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A DIFUSAO DO ESTUDO DA
CIENCIA DOS ALIMENTOS,
O INCREMENTO DA
ENGENHARIA SANITARIA,
INVESTIMENTO
EM FORMACAO,
DESENVOLVIMENTO DO
KAIZEN EM COMUNICAGAO,
MOTIVAGCAO E CRIATIVIDADE
SAO IMPRESCINDIVEIS

UPGRADE NA CAPACITACAO EFETIVA EM

GMP pARA HACCP REAL E EFICAZ

José Carlos Giordano

omecamos 2010 com boas
Cperspectivas no mercado
industrial e consumidor e
os sinalizadores sdo auspiciosos
no segmento alimenticio. Fala-se
muito em produgdo, promogdes e
estratégias, mas stop! Vamos pa-
rar para pensar um pouco:
Como vdo nossas estratégias,
mas na esfera da Qualidade?
Quais as tendéncias nao s6
para alimentos seguros, mas
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para processos e alimentos mais
seguros?

Se tudo cresce e evolui, quais
novas responsabilidades nacio-
nais e internacionais em Food
Safety e Engenharia Higiénica?

Serd que temos percepcdo do
significado das exigéncias para
a conquista de um sistema com-
pleto, eficaz e continuo?

E tempo de revisar posturas
e convicgdes, integrando mode-
los renovados em HACCP com
requisitos GMP avancado, via

aprendizado constante para esti-
mular talentos.

A capilaridade da investigacdo
de possiveis perigos para preven-
¢do de falhas € meta para todos
os processos fabris que buscam
ndo apenas manutencgio e exis-
téncia, mas sobretudo sobrevi-
véncia no disputado mercado
de alimentos, farmacos, embala-
gens e afins.

Sdo imprescindiveis a difusdo
do estudo da ciéncia dos alimen-
tos, incremento da engenharia



sanitdria, investimento em for-
macdo / capacitacdo pessoal,
desenvolvimento do Kaizen em
Comunicagdo, Motivacao e Cria-
tividade. O gatilho é agora!

“O melhor nivel de seguranca
se obtém eliminando o perigo,
nao colocando vigias”, ja dizia
na Europa hd 28 anos Daniels
G.G. na Hygienic Design and
Operation of Food Plant.

O desafio € grande, sem duvida.

Recomendar as boas empresas,
quando do GMP / HACCP ama-
durecido, a instalacdo de dois
quadros com os seguintes dize-
res, como welcome iniciais:

“Lembre-se sempre: vocé
esta entrando em uma fabrica de
alimentos”

- “Bem-vindo a uma empresa
com Boas Priticas de fabrica-
cao!”

Quando além de implantados
sdo confidveis os sistemas em
Seguranca dos Alimentos, com
validacdo documentada e con-
vergéncia efetiva das expertises,
sugerimos entdo a maturidade do
3° e 4° quadros com as seguintes
mensagens:

- “A prioridade ndo é funcdo
dos auditores externos na in-
vestigacdo de nossas préticas.
Primordial sim é a nossa respon-
sabilidade em demonstrar con-
formidade no atingimento dos
melhores padrdes”

“Consumidores compram
muito mais do que um produto...
Eles compram a companhia que
faz o produto, com seu cariter,
sinceridade e a confianca que ele
inspira.”

O cendrio 2010 exige upgra-
de nos padrdes, embasamento
na prevencdo de problemas e
producdo higiénica, alinhado a
conceitos e atitudes para detec-
tar/ minimizar a assimetria de
informagdes. Os aprendizados
pelos possiveis erros devem ser
disseminados, analisando as
causas — raiz para prevenir /
eliminar futuros “ruidos”. Uma
leve falha pode ser quando mui-
to, admissivel. Errar duas vezes €
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uma tremenda “Lei de Murphy”,
mas errar trés vezes € “screw the
pooch” — ¢ fatal, é burrice. O es-
tado da arte do “conhecimento”
precisa ser disseminado. Renoma-
do Vicente Falconi em sua coluna
‘Gestdo a Vista’ preconiza que
para superar metas deve-se de-
senvolver as pessoas por meio de
educacdo e treinamento, do exem-
plo dos lideres e da exigéncia de
indicadores.

Estudos FMEA (Analise dos
Modos de Falha e Efeitos) es-
tdo intrinsecamente ligados ao
HACCP, numa andlise quanti-
tativa do risco. Lembremos que
até os anos 90, os PCC’s eram
classificados em 2 niveis: risco
1 - maior e risco 2 - menor a
seguranga do alimento. Hoje se
incorporam Indicadores de Per-
formance e Andlise de Incertezas
ao estudo HACCP. Microbiologia
preditiva ja é aplicada nos estu-
dos de perigos potenciais e ja ha
sinergia com modelos Seis Sigma
e de Engenharia Reversa inte-
grada com ISO 22.000. Matrizes
de exceléncia elaboradas com
base PNQ nas empresas, hoje
formam harmonioso amalgama
com Food Safety numa Matriz
de Exceléncia (figura 1).

Recomenda¢des GMP ndo sdo
apenas guias ou aconselhamen-
tos genéricos, sdo regulamentos
hoje obrigatérios, numa visdo
sistémica - multidisciplinar. Es-
pecialistas europeus (Forsythe/
Hayes) citam o modelo “Lisa”
— Asseguramento da Seguranca
Longitudinal Integrada. Refe-
réncias em HACCP mencionam
ndo s6 a arvore decisOria pre-
conizada pelo Codex Alimenta-
rius, mas “estruturas arbdreas”
evoluidas conforme os estudos
técnico/cientificos e as experi-
€ncias fabris. Exigéncias farma-
céuticas e cosméticas (efetivos
bercos americanos do GMP) sdo
cada vez mais diretamente apli-
cadas ao segmento alimenticio
humano e animal — inddstria /
supermercadista / varejo / food
service.

