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RESUMO

Este trabalho teve como objetivo implantar o programa 5S e capacitar 0s colaboradores nos
quesitos exigidos na legislacéo de Boas Praticas de fabricagdo (BPF), exaltando as condigbes
higiénico-sanitarias do produto. Foram feitas palestras sobre 0 5S e acompanhamento da
implantacdo das etapas. O beneficiamento da castanha do caju é a principal fonte de renda do
municipio e o desenvolvimento deste trabalho preparou o estabelecimento, para a implantagéo
futura das Boas Praticas de Fabricacao.
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ABSTRACT

The objective of this work was to implement the 5S program and train the employees in the
requirements required by the Good Manufacturing Practices legislation, highlighting the hygienic-
sanitary conditions of the product produced. Lectures were made on the 5S and follow-up of the
implantation of the stages. The improvement of the cashew nut is the main source of income
of the municipality and the development of this work prepared the establishment, for the future
implantation of Good Manufacturing Practices.

KEYWORDS
Food Safety. Quality tool. 5S. GMP. Cashew nut.

1 Relato de experiéncia

No Brasil, a producdo de castanha de caju esta concentrada no Nordeste, com produgéo de
102.768 toneladas, o que equivale a aproximadamente 98% da produgéo nacional, segundo
dados do IBGE (2015).

Para que se produza uma améndoa com qualidade, & essencial eliminar as possiveis fontes
de contaminagdo, que podem acelerar a deterioragdo durante armazenamento. Todos 0s
processos aos quais é submetida devem ser realizados dentro dos padroes estabelecidos
para evitar contaminagoes. (PAIVA; GARRUTTI; SILVA NETO, 2000).

1.1 Boas praticas de fabricagao

No Brasil, as BPF séo estabelecidas por meio de portarias e resolucées da Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria, Anvisa. A Portaria n® 326, de 30 de julho de 1997 (BRASIL, 1997),
estabelece 0s requisitos gerais de higiene e de boas praticas de fabricacdo para alimentos
produzidos/fabricados para o consumo humano. A Resolugdo RDC n° 275, de 21 de outubro de
2002 (BRASIL, 2002), é ato normativo complementar a Portaria n° 326/1997 e dispde sobre
Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais Padronizados e a Lista de Verificagao das
Boas Prdticas de Fabricacdo em Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos.

Portanto, em locais onde ocorre a manipulagdo de alimentos é essencial a implantagéo
das BPFs, para garantir a qualidade do alimento. As industrias devem atender quesitos
como: higienizacdo das instalacdes, dos equipamentos e utensilios, controle da dgua de
abastecimentos, controle de pragas urbanas, capacitacdo, supervisdo da higiene dos
colaboradores e manejo correto do lixo (BRASIL, 1997).

1.2 Programa 5S

0 5S € um programa de origem japonesa que tem como principal fungdo o aumento da
velocidade do fluxo de informagdes. E orientado por cinco palavras-chave japonesas: SEIRI
(utilizacao); SEITON (Ordenacao); SEISOH (Limpeza); SEIKETSU (Padronizagao); SHITSUKE
(Disciplina). Os cinco sensos, comumente chamados de 5S, sdo a porta de entrada de um
Programa de Qualidade Total. Isto porque tém um grande efeito sobre a motivagdo para
a qualidade. A esséncia do 5S é: mudar atitudes, comportamentos e, consequentemente,
a cultura da organizacdo. Sua pratica continua e insistente leva, inevitavelmente, a uma
mudanca tanto da empresa em si, como de cada contribuinte. (NUNES; ALVES, 2008)

Segundo Gonzalez e Jungles (2003), de maneira geral 0 5S é um método que pode ser
utilizado com o objetivo de promover o ordenamento e a limpeza de qualquer empresa.

