BOAS PRATICAS
DE FABRICACAO



Conjunto de medidas que devem ser adotadas pelas industrias de alimentos e
pelos servicos de alimentacao, a fim de garantir a qualidade sanitaria e a
conformidade dos alimentos com os regulamentos técnicos.

Foco: Prevencao de DTA




DOENCAS TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS
(DTA)

Foodborne diseases can be:

- Mais de 200 doencas Short-term Long -term
conhecidas sao transmitidas Nausea Cancer
atraves dos alimentos. . . .
Vomiting Kidney or liver failure

Diarrhea—commonly | Paralysis

Brain and neural disorders

e
FOOD SAFETY STARTS WITH YOU fr’: ki ﬁl World Health

Souiros; WHO Estimates of the Global Burden of Foodbome Diseases. 2005, q.!_._ﬁ._él.l'al{ Drga“ilatiﬂ“
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SAFER FOOD FOR ALL REGULATORS
The burden of foodborne diseases

EVERY YEAR 600 MILLION

FALL ILL
AFTER

~ EATING
_ CONTAMINATED
FOOD.
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CDC - 2017: 15% da populacédo dos EUA envolvida.

5.677
hospitalizacoes

24.484 casos 122 mortes




Where Food Preparation Leads To Food Poisoning
Number of illnesses from foodborne disease outbreaks in selected U.S. locations®

Fast-food
611

| Catering/banquet facility

Sit-down restaurant ‘ 2,435

3398 Private

home

Hospital @

Picnic@® 9

Place of
worship

361 Nursing

home

*Reported number of cases in 2013

@ @ @ Source: CDC

Forbes statista”a




Foodborne lliness in the United States

"l‘©1

Average number

of times . |mENu
Americans eat

out per week:

45

Number of people who
get sick from foodborme

disease in the United
States every year:

Tiné

Number of food Number of

establishmentsin @ AN, restaurant

the United States: employees in the

= 1 million United States:
13.5 million

Percentage of foodborne
disease outbreaks that are

caused by food consumed
in a restaurant or deli:*

48%

*among outbreaks with a known single sefting where food was consumed




Doentes

No Brasil

Brasil, 2007 a 2016*
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2007 a 2016*

6.632 Surtos
469.482 Expostos

118.104 Doentes
17.186 Hospitalizacoes (14,5%)

109 Obitos (0,09%)



Série histdrica de surtos e doentes por DTA. Brasil, 2007 a 2017*
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Propor¢do dos alimentos incriminados nos surtos de DTA. Brasil, 2007 a 2017*.

lgnorado

Inconclusivo

9,3%

Alimentos mistos

Agua

8,6%

6,2%

Ovos e produtos a base de ovos

3,7%

*2016 e 2017: Dados sujeitos a atualizacio
Fonte: Sinan /5VS

Leite e derivados

2,8%

Carne bovina e derivados

Doces e sobremesas

Cereais, farinaceos e produtos derivados

1,9%

Outros

e
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Ministro da Saude confirma que agua
originou surto de toxoplasmose em Santa
Maria

Autoridades sanitarias ainda nao haviam divulgado origem dos mais de 500 casos registrados na
cidade neste ano. Gilberto Occhidiz, no entanto, que ainda é investigado se contaminacao ocorreu no
sistemna de abastecimento ou em lengol freatico.
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Surto de toxoplasmose em
Santa Maria continua sem
causa definida

Pultlicado em 0708 #2008 - 1:38 Doy Paufa Labafssiére — Repdrier da Agéncia Brasfl O Brazifia

Quase quatro meses apos p registro dos .
Fublicidade

primeiros casos, o surto de toxoplasmose

B VI EDICAQO |
- . -

identificado em Santa Maria (RS)

permanece sem causas definidas. Desde




Local inicial de

ocorréncia

Brasil, 2007 a 2016* -
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TENDENCIAS DE MERCADO

Mudancas no comportamento
de consumo fomentam setor de
alimentacao fora de casa

As transformacgdes no comportamento de consumo favorecem o crescimento do
mercado da alimentagdo fora de casa e exigem inovagdes das empresas desse
segmento. Praticidade, oferta de alimentos saudaveis e atengdo a qualidade sdo
alguns dos ingredientes que devem fazer parte do cardapio do setor para responder
as demandas do consumidor, que esta mais capitalizado, com menos tempo e
melhor informado.