Matrizes de auditoria contem-
plam bem mais de trés centenas
de itens s6é em Food Safety. Com
o agregamento dos requisitos
OHSAS, SA 8000, GAP’s, Or-
ganicos, Biosseguranca, ISO
14.000, GMO’s, EFSIS, Susten-
tabilidade, FSSC 22.000, pro-
ducdo limpa, etc. Uma empresa
moderna € avaliada num crivo de
mais de 400 quesitos numa inte-
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racdo investigativa de 3, 4 dias.
Rigor necessario, pois:

Seguranga dos Alimentos ndo
é um tépico que se negocie, é va-
lor mandatério.

Entre inimeros controles, sdo
verificados cada vez mais deta-
lhes como:

- Zoneamento dos diferentes
niveis de exigéncias higiénicas
nas dreas de processo.

- Controle de coledpteros, lepi-
dopteros e xiléfagos nos recebi-
mentos/estocagens.

- Gerenciamento de contingén-
cias (risk management) na planta
e terceiros .

- Verificag¢do de todos os ele-
mentos de utilidades, + datalog-
gers de °C e umidade.

- Checagem do ar de instru-
mentagdo, HVAC, e todas as va-
riantes de 4dgua.

- Rastreamento de irradiacdo
por Co 60 em M.P., bem como
emprego de fumigantes.

- Eletropolimento de linhas,
TQs, valvulas. Eliminadores de
estdtica em dreas técnicas.

- Validacdo com biolumines-
céncia via ATP, + checagens in-
terlaboratoriais.

- Uso de escovas eletrostdticas
em limpezas a seco e de air sho-
WEer Nos acessos.

- Controles finais nas linhas,
por raios X (massa) e video
imagem.

- Rastreamento meticuloso de
alergénicos / sensibilizantes e an-
tibidticos.

- Desdobramento de auditorias
em transportes , armazéns, cen-
trais, distribuidores.

- Emprego de ECAw para sani-
tizacdo de areas e eliminagdo de
biofilmes.

- Comprovagio de inexisténcia
de BSE, PCB’s, CFC’s,GMO’s e
salmonella free OK.

- Emprego do Diamante NFPA
704 nos produtos quimicos em-
pregados.

- Inspecdes com endoscopia
industrial e/ou UV nos equipa-
mentos e linhas.

- Adocéao de superficies e apara-
tos com Triclosan (Microban ®).

- Monitoramento de contagem
microbiolégica e particulas, no
ar de areas técnicas.

- Anadlise de migracdo de plas-
tificantes e demais contaminan-
tes em embalagens.

- Atendimento a legislacdes e
normativas oficiais e atualizacdo
constante dos padrdes.

- Dominio da cadeia farm to
fork passando por supermarket.
Metas em Sustentabilidade.

SIGLAS ADOTADAS

PCB’s - Polychlorinated biphenyl’s
GAP’s - Good Agricultural Practices

ATP - Adenosina Trifosfato
SA - Social Accountability

OHSAS - Occupational Health and Safety Assessment Series

FMEA - Failure Modes and Effects Analysis

EFSIS - European Food Sistem Inspection Service

HVAC - Heating, Ventilation & Air Conditioning

NFPA - National Fire Protection Association

ECAw - Electro Chemical Activation (Agua eletroquimicamente ativada)

Global GAP - Sigla atual da original norma EurepGAP

Co 60 - Irradiagdo por Radioisétopo Cobalto 60 (60 CO)
BSE - Bovine Spongiform Encephalopy (prion)

PNQ - Prémio Nacional da Qualidade

BRC - Consorcio Britdnico para o Varejo

FSSC - Foundation for Food Safety Certification
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- Conhecimento em Design
Sanitario e quimica dos saniti-
zantes.

- Aprendizado de disciplinas
afins como veterindria nutricdo
biologia quimica agronomia.

- Mapeamento dos exclusivos
locais liberados p/ uso de vidro.
Adocao de Gestao a Vista.

- Aplicagdo do planejamento
estratégico, gerenciamento da
rotina e pelas diretrizes.

- Exercicios periddicos docu-
mentados de recall (recolhimen-
to) interno e externo.

- Coordenacdo especifica in-
dividual para cada um dos itens:
HACCP, 5S / GMP, Manutencdo,
Sanitizacdo, Cont. de Pragas,
Seguranga do Trabalho, Meio
Ambiente, C.Q./Documentacéo-
Técnica, e Treinamento, entre as
demais requeridas na empresa.

- Compromisso em todos os ni-
veis para com a Politica da Qua-
lidade e Food Safety.

- Integragdo dos fornecedores /
provedores e parceiros na siner-
gia Total da Qualidade.

- Afinacdo da empresa com
seus parceiros, nos requisitos
BRC e Global Gap.

- Treinamento continuado, re-
ciclagens e avaliacdo da capaci-
tacdo interna e externa.

- Estendimento da Visao Quali-
dade a fornecedores de insumos,
embalagens e servigos.

- Dominio das Ferramentas da
Qualidade, + Missao, Visdo, Va-
lores, e sistemas ISO .

- Evidéncias em produzir e
comercializar produtos segu-
ros com qualidade consistente e
constante, capazes de superar as
expectativas dos consumidores.

E tempo de preparacdo urgen-
te para esse novo cendrio. Pense
Nisso!

José Carlos Giordano
Diretor da JCG Assessoria
em Higiene e Qualidade
umbrellagmp@terra.com.br