2 Método

O projeto foi desenvolvido em uma empresa de beneficiamento de castanha de caju, localizada
no municipio de Cerro Cord/RN. O primeiro passo foi realizar um diagndstico baseado nas



legislagdes vigentes: Portaria n°326/97, Portaria n°368/97 e Resolu¢do RDC n°275/02, na
qual realizou-se o estudo, planejamento e redacdo do questiondrio/check list a ser aplicado
na empresa. A partir do diagndstico, foi observada a situacdo em que estava a empresa de
modo detalhado, ou seja, a estrutura, funcionamento da producdo, manipulacdo de produto,
equipamentos utilizados, funciondrios. Entdo foi feito o acompanhamento da rotina de
recebimento de matérias-primas, producéo e expedicéo.

Apds o diagnostico feito iniciou-se a execucdo do projeto, primeiramente foi feita uma
sensibilizacdo com todos os funcionarios e geréncia, onde apresentou-se a importancia e os
beneficios da implantacdo das BPF e da aplicacdo dos 5S.

Em seguida foi realizada a apresentagao da ferramenta de qualidade 5S, através de capacitagéo
e entrega de uma cartilha, que permitiu que os colaboradores acompanhassem e revisassem
0 assunto. Entdo, posteriormente, foram feitas visitas para auxilid-los na implantacdo dessa
ferramenta.

A capacitacdo das BPF’s contou com pontos como: definicdo de BPF, legislacdo vigente,
beneficios da implantacdo, contaminacbes que podem ocorrer em inddstria alimenticia e
métodos de prevencdo, perigos alimentares, higiene pessoal e no ambiente de trabalho e
controle de pragas.

Depois de realizadas as capacitacoes e 0 acompanhamento das modificacbes e adaptacoes,
aplicaram novamente o check list (RDC n°275/02), com o intuito de analisar os resultados
alcangados e as oportunidades de melhorias que ainda poderiam ser desenvolvidas pela empresa.

3 Resultados

Os resultados da implantagdo dos 5S, e capacitagdo em BPF foram avaliados mediante anélise
do check list. A tabela 1 apresenta o0s resultados por area do estabelecimento, expondo as
conformidades e ndo conformidades.

) Nimero Nio
Areas dos itens  Conformidades conformidades Nao se aplica INC(*)%
avaliados
EdificacGes e
instalacoes 79 15 50 14 63
Equipamentos moveis
e utensilios 20 5 14 ! 0
Manipuladores 14 3 10 1 71
Produgéo e
Transportes do 33 11 10 12 30
alimento
Documentagéo 8 0 8 0 100
Total 154 34 92 28 59

INC — indice de Né&o Conformidades

Para melhor interpretacao dos resultados, utilizou-se um indicador de ndo conformidade, que
relaciona as ndo conformidades por drea analisada em relagéo ao total de itens analisados,
como mostra a equagéo 1, abaixo:

NC/INCx100 (Equacéo 1)
INC= Indice de ndo conformidades;
NC= Numero de ndo conformidades;

Tl= Total de itens analisados.
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Tabela 1: Conformidades e nao
conformidades apresentadas
por area, antes da implantacao
do 5S.

Fonte: Elaboracéo dos autores.
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Tabela 2: Conformidades e ndo
conformidades por area, apos a
implantacdo do 5S.

Fonte: Dos autores

INC - indice de
Nao Conformidades.
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A partir deste indice pode-se constatar a presenga de diversas ndo conformidades:
aproximadamente 59% dos itens ndo estavam conformes. O baixo indice de conformidade
deve-se ao fluxo desordenado de producéo, além das condiges ruins higiénicas sanitdrias do
estabelecimento, dentre outros itens que serdo apontados.

As Edificag0es e InstalagGes apresentaram 63% de ndo conformidade. Estas ndo conformidades
sdo referentes a presenca de objetos em desusos ao ambiente, ao piso de dificil higienizacéo
e sem dreno, ao teto sem forro, a ndo existéncia de angulos abaulados entre as paredes e
0 piso, a auséncia de lavatorios tanto nos banheiros, quanto na area de processamento e a
presenca de um banheiro com comunicacao direta a drea de processamento.

