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RESUMO

A Cooperativa de Pescadores e Artesdos de Pai André e Bom Sucesso
(COORIMBATA) processa produtos de origem vegetal em sua unidade localizada
em Cuiaba — MT/Brasil. Em funcdo de necessidades comerciais exigéncias legais,
0s seus cooperados decidiram implementar um Sistema de Gestao da Seguranca
de alimentos objetivando também a fidelizacdo de seus clientes e a abertura de
novos mercados. A base operacional da Coorimbata é estruturada na pesquisa
em Ciéncia e tecnologia, realizada principalmente por pesquisadores da
Universidade Federal de Mato Grosso, o que ao longo dos anos tem demonstrado
a possibilidade e a importancia da aproximacao entre o Centro de Tecnologia e
Ensino e Empresas que necessitam de apoio formal para a garantia de seus
produtos em qualidade e inovacao. O negocio da Cooperativa é “gerar emprego e
renda para seus cooperados apresentando solucbes alternativas para agregar
valor a produtos tipicamente regionais e comercializa-los com sucesso”. Para o
alcance desse objetivo a cooperativa utiliza a inclusdo social e geracao de renda
para seus cooperados industrializando produtos que utilizem matéria-prima
oriunda da agricultura familiar local.

Este trabalho buscou caracterizar a COORIMBATA, acompanhar e apresentar a
metodologia de implementacdo do Sistema de Anadlise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle — APPCC - na Cooperativa Coorimbata, descrevendo os
processos utilizados na obtencdo do Programa, discutindo as dificuldades e
incentivos encontrados e apresentando os resultados alcancados no final da
implementagdo. Foram utilizadas ferramentas como o questionario do Instituto
Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE), PINTEC — Pesquisa Industrial de
Inovagdo Tecnoldgica, a ABNT NBR ISO 22000:2006, a legislacdo federal e
instrumentos internacionais que recomendam o Sistema APPCC para a busca da
seguranga alimentar, como o Codex Alimentarius. Através da pesquisa e
extensdo universitaria foi conseguida a implementacao de uma ferramenta de

gestdo da seguranca dos alimentos, que se iniciou com os Programas de Pré-
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requisitos — Boas Praticas de fabricacdo e Procedimentos Operacionais
Padronizados, concluindo com a elaboragdo de Plano de Analise de Perigos e
Pontos Criticos de Controle para o produto Banana. Nao obstante as dificuldades
de uma cooperativa de baixo poder aquisitivo, ficou comprovada a possibilidade

de implementagdo do APPCC mesmo em tais condigdes.
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SUMMARY

The Fishermen's Cooperative and Artisans of Father Andrew and Bom
Sucesso (COORIMBATA) processes vegetable products in their facility located in
Cuiaba - MT / Brazil. Due to business needs, legal requirements, their members
decided to implement a Safety Management System Food also aimed to customer
loyalty and open new markets. The operational base is structured Coorimbata
research in science and technology, mainly carried out by researchers at the
Federal University of Mato Grosso, which over the years has demonstrated the
possibility and importance of rapprochement between the Center for Teaching and
Technology and companies that need of formal support for the guarantee of their
products in quality and innovation. The business of the Cooperative is to "create
jobs and income for their members presenting alternative solutions to add value to
typical regional products and market them successfully." To achieve this goal, the
cooperative uses social inclusion and income generation for their members
industrializing products using raw materials from local family farms.

This study aimed show that Coorimbata, to monitor and present the methodology
of implementation of the System Hazard Analysis and Critical Control Points -
HACCP - the Cooperative Coorimbata, describing the processes used to obtain
the program, discussing the difficulties encountered and incentives and presenting
the results at the end implementation. Tools were used as the questionnaire of the
Brazilian Institute of Geography and Statistics (IBGE), PINTEC - Industrial
Research on Technological Innovation, ISO 22000:2006, the federal legislation
and international instruments recommend HACCP in the quest for food security,
as Codex Alimentarius. Through research and university extension has been
achieved to implement a management tool for food safety, which began with the
Program Requirements - Good Manufacturing Practices and Standard Operating
Procedures, concluding with the development of Hazard Analysis Plan and Critical
Control Points for the product Banana. Despite the difficulties of a cooperative

15
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purchasing power, it was proved the possibility of implementing the HACCP even

in such conditions.
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ESTRUTURA DA TESE

Esta tese esta estruturada de forma a demonstrar os passos utilizados para o

alcance dos objetivos da mesma:

- Introducao geral;

- Objetivos geral e especificos;

- Quatro capitulos em forma de artigos cientificos, que pretenderam caracterizar a
Coorimbata, demonstrar os resultados da realizacdo de um diagnéstico inicial das
Boas Praticas de Fabricacdo, a metodologia de implementagdo do Programa de
Pré-requisitos, e por final, a elabora¢cdo de um Plano APPCC para a Banana chip,
produto de maior volume de comercializagdo da cooperativa;

- Concluséo geral;

- Recomendacéo;

- Anexos do trabalho.
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I. INTRODUCAO

Apesar das recentes diretrizes das politicas sociais, o Brasil ainda € um
pais que possui uma enorme divida social. Sdo milhdes os brasileiros que vivem
abaixo do nivel de pobreza, persistem problemas com a educacdo de jovens e
adultos, baixa capacidade de absorcao pelo mercado de trabalho, discriminacdes,
fome e miséria localizadas. A necessidade de se resolverem tais problemas séo
proporcionais ao tamanho dos mesmos, e certamente ndo sao eficientes se
tratados como problema unico de Governo, de empresas ou de organizacbes da
sociedade civil isoladamente (Priante Filho et al., 2007).

Uma das ferramentas utilizadas para a diminuicdo dessa divida é a
Tecnologia Social, que perdeu espaco no inicio dos anos 80 em funcédo da
expansao do pensamento neoliberal no mundo; mas que, recentemente, volta a
ter importancia devido ao conceito abrangente de producdo continua e
qualificada, executada por atores antes excluidos dos processos produtivos
regionais (Lassance Jr. et al., 2004).

Segundo Lima (2003) as formas de producdo tém sido tema de
inimeros féruns, onde se discutem assuntos ligados a sustentabilidade e as
implicacdes da globalizagdo na concentracdo de riquezas e de poder nos paises
considerados desenvolvidos. Nas Uultimas décadas um grande numero de
instituicbes e de organizagdes nao governamentais dedica-se ao apoio e
divulgagdo dos resultados de pesquisas, envolvendo métodos alternativos de
producdo para o desenvolvimento sustentavel, ressaltando a importancia do
resgate de formas de processamento artesanal, objetivando adequa-los as
exigéncias crescentes do mercado globalizado. Atualmente, salienta-se a
importancia da implementacao de politicas publicas voltadas para o avanco da
producéo limpa.

Outro aspecto a considerar é o estimulo a produgdo e ao consumo de

produtos locais e regionais ecoldgicos. Tao importante como o investimento no
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desenvolvimento de produtos competitivos é a procura de formas de producgéo e
administracdo sécia e ecologicamente corretas.

Na area da gestao social, vem ganhando espagco as parcerias entre
empresas que detém recursos para investir e os governos que conhecem as
necessidades de suas regidoes (Priante Filho et al., 1997). No Brasil, tem havido
diversas tentativas governamentais de promocao de ag¢des cooperativas, porém,
os resultados obtidos nem sempre corresponderam as expectativas dos
governantes e dos beneficiarios. Como exemplo, o Programa de Apoio Direto as
Iniciativas Comunitarias (PADIC) disponibilizou recursos para implantacédo de 172
empreendimentos coletivos (associagcées ou cooperativas) entre 1996 e 2002 em
Mato Grosso e, segundo a avaliacdo do Banco Mundial desse Programa, a
“fragilidade da sociedade civil em Mato Grosso, tanto em termos de sua baixa
capacidade de organizacdo, articulagdo e proposicdo, quanto em termos da
limitada capacidade técnica para o desempenho das funcées de monitoramento,
avaliagdo e execucao de subprojetos” foram as principais causas para que esses
empreendimentos ndo se tenham viabilizado.

Paul Singer aponta assim que a Economia Solidaria tem na sua
esséncia a cooperacao, porém os empreendimentos de economia solidaria, na
medida em que tém de comprar e vender em mercados capitalistas numa
sociedade extremamente competitiva e individualista, tem grandes dificuldades
em tornarem-se competitivos, em termos de qualidade e eficiéncia dos produtos e
servicos, dentro de principios autogestionarios. Portanto, um dos grandes
desafios das empresas autogestionarias € a superacdo da “descrenca
generalizada de “meros trabalhadores” as gerirem com eficiéncia” (Singer, 2004).

A IV Conferéncia Nacional de Ciéncia Tecnologia e Inovacao (CNCTI)
realizada em 2010 reconheceu que a Economia Solidaria vem se apresentando
como uma alternativa inovadora de geracao de trabalho e renda e uma resposta a
favor da inclusdo social e do desenvolvimento sustentavel. Entre as
recomendacgdes dessa Conferéncia destacam-se:

e “formular e implantar um Programa Nacional de Inovacao e
tecnologia social, com apoio a pesquisas e projetos,
promovendo o envolvimento da sociedade civil organizada na

sua elaboracgao, execucdo, monitoramento e avaliagdo”;
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e ‘“estabelecer politicas e programas especificos para a difusao,
apropriacao e uso da Ciéncia, Tecnologia e Inovagao (CTI) para
o desenvolvimento local e regional e para estimular
empreendimentos solidarios” (BRASIL, 2010).
Para isso recomenda, a partir de solucdes inovadoras:
e “estimular o setor empresarial e promover acbes de
responsabilidade social que contribuam para o atendimento de

necessidades coletivas e para o desenvolvimento sustentavel”;

e “estabelecer politicas integradas de apoio, acompanhamento e
avaliagdo para o desenvolvimento de tecnologias sociais,
extensao tecnolégica, empreendimentos de economia solidaria,
seguranca alimentar e nutricional, inclusao digital, Centros
Vocacionais Tecnolégicos (CVTs), Associagcdes Produtivas
Locais (APL), popularizacdo e apropriacao social da Ciéncia e
Tecnologia (C&T)”.

A Universidade Federal de Mato Grosso vem desenvolvendo projetos
de pesquisa, juntamente com a Cooperativa de Pescadores e Artesdaos de Pai
André e Bom Sucesso (COORIMBATA) que culminaram inicialmente, com a
montagem e a operacionalizagdo de uma unidade experimental de
processamento de frutas passas, que esta em laboracéo desde agosto de 1999 e
cujos produtos véem sendo comercializados numa grande rede de
supermercados de Mato Grosso.

A COORIMBATA integra a Rede de Colaboracdo Solidaria, que atua
em toda a baixada cuiabana, que corresponde a uma regido do Estado de Mato
Grosso que engloba 10 municipios — Acorizal, Bardo de Melgaco, Cuiaba,
Chapada dos Guimardes, Jangada, Nossa Senhora do Livramento, Poconé,
Rosario Oeste, Santo Antonio do Leverger e Varzea Grande. Pelo seu
envolvimento em acdes governamentais, seja na esfera estadual ou federal, os
resultados ja alcancados na primeira etapa do projeto tem tido influéncia em todo
o estado do Mato Grosso, assim como em outras zonas do Brasil, com maior
impacto na area amazénica.

Segundo Priante Filho (2005), na sua primeira etapa o projeto Rede de
Colaboragcdo Solidaria apresentou como resultado principal a consolidagdo de
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relacdes de confianca integrando politicas publicas no apoio a Economia Solidaria
com intensa participacdo da sociedade civil,b, com base nas solicitacbes de
comunidades de baixa renda da Baixada Cuiabana. Por outro lado, o faturamento
dos setores produtivos da COORIMBATA foi inferior ao esperado assim como a
renda e 0 numero de pessoas inseridas nos processos produtivos. Destaca-se,
entretanto que a COORIMBATA foi equipada para o processamento de doces,
passas e fritas de frutas regionais e estruturada para o processamento de peixes
e de humus de minhoca, além da implantagdo de cinco médulos de cultura
comunitarios numa comunidade de descendentes de escravos (quilombola).

Essa iniciativa de carater inclusivo apresenta-se como uma alternativa
eficaz a solucao dos problemas sociais relacionados com essa dimensao e como
vetor para a adogcdo de politicas publicas que abordem a relagdo ciéncia-
tecnologia-sociedade num sentido mais coerente com a nossa realidade e com o
futuro que a sociedade deseja construir (BRASIL, 2010).

Culturalmente associa-se o conceito de Qualidade e/ou Segurancga de
alimentos a grandes empresas, principalmente as exportadoras, que programam
tais sistemas de maneira compulséria na maioria das situacdes. Os pequenos e
micro-empreendimentos ficam a margem deste assunto; e muitos fatores, além
dos culturais, proporcionam este fato (Violaris et al., 2008).

Além das exigéncias legais, a comprovacao sanitaria também é tida
como um requisito comercial nas assinaturas de contratos, através da adocao
comprovada de ferramentas disponiveis, tais como as Boas Praticas de
Fabricacdo (BPF), Procedimentos Operacionais Padronizados (POP), Avaliacao
de Riscos Microbiolégicos (MRA), Gestao da qualidade (Série ISO), Gestao da
Qualidade Total (TQM) e a Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle
(Sistema APPCC). Dessa forma, os empreendimentos processadores de
alimentos ficam sujeitos duas vezes a implementacdo de ferramentas de
qualidade, mais especificamente, no item seguranca dos alimentos (Ribeiro-
Furtini; Abreu, 2006).

O controle de qualidade dos alimentos requer o monitoramento de todo
0 processo produtivo, desde a selecdo da matéria-prima até o seu consumo. Para
garantir a seguranga e inocuidade do alimento alguns métodos e técnicas sao
empregadas, dentre os principais estdo: APPCC (Anélise de Perigo em Pontos

Criticos de Controle), BPF (Boas Praticas de Fabricacdo) e a Certificacao 1SO
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Série 9000. A implantacdo desses sistemas preconiza a aplicacdo de medidas
preventivas e corretivas e o envolvimento da equipe para seu éxito exigindo a
obediéncia de uma série de etapas que devem ser desenvolvidas e
constantemente reavaliadas, portanto, se constitui em um mecanismo continuo
(Lovatti, 2004).

Os alimentos de origem vegetal encontram-se entre os alimentos mais
diversos e complexos. As unidades produtivas variam de altamente mecanizadas,
nos quais monocultivos de cereais ou tubérculos cobrem muitos hectares, até
pequenas unidades familiares que cultivam espécies raras. Sendo os alimentos
de origem vegetal destinados principalmente a ser utilizados como matérias-
primas ou para consumo imediato, a aplicacdo dos principios de controle de
qualidade microbiolégica deve levar em conta a grande diversidade de cultivos e a
necessidade de obtencao de produtos in6cuos e saudaveis, apesar das limitacdes
econdmicas ou do clima desfavoravel (ICMSF, 1974).

A Comissao do Codex Alimentarius (CCA), estabelecida em 1961, é
um organismo intergovernamental, da qual participam 152 paises. Desde 1962
estd encarregada de implementar o Programa de Padrbées para Alimentos do
Comité Conjunto Food and Agriculture Organization (FAO) /World Health
Organization (WHO), cujo principio basico é a protecado da saude do consumidor e
a regulacao das praticas de comércio de alimentos. O Codex Alimentarius, que
significa Codigo ou Legislagcdo Alimentar, € uma coletdnea de padrbes para
alimentos, cddigos de praticas e de outras recomendacdes, apresentadas em
formato padronizado. A higiene dos alimentos representa a maior atividade do
Codex desde o estabelecimento do CCA.

De acordo com o Ministério da Saude na sua Portaria n° 1428 de
23/11/93 (BRASIL, 1993), h4 necessidade de se elaborar um manual de boas
praticas de fabricacdo, que consiste na descricdo das rotinas para garantir o
controle higiénico-sanitario dos alimentos, em relagdo a funcionarios, matérias-
primas, desinsetizacao e desratizacio, agua de abastecimento, higiene nos locais
de producéo e relatério de avaliagédo estrutural (GUIA, 2000).

A exemplo de outros segmentos, a gestao de qualidade na industria de
alimentos modificou-se a partir dos anos 80, assumindo feicdo pés-ativa em vez
de meramente reativa. Assim, ao sistema denominado de Boas Praticas de
Fabricacdo (BPF), que se complementava com programas de andlises
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laboratoriais dos lotes produzidos, visando garantir a qualidade, somou-se o de
Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC), versao brasileira do
desigando internacionalmente Hazard Analysis and Critical Control Point
(HACCP), constituindo-se dessa forma a moderna base de gestao da qualidade
na industria de alimentos, conforme vem sendo adotada em todo mundo (Guia,
2000; Europeia, 2004).

O sistema APPCC é uma ferramenta cientifica, racional e sistematica
de abordagem para identificacdo, avaliacdo e controle dos perigos associados
durante a producgdo, transformacao, elaboragcdo, preparacdo e utilizacdo de
alimentos para garantir que este seja seguro para consumo. A introducdo do
Sistema sinalizou uma mudanga de énfase ao produto final com intensiva
utilizacao de recursos de inspecéo e testes de controle (Al-Kandari et al., 2011; DI
Wang et al., 2010).