O alerta vem do gestor de projetos do Instituto ITPC, Lino Bianchini. Ele observa que
a melhoria da renda estimula o consumo de refei¢des fora de casa. Esse tipo de
gasto, conforme o especialista, corresponde, em média, a 38% do total das despesas
mensais dos brasileiros, patamar proximo a dos paises ricos. A afirmacéo do
especialista encontra respaldo em um dado do Instituto Brasileiro de Geografia e
Estatistica (IBGE), que mostra avango de 50% no faturamento de empresas do setor
de alimentagao entre 2007 e 2010 - trata-se do maior aumento entre todas as
atividades de servi¢os que atendem prioritariamente as familias.

O consumidor ndo s6 destina mais dinheiro para alimentagdo, como também exige
mais qualidade. "As pessoas estdo viaiando mais. Assim, aumentam suas

Refeigoes do Donaly; empresario Marcus Vinicius
decidiu apostar na apresentagao dos pratos

Lucas Pedvoond

B

Fonte: SEBRAE



Os brasileiros gastam, cerca de, 24% das despesas com alimentos fora de casa
e existe um crescimento no nimero de estabelecimentos produtores de refeicdoes
de rapido consumo (IBGE, 2009)

Alimentacao fora de casa:
Mudancas socioeconémicas
Mulheres no mercado de trabalho

Aumento demografico urbano (maior tempo em deslocamento)
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“Doencas transmitidas por alimentos sao fator impeditivo no
desenvolvimento socioecondmico, pois sobrecarregam o sistema de saude,
prejudicam a economia nacional , o turismo e o comércio.”

(WHO)



MERCADO: Brasil Food Trends 2020

Brasil: tendéncias observadas para o consumo de alimentos
(porcentagem)

B Conveniéncia e Praticidade - 34%

@iabilidade e Qualidade - 23%

© Sensonalidade e Prazer - 23%

GrAFCO 1

Saudabilidade e Bem-estar
e Sustentabilidade e Etica - 21%

Fonte: Resultados da Pesquisa Fiesp/lbope



Uma das 5 tendéncias para o setor de alimentacao em 2018 (MINTEL)

TRANSPARENCIA TOTAL

“Na nossa nova realidade de pos-
verdades, os consumidores exigem
transparéncia total das empresas de

alimentos e bebidas.”

Fonte: http://f.i.uol.com. br/folha/eqmllbrl0/|mages/15236423 jpeg
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TENDENCIAS DE MERCADO

= Consumidores DETETIVES
- Vale também para SEGURANCA DE ALIMENTOS!!!

VISITE NOSSA

COZINHA

Confira nosso padrao
de Higiene




Efetividade da educacéo sanitaria na reducéo dos riscos no comercio de
produtos carneos.

ROCHA et al. (2018)

Pesquisa de opinido sobre a importancia das Boas Praticas em acougues (Rio Grande-RS)

50,4% 76,9% 94,5%

« Ja adquiriram * Preferem carne « Acha importante
produtos moida na hora, 0 treinamento
carneos mesmo que em Boas
estragados tenha que Praticas para 0s

esperar mais acougueiros



SEGURANCA DE ALIMENTOZS

BOAS PRATICAS DE FABRICAGCAO (BPF)
* Historico
= Food and Drug Administration (FDA)

= 1969: Good Manufacturing Practices (GMP)
Boas Praticas de Fabricacao (BPF)

= 2004: Current GMP (Atualizacao das Boas Praticas de Fabricacao)

- Base para o desenvolvimento de programas de qualidade na industria
= Andlise de Perigos e Pontos Criticos de controle (APPCC)




Minimizar ao maximo as possibilidades de contaminacao de um alimento.