Os lavatérios ndo eram dotados de sabonete antisséptico, toalhas de papel para secagem das
maos e lixeiras com tampas. Nao havia cartazes com procedimentos de lavagem de maos e
as lumindrias ndo possuiam protecdo contra quebra. Quanto a higienizagdo das instalagoes,
ndo havia registro das higienizagdes realizadas.

No que diz respeito ao controle integrado de pragas, foi notada a presenca de ninhos de
passaros, pondo em risco a seguranca do alimento. O abastecimento de dgua é feito por
meio da rede publica e em situagées criticas de falta de &gua, é utilizado um sistema
alternativo, com &guas provenientes do armazenamento em cisternas, nao havendo laudo que
comprovasse a potabilidade da dgua utilizada no estabelecimento.

Equipamentos, Moveis e Utensilios apresentaram 60% de ndo conformidade. Os equipamentos
nao passavam por manutengdo preventiva e ndo eram higienizados corretamente. As mesas
utilizadas ndo apresentavam bom estado de conservacao, ndo havia um responsavel para as
operacdes de higienizacdo e nem produtos suficientes para limpeza e desinfecgéo.

0s Manipuladores apresentaram 71% de ndo conformidades. Pode-se observar colaboradores
sem uniformes, com adornos e esmaltes, representando risco fisico aos produtos. Além disso,
estes ndo tinham o habito de lavar as maos frequentemente, talvez devido a falta de aviso de
lavagem de mé&os, de supervisdo e capacitagao.

A Producdo e Transporte de Alimentos apresentou 24% de ndo conformidades, que
estdo relacionados com a desorganizacdo na recepcdo da matéria-prima, a falta de telas
milimétricas, na maior parte do estabelecimento, a inexisténcia de um fluxo linear de producéao
e do controle de qualidade do produto.

A Documentac@o obteve 100% de ndo conformidade, pois ndo havia Manual de BPF e
Procedimentos Operacionais Padronizados (POP) no estabelecimento.

Ao final da execucdo do projeto foi reaplicado check list (RDC n°275/02) para fazer o
diagndstico final da empresa e a Tabela 2 mostra 0s resultados obtidos.

Nimero 5
Areas dositens  Conformidades Na? Nao se aplica INC(*)%
avaliados conformidades
EdificacOes e
instalagdes 79 3 3 9 49
Equipamentos
Moveis e utensilios 20 5 14 1 0
Manipuladores 14 9 5 0 35
Producgdo e
Transportes do 33 11 10 12 30
alimento
Documentagéo 8 0 8 0 100
Total 154 56 76 22 49

0 diagnostico final apresentou uma redugdo de 10% no indice de ndo conformidades,
mostrando que a implantagdo do 5S e a capacitagdo em BPF contribuiram para melhoria dos
itens de edificacOes e instalagdes e dos manipuladores (Gréfico 1).
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A partir dos resultados obtidos, verificou-se que apds a implantacdo do programa 5S e a
capacitacdo dos colaboradores em BPF os resultados foram satisfatérios, tanto quanto ao
cumprimento da legislagdo, como ao aprendizado dos colaboradores. Porém, se faz essencial
que além das capacitagdes passadas aos manipuladores e geréncia, haja sempre a atualizagéo
dos conhecimentos.

A realizaclo deste trabalho proporcionou indmeros beneficios a fabrica de castanhas,
principalmente no que diz respeito a limpeza e organizacdo do ambiente, além da
conscientizacdo dos funcionarios quanto as condicdes higiénicas sanitdrias do local e higiene
pessoal, por meio das capacitagées e do contato direto com os manipuladores.

O periodo para o desenvolvimento deste projeto foi relativamente curto, uma vez que durou
apenas cinco meses. Apesar disso, a implantacdo do 5S e a capacitacdo em BPF surtiu o
efeito esperado, pois a empresa mostrou-se disposta a mudar e atender as exigéncias da
legislacéo.
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Grafico 1: Comparando o
Indice de Nao Conformidades
antes e depois da aplicacéo do
programa de qualidade 5S, e
das capacitagdes em BPF.

Fonte: Elaboragéo dos autores.
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