A implementacdo do Sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos
de Controle na COORIMBATA pretende dar subsidios aos 6rgéos responsaveis
pela inspecao sanitaria desse tipo de produto para o estabelecimento de novos
parametros de avaliacdo e de certificacdo de pequenas unidades de
processamento artesanal de frutas, de modo a atender aos aspectos de
sustentabilidade acima apontados.

Com patrocinio da PETROBRAS foi possivel implantar trés unidades
produtivas da COORIMBATA (pescado, himus de minhoca, doces/chips e
passas), criar cinco moédulos de plantios comunitarios no Quilombo de Mata
Cavalo, no municipio de Nossa Senhora do Livramento - MT, integrando acdes de
diferentes esferas governamentais, interligando projetos de inclusdo social e
geracao de renda no Estado de Mato Grosso, consolidando a Cooperativa
COORIMBATA como um modelo a ser replicado em todo o Estado. Os bons
resultados trazem novas responsabilidades para a Cooperativa COORIMBATA.
Sao muitas as dificuldades para a consolidacdo de atividades produtivas com
seguranca para comunidades de baixa renda da Baixada Cuiabana, que sédo de
baixo nivel escolar, de baixa qualificacdo profissional, e carentes de informacdes
acerca da correta producao de alimentos (Priante Filho, 2007).

A implementacdao das Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) constitui o
primeiro passo a ser dado por uma industria de alimentos para assegurar uma
producéo segura e com qualidade. Ela precede o Sistema de Analise de Perigos e
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Pontos Criticos de Controle, que atua especificamente em etapas que servem
para minimizar ou eliminar agentes contaminantes de alimentos. Como forma de
confirmacdo, sao indicadas analises microbioldgicas de manipuladores,
superficies de contato e amostras de alimentos, principais formas de acesso de
microrganismos ao alimento pronto (Silva Jr., 1992).

Caracterizacdo da Area de Estudo e da Coleta de Dados

A pesquisa foi realizada na Cooperativa de Pescadores e Artesdos de
Pai André e Bom Sucesso. Fundada em 1997, esta operacionaliza o
processamento de frutas em uma unidade localizada no Bairro do Porto, em
Cuiaba, além de contar com producdo de humus e um frigorifico de peixes e
jacarés em Varzea Grande. Seus fundadores foram pescadores e artesdos de
uma comunidade ribeirinha do municipio de Varzea Grande - MT. Em 2000, a
Cooperativa COORIMBATA, juntamente com pesquisadores da Universidade
Federal de Mato Grosso estabeleceu uma forma agil de garantir o sucesso de
acOes articuladas com comunidades de baixa renda, formalizando a pesquisa
cientifica como um dos objetivos da cooperativa. A pesquisa cientifica na
Universidade é assim coordenada por um pesquisador cooperado, formalmente
associado a Cooperativa; este pesquisador direciona as suas pesquisas para a
solucdo de problemas tecnolégicos da COORIMBATA e as executa

conjuntamente com outros cooperados que se apropriam dos resultados obtidos.
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Il. OBJETIVOS

Geral

Contribuir para a implementacao do sistema de andlises de perigos e

pontos criticos de controle em unidades de uma rede de colaboragdo solidaria

para industrializacdo e comercializagao de produtos oriundos da producéao familiar

na baixada Cuiabana — MT.

Especificos

Observar as técnicas e condicdes de manipulacdo das matérias-

primas;

Monitorizar a eficacia da higiene pessoal e de utensilios,
equipamentos e superficies de trabalho;

Capacitar os manipuladores para a seguranca na producao do

alimentos e avaliar resultados;

Verificar as condicdes microbiolégicas da matéria-prima e produto

final;

Estabelecer os fluxogramas dos processos;

Implementar Procedimentos Operacionais Padronizados (POP);
Identificar os perigos na producao, estabelecer os limites criticos
e estabelecer os Pontos Criticos de Controle (PCC’s)

Estabelecer as medidas preventivas para ocorréncia de perigos;
Estabelecer as formas de registros da monitorizacdo e da

verificacao.
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lIl.CAPITULO |

Inovacao e Tecnologia Social: o caso da Cooperativa de Pescadores e
Artesdos de Pai André e Bom Sucesso (COORIMBATA)

RESUMO

A Cooperativa de Pescadores e Artesdos de Pai André e Bom Sucesso
(MT/Brasil) operacionaliza o processamento de frutas numa unidade localizada
em Cuiaba - MT. Para caracterizar as atividades inovadoras que permitiram o
crescimento e o desenvolvimento da Coorimbata no periodo compreendido entre
1999 a 2011 foi utilizado o questionario do Instituto Brasileiro de Geografia e
Estatistica (IBGE), PINTEC — Pesquisa Industrial de Inovacdo Tecnolégica. Os
resultados demonstraram que a base operacional da Coorimbata é estruturada na
pesquisa em Ciéncia e tecnologia, realizada principalmente por pesquisadores da
Universidade Federal de Mato Grosso, o que reforgca a importancia da
aproximacao da Universidade com as Empresas que desejam a inovacao.
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ABSTRACT

The Fishermen and Artisans Co-operative of Pai André and Bom
Sucesso (COORIMBATA) realize processes vegetable products at this semi-
industrial plant located at Cuiabd — MT/Brazil. To study the innovative activities
that allowed COORIMBATA development between 1999 and to 2011 was used
the Brazilian Institute of Geography and Statistic (IBGE) questionnaire and
Industrial Research of Technological Innovation (PINTEC). The results
demonstrated that the COORIMBATA operational base is structured in the
Science and Technology research realized developed mainly by researchers at
Mato Grosso Federal University that have demonstrated the importance of the
approach between the University and the Companies that search for innovation.
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INTRODUCAO

Segundo Lassance Jr. et al. (2004), a inovacao € resultante de
qualquer combinacdo de uma necessidade social e requisitos de mercado em
conjunto com contexto cientificos e tecnolégicos criados para dar respostas a
essas necessidades. Assim sendo, é fundamental a acessibilidade de
organizacdes sociais aos centros de organizacao técnicos e cientificos, para que
os fluxogramas de gestdo e de producdo possam ser melhor elaborados e
adaptados as diferencas que permeiam a organizacdo e a produgdo por
pequenos, cooperados ou até mesmo trabalhadores rurais; formas de
organizacao pouco estudadas na perspectiva da utilizacdo da inovagcdo. A
geragéo, a exploracdo e a difusdo do conhecimento sdo fundamentais para o
crescimento, o desenvolvimento e o bem-estar das comunidades. Assim, é
fundamental dispor de melhores formas para verificar as medidas tomadas em
relacdo a inovagao nesses empreendimentos.

Na COORIMBATA o papel da Inovagéo é evidenciado pelos resultados
produtivos e financeiros obtidos por seus cooperados. Estes dados necessitam de
ser analisados desde a sua origem, para que a sistematizacéo de obtencao possa
ser perpetuada e adotada por grupos de pessoas que necessitam dessas idéias
para o seu desenvolvimento social.

Nesse contexto, as informagdes sobre a atividade de Inovagdo sao
Uteis por varias razdes, podendo fornecer dados sobre os tipos de inovacao
implementados pelas empresas que conduziram ao crescimento da mesma e de
seus participantes.

Para Saenz (2002), Tecnologia é o conjunto de conhecimentos
cientificos e empiricos, de habilidades, experiéncias e organizagcdo necessarios
para produzir, distribuir, comercializar e utilizar bens e servicos. Inclui tanto
conhecimentos tedricos, praticos, meios fisicos, know-how, métodos e

procedimentos produtivos, de gestdo e organizacionais, entre outros.
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Inovacao tecnolégica € o processo pelo qual as empresas dominam e
implementam o desenho e a producédo de bens e servicos que sao novos para
elas, independentemente de serem novos para seus competidores, nacionais ou
estrangeiros (Saénz, 2002).

Uma inovagdo € a implementacdo de um produto (bem ou servigo)
novo ou significativamente melhorado, de um processo, de um novo método de
marketing, ou de um novo método organizacional nas praticas de negécios, na
organizacao do local de trabalho ou nas relacbes externas (OECD, 1997).

Inovagéo é também entendida como a transformagéo do conhecimento
em produtos, processos e servigos que possam ser colocados no mercado (Caron
2004).

Entende-se que a inovacao representa sempre um risco e a criagao de
uma situacao de falta de complementaridade entre o praticado e o novo; por isso,
nao € possivel estimar com certezas estatisticas os seus riscos de fracasso ou de
sucesso. Entretanto, deve-se reconhecer que a inovacdo representa uma
exigéncia quando se reconhece a importancia, em termos de participacdo das
unidades produtivas, no aumento da riqueza social (Silva et al., 2006).

Segundo Neto (2003), o conceito de inovacdo teve origem na
economia, pois refere-se a apropriagdo comercial e social das “novidades” —
descobertas, invencdes e conhecimentos — ou a introducao de aperfeicoamentos
nos bens e servicos utilizados pela sociedade.

A OECD (1997) cita que sao quatro os tipos de inovagao: de produto,
de processo, de marketing e organizacional. Essa classificacdo possui 0 maior
grau de continuidade possivel com a definicao precedente de inovacao de produto
e de processo utilizada na segunda edicado do Manual de Oslo.

Em relacdo a tipologia, Saenz (2002) classifica as inovagées como
basicas ou radicais aquelas que constituem uma mudanca histérica na maneira
de fazer as coisas; geralmente baseiam-se em novos conhecimentos cientificos
ou de engenharia; abrem novos mercados, novas industrias ou novos campos de
atividade nas esferas de producgéo, dos servicos, da cultura e da sociedade. Ja as
inovacdes incrementais ou de melhoria sdo aquelas que produzem melhorias nas

tecnologias existentes, mas sem alterar suas caracteristicas fundamentais.
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A inovacgao radical rompe ou encerra um paradigma para dar inicio a
outro. Ja a inovacgao incremental acresce novos pontos ao padrao anterior, sendo
capaz de diferenciar e melhorar um paradigma existente (Oliveira, 2001).

Segundo Cassiolato (2005), incrementar o processo de inovacao
requer o acesso a conhecimentos e a capacidade de apreendé-los, acumula-los e
usa-los, constituindo um fator estratégico de sobrevivéncia e competitividade para
empresas e demais organizacoes.

Mais de 50% dos gastos em inovacao das empresas brasileiras refere-
se a aquisicao de ativos tangiveis (principalmente maquinas e equipamentos).
Nos paises da Unido Européia, tal percentual situa-se entre 10% e 20%.
Naqueles paises, a concentracao dos gastos em atividades inovadoras da-se em
Pesquisa & Desenvolvimento (P&D) interno (30% a 60% dos gastos totais),
enquanto no Brasil, esse percentual ndo atinge os 20%. Apenas 3,4% das
empresas inovadoras brasileiras cooperaram com outras empresas e institutos de
pesquisa e universidades no periodo 2001-2003 (Cassiolato, 2005).

Tironi (2005) cita que no Brasil ha consenso de que a atividade
inovadora da industria € insuficiente como elemento propulsor do crescimento
econbmico, da geracdo de emprego, da renda e do bem-estar da populacéo.
Indicadores de CTI respaldam esse conceito e oferece uma referéncia para
formulacdes de politicas voltadas para o aumento dos investimentos em P&D, de
um modo geral, mas especialmente os realizados pelos setores produtivos.

Para a inovacao se fortalecer enquanto pratica tecnoldgica, ela precisa
apresentar a sua positividade, o seu potencial de articulagdo entre as maquinas e
as instituicoes sociais. E nesse sentido, a indeterminagao e inseguranga garantem
a originalidade e o sucesso dos procedimentos inovativos (Andrade, 2006).

Conforme os objetivos e 0 campo escolhido da pesquisa, a coleta de
dados sobre inovacao pode assumir varias abordagens. Uma abordagem cobriria
todos os tipos de inovacdo da mesma forma. Alternativamente, inovacdes de
produto e de processos podem ser mantidas como os tipos centrais de inovacao,
mas as inovacbes de marketing e organizacionais podem ser parcialmente
cobertas, ou as inovacdes de produtos e processos podem ser o foco exclusivo
(OECD, 1997).

A Rede de Tecnologia Social (RTS) brasileira tem duas caracteristicas

que a diferenciam de outras iniciativas em curso no Brasil, orientadas a dimenséao
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cientifico-tecnoldgica. A primeira € o marco analitico-conceitual que conforma o
que se denomina “tecnologia social” (TS). A segunda é justamente seu carater de
rede. Sem ser excludente aquelas iniciativas, a RTS articula-se, em funcao
dessas caracteristicas, como uma alternativa mais eficaz para a solugao dos
problemas sociais relacionados com essa dimensdo e como um vetor para a
adocao de politicas publicas que abordem a relagéo ciéncia-tecnologia-sociedade
(CTS) num sentido mais coerente com nossa realidade e com o futuro que a
sociedade deseja construir (Lassance Jr. et al., 2004).

A partir dos anos 80, os cientistas sociais tém debatido os problemas
da visdo econOGmica sobre o processo inovativo e uma das questbes centrais
repousa nas relacdes que se estabelecem entre desenvolvimento e inovacao.
Questiona-se se toda inovacao implica necessariamente desenvolvimento ou a
concepcgao de desenvolvimento econdmico e social pode servir de parametro para
se avaliar processos inovadores. A busca pela inovacao tecnolégica, assente no
alcance de resultados incertos e instaveis, representa a materializagdo do risco
social e o desafio para a construcao de uma sociedade democratica e sustentavel
(Andrade, 2006).

Para o estudo e administragdo desses conceitos Saenz et al. (2002)
define como Gestao Tecnoldgica a gestao sistematica de todas as atividades no
interior da empresa com relagcdo a geracdo, aquisicao, inicio da producao,
aperfeicoamento, assimilacdo e comercializagdo das tecnologias requeridas pela
empresa, incluindo a cooperacdo e aliancas com outras instituicoes; abrange
também o desenho, promocao e administracdo de politicas e ferramentas para a
captacdo e/ou producdo de informacdo que permita a melhoria continuada e
sistematica da qualidade e da produtividade.

Lassance Jr. et al. (2004) define Tecnologia Social como um conjunto
de técnicas e procedimentos, associados a formas de organizacao coletiva, que
representam solucdes para a inclusdo social e melhoria da qualidade de vida.

A aplicacao de conhecimentos cientificos de vetor social-transformador
na construgdo de politicas publicas democraticas, participativas e voltadas para a
inclusao social é uma preocupacgado internacional. A erradicacdo da pobreza
extrema & uma das metas para o novo milénio. Desde 1994, um programa voltado
para a Gestdo das Transformagdes Sociais foi criado para promover

investigagbes internacionais comparadas e relaciona-las com a formulagdo de

31



FCNA-UP Marcio Gongalo de Lima

politicas sobre as transformacdes sociais contemporaneas e sobre temas de
importancia mundial (Singer et al., 2004).

Conforme destaca Silva et al. (2006) a tendéncia atual de se
organizarem atividades inovadoras nos projetos de reformas agrarias, tais como a
producgdo integrada, biossustentavel, cooperativa agroindustrial etc., decorre de
um longo periodo de aprendizagem de todos os agentes envolvidos no
movimento pela reforma social.

Segundo Pena et al. (2004), com um conjunto de programas proprios e
estruturados, nas areas de educacgao, geracao de trabalho e renda, cultura, saude
e meio ambiente, a Fundacdo Banco do Brasil instituiu, em 2001, o Programa
Banco de Tecnologias Sociais com o objetivo de dar voz social para experiéncias
desenvolvidas por outras instituicbes que, muitas vezes isoladas, nao teriam a
possibilidade de ampliacdo de suas experiéncias. Com o Banco de Tecnologia
Social, a Fundacdo promove a aproximacdo de solugdes concretas aos

problemas sociais brasileiros.
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OBJETIVOS

Objetivo Geral

Este trabalho pretendeu caracterizar a Coorimbata, estudar as suas
atividades inovadoras e que permitiram o crescimento e o desenvolvimento, no
periodo compreendido entre 1999 até 2011, para que possamos confirmar a
possibilidade destas atividades serem passiveis de adog¢ao por outros sistemas

de organizacao ligados ao terceiro setor da economia brasileira.

Objetivos Especificos

e Caracterizar a estrutura da cooperativa;
e |dentificar o modelo organizacional, os produtos e 0S processos

inovadores;

e Caracterizar as atividades inovadoras, as fontes de financiamento, as
atividades internas de P&D, as fontes de informacdes, as relacdes de

cooperacao para inovacdes e apoio do governo;

e |dentificar o impacto das inovagdes;

e |dentificar patentes e outros métodos de protecao.
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MATERIAL E METODOS

Material

Caracterizacao da amostra

As atividades de pesquisa em inovagdo tecnolégica deste trabalho
foram realizadas junto a Cooperativa de Pescadores e Artesdos de Pai André e
Bom Sucesso. Mais informacdes sobre a Cooperativa serdo citadas em sua
caracterizacao, descrita nos resultados desta pesquisa.