BARREIRAS

« Evitar a entrada e a permanéncia dos
contaminantes no ambiente;

« Impedir que atinjam o alimento;

« Criar obstaculos para que sobrevivam
e/ou se multipliquem.




BOAS PRATICAS DE FABRICAGAO (BPF)

z. Saude dos colaboradores

Insumos, matérias-primas e ingredientes com

gualidade higiénico-sanitaria

Higienizacao dos ambientes, equipamentos e
utensilios

el Controle de pragas

G Controle de agua potavel




BOAS PRATICAS DE FABRICAGAO (BPF)

Acondicionamento de alimentos sob condicoes
higiénicas

Armazenamento de produto acabado em
condigbes seguras

Transporte, exposicao e oferta de alimentos de
forma adequada




MANUAL DE BOAS PRATICAS

Documento que descreve o trabalho executado no estabelecimento e a forma correta
de fazé-lo.

Baseado na realidade do estabelecimento (exclusivo)

Descreve a rotina operacional local — ndo deve ser generalista



Tabela 8.1 - Quatro passos para a elaboragdo do Manual de Boas Praticas

Realizar auditoria técnica, para evidenciar o diagnéstico higiénico-sanitario do estabelecimento.

Serao descritos os procedimentos e as normas dos requisitos:

1) Edificacoes do estabelecimento (localizagao, piso, parede, forros e tetos, portas e janelas, iluminacao, ventilacao, vestiario,
lixo, esgoto sanitario e areas para preparagoes de alimentos).

2) Higiene operacional (habitos).

3) Higiene pessoal (asseio, uniformes, higiene das maos).

4) Higiene ambiental (etapas obrigat6rias no processo).

5) Higiene dos alimentos (recebimento, armazenamento, descongelamento, congelamento, cocgao, reaquecimento, res-
friamento e refrigeracao, dessalgue, porcionamento, distribuicdo, sobras, sistema de identificacao, utilizacao de ovos,
transporte, guarda de amostras e utilizagao do termdmetro).

Os colaboradores devem ser treinados e terem livre acesso ao Manual de Boas Praticas, conforme a descrigao elaborada de
boas praticas de producdo com o objetivo de minimizar os riscos de contaminacao.

Monitoramento das operagoes realizadas, pois se houver procedimentos inadequados, devem ser corrigidos imediatamente.

Fonte: CANDIDO, et.al., 2012.

(CARELLE e CANDIDO, 2014)



Treinamento em Boas Praticas

= Conhecimento de manipuladores de alimentos sobre higiene pessoal e boas
praticas na producao de alimentos. (BOAVENTURA et al., 2017)

% de acertos na avaliacao sobre boas praticas

TOTAL CONTAMINAGCAO  HIGIENIZACAO DOS HIGIENE PESSOAL LAVAGEM DAS
DOS ALIMENTOS UTENSILIOS MAOS

® Antes do treinamento = Apdés o treinamento



Teste realizado com funcionarios de frigorifico
Colaboradores com em média 6 anos de experiéncia
Aumento da média de acertos apos treinamento
45,5% > 72,5%

(SAMULAK et al., 2015)



Comunicacao clara e objetiva

Aplicacdo na pratica Boas

Praticas
de Fabricagao™

Duvidas



Efetividade da educacéo sanitaria na reducéo dos riscos no comercio de
produtos carneos.

ROCHA et al. (2018)
Tabela 3. Classificacdo dos estabelecimentos quanto as
condi¢gdes de estrutura e higiénico-sanitaria

Classificacdo do Pré-palestra Pos-palestra

estabelecimento (o) (%) E possivel observar melhora
_ S — nas condicoes dos

Ruim (0-229) 39,14a 8.69b ) ¥ estabelecimentos, sendo

Regular (230-279) 30,43 39,14b efetivo o treinamento dos

funcionarios e responsaveis.

