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INTRODUCAO

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

A questdo alimenticia é sempre uma preocupacdo para a sociedade em
geral, referindo-se a questdes como a higiene do local, bem como a dos
colaboradores, baseando-se na legislacdo vigente no Brasil. Essa
seguranca dos alimentos passa pelo controle dos fornecedores,
desenvolvimento e controle do processo, aplicacdo de Boas Praticas de
fabricacdo (BPF) e Boas Préaticas de Higiene (BPH) durante a producéo,
processamento, manuseio, distribui¢do, estocagem, venda, preparacdo e
uso; todos estes itens somados a aplicacéo do sistema de Andlise e perigos,
além de Pontos Criticos de Controle (APPCC).

METODOLOGIA

As avaliacdes aconteceram em um frigorifico de origem familiar humilde,
na regido de Maringa. Neste frigorifico produz embutidos como: salsicha,
mortadela, linguicas, lombo, presunto, salame e outros. Esta avaliagdo
objetivava-se apurar a higiene de maneira geral e cumprimento das
legislacBes. (Ver tabela 1)

RESULTADOS E DISCUSSAO

A empresa, através de sua diretoria, vem buscando de forma lenta, se
instruirem sobre programas de qualidade e Boas Préaticas de Fabricacao, no
intuito de repassar para seus funcionarios; além também de melhorar o
fluxograma da empresa. A limpeza é realizada durante todo o dia e durante
a noite é realizada a higienizagdo dos ambientes, com aplicagdo dos
detergentes e sanificantes especificos para cada setor. A ideia € através
desses pontos analisados, diminuir a quantidade e porcentagem de néo-
conformidades, com ages corretivas eficientes.

A tabela 1 apresenta uma avaliacdo da porcentagem de ndo conformidades
denominado periodo estudado (4 semanas).

Tabela 1: Porcentagem de ndo conformidades apds higienizacéo.
(Fonte Autoral).

Néo (%) de nédo

Ano Pontos Analisados conformidades conformidades

12 Semana 1568 102 6,5
22 Semana 1497 97 6,4
3% Semana 1553 72 7,6
42 Semana 1559 92 59

CONSIDERACOES FINAIS

A empresa analisada, em relacéo a estrutura e localizacdo, que sdo regidos
pela D.I.P.O.A., esta conforme. Mas quando se fala de higienizacdo e
Check-list realizado, conclui-se que € necessario mais instrucoes,
orientagdes, para que todo o " Corpo Funcional " da empresa busquem a
melhoria constante.
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