Métodos

A pesquisa sobre inovagdes na Coorimbata foi realizada nos meses de
Fevereiro de Marco de 2008, com revisdo em julho de 2010.

O instrumento de investigacdo utilizado foi o questionario do Instituto
Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE), PINTEC — Pesquisa Industrial de
Inovagao Tecnoldgica. Segundo a Nota Técnica do érgdo de estatistica, esta
metodologia € aceita e aplicada internacionalmente, e objetiva assegurar a
qualidade e comparabilidade das informagbes. Sua referéncia conceitual e
metodoldgica € o Manual de Oslo e, mais especificamente, 0 modelo proposto
pela Oficina Estatistica da Comunidade Européia — EUROSTAT, a terceira versao
da Community Inovattion Survey (CISIII) 1998 — 2000, da qual participaram os 15
paises-membros da comunidade européia.

Para levantamento dos dados da Cooperativa adotou-se os seguintes
procedimentos:
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Primeira etapa: elaboragcdo de um roteiro (Anexo 1) para facilitar a
compreensao das perguntas do questionario e compilagao do

organograma de entrada das informagdes;

Segunda etapa: comunicacado verbal com os entrevistados, sobre o
trabalho que estava sendo realizado, expondo o0s objetivos

do mesmo;

Terceira etapa: analise visual do mapeamento de processos da
Cooperativa;

Quarta etapa: envio do questionario, por meio eletrénico, ao Gestor de
Tecnologia Social da Cooperativa;

Quinta etapa: recepcao das informacdes dadas pelo entrevistado.

A estrutura légica do conteudo do questionario da PINTEC segue uma

divisdo por blocos, nos quais os temas da pesquisa estdo organizados, e as

condicdes de habilitacdo dos 13 blocos do questionario podem ser representadas

pelo fluxograma apresentado na Figura 1.

| Caracteristicas da empresa |

Produtos e processos tecnologicamente
nowvos ou substancialmente aprimorados
2001 a 2003

S1M A
I I
Atividades inowvativas FProblemas e chstaculos
I I
Fontes de financiamento das Mudangas estratégicas =
atividades inowvativas organizacionais

Atividades internas de P&D

Impactos das inowvagies

Fontes de informacgao

Cooperagio para inowvagio

Apoio do governo

Fatentes e cutros métodos
de protegaoc

Figura 1. Estrutura I6gica do questionario da PINTEC (IBGE, 2003).
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RESULTADOS

Os resultados apresentados neste trabalho sdo as respostas fiéis
obtidas do entrevistado, através do questionario orientado, realizado
eletronicamente, e através da observagao visual do documento da Cooperativa
denominado de Mapeamento de Processos da Cooperativa.

As linhas “Técnicas avancadas de gestdao” e “Fontes de informacao”

nao foram respondidas.

Respostas aos blocos

Produtos e Processos

Linha 1: CARACTERISTICAS DA EMPRESA

“A Cooperativa COORIMBATA, criada em 1997, sofreu, até 1999

com os problemas que tém sido as causas de insucessos de diversas

cooperativas e associacbes de pessoas de baixa renda no Pais. Seus
fundadores foram pescadores e artesdos de uma comunidade ribeirinha do
municipio de Véarzea Grande — MT. Em 2000, a Cooperativa COORIMBATA,
juntamente com pesquisadores da Universidade Federal de Mato Grosso
(UFMT), estabeleceu uma forma agil de garantir o sucesso de acdes
articuladas com comunidades de baixa renda, formalizando a pesquisa
cientifica como um dos objetivos da cooperativa. A pesquisa cientifica na
Universidade € assim coordenada por um pesquisador cooperado,
formalmente associado a Cooperativa; este pesquisador direciona as suas
pesquisas para a solucdo de problemas tecnolégicos da COORIMBATA e as

executa conjuntamente com outros cooperados que se apropriam dos

resultados obtidos antes de serem publicados.”
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Além desta resposta, através da analise dos documentos da

Cooperativa, foram relacionadas outras caracteristicas:

Nome da Empresa: Coorimbata
Razdo Social: Cooperativa dos Pescadores e Artesdos de Pai André e Bom

Sucesso.

Presidente atual: Sebastiao de Magalhaes

Endereco: Rua Feliciano Galdino, n® 50 — Bairro Porto
Cidade: Cuiaba

UF: MT

Fone/Fax: (65) 3615-2800

Definicdo do Negocio:
O negdcio da Cooperativa é:
I) Gerar emprego e renda para seus cooperados apresentando
solugbes alternativas para agregar valor a produtos tipicamente

regionais e comercializa-los;

1) Ofertar produtos com qualidade e valor agregado aos seus clientes.

A Cooperativa atua com quatro (quatro) Nucleos Produtivos — NP, sendo:
1. Processamento de Peixes: neste nucleo sdo eviscerados peixes do

rio e a espécie Tambacu de criagdes particulares “tanques”;

2. Producao de Humus: producdo de Humus de minhoca. Este produto

é embalado em pacotes plasticos de 2Kkg;

3. Banana: Este NP industrializa a banana (qualidades: Da terra, Prata
e Nanica), transformando essa fruta em dois produtos principais:

Banana chips e palha, e doce de banana;
4. Frutas passas: produz banana, abacaxi € manga passas;

5. Mandioca: mandioca chips e mandioca palha;
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6. Castanha-do-Brasil: embalagem de améndoas na forma natural e
saborizadas.
Misséo:
“Promover o empreendedorismo, a inclusdo social e geragdo de renda para
seus cooperados através da industrializacdo e comercializacdo de produtos
de qualidades que utilizem produtos regionais como matéria-prima oriunda

da agricultura familiar e da pesca artesanal.

A figura 2 mostra a estrutura administrativa da Coorimbata:
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ASSEMBLEIA GERAL

CONSELHO
FISCAL

CONSELHO DE
ADMINISTRACAO

PRESIDENCIA

ASSESSORIA
CONTABIL

ASSESSORIA
JURIDICA

NUCLEO GESTOR

SETOR SETORDE COORDENAGAOQ
==~ ADM.-FINANCEIRO '—==~=~=~=~ COMERCIALIZACAO | =~ ~~=~~=~~" INDUSTRIAL T

—L CAIXA J -}_VENDA |NTERN/J
. CONTAS A i
m Y L venon extena

b EsTOQUE
MATERIA PRIMA

| ESTOQUE DE

PRODUTO ACABAD

COMPRAS J
FADMNISTRACAO D
COOPERADOQS UNIDADES
ekttt INDUSTRIAIS | ——
Peixes-Huamus-F utas

Figura 2. Organograma funcional da Coorimbata.

oy

O Nucleo Gestor da COORIMBATA estad instalado na ARCA
Multincubadora, da Universidade Federal de Mato Grosso, onde estdo arquivados
todos os contratos, convénios, fichas cadastrais e documentos contdbeis da
Cooperativa. A Cooperativa COORIMBATA tem representacdo no Conselho de
Seguranca Alimentar e de Desenvolvimento Local (CONSAD) da Baixada
Cuiabana, no Conselho Nacional de Economia Solidaria, no Conselho Estadual
de Seguranca Alimentar e Nutricional de Mato Grosso (CONSEA-MT) e no Nucleo
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Técnico do Conselho Territorial da Agricultura Familiar da Baixada Cuiabana
(CONTAF-BC). E uma empresa ancora do programa DRS do Banco do Brasil na
cadeia produtiva do peixe. A Cooperativa COORIMBATA também faz parte do
Conselho diretivo do Centro de Pesquisa do Pantanal e é membro efetivo da
ARCA Multincubadora.

Em Mato Grosso, ndo ha tradicdo em associativismo e cooperativismo
entre pessoas de baixa renda. Mais recentemente, acoes de gestao publica, da
iniciativa privada, de féruns (Economia Solidaria, CONSAD, Conselho Territorial
da Agricultura Familiar, etc.) e de pesquisadores académicos, iniciam-se de forma
pouco articulada e tendem a ser conflituosos, impedindo a implementacao de
acoOes integradas para a solucéo de problemas de geracéo de trabalho e renda ou
mesmo de uso sustentavel de recursos naturais. Normalmente, como em o todo
Pais, havia um histérico de insucessos em iniciativas governamentais ou de
entidades de apoio, tais como universidades e ONGs, na estruturacdo de
cooperativas ou associacoes autogestionarias (Priante Filho, 2000).

Em 2000, alguns pesquisadores da UFMT, juntamente com
cooperados da Cooperativa dos Pescadores e Artesdos de Pai André e
Bonsucesso (COORIMBATA), formalizaram no Estatuto da Cooperativa, a
pesquisa cientifica como um de seus objetivos. Esta forma de organizacao
inovadora criou espacos comuns de trabalho nos quais académicos, pessoas de
comunidades tradicionais, pescadores e artesdos da zona urbana, se integraram
voluntariamente no mesmo negécio, tornando as situag¢des de trabalho ainda mais
complexas e promovendo um desconforto intelectual que favoreceu um processo
de “autoincubagdo” de todos os envolvidos. Dentro de uma abordagem
ergologica, é na sua atividade de trabalho que as pessoas constituem para si
universos de pensamento e universos de discurso coletivamente estruturados,
elaborados e transformados. No mundo do trabalho nés nos fazemos reconhecer
nao mais pelo que somos, mas pelo que fazemos. Para Priante Filho et al. (2007),
a perspectiva ergolégica obriga-nos, para compreender e para agir em novo
universo (0 meio de trabalho jamais se repete de um dia para o outro), a colocar

permanentemente em debate e em confronto:

® experiéncias de vida e de trabalho;

40



FCNA-UP Marcio Gongalo de Lima

® conceitos, sempre imperfeitos, sempre provisérios, em relagdo a
essas experiéncias, mas indispensaveis para tentar construir alguma coisa

coletivamente a partir desses debates.

A partir de 2003 a Cooperativa COORIMBATA adotou como estratégia
eleger um pesquisador cooperado como Diretor Operacional da Cooperativa que,
juntamente com pescadores ocupantes dos cargos de Presidente e de Diretor
Administrativo Financeiro, ordena as despesas e coordena o0s projetos
executados pela COORIMBATA. Os Conselhos de Administragdo e Fiscal, da
COORIMBATA sao compostos por cooperados que sdo pessoas oriundas das
comunidades, cabendo aos Pesquisadores Cooperados a gestdo conjunta tanto
dos recursos captados junto aos diversos parceiros quanto aos resultados obtidos
de suas operagdes comerciais. As atividades produtivas da COORIMBATA
contam com o apoio formal da UFMT ha varios anos com projetos de extensao,
cadastrados na Pré-Reitoria de Cultura, Extensao e Vivéncia (PROCEV) da
UFMT. Desta forma, toda a estrutura fisica incluindo laboratérios e mesmo
recursos humanos técnicos e cientificos da UFMT ficou disponivel para a
execucao desses projetos.

Com essa nova forma de gerir uma cooperativa, que retune pessoas de
diferentes segmentos sociais, foi possivel estabelecer inovadoras e complexas
relacbes de confianca entre pesquisadores, gestores publicos estaduais,
municipais, grandes empresas de comercializacdo e pescadores profissionais,
artesdos, quilombolas, agricultores familiares e moradores da periferia urbana da
regiao metropolitana de Cuiaba, cooperados ou ndo. Estes tém habilitado a
COORIMBATA a representa-los e atendé-los em diversos projetos (Figura 3).

Um fator a ser destacado na caracterizagdo da COORIMBATA ¢ a
abertura que a mesma tem possibilitado para as atividades de P&D na sua
estrutura operacional. Dessa forma, projetos de pesquisa e de extensdao da UFMT
foram e continuam sendo desenvolvidos como forma de conciliagdo entre a
academia e a necessidade social da presenca desta nas regides extra-muros da
mesma. Essa articulacdo culminou com a figura do Diretor de Tecnologia Social,
que possui a funcdo de exercer a gestdo dos servicos relacionados com a
informagcdo, comunicacédo, planejando, organizando e controlando os programas

sociais da Cooperativa e sua execucao, avaliando resultados para assegurar
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tramitacbes rapidas de informagcdo entre as diversas Unidades, e utilizacdo
adequada do material e processamento das demais atividades dentro da
respectiva Politica de Agao, caracterizando o processo de Difusdo Tecnol6gica na
mesma. Os associados dessas empresas reagem normalmente a executar, como
atividade fim, o chamado trabalho técnico (administracdo, contabilidade, direito,
economia, engenharia, etc..); trabalho esse que é necessario para melhorar a

eficiéncia e a qualidade dos seus produtos e servigos oferecidos.

T e & Cuiaba _|

Mato Grosso

p

CONSAD

Figura 3. Unidade processadora de frutas, em Cuiaba/MT.

Linha 2: PRODUTOS

“ Manga, banana, abacaxi e maga passas;

- Doces de banana e caju em pasta;

- Bananas chips saborizadas (canela, canela e acucar, alho, bacon,
calabresa, churrasco,cebola, queijo, salsa & cebola);

- Mandioca chips (alho, bacon, calabresa, churrasco, cebola, queijo, salsa &
cebola);

- Mandioca palha;
- Pescados congelados e subprodutos de pescados;
- Carne de jacareé;
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- Himus de minhoca”.

A secagem de frutas, ou producao de passas, além de agregar valor ao
produto, prolonga a sua vida util podendo ser armazenada e comercializada fora
da época da safra (Silva, 2009). Neste método diminui-se a umidade do produto
através de aquecimento a temperatura média de 60° centigrados. O aquecimento
do ar de secagem é feito com briquetes feitos com residuo de madeira prensado,
produzido pela Industria de Reciclados Energéticos, instalada no municipio de
Varzea Grande.

Os doces e fritas (Figuras 4 e 5) sdo produzidas na Unidade do bairro
Porto, em Cuiaba — MT, aproveitando-se de frutas tipicas e atipicas produzidas e
comercializadas durante o ano; sendo processados manga, banana, caju, abacaxi
e maca.

O processamento artesanal de frutas passas é uma atividade que exige
bastante mao de obra, sendo, porém, importantissimo para o sucesso de
atividades cooperativas de pessoas de baixa renda.

Com a atuacao dos pesquisadores da UFMT, envolvendo vérias areas
de conhecimento, direcionando suas pesquisas para a solucdo de diversos
problemas, tipico de uma cooperativa de pessoas de baixa renda, foi possivel
obter-se o registro dos produtos, junto ao Servico de Inspecdo Municipal de
Cuiaba.

sy

Figura 4. Doce da banana em barras.
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Figura 5. Bananas chips.

Além das frutas, a Cooperativa COORIMBATA também processa
produtos alimentares de origem animal, derivados de Peixes (Figura 6). Estes sédo
coletados no Rio Cuiaba, por pescadores cooperados, ou ocasionalmente,
principalmente durante a época de reprodugdo dos peixes, € adquirida em
fazendas-criatérios de peixes em tanques. O frigorifico, autorizado pelo Sistema
Estadual de Inspecdo Sanitaria - SISE, fica localizado no Bairro Pai André, em

Varzea Grande.

Figura 6. Processamento industrial de pescados.

Seguindo os principios do total aproveitamento de produtos agricolas, a
COORIMBATA aproveita as partes descartadas das frutas, principalmente
cascas, além dos residuos da atividade frigorifica, que incorporados noutros
ingredientes de decomposicao, produzem humus de minhoca (Figura 7).
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MAIOR RESISTENCIA E SAUDE PARA SUA PLANTA

Figura 7. Himus de minhoca embalado.

Em 2006 a COORIMBATA ganhou dois Leildes Eletronicos e entregou
em torno de 250.000 barras de 15g de doce de banana para a Merenda Escolar
no municipio de Cuiaba. Esta capacidade da COORIMBATA de produzir e de
honrar os compromissos num processo de autogestdo, em uma regido sem
tradicdo de participacdo em empreendimentos coletivos, tem sido fundamental
para a sensibilizagdo de outras entidades para o apoio aos empreendimentos da
Economia Solidaria.

Em 2007 a unidade de processamento de peixe da COORIMBATA foi
registrada no Servico de Inspecdo Sanitaria Estadual de Mato Grosso. Em
funcionamento, a partir de fevereiro de 2007, foram processados e
comercializados peixes de piscicultura, envolvendo diretamente 10 pescadores
cooperados que atuam no recolho de peixes no rio, processamento e
comercializacdo do peixe adquirido de pequenos piscicultores da regido. A
COORIMBATA atua no apoio & comercializagdo do peixe de rio, de modo
articulado com a Colénia de Pescadores Z-5 de Bardo de Melgaco.

Linha 3: INOVADOR

HSI ”
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Analisamos que, comparando-se com as atividades de processamento
de alimentos exercidas pelos cooperados a época da fundacado da Cooperativa,
todos os produtos hoje processados sao inovadores (OECD, 1997). E mais,
houve um incremento gradual no nimero de produtos alimenticios fabricados, a
medida que a Pesquisa e o Desenvolvimento (P&D) foram sendo aceitas pelos
cooperados.