Bom (280-370) 30,432 52.17b

Letras distintas na mesma linha demonstram diferenca
estatistica atraves do T de Student, ao nivel de 5%, n=23.



A principal infracao encontrada foi o processo de industrializacdo de carnes, como 0
congelamento e producao de carnes salgadas (charque).

Os comerciantes infratores alegaram gue estes processos eram realizados para evitar
perdas econdmicas, alguns alegavam que as carnes estragavam em pouco tempo,
reservando recortes de desossa para produzir carne moida.

Ma manipulacao influencia na
gualidade sanitaria da matéria-prima

Fonte: http://www.chocolatenews.com.br/site/index.php/noticias/287-barra-do-garcas-vai-realizar-palestra-sobre-processamento-manipulacao-e-
fahricaran- Ae-rarnpc



Boas Praticas
- GESTAO DA QUALIDADE - Correcdo das CAUSAS

mao de meio

obra amblente  Materiais

maquinas medigédo meétodos



Disposi¢céo dos consumidores porto-alegrenses a compra de carne bovina com
certificacao.

(VELHO et al., 2009)
Porto Alegre (RS) - 2006

Perfil do consumidor:
Predominancia de pessoas com escolaridade média
A carne bovina é a mais consumida pelos entrevistados

Predominancia de renda entre 1 a 6 salarios minimos



Tabela 5 - Atributo que o consumidor considera importante no
momento da compra da carne e disposi¢iio de pagar a
mais pelo atributo

Femmimo (%) Masculino (9%)

Cual atributo considera mais

importante na compra da carne bovina?

Samdade | 24 0 | S0 0

Local onde ol produwzida 34,0 25.9
Sistema de produgio | 5. O 12.1
Raga do animal 3.8 15.5
Chrgdinica a7 3.4

Por guais atributos estarn

disposto a _pagar mas?

Sanidade

Local onde ol produzido 26 4 17.2
Sistema de produgdo | 5. 4 17.2
Crrgdnica 1.3 .1

Raga do animal J.B5 13.8




Tabela 5 - Atribute que o consumidor considera importante no
momento da compra da carne e disposicio de pagar a

mais pelo atribulto

Feminino (%) Maszsculino (%)

68% das pessoas
estariam dispostas
a pagar até 10%

Pagaria quanto a mais pela

cerlificacdo da carne bovina
| 7.0 17 2
Y 45.3
3

Goa 10 .
11 a 15% 3.8 5.2
|6 a 20% 5.7 3.4
Mans de 200 5.6 5.2




Conhecimento de manipuladores de carne sobre o complexo teniose-cisticercose e
Boas Praticas de Manipulacao de alimentos em Jaboticabal, S&o Paulo, Brasil.

(IZOLA et al.,2013)
Manipuladores de carnes (agcougues e supermercados)

Classificacao dos estabelecimentos:

« Até 5 carcacas « 6 al5 carcacas  Acima de 15
« 1250 kg « 1500 a 3750 kg carcacas




L_an_va se desenvo!veem R As brvas & Ténia

transformam.se  MORAM-se nos tecidos

em larvas da Ténia do homem como
musculo oy cérebre

p—O——gex°

Cisticercose

O homem ingere os
ovos da Ténia

)
@
Y . Je
0

o O homern ingere carne de
= porco crua ou mal cozida
contaminada

Life isn't about
finding yourself.
Life is about
0\{;;“-0".

