da substancia e diminuindo os danos.

- Autoclave:
Para o processo de esterilizacdo de materiais ou residuos produzidos em laboratério, diminuindo os efeitos

contaminantes dos residuos sobre o meio ambiente.

- Cabines de Seguranca Bioldgica:
Protege o profissional e o ambiente laboratorial dos aerossois potencialmente infectantes que podem se espalhar
durante a manipulacdo dos materiais biolégicos. Alguns tipos de cabine protegem também o produto manipulado

do contato com o0 meio externo, evitando contaminacéo.

- Extintores de incéndio:

Para acidentes envolvendo fogo. S&o classificados de acordo com o material envolvido no incéndio.



2.6 Prevencao e identificacdo de Riscos em laboratdrios

Os riscos de acidentes de laboratorio podem ser classificados em riscos fisicos, quimicos, bioldgicos,
ambientais e ergondmicos. O risco fisico é caracterizado pelos ruidos, vibracbes, radiacGes, umidade,
temperatura, que podem ser gerados por equipamentos, maquinas, ou condi¢des fisicas. O risco quimico é
ocasionado pela manipulacdo de produtos quimicos que podem penetrar no organismo pelas vias respiratérias
nas formas de poeira, fumacas, gases, vapores, ou que podem penetrar no organismo por contato e absorcéo
através da pele ou ingestéo das substancias téxicas, ocasionando danos a saude. O risco biologico acontece pela
manipulacdo de seres vivos ou microscopicos em laboratério, pois podem na maioria das vezes ser patogénicos,
como: bactérias, fungos, parasitos e virus, dentre outros, que sao capazes de desencadear doencas devido a
contaminagdo do operador. Consideram-se agentes de riscos ergondmicos a ma postura, seja na utilizagédo das
bancadas devido a sua altura e seus assentos, entre outros que podem causar lesdes nos profissionais,
principalmente em trabalhos repetitivos (FONSECA, 2017).

As metodologias aplicadas para identificacdo de fatores de risco seguem dois parametros. O primeiro é
baseado em fatos ja ocorridos, ou seja, baseia-se em antecedentes. Essa metodologia € conhecida como
retrospectiva. A segunda consiste em carater exploratdrio, em que a corre¢do ocorre antes que a falha aconteca e
gue porventura possa ocasionar um acidente. Essa metodologia € denominada prospectiva (MATTOS & SIMONI,
1993). Ao conjunto dessas metodologias que auxiliam na seguranca dos profissionais denominamos mapa de
risco.

O Mapa de Risco é uma metodologia de ampla aplicagdo nos estudos de condi¢cdes de trabalho de
empresas em todo o mundo e de diferentes atividades, se constituindo em um instrumento de grande ajuda aos
gestores dessas organizacdes e subsidiando a elaboracdo de programas e sistemas de gestdo voltados para a
prevencgdo e controle de riscos de acidentes e doencas (MATTOS & MATTOS, 2005).

Um dos objetivos centrais do conceito de biosseguranca € o ato prevencionista, tentando minimizar os
riscos oferecidos ao trabalhador, visto que ndo se pode erradicar o risco langado ao ambiente. E a andlise da
extensdo e da potencialidade do risco que determina as estratégias a serem tomadas fazendo uma
interdisciplinaridade entre investigacdo e o monitoramento dessas ocorréncias (DE ARAUJO, 2019)

Todos os equipamentos e materiais envolvidos na BPL, além de separados e devidamente identificados,
sdo periodicamente inspecionados, limpos e submetidos a manutencdo. Os que necessitam de calibracdo
possuem um programa definido. As calibra¢cdes sdo sempre executadas por empresas credenciadas.

Residuos quimicos que apresentam risco a salde ou ao meio ambiente, quando nédo forem submetidos a
processo de reutilizacdo, recuperagdo ou reciclagem, devem ser submetidos a tratamento ou disposi¢ao finais
especificos. Nenhum residuo perigoso pode ser armazenado sem conhecimento de suas propriedades fisicas e
quimicas, uma vez que disso dependem a sua caracterizagdo como perigoso ou ndo e 0 seu armazenamento
adequado (OLIVEIRA et. al, 2017).

Para efeitos de classificacao, os residuos quimicos podem ser enquadrados nas seguintes categorias:

Residuos classe | - Perigosos (Inflamaveis, corrosivos, reativos, toxicos ou patogénicos);
Residuos classe Il — Nao perigosos (organicos e residuo comum);
Residuos classe Il A — Nao inertes (biodegradaveis, combustiveis ou sollveis em agua).

Residuos classe Il B — Inertes.



Tabela 1. Classificagdo dos residuos pertentes a classe | pela Organizacdo das Nag6es Unidas (ONU)

Classe e SubClasse de Risco Rotulo de Risco

Classe 1 Explosivos (subclasses 1.1 a 1.6)

Classe 2 2.1 Gases inflamaveis, 2.2 Gases ndo inflamaveis e ndao D)
toxicos, 2.3 Gases toxicos NG

Classe 3 Liquidos inflamaveis ‘
Classe4 4.1 So¢lidos inflaméveis s, 4.2 Combustdo espontanea,
4.3 Em contato com agua emitem gases inflamaveis.
Classe5 5.1 Substancias oxidantes, 5.2 Peréxidos organicos.
Classe 6 6.1 Substancias toxicas, 6.2 Substancias infectantes 6
TOXICO, iy

Classe 7 Material radioativo

@)

&

Classe 8 Substancias corrosivas

P

CORROSIVO,

Classe9  Substancias perigosas diversas

@,

Fonte: OLIVEIRA et. al, 2017.

4. CONCLUSAO

Pode-se concluir que as Boas Praticas de Laboratério sdo essenciais e de grande importancia para o bom
funcionamento de um laboratério, pois pode-se associar as boas praticas ao aumento da qualidade e confianca
das andlises realizadas, o cuidado com o meio ambiente e a seguran¢a do analista. As praticas de BPL séo
usadas principalmente para garantir a melhoria dos processos e a confiabilidade das analises efetuadas sob as
normas de BPL proporcionam maior seguranca, principalmente na area alimentar, na preservacdo da salde da

populacdo e meio ambiente.
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