Linha 4: ATIVIDADES INOVADORAS

“ Tipo de secador utilizado;

- Forma de gestdo — auto-gestao;

- Folhas de registro de producdo cooperada;

- Articulaggo com UFMT;

- Parceria com Rede Supermercados MODELO;

- Articulagdo ¢/ CONSAD, CONTAF, QUILOMBOLAS;

- Parceria com Aguacerito Leather Comércio de couros Ltda’.

A unidade de producédo de frutas “passas” conta com dois fornos
desidratadores de frutas de autoria do Nucleo de Tecnologia de Armazenamento
— FAMEV — UFMT, cujo calor se movimenta por convecc¢ao natural, com chaminé
em ziguezague, operando com a utilizacdo de serragem prensada (bricket) como
combustivel. Alguns aspectos ligados a eficiéncia dos secadores de frutas e da
qualidade das passas produzidas no secador baseadas em técnicas de analise
sensorial, foram estudados e publicados por em pesquisas cientificas pela UFMT
(Priante Filho, 2000).

Na Coorimbata, o regime de organizacdo empresarial € de democracia
direta (Autogestdo), isto é, a cooperativa pratica a administracdo pelos
participantes, e as decisbes sdo tomadas em assembléia geral (Figura 8). Este
sistema elimina a hierarquia e os mecanismos capitalistas da organizacao dos

envolvidos.
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Figura 8. Reuniao dos cooperados do frigorifico.

A atividade inovadora Folhas de registros de produgdo cooperada foi
idealizada pelos pesquisadores cooperados, e tem como objetivo principal a
divisdo das receitas entre os cooperados de uma maneira que cada um receba o
equivalente ao esforgo praticado para obtengdo daquela receita. As atividades
sao listadas, desde a aquisicdo da matéria-prima animal ou vegetal até a
producédo final, e cada uma dessas atividades recebe um peso (matematico)
indicado pelos proprios cooperados. Dessa forma, as atividades de maior peso
conferem a quem a praticou, maior renda ap6s a divisdo do lucro de cada
atividade comercial.

A articulacio UFMT-COORIMBATA contradiz dados estatisticos que
mostram o distanciamento das Universidades das empresas. A partir de
experimentos académicos aplicaveis as necessidades da Cooperativa, torna-se
verdadeira a afirmagdo de que a articulagao existe e é passivel de multiplicagao.
Esta articulacao, dentre outros resultados, resultou na obtencao do Prémio FINEP
de Inovacdo Tecnoldgica 2004, com a figura do Pesquisador Cooperado, na
categoria Processo.

Em junho de 2006, através da inovadora atuagado da UFMT, o Banco
da Amazénia (BASA) agraciou o projeto Rede de Colaboracdo Solidaria com R$
168.070,00 para financiamento, pela primeira colocagdo na categoria social no
Prémio Professor Samuel Benchimol.

Atualmente, um grupo de pesquisadores da UFMT dedica-se a
pesquisas buscando alternativas para pessoas de baixa renda, sem, no entanto,
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conseguir encontrar caminhos que considerassem aspectos culturais e
operacionais que possibilitassem a melhoria dos resultados dessas pesquisas e
de processos produtivos aos associados de cooperativas e outros
empreendimentos econdmico-solidarios da regido.

O desenvolvimento da Cooperativa e da referida unidade de
desidratacdo de frutas gerou inumeros problemas com a complexidade apontada
por Singer (2007) e coube aos pesquisadores cooperados articular solugcoes junto
a outros atores sociais, ressaltando a funcdo social da Universidade para o
atendimento das classes menos favorecidas.

Como resultado dessa articulagdo promovida pelos pesquisadores
cooperados, a partir do ano 2000 realizou-se reunides de planejamento
estratégico organizadas pelo diretor presidente da maior rede de supermercados
de Mato Grosso. Essas reunides contaram com a participacdo de pesquisadores
e gestores da UFMT, cooperados da COORIMBATA e de outras cooperativas de
pequenos produtores rurais, com empresarios dos setores atacadistas de frutas,
de distribuicdo e de comercializacdo. Gracas a esta articulacdo e ao empenho de
seus cooperados foi possivel manter em funcionamento as atividades da
COORIMBATA. Vale ressaltar que essa inovadora forma de atuagdo ndo era
ainda reconhecida formalmente na UFMT e houve dificuldades nessa
formalizacdo, tendo em vista que tanto académicos quanto cooperados tendiam a
manter se numa zona de conforto, pois a continuidade do funcionamento das
atividades da COORIMBATA e as pesquisas em andamento apresentavam riscos
que normalmente as pessoas nao estao dispostas a correr.

Em maio de 2001, porém, gracas aos resultados obtidos com a
incorporacao de tecnologia no setor produtivo da Cooperativa, foi formalizado
junto a Pr6 Reitoria de Extensao da UFMT, através do Departamento de Fisica, o
projeto "Viabilizacdo do Processamento de Frutas Para Pequenas Propriedades
Rurais, na Amazénia" (Pereira et al.,, 2001), para apoio as acbes da
COORIMBATA. Uma vez formalizada na UFMT a agdo de apoio a
COORIMABATA e contando com a permanente acgdo articuladora dos
pesquisadores cooperados, diversos pesquisadores e jovens bolsistas de
diferentes departamentos dedicaram se a temas ligados aos projetos executados
nas unidades produtivas da COORIMBATA. Com a integracdo voluntaria de

académicos e pessoas de comunidades tradicionais em um mesmo negdcio,
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como no caso da COORIMBATA, as pessoas de diferentes categorias se
impuseram a necessidade de enquadrar as suas atividades de trabalho de modo
a tirar o melhor partido da experiéncia de cada uma, por menor que ela fosse.

Na perspectiva ergolégica é preciso “ver o trabalho de perto para
colocar os verdadeiros problemas e negociar as solug¢des” (Schwartz; Durrive,
2007). Dessa forma surgiu um ambiente no qual o trabalho ndo estava prescrito.
A partir do compartilhamento das suas atividades de trabalho de pesquisadores,
pescadores, pessoas pobres da zona urbana, empresarios, gestores publicos, etc.
constituiram para si de acordo com Schwartz & Durrive, uma “Entidade Coletiva
Relativamente Pertinente” constituindo “universos de pensamentos e universos de
discurso coletivamente estruturados, elaborados e transformados” (Schwartz;
Durrive, 2007).

Os diferentes atores participantes desta “Entidade”, articulada pela
Cooperativa COORIMBATA e pela UFMT, compartilharam as suas atividades de
trabalho, numa perspectiva ergolégica. Fizeram o uso de si “por si” e “pelos
outros”, para criar e consolidar fortes relacées de confianga mutua e para manter
a motivacao, a partir de uma ligagdo entre pessoas de diferentes categorias, que
compartilharam também os meios de que cada pessoa dispbe para viver sua vida
e para exercer a sua atividade, com respeito matuo. Nessa articulacao, normas de
todos os tipos: quer sejam cientificas, técnicas, organizacionais, gestionarias,
hierarquicas, quer remetam a relacées de desigualdade, de subordinacdo de
poder, em conjunto foram debatidos para chegar a um equilibrio mais ou menos
aceitavel pelo coletivo.

A partir de 2005 surgiram os resultados mais significativos da atuacao
dos pesquisadores cooperados devido ao patrocinio da PETROBRAS ao projeto
“‘Rede de Colaboragdo Solidaria para industrializacdo e comercializacao de
produtos oriundos da pesca artesanal e da fruticultura extrativista e familiar’ que
teve como proponente e executora a Cooperativa COORIMBATA. A partir daquele
ano a COORIMBATA manteve relagdes comerciais, com base nos principios da
Economia Solidaria, com agricultores familiares, quilombolas e ribeirinhos néo
filiados a Cooperativa. Essas comunidades fornecem matéria-prima que garante o
funcionamento das unidades produtivas de processamento de doces, fritas, de
produtos feitos a partir do processamento de pescado e do processamento de
himus de minhoca produzido com residuos sélidos das unidades produtivas.
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A COORIMBATA recebeu também outros apoios financeiros, da
Fundacdo Banco do Brasil através do Programa Desenvolvimento Regional
Sustentavel (DRS) e do Banco da Amazobnia, que foram utilizados para a
montagem das estruturas produtivas e de logistica da COORIMBATA que inclui:
um frigorifico para pescado (jacaré e peixe), uma unidade de processamento de
frutas regionais na forma de passas, chips e doces, uma unidade de producao de
himus de minhoca e uma lancha para pesca sustentavel e turismo, dois
caminhdes e trés motos.

Em relacdo aos Supermercados Modelo, é fundamental a sua
participacdo na Rede, que garante a comercializacao dos produtos oriundos das
diferentes unidades produtivas seguindo os principios do Comércio Justo. Os
resultados financeiros destas operacdes garantem a renda das pessoas
envolvidas nos processos produtivos, seja o produtor primario (agricultor ou
pescador) ou o cooperado que atua nas unidades produtivas em qualquer uma de
suas etapas.

Nas unidades produtivas do pescado, frutas e hUmus tém se priorizado
a insercao da propria comunidade local onde a unidade esta inserida. Gragas a
parceria com a Universidade Popular Comunitaria — UPC, os seus estudantes
também tém se inserido nos processos produtivos da COORIMBATA, seguindo
0os principios do cooperativismo de autogestdo e livre adesdo. Com o
desenvolvimento do Projeto Rede de Colaboracdo Solidaria, patrocinado pela
PETROBRAS, foi possivel implantar as quatro unidades produtivas da
COORIMBATA (pescado, himus de minhoca, doces/chips e passas), criar cinco
médulos de plantios comunitarios no Quilombo de Mata Cavalo, no municipio de
Nossa Senhora do Livramento - MT, e principalmente fazer a integracdo de
diversas acbes de diferentes esferas governamentais (municipal, estadual e
federal), interligando projetos de inclusdo social e geracéo de renda no Estado de
Mato Grosso, ampliando consideravelmente a abrangéncia do Projeto Rede de
Colaboracao Solidaria e potencializando os resultados dessas diversas acoes,
além da consolidacdo da Cooperativa COORIMBATA como um modelo a ser
reaplicado em nosso Estado.

Sendo a COORIMBATA entidade fundadora e com representacdo na
Associacao Consoércio de Seguranca Alimentar e Desenvolvimento Local da
Baixada Cuiabana — CONSAD BC, esses objetivos foram entdo incluidos no
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projeto Agregacdo de Valor a Producdo Através da Agroindustrializagdo, do
CONSAD BC. Foram firmados convénios entre o Governo do Estado de Mato
Grosso, a COORIMBATA e as Prefeituras Municipais de Cuiaba e de Varzea
Grande para a execucdo desse Projeto. Esse projeto do CONSAD BC esta em
execucao e propicia a viabilizacdo de outros empreendimentos solidarios a partir
da experiéncia da Cooperativa COORIMBATA. Gragas a esta estratégia de
atuacao, foi possivel consolidar o CONSAD BC. Este Consércio destaca se a
nivel nacional por ser o primeiro CONSAD a ter personalidade juridica, inclusive
com CNPJ. Foram aprovados outros projetos (“Abatedouro de Frangos Colonial”,
“Bacia Leiteira — Aquisicdo de Resfriadores; Capacitacdo de Agricultores
Familiares e Técnicos” e “Producao, Processamento e Comercializacdo da
Mandioca”) junto ao MDS cabendo & COORIMBATA o papel de fundamental
importancia na articulacéao e elaboragao dos referidos projetos.

A COORIMBATA teve uma importante atuacdo na integracdo das
acoes do Conselho Territorial da Agricultura Familiar da Baixada Cuiabana
(CONTAF-BC) com as acbes do CONSAD BC. Assim, os projetos da acao
territorial ligados ao Ministério do Desenvolvimento Agrario (MDA) passaram a ser
feitos de forma a potencializar os projetos do CONSAD BC.

Linha 5: FONTES DE FINANCIAMENTO

“ PETROBRAS;

- Banco da Amazénia - BASA;

- Ministério de Desenvolvimento Social;

- Governo do Estado de Mato Grosso/FUPIS;

- Prefeitura Municipal de Cuiaba;

- Prefeitura Municipal de V. Grande;

- Fundacao de Amparo a Pesquisa do Estado de Mato Grosso - FAPEMAT;
- Conselho Nacional de Pesquisa - CNPq.”
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As fontes de financiamento que a COORIMBATA vem utilizando
retratam os esforcos para a construcdo de ambientes institucionais favoraveis,
isto &, novas linhas de financiamento, enfim, novos arcaboucos institucionais que
envolvem nao s6 o governo local, como as demais instancias politicas da
Federacao.

Através da realizacdo de editais e de concursos, o Governo brasileiro
vém procurando desenvolver uma estratégia que articule atores sociais capazes
de mudar a légica perversa da desigualdade a que ainda sdo submetidos
trabalhadores e pequenos produtores. A COORIMBATA tem alcancado resultados
brilhantes em relacdo a participacdo em editais e concursos, tendo destaque
nacional na aplicacdo de Tecnologia Social. E vencedora de Prémio
PETROBRAS, prémio FINEP, financiamentos sociais, editais de governo (MDS,
MEC, etc..) e recentemente do vencedor do Prémio ODM.

Linha 6: ATIVIDADES INTERNAS DE P&D

“ Criacao e otimizacao de secador de frutas com chaminé em ziguezague;

- Andlise da qualidade de frutas passas produzidas pela cooperativa e
comparacdo com produtos ja comercializados em grandes redes de
supermercados;

- Andlises de perigos e pontos criticos de controle no processamento
artesanal de frutas desidratadas;

- Caracteristicas do oleo da semente de manga através de ressonancia
nuclear magnética (RNM), em parceria com UFRJ;

- Estudo de ponto de maturacdo do abacaxi para producdo de passas.”

A formalizacdo da pesquisa cientifica como um dos objetivos da
cooperativa tem permitido que as atividades produtivas da mesma sejam
referéncias na utilizagdo da CTl em empreendimentos sociais. No Brasil, ha
consenso de que a atividade inovativa brasileira & insuficiente como elemento
propulsor do crescimento econdmico, da geracao de emprego, da renda e do bem
estar da populacdo (Tironi, 2005). Essa articulacdo entre a academia e as
comunidades (Figura 9) evidenciada no caso COORIMBATA demonstra
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claramente que é possivel que as instituicdes de pesquisas nao fiquem isoladas e
possam tratar de se vincular mais fortemente ao setor produtivo, tornando-se mais
relevantes e conseguindo, a0 mesmo tempo, mais apoio e recursos necessarios a
resolucao de necessidades de cunho sociais.

Figura 9. Discentes pesquisadoras do curso de Nutricado da UFMT.

Linha 7: IMPACTOS DAS INOVACOES

“ Foi efetuado um depdsito de patente do secador de frutas com chaminé
em ziguezague,

- Foram produzidas 5 dissertagcbes de mestrado e 1 monografia de
concluséo de curso sobre temas ligados ao setor produtivo da COORIMBATA;

- Foi reativada a Cooperativa COORIMBATA, a partir de um processo
inovador de autogestdo de um empreendimento, envolvendo académicos e
comunidades tradicionais;

- A COORIMBATA passa a atuar como promotora de acées articuladas entre
universidades, comunidades tradicionais, empresas de comercializagcdo, setor

publico federal, estadual e municipais.”

O numero de patentes € uma medida que auxilia a avaliagdo da
capacidade de inovagao de um Pais e expressa o potencial de transformacédo dos
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avancos cientificos em aplicagdes comerciais ou inovagdes. No Brasil, esses
valores ainda estdo aquém dos valores obtidos por paises como a Espanha,
China e India, reconhecidos como recém emergentes em equilibrio cientifico e
econdmico.

O registro de patente - Secador de Produtos Agricolas com chaminé
em ziguezague. 1998. Patente: Modelo de Utilidade. n. MU7801340-2, "Secador
de Produtos Agricolas com chaminé em ziguezague - efetuado pela
COORIMBATA indica a potencialidade que os pequenos empreendimentos
econbmico-sociais possuem para contribuir com o aumento no nivel de
desenvolvimento da Ciéncia e Tecnologia no Brasil, possibilitando, inclusive,
impactos muito significativos em termos de nimeros de marcas, registros e de
patentes.

Caron (2004) diz que no Brasil falta uma acdo pr6-ativa das
universidades, dos centros de pesquisas e das entidades publicas no apoio e
extensao tecnoldgica as pequenas e médias empresas; e continua, afirmando que
os beneficiados sdo somente as grandes empresas e raramente as pequenas e
médias. Os impactos cientificos conseguidos pela acdo da academia no trabalho
da COORIMBATA, onde foram produzidas 5 dissertacdes de mestrado e 1
monografia de conclusdo de curso, indicam uma forma de alianga das
Universidades com Empresas, na busca pela inovacdo através da C&T,
contrariando dados nacionais que indicam a pouca interacdo Universidade-
Empresa. Este resultado somente foi alcangcado através do envolvimento fiel e
responsavel entre os académicos e as pessoas da Comunidade que acreditaram
nesse relacionamento em forma de parceria, onde o principal objetivo é a
sustentabilidade econdmica de familias através de seus esforgcos, baseado em
aplicacoes cientificas e ao mesmo tempo de senso comum comunitario.