se em larvas da Ténia  enla alojam-se \ ;

nos tecikios

P a3
~ 2) Os ovos daTénla sio "‘ ‘;5
Ingerdos reo \
= P«d—o-pf"— . arva da Ténia aloja-se
,“ no intestino
_A . ',o
fé;; ‘1 5 5} o
s ‘r »ed | A larva da Ténia evolui
us—“J para a sua forma adulta,
Os ovos da Ténka sio causando Tenase
eliminados pelas fezes do

homem, podendo contaminar
© solo, a dgua ou os alimentos

FONLE. NUPS.//pLsiuesiiale.nevivionigyueviXimo/Compiexo-endse-Cisucercose
Fonte: http://bloganimal.com.br/ter-um-porco-como-animal-de-estimacao/

£ J\\\‘?durl*



https://pt.slideshare.net/MoniqueMximo/complexo-tenase-cisticercose
https://pt.slideshare.net/MoniqueMximo/complexo-tenase-cisticercose
https://pt.slideshare.net/MoniqueMximo/complexo-tenase-cisticercose
https://pt.slideshare.net/MoniqueMximo/complexo-tenase-cisticercose
https://pt.slideshare.net/MoniqueMximo/complexo-tenase-cisticercose
https://pt.slideshare.net/MoniqueMximo/complexo-tenase-cisticercose

BOAS PRATICAS

Complexo teniose-cisticercose:

- 69% responderam gque a teniose
nao é transmitida a humanos
apenas pelo consumo de carne
suina.

- 95% dos manipuladores sabiam que
a doenca traz risco a saude
humana.

- 58% dos entrevistados disseram haver formas de destruir o cisticerco da carne,
sendo que 56% acreditam que somente 0 cozimento nao e suficiente para
destruicao do cisticerco.



BOAS PRATICAS

Complexo teniose-cisticercose:

Qual a
importancia??

58% afirmaram nunca ter
55% afirmaram né&o participado de

saber diferenciar o NFORMACAG treinamento sobre
cisticerco de abscesso ¢ gualidade de carne ou

na carne. doencas transmitidas por
alimentos.




Cisticercose suina e bovina - ocorréncia em abatedouros do Estado de Sao
Paulo, Brasil

(Rossi et al., 2015)

Servico de Inspecao do Estado de Séo Paulo (SISP) durante os anos 2008 a

2013.

e 1.434.445 bovinos e 1.305.723 suinos
abatidos abatidos

« 24.278 (1,69%) « 125 (0,01%)
apresentaram apresentaram

cisticercos cisticercos



51% dos manipuladores afirmaram saber de algum acougue ou supermercado
de Jaboticabal que vende carne obtida clandestinamente.

24% nao reconhecem a importancia da inspecao sanitaria de alimentos nas
industrias

Estao sujeitos a praticarem o comércio de produtos ilegais por mero desconhecimento



BOAS PRATICAS

Comparativo dos estabelecimentos classificados por quantidade de carne
comercializada:

Porte grande Porte médio

- 5% afirmaram nao avisar o dono do
estabelecimento quando apresenta
feridas na méao ou outras doencas




BOAS PRATICAS

- As empresas de porte médio foram melhor classificadas na avaliacao de Boas
Préaticas de Fabricacao

Porte pequeno Porte grande




GLOBAL FOOD SAFETY INITIATIVE (GFSI)

“Valores compartilhados, crencas e normas gque afetam a mentalidade e o
comportamento em relacéo a seguranca de alimentos”



CULTURA DE SEGURANCA DE ALIMENTOS

GLOBAL FOOD SAFETY INITIATIVE (GFSI)

= Guia para auxiliar na
manutencéo da Cultura
de Seguranca de
Alimentos na empresa

Business Structure,
Walues and Purposz

Setting Direction
and Expectations

Leadership
and Messaging

Adaptability

Food Safety
Stakeholders - Accountability [ Expectations
and Current State

Foundational Hazard
Infarmation and
Education

Performance .
Gaovernan e - _—
Measurmen t Agitity

Emplayee
Engagement

| Change, Crisis
Communication - Documen tation p— Managment. and
Problem Solving