Somente a forma de organizacdo da COORIMBATA ja a credencia
atualmente como promotora de acbes articuladas entre universidades,
comunidades tradicionais, empresas de comercializacdo, setor publico federal,
estadual e municipal; mesmo que os indicadores econémicos ainda nao estejam
definidos em funcdo das variagdes decorrentes das dificuldades para inovar
(organizacao e realizacdo), comuns em qualquer esfera de empreendimento. A
Cooperativa dos Pescadores e Artesdos de Pai André e Bonsucesso
(COORIMBATA) continua compatibilizando as necessidades mais urgentes das
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comunidades atendidas pelo Projeto “Rede de Colaboragdo Solidaria para
Industrializacdo e Comercializagdo de Produtos Oriundos da Pesca Artesanal e
da Fruticultura Extrativista e Familiar’ (identificado como Rede de Colaboragéao
Solidaria) com outras iniciativas e oportunidades de outras entidades
governamentais ou ndo, que atuam na inclusao social.

Para estabelecer e consolidar a Rede de Colaboracdo Solidaria no
Estado de Mato Grosso, a COORIMBATA adequou as atividades do Projeto
durante o primeiro ano de execucao (de fevereiro de 2005 a fevereiro de 2006) de
forma a integra-las com as atividades de outros projetos e acdes de incluséo
social desenvolvidas no Estado, na busca de formalizagdo de novas parcerias
para potencializar as referidas acdes. A disseminacdo das experiéncias e
possibilidades da COORIMBATA a outras comunidades é talvez o mais
importante impacto das inovag¢des, em fungdo do alcance de um maior nimero de

pessoas atingidas e satisfeitas pelos projetos da Cooperativa.

Linha 8: RELACOES DE COOPERACAO PARA INOVACOES

Né&o respondido.

Apesar de nao respondido, € muito visivel e destacam-se as relacoes
de cooperagdo para inovagdes da Coorimbatd ao analisarmos os caminhos e
atores participantes desse importante sistema de organizacao, que é a Rede de
Colaboracdao Solidaria para Industrializacdo e Comercializacdo de Produtos
Oriundos da Pesca Artesanal e da Fruticultura Extrativista e Familiar.

A figura 10 mostra a articulacao entre os atores que se relacionam para

a cooperacao neste estudo de caso.
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Figura 10. Atores de cooperacao da Rede de Colaboracao Solidaria — MT.

Fica demonstrado muito claramente como a administracdo da
Cooperativa imaginou que devesse funcionar a relacdo de cooperagao entre os
diversos atores do tripé helicoidal Empresa — Universidades — Governos, e
continua buscando a interacdo verdadeira entre os participantes desse sistema.
Com algum esforgo organizacional os resultados dessa busca tem sido positivos
em relagdo a participacao de todos nos projetos da COORIMBATA.

Linha 9: APOIO DO GOVERNO

“ Petrobras FOME ZERO;

- Ministério do Desenvolvimento Social, através do projeto “AGREGACAO
DE VALOR A PRODUCAO ATRAVES DA AGROINDUSTRIALIZACAO”, do
Consorcio de Seguranga Alimentar e Desenvolvimento Local — CONSAD BC;

- Através da COORIMBATA e da ARCA Multincubadora, que sdo projetos
institucionais de pesquisa ou de extensdo da UFMT, a Universidade Federal de
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Mato Grosso disponibiliza seus laboratdrios, recursos materiais € humanos,
para o apoio as atividades dos projetos da cooperativa e de seus parceiros. Ha
atualmente uma grande articulagdo para a elaboragcdo de novos projetos de
pesquisa e extensdo que atendam, de forma articulada, as demandas de
comunidades tradicionais, de empreendimentos econbmico-solidarios de
gestores publicos e o0s interesses da academia;

- Projeto de Promogdo do Desenvolvimento Local e Economia Solidaria
(PPDLES) — TEM:;

- Governo do Estado — FUPIS”

Segundo Marques (1999), a aplicacao de mérito social na avaliacdo da
C&T era operada mais na defesa de interesses especificos de cientistas do que
como critério de escolha de prioridades sociais para o financiamento publico; mas
que atualmente existe uma tendéncia ao reconhecimento de que a pesquisa
financiada com recursos publicos tem por obrigagcdo originar contribuicoes
imediatas e substantivas ndo apenas para a riqueza nacional, como para a
qualidade de vida e o ambiente.

A COORIMBATA tem utilizado a participacdo em Editais de Projetos
nas areas sociais dos Governos Estadual e Federal para obtencao de recursos
financeiros que apdiem a implementacdo das acdes produtivas de seus
cooperados. Dessa forma é criado um ambiente favoravel a Inovacdo na
Cooperativa com a participacao do Governo através do financiamento de projetos

sociais.

Linha 10: PATENTES E OUTROS METODOS DE PROTECAO

“ Secador de Produtos Agricolas com chaminé em ziguezague. 1998.
Patente: Modelo de Utilidade. n. MU7801340-2, "Secador de Produtos

Agricolas com chaminé em ziguezague".
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Patente € um direito exclusivo, concedido ao autor de uma invencao
para a exploragdo desta; o reconhecimento da patente impede, durante um
periodo determinado, que a invencao seja utilizada, sob qualquer forma, por parte
de uma terceira pessoa. Consegientemente, € um objeto de comercializacéo
sujeito a principios juridicos nacionais e internacionais (Saenz et al., 2002).

O Nucleo de Tecnologia em Armazenamento da Faculdade de
Agronomia e Medicina Veterinaria da UFMT em parceria com o Departamento de
Fisica da mesma Universidade desenvolveu e patenteou o Secador com chaminé
em ziguezague, para desidratagdo de frutas. A patente foi concedida em 1998
(Priante Filho, 2000).

Este fato também mostra a potencialidade que pequenos
empreendimentos sociais possuem para o aumento da demanda em C&T e
concretizacao de inovagoes, sejam elas incrementais ou radicais.

Além dessa Patente, a COORIMBATA conseguiu registrar sua Marca.
A concesséo foi dada pelo Instituto Nacional de Propriedade Industrial — INPI - em
26/12/2007, com validade até 26/12/2017. Isso significa que os seus produtos
agora possuem identidade prépria, sendo que esta marca pode se tornar um fator

decisivo na escolha pelo consumidor.

Organizacao

Linha 1: MUDANCAS ESTRATEGICAS E ORGANIZACIONAIS

“A COORIMBATA participa voluntariamente no apoio e na elaboracao dos
projetos de geracdo de renda e de inclusdo social de diversas entidades
governamentais ou ndo, sempre visando a articulagdo entre os projetos. Esta
participacdo de COORIMBATA é feita com o méximo de transparéncia
possivel, através da troca de informagées por internet e mesmo participando de

diversos foruns.”
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Linha 2: INOVADOR

“SIM”

Essa articulacdo entre projetos que a COORIMBATA busca para a
solucdo de seus problemas e de outras comunidades é o objeto da RTS — Rede

de Tecnologia Social.

Linha 3: MUDANCAS NA ESTRATEGIA CORPORATIVA

“O processo de comercializacdo dos produtos e as demandas das
comunidades envolvidas, gracas a existéncia de vinculos estatutarios entre
pesquisadores e a Cooperativa, fortaleceram vinculos perenes entre as
entidades envolvidas. A superacdo das dificuldades surgidas devido a
deficiéncia na logistica, a falta de perfil empresarial das comunidades
beneficiarias e ao grande contraste entre os estagios organizacionais das
entidades envolvidas, foi feita coletivamente e com grande transparéncia, em

inumeras reunibes de planejamento estratégico.”

A estratégia corporativa da Coorimbatd parte da associacdao de
pessoas que desejam obter algum meio de vida ou de renda por intermédio do
trabalho. Segundo Lassance Jr et al., (2004) tais experiéncias apresentam se
como alternativa de geracao de trabalho e renda para milhares de pessoas, que
devido a reestruturacao produtiva impulsionada sobretudo pela globalizacao e
pela “revolucéo digital”, véem-se fora do mercado de trabalho. Isso porque, se tais
pessoas se apresentam como desqualificadas e incapazes de atender as
exigéncias cada vez maiores de capacitagdo, habilidades e competéncias
apresentadas como pré-requisitos para a obtencdo de um posto de trabalho no
mercado formal, muitas vezes tém competéncias Unicas, como a capacidade de
elaborar produtos artesanais, ou podem facilmente desenvolver outras
competéncias, relativamente simples, que lhes permitam prover renda e dessa

forma sobreviver.
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Como apoio na solucao de problemas, o Pesquisador Cooperado
participa dentro do negécio e assume 0s seus riscos. Disponibiliza os seus
préprios recursos para o desenvolvimento e a garantia de funcionamento da
Cooperativa. Atua ativamente em diferentes ambientes de trabalho promovendo,
simultaneamente, o desenvolvimento dos conhecimentos da eficiéncia das
atividades produtivas decorrentes de avancgos tecnolégicos e de melhorias
organizacionais. A convivéncia nas relacoes de trabalho possibilita condicoes
concretas de criagdo e consolidagcdo de fortes relacbes de confianca entre
diferentes atores tanto de comunidades marginalizadas como da academia,
empresas privadas, poder publico e de Organizacdes Nao Governamentais.

O Pesquisador Cooperado constitui um novo modelo de investigacao
participativa. Tem grande poder de sensibilizacdo de académicos para atuarem
de modo articulado com outros atores para direcionar suas pesquisas para
promover o desenvolvimento local sustentavel. Assim, ha a possibilidade real de
atuarmos e vivenciarmos experiéncias semelhantes em outras regides do Brasil
para reaplicacdo da Tecnologia Social Pesquisador Cooperado. O projeto
apresentado ao Programa de Patrocinio do Banco do Brasil 2011 foi para a
obtencdo de recursos para que encontros semelhantes possam ser realizados em
outros locais do Brasil, para a reaplicacao da tecnologia social do Pesquisador

Cooperado em outros empreendimentos econémicos solidarios.

Linha 4: MUDANCAS NOS CONCEITOS/ESTRATEGIAS DE MARKETING

“O processo de comercializacdo dos produtos e as demandas das
comunidades envolvidas fortaleceram vinculos perenes entre as entidades
envolvidas, gracas a existéncia de vinculos estatutarios entre pesquisadores e
a Cooperativa. A Rede de Supermercados MODELO, uma grande empresa de
comercializacdo, a UFMT, setores governamentais e comunidades
organizadas, passaram a ter vinculos institucionais que foram sendo
construidos coletivamente com base numa nova logica de sustentabilidade

econbmico-social e ambiental”
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Segundo o documento ‘Plano de Comercializacdo da Cooperativa’ “a
Cooperativa efetua as suas vendas de forma direta (da industria ao varejista), e
utiiza um vendedor cooperado. Todavia, o cooperado responsavel pela
comercializacdo dos produtos ndo possui foco na comercializagao e exerce outras
fungcdes como entrega dos produtos vendidos, compra de matéria-prima,
recebimentos entre outras.”

Em relagcdo aos métodos de comunicagdo o mesmo documento revela
que “a Cooperativa possui forte penetracdo na imprensa local e até mesmo
nacional, sendo a comunicacao institucional um grande ponto forte. Por outro
lado, a comunicagcdo com o cliente é deficitaria. Nao é realizada nenhuma agéao
ativa para divulgar os produtos da Cooperativa. A comunicacdo concentra-se no
ponto de venda por meio da embalagem do produto. Porém, ha deficiéncias na
exposicdo de seus produtos e na divulgacdo para os funcionarios dos
supermercados (MODELO).”

Sao fatores a serem aperfeicoados nessa busca da consolidacao da

estrutura cooperativa como modelo de inclusao social.

Linha 5: MUDANCAS NA ESTETICA DE PRODUTOS

“Layout das etiquetas e embalagens feitas pela GMA propaganda, empresa
de propaganda da Rede de Supermercados MODELO, sem custos para a
COORIMBATA. Layout e caracteristicas das embalagens contam com a

orientagdo de pesquisadores do Depto. de Nutricdo da UFMT.”

A adocdo de etiquetas e embalagens preenchidas com cores e
desenhos objetivou adequar os produtos Coorimbata as necessidades de
mercado, visto que tais produtos possuem concorrentes de renome na esfera
nacional. A parceria com uma empresa privada mostra a viabilidade desse
entrelagamento, somados ao auxilio da academia, através da Pesquisa e da

Extensao universitaria.
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Linha 6: NOVOS METODOS DE CONTROLE E GESTAO

“As deficiéncias nos controles de ingressos e dispéndios pelos cooperados,
foram superadas com a implantacdo de um software de gestao administrativo
financeira, pelo Nucleo Gestor do Setor produtivo da Cooperativa, que funciona
na ARCA Multincubadora, localizada no Campus da UFMT. Cada unidade
produtiva da COORIMBATA tem um computador, operado pelos cooperados,
interligado com um servidor localizado na ARCA Multincubadora, onde sdo

feitos os lancamentos.”

Em 29/09/2006 foi entao criada a ARCA Multincubadora no Campus da
UFMT com o apoio de diversas entidades como a UFMT, a COORIMBATA, a
Rede de Supermercados MODELO, o Sistema de Crédito Cooperativo (SICREDI),
a Prefeitura Municipal de Varzea Grande, o MT Fomento e a Secretaria de Estado
de Ciéncia e Tecnologia (SECITEC), tendo como destaque a Incubadora de
Tecnologia Social, para incubagao de empreendimentos da Economia Solidaria. A
Cooperativa COORIMBATA esta sendo incubada pela ARCA Multincubadora.
Criou-se assim um processo continuo de trocas de experiéncias e conhecimentos
dos cooperados coordenadores de projetos com o0s cooperados dos setores
produtivos e dos Conselhos Fiscal e de Administracdo habilitando-os a se
apoderarem do sistema de gestdo da COORIMBATA, na légica da auto-gestao.

A decisdo dos cooperados da COORIMBATA pela informatizagdo da
gestdo administrativo-financeira com destaque pelos pescadores profissionais
artesanais, representa uma das maiores inovacoes propiciadas pelo Projeto Rede
de Colaboragdo Solidaria, sendo prova do avanco no que se refere a incluséo
digital das comunidades beneficiarias do Projeto. Isto certamente propiciara uma
mudanca de paradigma que influenciara positivamente muitos outros
empreendimentos econdmico-solidarios de Mato Grosso.

Um dos importantes resultados do Projeto Rede de Colaboracao
Solidaria foi a criagdo da ARCA Multincubadora, que funcionou até o inicio de
2010 no Campus da UFMT. A ARCA Multincubadora, associagao civil sem fins
lucrativos, foi constituida por quatro incubadoras, com destaque para a
Incubadora de Tecnologia Social. Esta Incubadora atendeu a demanda das
entidades parceiras da Rede de Colaboracdo Solidaria, implantada pela
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Cooperativa COORIMBATA e UFMT na regido, criando uma estrutura em
condicbes de coordenar a ampliacdo, o fortalecimento e a manutencdo das
parcerias articuladas pela COORIMBATA. A ARCA Multincubadora viabilizou a
implantacdo na UFMT do Programa de Extensao “Sistema Integrado de Inovacao
Tecnolégica Social” - SITECS. Esse Programa tem como base o Programa de
Economia Solidaria em Desenvolvimento da Secretaria Nacional de Economia
Solidaria - SENAES. Consiste na criacdo de um Nucleo Gestor constituido pelas
entidades parceiras da Rede de Colaboracao Solidaria e por um Ndudcleo de
Assisténcia Técnica aos Empreendimentos de Econémicos Solidarios — NATES,
constituido por profissionais experientes reconhecidos por liderancas ligadas a
agricultura familiar ou pescadores profissionais, ou que desenvolvam atividades
ligadas a comercializagcdo, com base nos principios do Comércio Justo e que ja
atuam em acgdes produtivas e de gestdo de empreendimentos sociais ou de
programas de inclusdo social, geracado de renda e de desenvolvimento local em
Mato Grosso. Esses profissionais atuam através de “Consultoria Vivencial”,
estratégia desenvolvida a partir da forma de interacdo do Pesquisador
Cooperado.

Os empreendimentos incubados mantém uma administracao
descentralizada; porém, compartilham estruturas produtivas, de comercializacéao e
gestao atuando em Rede, gracas a acao do NATES e do Nucleo Gestor.

Em janeiro de 2010 as ag¢des da ARCA Multincubadora, no que se
refere a atuacdo de pesquisadores e a utilizacdo da estrutura da UFMT,
transformaram se num Programa do Escritério de Inovacao Tecnoldgica — EIT da
UFMT.

63



FCNA-UP Marcio Gongalo de Lima

CONCLUSOES

1) Os resultados alcancados pela Coorimbata tém como base a
pesquisa em Ciéncia e Tecnologia, o que reforca a necessidade da maior
aproximacéao da Universidade com Empresas que desejam a Inovagao.

2) A gestao de projetos da Cooperativa tem permitido a realizagdo de
diversas Inovagdes na sua estrutura, permitindo, inclusive, a identificacdo dos
fatores que levam a essas Inovagdes, tais como, atividades inovadoras, fontes de
financiamento, atividades de P&D, apoio do Governo e métodos de protecao.

3) O modelo organizacional adotado pela COORIMBATA é passivel de
ser usado como referéncia por outras comunidades e até mesmo na formulagao
de politicas publicas, que visem a minimizacdo do déficit social causado por

modelos econdmicos excludentes.
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IV. CAPITULOII

Andlise da Possibilidade de Implementaciao da ABNT NBR ISO 22.000:2006
na Cooperativa COORIMBATA com Base nas Boas Praticas de Fabricacio

RESUMO

A ABNT NBR ISO 22.000:2006 é uma ferramenta que especifica os
requisitos necessarios para que exista a garantia de que os alimentos sejam
produzidos de uma forma segura para o consumo humano. Ela destaca a
preocupacao com a presencga de contaminantes na cadeia produtiva do alimento
e indica medidas preventivas a presenca dos mesmos evitando danos a saude do
consumidor por meio de uma lesdo ou doenca. A COORIMBATA é uma
cooperativa que tem em seu eixo promover 0 a inclusao social e a geragao de
renda para os seus cooperados através da industrializacdo de produtos que
utilizem matéria-prima oriunda da agricultura familiar em Mato Grosso e da pesca
artesanal. Buscou-se, através da pesquisa e extensdo universitaria a
implementacdo de ferramentas de gestdo da qualidade, para que os produtos
industrializados pela Coorimbata tenham aceitagdo no mercado e atendam as
exigéncias da legislacdo sanitaria. Baseado na norma ABNT NBR ISO
22000:2006 e utilizando check-fist da ANVISA, foi realizado um diagndstico dos
itens que compde o Programa de Pré-requisito — Boas Praticas de Fabricacao, na
unidade processadora de frutas da Coorimbata. Percebeu-se a necessidade de
canalizagdo de esforcos para a melhoria do Programa de Pré-requisitos da
unidade diagnosticada.
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ABSTRACT

The ISO 22000:2006 is a tool that tool that specifies the
requirements necessary to ensure that foods are produced safely for human
consumption. This ISO detaches the concern with the presence of contaminants in
food productive chain and indicates preventive measures to avoid health damage.
The COORIMBATA is a co-operative that promote social inclusion and income
generation for their associates by the industrialization of products manufactured
with raw materials from familiar agriculture and artisanal fishing at Mato Grosso
State. By the university research and extension it was sought the implementation
of quality management tools for COORIMBATA production in order to ensure
acceptance in the market and accomplishment with the demands of sanitary
legislation. Based in the ABNT NBR ISO 22000:2006 and using ANVISA check-
list, it was developed a diagnosis Pre-requisite Program - Good Manufacturing
Practices at the fruit processing unit of COORIMBATA. In this work was clear the
need to focus efforts to improve the Pre-requisite Program of the unit evaluated.
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INTRODUCAO

A partir dos anos 90 e mais intensamente com o advento da
globalizacéo e o fortalecimento da Organizacdo Mundial do Comeércio, a industria
Brasileira viu-se frente a um subito e intenso desafio para melhorar a qualidade de
seus produtos e servicos (Rede Metroldgica, 2005). Contribuiram para isso a
abertura da economia com reducdo de barreiras protecionistas e crises
econbmicas mundiais, como o colapso da Unido Soviética, que livrou o mundo da
Guerra Fria. Na sequéncia destes acontecimentos, ndo sé as grandes empresas
de paises desenvolvidos, mas também as pequenas empresas usufruiram de um
ambiente compulsério e ao mesmo tempo oportuno para geragao de mecanismos
de confiabilidade e definicdo de marcas de qualidade.

Formalmente foram criados os processos de “Avaliacdo de
conformidade”, dos quais se destaca a “Certificacao de Produtos”; que no Brasil é
regulamentado pelo Sistema Nacional de Metrologia, Normalizacdo e Qualidade
Industrial — SINMETRO — com coordenacgao operacional do Instituto Nacional de
Metrologia - INMENTRO, e que influencia diretamente o alcance da
competitividade das empresas através da garantia de seus processos e produtos,
entre eles, os géneros alimenticios (Rede Metrolégica RS, 2005).

Culturalmente relaciona-se o tema da Qualidade e/ou Seguranca de
alimentos a grandes empresas, principalmente as exportadoras, que programam
tais sistemas de maneira compulséria na maioria das situacbées (Celaya et al.,
2007). Os pequenos e micro-empreendimentos ficam a margem; e muitos fatores,
além dos culturais, proporcionam este fato. Na Unido Européia, a politica
alimentar é baseada em alimentos com altos padrdes de seguranga, com o intuito
de proteger a saude dos consumidores. Como resultado desta prioridade, a Unido
Européia desenvolveu um novo conceito de regulamentacdo para alimentos, que
culminou com o Livro Branco sobre Seguranca Alimentar. Este documento
descreve um conjunto de acdes necessarias para completar e modernizar a

legislacdo da EU no ambito da alimentacdo e nutricdo. O tema da Seguranca
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Alimentar € organizado de forma coordenada e integrada, levando em
consideracao todos os aspectos, desde a producdo primaria até a mesa do
consumidor (Doménech et al., 2011).

Para Violaris et al. (2008), o desenvolvimento e implementacdo de uma
ferramenta para gestdo da seguranca alimentar passa por algumas etapas
necessarias: obtencdo de um sistema de gestdo pratico e que atenda as
necessidades especificas da empresa; suporte financeiro para a implementacao
de Boas Praticas; comprometimento de governos em estabelecer comunicagao
com os envolvidos no setor alimentar, em especial as pequenas empresas;
comprometimento da industria em promover a higiene dos alimentos e sistemas
de seguranca como o APPCC, incluindo um sistema de informacdo de facil
acesso a pequenas empresas que permita a criacdo de uma rede de auto-ajuda
para divulgacédo de experiéncias e conhecimentos.

Em 1997 um grupo de pescadores e artesdos do municipio de Varzea
Grande — Mato Grosso — fundou uma Cooperativa para organizar suas acoes,
baseadas na articulagdo entre os seus integrantes. Nasceu a COORIMBATA,
uma cooperativa cuja missdo € promover o empreendedorismo, a inclusdo social
e geracdo de renda para os seus cooperados através da industrializacdo e
comercializacdo de produtos de qualidade que utilizem produtos regionais como
matéria-prima oriunda da agricultura familiar e da pesca artesanal.

A Cooperativa atua com trés Nucleos Produtivos — NP, sendo:

1) Processamento de peixes e jacarés: neste nucleo sédo eviscerados
peixes do rio e a espécie Tambacu de criacdes particulares - “tanques”; e jacarés
criados em cativeiro da Cidade de Poconé — MT;

2) Producao de Humus: produgcao de Hiumus de minhoca. Este produto
€ embalado em pacotes plasticos de 2 kg;

3) Frutas desidratadas, fritas (chips) e palhas: incluindo as de

mandioca; doces e castanha-do-Brasil natural.

A estrutura criada na Cooperativa COORIMBATA com a formalizagao
do Pesquisador Cooperado deu a credibilidade necessaria para que a

Cooperativa pudesse ser apoiada pelo Programa Desenvolvimento e Cidadania
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da PETROBRAS (BRASIL), que ja investiu mais de 1 milhdo de reais a partir de
2005. Ressalta-se que a gestdo desses recursos foi feita por um pescador
profissional artesanal como Presidente da COORIMBATA e por um Pesquisador
Cooperado, que é Diretor Operacional da Cooperativa (Lima et al., 2008).

Segundo a Rede Metroldgica RS (2005), avaliacdo de conformidade é
definida como um processo sistematizado, com regras pré-estabelecidas,
devidamente acompanhadas e avaliadas, de forma a propiciar um grau adequado
de confianca de que um produto, processo ou servi¢o, ou ainda um profissional,
responde aos requisitos pré-estabelecidos em normas ou regulamentos. Entre
outras agdes de avaliacado da conformidade, normalmente envolve-se: selecao da
norma ou regulamento, coleta de amostras, realizagcdo de ensaios, realizacao de
inspecgdes, realizagdo de auditorias ao sistema da qualidade do fornecedor,
avaliacao e acompanhamento do produto no mercado. Os objetivos da avaliacdo
da conformidade sao responder as preocupacdes sociais de relacao de confianca
com o consumidor, e, ndo tornar a qualidade, um 6nus para a produgao. Elas
podem aumentar a participacdo de empresas no mercado e a produtividade
média das mesmas (Neto, 2003).

Os cinco mecanismos utilizados numa avaliacdo sao: a certificacao, a
declaragao do fornecedor, a inspecao, a etiquetagem e o ensaio. Os Organismos
de certificacao de produtos — OCP sao organismos que efetuam a certificacao da
conformidade de produtos nas areas voluntaria e compulséria, com base em
regulamentos técnicos ou normas brasileiras, regionais e internacionais. Os OCP
representam um importante papel na avaliagdo da conformidade, pois lhes cabe o
relacionamento com a empresa que deseja avaliar a conformidade do seu produto
por um organismo de terceira parte (Rede Metroldgica, 2005).

O processo de avaliacdo da conformidade é bastante abrangente, e
muitas vezes o0s setores organizados da sociedade ou outras entidades
governamentais estabelecem as suas as proprias acées no sentido de responder
a um requisito especifico, como a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria -
ANVISA, que atua, entre outras areas, no setor de Alimentos. A sua finalidade é
promover a protecdo da saude da populagédo por intermédio do controle sanitario
da producao e da comercializacao de produtos e servicos submetidos a vigilancia
sanitaria, inclusive dos ambientes, dos processos, das matérias-primas e

ingredientes, e das tecnologias com eles relacionados.
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Neste setor da economia, sdo realizadas atividades de inspecdo em
estabelecimentos que elaboram produtos alimentares de origem animal e vegetal.
As inspecdes sao realizadas para a verificagdo de um estabelecimento, produto e
sistemas de controle de produtos, matérias-primas, processamento e distribuicao,
com enfoque na preservacao da saude do consumidor e na garantia preventiva da
conformidade dos produtos e processos, nos diversos elos das cadeias agro-
produtivas e dos agronegécios.

As inspe¢des de produtos de origem animal sdo realizadas pelo
Servico de Inspecao Federal — SIF, e a Secretaria de Defesa Agropecuaria — DAS
— normatiza e supervisiona as atividades de defesa, fiscalizacédo, inspecdo de
produtos e analises laboratoriais de produtos alimentares de origem vegetal.

A Normalizacdo € a maneira genérica de organizar as atividades pela
criacdo e utilizacdo de regras ou normas, com participagdo de interessados,
objetivando a otimizagcdo da economia, levando em consideracdo as condigdes
funcionais e as exigéncias de seguranca. As normas brasileiras sdo elaboradas
segundo procedimentos definidos pela Associagao Brasileira de Normas Técnicas
(ABNT) — Férum Nacional de Normalizagédo. Estas resultam de um processo de
consenso no sistema, que abrange o governo, o setor produtivo, o comércio e 0s
consumidores. Fundada em 1940, a Associacao Brasileira de Normas Técnicas —
ABNT- é uma entidade privada, sem fins lucrativos, reconhecida como Unico Foro
Nacional Brasileiro de Normalizacdo, fornecendo a base necessaria ao
desenvolvimento tecnoldgico brasileiro, sendo também um organismo que
desenvolvem as normas técnicas voluntarias no Brasil, que adicionam valor em
todos os tipos de operacdes e negocios (Rede Metroldgica RS, 2005).

As normas brasileiras, cujo conteiudo é de responsabilidade dos
Comités Brasileiros (ABNT/CB), dos Organismos de Normalizacdo Setorial
(ABNT/ONS) e das Comissdes de Estudos Especiais Temporarias (ABNT/ CEET),
sao elaboradas por Comissoées de Estudo (CE), formadas por representantes dos
setores envolvidos, integrando produtores, consumidores e independentes
(universidades, laboratérios e outros). A ABNT NBR ISO 22000 foi elaborada na
Comisséao de Estudo Especial Temporaria de Analise de Perigos e Pontos Criticos
de Controle (ABNT/CEET-00:0001.40). E uma traducdo textual da 1SO
22000:2005, que foi elaborada pelo Comité Técnico Food products (ISO/TC 34).
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Esta Norma revoga a ABNT NBR 14900:2002 — Sistema de gestao da analise de
perigos e pontos criticos de controle — Segurancga de alimento.

A ISO NBR 22000:2006 veio consolidar a responsabilidade em
assegurar alimentos integros e seguros, de forma definitiva, em ambito mundial.
Cada pais elaboram suas diretivas conforme as caracteristicas proprias definindo
as linhas para a implementacdo do Analise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle (APPCC), ferramenta imprescindivel para producdo de alimentos
in6cuos (Giordano, 2006).

Para Gaaloul et al. (2011) a ISO 22000:2006 especifica os requisitos
necessarios para que um sistema possa avaliar os riscos com exatidao e
monitorizar as medidas de controle, garantindo que os alimentos sejam seguros
para o consumo humano. No entanto, a sua aplicagdo requer uma compreensao
do que seja Programa de Pré-requisitos (PPR) e o Sistema APPCC. Os obijetivos
e estratégias devem ser claras e informacdes eficazes devem ser fornecidas para
assegurar a consisténcia da implementagao dos principios padrées.

Segundo a ABNT (2006), a introducdo da ISO 22000:2005 destaca a
preocupacao com a presenca de perigos veiculados nos alimentos em toda sua
cadeia produtiva, implicando a necessidade de esforcos combinados entre todos
os participantes dessa cadeia. Os perigos referem-se as condicbes e/ou aos
contaminantes que podem causar mal estar ou dano ao consumidor por meio de
uma lesdo ou doenca, de forma imediata ou tardia, por uma unica ingestao ou por
ingestoes reiteradas (SENAC-DN, 2004).

A Norma especifica a Comunicagao interativa, a Gestao de sistema, o
Programa de pré-requisitos e os Principios de Andlise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle como requisitos essenciais para o Sistema de gestao da
seguranca de alimentos. Destaca-se nesses requisitos a questdo da
Comunicacao entre as organiza¢des do inicio ao fim da cadeia, necessaria para
que os perigos de relevancia sejam identificados e controlados adequadamente
em cada etapa da cadeia produtiva (ABNT, 2006).

A Norma 22000:2006 foi comparada a ABNT NBR ISO 9001 a fim de
aumentar a compatibilidade, uma vez que os sistemas de seguranga alimentar
mais eficazes sdo estabelecidos, operados e atualizados dentro de um sistema de
gestdo estruturado e incorporado nas atividades administrativas globais de
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organizacdo, como € recomendado pela ISO 9001. Similarmente, a 22000:2006
pode ser aplicada independentemente de outras normas de sistema de gestao.

Visando a garantia da Seguranca dos Alimentos, a Norma integra os
Principios do Sistema APPCC e as etapas de aplicacdo desenvolvidas pela
Comissao do Codex Alimentarius, combinando o Plano APPCC com programas
de pré-requisitos (PPR), principalmente as Boas Praticas de Fabricagcdo. O
Sistema APPCC é um sistema efetivo que atua sobre a cadeia alimentar e
estabelece o controle em todas as etapas de preparacao dos alimentos desde a
matéria-prima, ambiente, processo, pessoas diretamente envolvidas, até a
estocagem, transporte e distribuicdo (Bendelak et al., 2008).

A ISO 22000:2006 especifica os requisitos para o Sistema de Gestao
da Seguranca de Alimentos, evidenciando a habilidade da organizagdo no
controle de perigos, a fim de garantir que o alimento esteja seguro no momento
do consumo humano e em toda a cadeia produtiva. Entende-se por Alimento
Seguro aquele que é produzido segundo normas de higiene alimentar que
minimizam a “contaminacdo” dos mesmos por microrganismos patogénicos,
substancias quimicas e agentes fisicos que possam afetar a saude dos
consumidores (SENAI-DN, 2000).

Considerando a analise de perigos como chave para um sistema de
gestdo da seguranca de alimentos eficaz, a Norma requer que todos os perigos
provaveis sejam avaliados ao longo da cadeia produtiva do alimento, incluindo os
que possam estar associados ao tipo de processo e instalagdes utilizadas. Para
facilitar sua aplicacao, a NBR 22000:2006 foi desenvolvida como norma auditavel
e esta direcionada somente aos aspectos de seguranca alimentar. Segundo o
documento a intencdo é harmonizar os requisitos de gestdao da seguranca de
alimentos na industria alimentar, numa metodologia mais focada, integrada e
coerente que o normalmente requerido pela legislacéo.

Num estudo comparativo entre aplicagbes da ISO 22000 com o
Sistema APPCC realizada no processamento e embalagem de horticolas prontos
para o consumo, Varzakas et. al. (2008) concluiram que a principal diferenga
entre as duas ferramentas é a adocdo do Programa de Pré-requisitos, mais
evidenciada na ISO 22000.

A Norma ISO 22000:2006 caracteriza-se por:

e ser certificavel por organismos de certificacao;
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e incorporar os 7 principios do APPCC, definido pelo Codex

Alimentarius;
e dar énfase a comunicacao, em toda a cadeia produtiva de alimentos.