Verify Hazand
and Risk Awareness

Figure 1: The Five Dimensions af

Learmin
g Companen

nd Critical

fs of Food Safety Culfure



A seguranca de alimentos deve fazer parte dos VALORES da empresa
Comprometimento das LIDERANCAS
Clareza em relacdo as EXPECTATIVAS



Patients &
Patient Groups

Media Healthcare
Professionals

2. PESSOAS — Q O o

Associations
‘ Payers
D Suppliers

- Influenciadores responsaveis por atingir objetivos . . O m
_ Policymakers Employees
= Liderancas em grupos de trabalho O

Communities

- Senso de RESPONSABILIDADE o @ ELA&(E(IJ—IE),\IZIEEII_}

- “Food Safety Stakeholders” Nongovertmena Q

Organizations

Investors & Financial
Community

= “Influencers” - colaboradores

« Identificar guem sao e desenvolver habilidades POSITIVAS

- EMPODERAMENTO pessoal

= Conhecimento e autoridade para agir




COMUNICACAO

Utilizac&o de diferentes canais de comunicacao

FODD SAF &
Reunioes POsteres Competicoes Videos



2. PESSOAS

« Comunicacéo de RISCO
- Agilidade na comunicacéo de riscos potenciais a seguranca de alimentos

SO oo O

I




ENTAO QUER PIZER QUE
O JORGINHO ESTAVA
FALANDPO PALAVRACO NA
SALA PE AULA...

CAPACITACAO

Treinamentos e capacitacao continuada

Importancia do envolvimento dos GESTORES
nos treinamentos

Comprometimento dos gestores
EXEMPLO

X
<
=
rel
§

QU
ESSAZ )




2. PESSOAS

« INCENTIVO
- RECOMPENSA
- RECONHECIMENTO

- Feedback positivo e negativo
= Compartilhar exemplos positivos
- Reconhecimento individual/ grupos/ corporativo

- Recompensa monetaria




2. PESSOAS

- PIRAMIDE DE DESVIOS

LEGENDA:

FATALIDADE
] ACIDENTES COM AFASTAMENTO
] ACIDENTES SEM AFASTAMENTO
I INCIDENTES

I pesvios




Alinhamento das prioridades de seguranca de alimentos com pessoas,
tecnologia, recursos e processos

Coeréncia em investimentos e objetivos

Mensuracao de desempenho — conhecer para tomar decisdes

Cautela na avaliacéo de resultados
Documentacao

Conhecimento acumulado — nao contar apenas com conhecimento e experiéncia
pessoal de pessoas

Manual e POP



3. CONSISTENCIA: mensuracdo de desempenho

= Avaliacao do treinamento de manipuladores de alimentos de restaurantes
comerciais pelo ensaio ATP-bioluminescéncia.

(TAKAHASHI et al., 2013)

= Utilizacao de teste ATP-bioluminescéncia para monitorizacado de programa de
higienizacéo

- Monitoramento em tempo real - correcao de erros > maior eficiéncia de processos

Fonte: https://www.milkpoint.com.br/artigos/industria/validacao-dos-procedimentos-de-higienizacao-de-superficies-na-industria-93059n.aspx



Tabela 1. Média dos valores de URL para as varidveis testadas, antes e apds o treinamento

Mios de manipulador 3997  1.705° 496

Bancada de trabalho 64 166" 12.107 6.688" 700
Utensilio (faca) 117 13 396 2057 57.966 Q885" Fo5

394

* Diferenca estatisticamente significativa p<0,05 entre a amostragem antes e apds o treinamento

Entre 151 Acima de
e 300 URL 300 URL

Até 150 URL

Satisfatorio ' Insatisfatorio




Agilidade na definicdo de estratégias frente a eventos inesperados
Recall de produtos

Problemas no processo

Antecipacao de problemas



Uniformidade na compreensao de perigos e riscos

Cultura de seguranca de alimentos bem estabelecida

Consciéncia de todos os funcionarios da importancia e da responsabilidade de
cada um

ENGAJAMENTO

Top-down
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