E aplicdvel em organizagdes que independentemente da sua
dimensao, tenham interesse na garantia de géneros alimenticios seguros.

Segundo Giordano (2006), os motivos para a implementagdo da norma
NBR ISO 22000:2006 consistem:

e 0s requisitos sdo aplicaveis a todas as organizacées na cadeia
produtiva de alimentos, independentemente de tamanho e complexidade;

e reconhecimento internacional aplicavel a todos os elementos da

cadeia alimentar;

e é um sistema pro-ativo, atuando preventivamente na ocorréncia de
perigos e nao-conformidades do produto final para garantia da saude do

consumidor;

reducdo de custos com retrabalho;

diminuicdo de desperdicio de matéria-prima em geral;

e diminuicao da devolugao de produtos ndo-conformes;

melhoria da imagem da empresa frente ao mercado.

Tendo a organizagdo como base para a sua implementacdo, a Norma

especifica requisitos que permitam o alcance de sua implementacao:
® planejar, implementar, operar, manter e atualizar o sistema de

gestdo da seguranca de alimentos, direcionado ao fornecimento de produtos que,
de acordo com seu uso pretendido, sdo seguros para 0 consumidor;

® demonstrar conformidade com o0s requisitos estatutarios e

regulamentares aplicaveis de seguranca de alimentos;
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® avaliar e julgar os requisitos do cliente e demonstrar conformidade
com aqueles mutuamente acordados relacionados com a seguranca dos

alimentos a fim de aumentar a satisfacdo do cliente;

® comunicar eficazmente assuntos de seguranca de alimentos aos
seus fornecedores, clientes e outras partes interessadas relevantes na cadeia
produtiva de alimentos;

® assegurar que a organizagao esta em conformidade com sua politica
em seguranca de alimentos declarada;

® demonstrar esta conformidade as partes interessadas relevantes,

® procurar certificacdo ou registro de seu sistema de gestdo de
seguranca de alimentos por organizacdo externa ou fazer auto-avaliacdo ou

autodeclaracao da conformidade com a Norma 22000:2006.

A ABNT NBR ISO 9000:2000 - Sistemas de gestao de qualidade —
Fundamentos e vocabulario - é o documento indispensavel para a aplicacdo da
Norma, sendo utilizada como referéncia normativa.

Como requisitos gerais do sistema de gestdo a organizacdo deve
estabelecer, documentar, implementar e manter um sistema eficaz da seguranca
de alimentos, com objetivo definido e especificado seus produtos ou categorias,
processos e locais de producéo.

A documentacao deve incluir:

e procedimentos documentados e registros requeridos pela Norma;

e declaracées documentadas da politica de seguranca de alimentos e
dos objetivos relacionados;

e documentos necessarios a organizagdo para assegurar o
planejamento, implementacdo e atualizagdo eficazes do sistema de gestdo da
seguranca de alimentos.

Estes documentos devem ser controlados assegurando que todas as
alteracdes propostas sejam analisadas criticamente antes da implementagcao para
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determinar os seus efeitos na seguranca de alimentos e 0 seu impacto no sistema
de gestao.

Os registros devem ser estabelecidos e mantidos para fornecer
evidéncias da conformidade com requisitos e da operacao eficaz do sistema de
gestao da seguranca de alimentos.

Relativamente aos proprietarios da empresa, esta deve fornecer
evidéncias de seu comprometimento com o desenvolvimento e com a
implementacdo do sistema de gestdo da seguranca de alimentos e com a
melhoria continua de sua eficacia. Eles também devem definir, documentar,
comunicar e assegurar a politica de seguranca de alimentos. Devem assegurar
que o planejamento do sistema de gestdo da seguranga de alimentos seja
conduzido para cumprir com 0s requisitos, bem como com 0s objetivos da
organizacdo que apdiam a seguranca de alimentos. Além disso, assegurar a
integridade do sistema de gestdo quando forem implementadas mudancas.

As responsabilidades e autoridades devem ser definidas e
comunicadas dentro da organizacdo para assegurar a operacao € manutencao
eficaz do sistema de gestdo da seguranca de alimentos. A direcao deve indicar
um coordenador da equipe de seguranca de alimentos, o qual,
independentemente de outras responsabilidades, deve ter autoridade para
administrar a equipe, assegurar formacdo e educacgao, relatar eficacia e
adequacao do sistema e assegurar a implementacdo do mesmo.

A comunicagao, que deve ser norma comum no sistema de gestao,

pode ser efetuada em dois niveis:

® comunicacdo externa: relaciona-se com o0s processos de
comunicagao eficazes que devem ser mantidos com fornecedores e contratantes,
clientes ou consumidores, autoridades estatutarias e regulamentares, outras
organizacdes que serdo afetadas ou tenham impacto com o sistema de gestao da
seguranca de alimentos. Na Coorimbata a comunicacao externa com clientes é
realizada por um cooperado, que semanalmente visita 0s mesmos para verificar
caracteristicas gerais da comercializacdo dos produtos. A comunicagdo com
fornecedores é realizada nos momentos de aquisicao das matérias-primas, sendo

in loco ou por telefone, conforme a situacdo da compra.
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® comunicacao interna: refere-se a comunicacado com o pessoal da
empresa e deve reger-se pelos mesmos pressupostos da comunicagao externa.
Julgam-se importantes, mudancas em produtos, matérias-primas, sistemas de
producdo, instalacdes, programas de limpeza e sanitizagcdo, sistemas de
embalagem e armazenagem, niveis de qualificacdo de pessoal, requisitos
estatutarios, conhecimento relacionado a perigos, requisitos de clientes,
reclamacdes e outras condicbes que afetem a seguranca dos alimentos. A
Coorimbata referencia suas a¢des em reuniées na ARCA multincubadora, quando
se trata de processos gerais de administracdo de projetos; na unidade produtiva
quando se trata a implementacdo de novos processos ou de processos de
verificacdo; e em assembléias gerais periodicas.

Sobre a prontiddo e respostas a emergéncias, procedimentos para
administrar potenciais situacdes emergenciais e acidentes que possam causar
impacto na seguranga de alimentos devem estar documentados e disponiveis
para a resolucdo de problemas que surgirem.

A direcdo deve analisar criticamente o sistema de seguranca de
alimentos em intervalos planejados para assegurar a sua continua pertinéncia,
adequacao e eficacia. A respeito da gestdo de recursos, devem-se garantir
recursos adequados para estabelecimento, implementagcdo, manutencdo e
atualizacdo do sistema de gestdo da seguranca de alimentos. A equipe de
seguranca de alimentos e demais participantes devem ser competentes e ter
formacao, treino, habilidade e experiéncia apropriados. Germano (2003) cita que
€ consensual a importancia que a capacitacdo de manipuladores representa no
sentido de minimizar a ocorréncia de contaminagdes dos alimentos e medida
eficiente e econbmica para evitar surtos por doencas transmitidas por alimentos -
DTA’s. A Coorimbata obedece a um programa de capacitacdo elaborado em
forma de reunides periédicas ou em momentos de verificacdo de desvios na
condugéao do PPR.

Recursos especificos para estabelecimento e manutencao das infra-
estruturas e do ambiente de trabalho devem ser alocados para garantir os
requisitos da Norma.

Para a obtencdo de produtos seguros a organizacao deve planejar e
desenvolver 0s processos necessarios a realizacdo de produtos seguros,
assegurando a eficacia das atividades planejadas e quaisquer mudancas nesta
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atividade. Os programas de pré-requisitos do Sistema APPCC devem ser
estabelecidos, implementados e mantidos para auxiliar no controle dos perigos;
devem ser apropriados ao tamanho e tipo de operacéo e a natureza dos produtos,
serem implementados ao longo de todo sistema de producao e serem aprovados
pela equipe de seguranca de alimentos.

A base da implementagdo devem ser requisitos estatutarios e
regulamentares especificos estabelecidos ao(s) produto(s). Os itens a serem
considerados sao: construcdo e layout, fornecimento de energia, ar e agua,
servicos de suporte, adequacdo de equipamentos, gestdo de materiais e
descarte, prevencao de contaminagao cruzada, limpeza e sanitizacao, controle de
pragas, higiene pessoal.

Segundo Nascimento et al. (2007) as BPF’s, de maneira ampla, sao
destinadas a produtos, processos, servicos e edificacées da industria, visando, de
acordo com as normas apropriadas e especificas, a promocéao e a certificacao de
qualidade e seguranca do alimento. Michalczyszyn et al. (2008) realizaram
auditorias de conformidade para as BPF's de uma empresa de alimentos
organicos no municipio de Ponta Grossa (PR), enocntraram uma percentagem de
atendimento de 84%; sendo que os 16% restantes ndo afetavam a qualidade dos
produtos.

Winckler (2007) realizou auditorias de conformidade para as BPF’'s de
um matadouro-frigorifico no Estado de Mato Grosso, verificando os itens
Edificagdo, Equipamentos e utensilios e Pessoal. As porcentagens de
conformidade foram de 58,3%, 68% e 62,48%, respectivamente.

Verificada a exatidao dos PPR, procede-se as etapas preliminares para
permitir a analise de perigos. As informacdes que subsidiardo a analise de perigos
devem ser recolhidas, mantidas, atualizadas e documentadas.

A equipe de seguranca alimentar deve conjugar uma combinacao de
conhecimentos multidisciplinares e experiéncia no desenvolvimento e
implementacdo do sistema de gestdo da seguranca de alimentos. As
caracteristicas dos produtos devem ser estabelecidas através da descricdo
documentada e atualizada de matérias-primas, ingredientes e materiais que
entram em contato com o produto. Os produtos finais devem ter as suas
caracteristicas documentadas, com nome, composicao, caracteristicas bioldgicas,

fisicas e quimicas, vida de prateleira, embalagem, rotulagem e método de
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distribuicdo. O uso pretendido, manuseio esperado e qualguer manuseio nao
intencional devem ser caracterizados e documentados para a analise dos perigos.

O fluxogama representa a descricao clara, simples e objetiva das
etapas envolvidas no processamento do produto alimenticio, sendo etapa
fundamental do Plano APPCC, que permite a equipe conhecer o processo de
fabricacdo, tornando-se a base para a aplicacdo das medidas preventivas
relacionadas com os perigos identificados. Devem ser preparados para categorias
de produtos ou de processos cobertos pelo sistema de gestdo da seguranca de
alimentos, constituindo a base para avaliagdo da possibilidade de ocorréncia,
aumento ou introducéo de perigos para a seguranca alimentar. Devem ser claros,
precisos e detalhados suficientemente. As etapas do processo e as medidas de
controle devem ser descritas com rigor com o qual cada um é aplicado (ABNT,
2006).

Os perigos a serem controlados devem ser definidos corretamente pela
equipe de seguranca alimentar. A definicido deve ser baseada em informacdes
preliminares, experiéncia, informacdes externas e informagdes da cadeia
produtiva de alimentos relativas a seguranca dos alimentos. Para cada perigo
identificado deve ser determinado o nivel aceitavel deste no produto final, levando
em conta requisitos estatutarios e regulamentares estabelecidos, requisitos de
clientes, uso pretendido e outros dados relevantes.

A avaliacdo dos perigos deve ser feita tendo por base a possivel
severidade dos efeitos adversos para a saude e a probabilidade de sua
ocorréncia. Uma combinacdo de medidas de controle deve ser selecionada,
usando uma abordagem l6gica, que inclua avaliacdes com relagao ao efeito dos
perigos para a seguranga de alimentos identificados, viabilidade para
monitoramento, sua posicdo dentro de sistema de controle, probabilidade de
falhas no seu funcionamento, a severidade das consequéncias ou variacées no
processo, a severidade das consequiéncias em caso de falhas e ainda se a
medida de controle € estabelecida para eliminar ou reduzir o nivel de perigo.

Os programas de pré-requisitos operacionais devem ser documentados
e informados sobre perigos para a seguranca de alimentos, medidas de controle,
procedimentos de monitoramento, correcdes e acdes corretivas a serem tomadas,

responsabilidades e registro de monitoram.
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Em relagédo a corregdes, deve ser estabelecido um plano para quando
os limites criticos forem excedidos. Entende-se por Limite Critico o valor maximo
e/ou minimos de determinados parametro quimicos ou fisicos que assegurem o
controle dos perigos (SENAC-DN, 2004). As acdes corretivas devem entrar no
processo no momento em que os limites criticos forem excedidos ou quando
ocorrer uma nao-conformidade operacional.

As matérias-primas nao-seguras nao devem entrar na cadeia produtiva
do alimento, a ndo ser que os perigos tenham sido reduzidos a niveis aceitaveis
ou o produto ainda cumpra os niveis de aceitacao de seguranca, apesar da nao-
conformidade.

Como forma segura de liberacao deve ser avaliada a evidéncia de que
as medidas de controle foram eficazes e que os resultados de amostragem,
analises e outras atividades de verificacdo demonstrem que o lote do produto
cumpre os niveis de seguranca do mesmo. Os produtos identificados como nao-
seguros devem ser tratados com reprocessamento (quando possivel
tecnicamente) ou destruidos. A recolha de produtos inseguros deve ser realizada
por pessoal responsavel e a organizacdo deve definir documentos para a
notificacdo das partes interessadas, tratamento de produtos recolhidos e a
seqUéncia de acdes a serem tomadas. Apos a recolha os produtos devem ser
mantidos em seguranca até o momento de seu tratamento. Todos os dados
referentes devem ser registrados e relatados a direcdo como entrada para analise
critica. Devem ser planejadas e implementadas medidas de controle ou
combinacdes destas para verificagdo e melhoria do sistema de gestdo da
segurancga de alimentos (ABNT, 2006).

Orienta-se para auditorias internas periddicas para determinacdo do
nivel de execucdo do Sistema de gestdo, medindo o nivel e eficacia de
conformidade. Auditoria interna é um controle de gestao que funciona por meio de
medicdo e avaliacdo da eficiéncia e eficacia de outros controles. Deve ser
entendida como uma atividade de assessoramento a administracido quanto ao
desempenho das atribuicdes definidas para cada area da empresa, mediante as
diretrizes politicas e objetivos por aquela determinados (Silva, 1995).

Os resultados de verificagdo devem ser avaliados sistematicamente
para que sejam tomadas decisdes criticas pela direcao e atualizagdo do sistema
de seguranca alimentar. A verificacdo consiste na utilizacdo de procedimentos
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adicionais aos utilizados na monitorizacdo para evidenciar se o Sistema APPCC
esta funcionando corretamente (SENAI-DN, 2000).

A direcdo deve assegurar que a organizacao melhore continuamente a
eficacia do sistema de gestdo da seguranca de alimentos através do uso de
comunicacao, analise critica pela Direcdo, auditorias internas, avaliagdo dos
resultados de verificacdo, validacdo das combinacdes de medidas de controle,
acoes corretivas e atualizacado do sistema de gestao da seguranca dos alimentos.

Os passos para implementacdo resumem-se em: diagnostico da
situacdo do Sistema de Gestdo em Seguranca de Alimentos da organizacao;
qualificacdo da equipe interna de Seguranca dos Alimentos na Interpretacao da
norma; implementacao dos requisitos da norma no Sistema de Gestdo da
empresa; pré-auditoria com 6rgao certificador e auditoria de certificacao.
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OBJETIVOS

Objetivo geral

Avaliar o requisito essencial do Programa de pré-requisitos Boas
Praticas de Fabricacdo na Cooperativa COORIMBATA.

Objetivos especificos

e Aplicar roteiro de verificacdo das Boas Praticas de Fabricagcao
em estabelecimentos da area de alimentos da ANVISA;

e Comparar os dados diagnosticados com os itens de
recomendacao da ABNT NBR ISO 22000:2006;

e C(lassificar a unidade de processamento de frutas da Coorimbaté
segundo o roteiro da ANVISA;

e levantar a situacdo atual da cooperativa para uma possivel
implementagéo do Sistema APPCC.
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MATERIAL E METODOS

O estudo esquematizou-se através da observacgao direta intensiva e foi
desenvolvido no més de mar¢co de 2009, na unidade processadora de frutas
situada na cidade de Cuiaba-MT da Coorimbata.

A ferramenta utilizada para o diagnostico foi um Roteiro de Verificagao
das Boas Praticas de Fabricacdo em Estabelecimentos da Area de Alimentos
(ANEXO 2). Este roteiro é subdividido em 05 blocos: Edifica¢cdes e instalagdes;
equipamentos, méveis e utensilios; manipuladores; fluxo de producao; sistema da
garantia da qualidade. Os itens deste roteiro, discriminados em imprescindiveis e
necessarios, sao extraidos da Portaria n° 326/97 do Ministério da Saude — Brasil
(BRASIL, 1997), e a classificacido CONFORME, NAO CONFORME e NAO
APLICAVEL referem-se ao que preconiza esta Portaria. ltens imprescindiveis sdo
aqueles cujas solugdes sao consideradas inegociaveis ou de extrema importancia
para a seguranca alimentar. Aos necessarios sao admitidas flexibilidade para
resolucao de nédo-conformidades.

Na aplicacdo do diagnostico, CONFORME significa atender aos
padrées pré-estabelecidos; NAO-CONFORME se ndo atende aos padrdes e
NAO-APLICAVEL se o item nao faz parte do processo em analise.

Conforme a porcentagem de conformidade dos itens imprescindiveis o
estabelecimento pode ser classificado em Grupo 1 (70 a 100%), Grupo 2 (30 a
69%) e Grupo 3 (0 a 29%).
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RESULTADOS

Quanto as especificacoes relativas a edificagdes e instalacdes exigidas
na legislacdo de Boas Praticas de Fabricacdo provenientes do Codex
Alimentarius nota-se que esta unidade da cooperativa apresenta-se conforme em

mais que 50% dos aspectos necessarios e dos imprescindiveis (Figura 1).
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Figura 1. Andlises de Edificacbes e instalacoes.

Das observacbes realizadas, destacam-se como de risco para a
seguranca do processo produtivo a inexisténcia de barreiras (tais como telas
milimétricas, portas automaticas, etc) contra insetos e roedores e a auséncia de
produtos destinados a higiene pessoal nas instalacdes sanitarias. Cardoso et al.
(2005) avaliaram as condicbes das edificacdes e instalacées de 6 panificadoras
na cidade de Sao Paulo e classificaram com nota C (deficiente) todas elas,
incluindo a localizacédo, pisos e paredes, forros e tetos, portas e janelas e
iluminacao, entre outros critérios.

Os Procedimentos Operacionais Padronizados referentes ao Controle
integrado de vetores e pragas urbanas devem contemplar as medidas preventivas
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e corretivas destinadas a impedir a atracao, o abrigo, o acesso e ou a proliferagéo
de vetores e pragas urbanas. No caso da adocdo de controle quimico, o
estabelecimento deve apresentar comprovante de execucéo de servico fornecido
pela empresa especializada contratada, contendo as informagdes estabelecidas
na legislacao sanitaria especifica (BRASIL, 2002).

A alinea i do item 7.2.3 da NBR ISO 22000:2006 obriga a
implementacéo do controle de pragas.

Também foi verificada na Coorimbata a falta de procedimentos
documentados sobre a limpeza e desinfeccdo ambiental, a n&o-verificacdo da
potabilidade da agua de serventia da unidade e a falta de espaco apropriado para
descarte ou armazenamento de residuos sélidos tais como as cascas de vegetais
processados.

Os estabelecimentos devem estabelecer a freqiéncia e o responsavel
pela manipulagdo dos residuos; da mesma forma, os procedimentos de
higienizagdo dos coletores de residuos e da area de armazenamento devem ser
discriminados (BRASIL, 2002). No item 7.2.3 alinea f da NBR ISO 22000:2006 é
exigido o controle de residuos.

Em relacdo a agua de sistemas de abastecimento publico, Michelina et
al. (2006) analisaram os resultados de amostras coletadas no periodo de 2001 a
2004 na regiao de Aracatuba - Sao Paulo — e detectaram falhas no processo de
captacdo, tratamento e distribuicAo da agua servida. 17,8% das amostras
estavam contaminadas com coliformes totais e 8,6% com coliformes
termotolerantes.

A NBR ISO 22000:2006 cita a necessidade da implementagao correta
dos requisitos de edificacdes e instalagdes no item 7.2.3, alineas a, b, ¢, e d.

Observando a Figura 2, verificamos que em relagdo ao bloco de
equipamentos, moveis e utensilios destacam-se a conformidade quanto aos
aspectos imprescindiveis acima de 60%; ja 0s aspectos necessarios apresentam-
se nao conformes relativamente as exigéncias legais vigentes em 54,5% dos

casos.
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Figura 2. Analises dos equipamentos, méveis e utensilios.

Verificou-se o cumprimento de regras quanto ao modelo e numero de
equipamentos, moveis e utensilios, bem como as superficies dos mesmos, que
possibilitam limpeza e desinfeccado e a resisténcia a corrosao. O funcionamento
dos equipamentos € correto e permite garantir a seguranca dos alimentos através
do processamento térmico, verificado pela calibracdo de termdmetros
controladores. Os utensilios sao de materiais inertes e resistentes. Bramorski et
al. (2008) verificaram em 30 talhos de um municipio em Santa Catarina, que as
melhores classificacbes foram observadas no item equipamentos, utensilios e
méveis utilizados. Como preocupacdo destaca-se as nao-conformidades nos
procedimentos de limpeza e desinfeccdo desses materiais, que podem induzir a
contaminacgdes por contato.

Menezes et al. (2007) realizaram 36 esfregacos de superficies de
equipamentos dos setores de abate de um matadouro-frigorifico em Mato Grosso,
para verificar enterobactérias e bactérias aerdbias mesobfilas. Desta Ultima
observaram-se contagens entre 0 a 5x10° UFC/cm?; e de enterobactérias niveis
entre 0 e 5,26x10?° UFC/cm?; indicando a potencialidade de contaminagdes das
alimentos por falhas nos procedimentos de higienizacao de superficies.

Betta et al. (2011) avaliaram os processos de higienizacdo em uma
industria Italiana, e apds aplicacdo de check-list diagnosticaram que a maioria das
nao-conformidades eram causadas por dificuldades de higienizacdo ou de

drenagem de equipamentos em juntas, valvulas, bombas e selos mecanicos. Este
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tipo de nao-conformidades podem comprometer seriamente a efetividade do
processo com severas consequéncias para a segurangca e adequacao dos
alimentos.

Pardo et al. (2011) analisaram a aplicacado do Sistema APPCC em uma
linha de processamento de cogumelos para consumo a fresco. Naquele
empreendimento estabeleceu-se que produtos fitossanitarios, bactericidas ou fito
farmacéuticos nao-registrados seriam proibidos; bem como recomendacdes ou
restricbes de utilizacdo seriam respeitadas conforme indicacdo. Facas e outros
cortadores sé@o desinfectados no inicio de cada trabalho e cada vez que um novo
lote de cogumelos é recebido para manipulacao.

A NBR ISO 22000:2006 inclui no item 7.2.3, alineas e, g, € h, as
recomendagdes para a implementacado correta dos requisitos de equipamentos,

moveis e utensilios.
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Figura 3. Andlises dos aspectos de Manipuladores.

Em relacdo ao bloco que avalia as condi¢cdes gerais de manipuladores,
os resultados indicam que todos os itens necessarios verificados se apresentam
nao-conformes e apenas 50% dos itens imprescindiveis em conformidade (Figura
3).
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Destacam-se negativamente a falta de cuidados com as anti-sepsias e
com a apresentacdo dos cooperados. Souza (2006) cita que a manipulagédo
inadequada dos alimentos pode provocar toxinfeccbes, comprometimento da
imagem do estabelecimento, abertura de processos judiciais, multas e até
encerramento do estabelecimento. Marques et al. (2007) analisaram as maos de
17 manipuladores numa feira livre de Lavras — MG — e detectaram coliformes
termotolerantes num dos manipuladores e estafilococos coagulase positiva em 5
deles, evidenciando a necessidade de medidas de formacédo para manipuladores
de produtos caseiros e artesanais de feiras livres.

Aos manipuladores cooperados da Coorimbata falta a supervisao
periddica do seu estado de salde para garantia da seguranca dos alimentos
produzidos e atendimento as regras da Vigilancia sanitaria (BRASIL, 1997). Os
uniformes dos manipuladores sdo de dois tipos, sendo uns de cor clara
destinados a manipulacédo na sala de producgéo e outros de cor castanho, para a
atividade de descasques de bananas. Apresentam um bom estado de
conservagao. Utilizam-se luvas, toucas e mascaras (estas, conforme a criticidade
da atividade). Estes itens cumprem as regras de Boas Praticas de Fabricacdo e a
alinea j do item 7.2.3 da NBR ISO 22000:2006.

O bloco Fluxo de Producao apresentou o maior percentual de nao-
conformidade (54,5%) nos itens necessarios (Figura 4). Porém, em relacao aos
itens imprescindiveis a maior percentagem foi de conformidade (40,9%). Destes
destacam-se a selecdo de matéria-prima, o uso de ordem de entrada no
estabelecimento, fluxo ordenado, linear, unidirecional e sem cruzamentos entre as
linhas de producao e embalagens integras.

Dos itens necessarios nao-conformes, merece atencdo a falta de
controle da circulagcéo e acesso do pessoal, lavatérios desprovidos de substancias
de desinfeccao e inexisténcia de um Manual de Boas Préticas de Fabricacao para
o0 empreendimento e seus registros; fatos estes que contrariam as normas legais
vigentes para seguranca dos alimentos produzidos, bem como da NBR ISO
22000:2006, item 7.2.3 alineas e e j.
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Figura 4. Analise do fluxo de produgéo.

Em relacdo ao Sistema da garantia da qualidade (Figura 5) destaca-se
a porcentagem maxima encontrada de itens imprescindiveis ndao-conformes. Os
itens necessarios apresentaram apenas 14,3% de conformidade, indicando a
necessidade de implementacdo desse sistema na unidade processadora de
frutas. O item da norma que solicita um programa de controle de qualidade do
produto final é inexistente na unidade (imprescindivel ndo-conforme). Dos itens
necessarios conformes, a existéncia de supervisao da producao é positiva para o
diagnéstico; e dos itens ndo-conformes necessarios verificou-se a auséncia de um
Programa de recolha de produtos - RECALL. Segundo BRASIL (2002), O
programa de recolha de produtos deve ser documentado na forma de
procedimentos operacionais, estabelecendo-se as situacbes de adocdo do
programa, os procedimentos a serem seguidos para uma recolha rapida e efetiva
do produto, a forma de segregacao dos produtos recolhidos e seu destino final,
além da definicao dos responsaveis por essa fungao.
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Figura 5. Andlise do Sistema da garantia da qualidade.
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CONCLUSOES

Os resultados indicam os fatores que supostamente contribuem para
um distanciamento entre empreendimentos assim constituidos e uma norma de
ISO, pela 6tica das regras de Boas Praticas de Fabricacao.

A média de conformidades dos itens necessarios e imprescindiveis de
Boas Praticas de Fabricacdo da unidade de frutas da Corimbata foi de 30,4% e
41,68% respectivamente, classificando a unidade produtora como pertencente ao
grupo 2 do Roteiro de Verificagdo das Boas Praticas de Fabricagdo em
Estabelecimentos da Area de Alimentos (ANVISA-MS).

O bloco melhor estruturado foi o de Edificacoes e Instalacdes, e o que
obteve menor qualificacéo foi 0 de Sistema de garantia da qualidade.

Dos dados obtidos pode deduzir-se que o empreendimento social em
estudo precisa de canalizar esforcos para a melhoria do Programa de Pré-
requisitos da unidade processadora de frutas, a fim de se adequar as condi¢des
de producdo de alimentos seguros, atendimento as normas de legislacéo
especificadas e a uma futura implementacdo da NBR ISO 22000:20086,
impossibilitada nas atuais condigdes. Em funcédo do exposto, para a continuidade
do trabalho seguiremos como referencial tedrico as recomendagdes do Codex
Alimentarius.

Sugere-se a realizacdo de pesquisas sobre a gestdo do
empreendimento e sobre o0s comportamentos do pessoal envolvido para
determinar como a unidade de frutas da Cooperativa pode atingir o nivel de
exceléncia necessario a producdo de alimentos seguros, iniciando pela
implementacdo das Boas Praticas de Fabricacdo, que inclui adocdo de um
Manual de Boas Praticas, reformar a estrutura fisica, aquisicao de equipamentos,
material e utensilios, formagcédo do pessoal e implementacdo de um programa de
analises laboratoriais que comprovem a seguranca dos alimentos produzidos.

94



FCNA-UP Marcio Gongalo de Lima

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

ABNT ISO 22000:2006. Sistema da gestdo da seguranca de alimentos —
Requisitos para qualquer organizacdo na cadeia produtiva de alimentos.
Associacao Brasileira de Normas Técnicas. 35p. 2006.

BENDELAK, M.R; FREITAS, J.A. Processo produtivo e sugestdo de implantacao
do sistema de analise de perigos e pontos criticos de controle, na producao de
qgueijo Marajoara tipo creme. Higiene Alimentar. V 22. n 158. p. 31-37. 2008.

BETTA, G.; BARBANTI, D.; MASSINI, R. Food hygiene in aseptic processing and
packaging system: A survey in the ltalian food industry. Trends in Food Science
& Technology. xx (2011). 1- 8.

BRASIL. Portaria SVS/MS n® 326, de 30 de julho de 1997, da Secretaria de
Vigilancia Sanitaria do Ministério da Saude. Regulamento Técnico Sobre as
Condicoes Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricacao para
Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos. Disponivel em

http://www.abic.com.br/arquivos/leg portaria326 97 anvisa. pdf. Acesso em 02 de
Junho de 2009.

BRASIL. Resolucdo — RDC n° 275, de 21 de Outubro de 2002 (d), do Ministério
da Saude. Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais
Padronizados aplicados a estabelecimentos Produtores/Industrializadores
de alimentos e a Lista de verificacao das Boas Praticas de Fabricacao em
estabelecimentos Produtores/Industrializadores de alimentos. Disponivel em

http://www.anvisa.gov.br. Acesso em 02 de Junho de 2009.

BRAMORSKI, A.; VASCONCELLOS, K.S.; SANTOS,C.; ROSA, P.A.F. Avaliagao
da higiene da agougues do Médio Vale do ltajai, SC. Higiene Alimentar. V 22. n
161. p. 41-45. 2008.

95



FCNA-UP Marcio Gongalo de Lima

CARDOSO, A.B.; CANDIDO, G.F.; KOSAR, M.; BIEGUN, P.M.; SILVA, T.C;
SANTOS, V.C.; URBANO, M.R.D.; COELHO, H.D.S.; MARCHIONI, D.M;L.
Avaliacdo das condicdes higiénico-sanitarias de panificadoras. Higiene
Alimentar. V 19. n 130. p. 45-49. 2005.

CELAYA, C.; ZABALA, S.M.; MEDINA, G.; PEREZ, P.; MANAS, J.; FOUZ, J.;
ALONSO, R. ANTON, A.; AGUNDO, N. The HACCP system implementation in
small businesses of Madrid’s community. Food Control, 18 (2007), 1314-1321.

COMISSAO DAS COMUNIDADES EUROPEIA. Bruxelas, 12.1.2000. COM (1999)
719 final. Livro Branco sobre a Seguranca dos Alimentos. http:/eur-
lex.europa.eu/lexUriServ.do?uri=COM:1999:0719:FIN:PT:PDF. Acesso em 02 de Julho
de 2011.

DOMENECH, E.; AMOROS, J.A.; PEREZ-GONZALO, M.; ESCRICHE, |I.
Implementation and effectiveness of the HACCP and pré-requisites in food
establishments. Food Control, 22 (2011), 1419-1423.

Elementos de Apoio Para as Boas Praticas e Sistema APPCC no Setor
Distribuicao. Ed. Brasilia, SENAC/DN,2004. 275p. (Qualidade e Seguranca dos
Alimentos). PAS Distribuicao. Convénio SENAI/SEBRAE/SESI/SESC/SENAC.

GAALOUL, |.; RIABI, S.; GHORBEL, R.E. Implementation of ISO 22000 in cereal
food industry “SMID” in Tunisia. Food Control, 22 (2011), pg 59-66.

GERMANO, M.I.S. Treinamento de manipuladores de alimentos: fator de
seguranca alimentar e promocao da saude. 1 ed. Sdo Paulo: Livraria Varela,
2003/Higiene Alimentar, 2003.

GIORDANO, J.C. Prepare-se para a nova ISO 22.000. Higiene Alimentar. V 20,
n 141. p. 15-16. 2006.

GUIA PARA ELABORACAO DO PLANO APPCC, GERAL. 2. Ed. Brasilia,
SENAI/DN,2000. 301p. (Série Qualidade e Seguranca Alimentar). Projeto APPCC
Industria. Convénio CNI/SENAI/SEBRAE.

96



FCNA-UP Marcio Gongalo de Lima

LIMA, M.G. de; DALTRO, A.F. Inovacao e tecnologia social - o caso da
Cooperativa de Pescadores e Artesdos de Pai André e Bom Sucesso —
Coorimbata. Inovacao e tecnologia: projetos AGINTEC. Cuiaba: EAUFMT,
2008. p. 291-328.

MARQUES, S.C.; SANTOS, A.L.; PICCOLI, R. Pesquisa de Staphylococcus
coagulase postiva e Coliforme termotolerante em maos de manipuladores em
uma feira de produtos caseiros e artesanais no Municipio de Lavras, MG. Higiene
Alimentar. V 21. n 155. p. 23-26. 2007.

MENEZES, L.F.; ALVES, G.M.C.; MELLO, C.A.; JUNIOR, J.C.G. Avaliagdo das
condi¢bes higiénico-sanitarias de superficies de equipamentos, em matadouro-
frigorifico de bovinos no municipio de Varzea Grande, MT. Higiene Alimentar. V
21.n 156. p. 80-84. 2007.

MICHALCZYSZYN, M.; GIROTO, J.M.; BORTOLOZO, E.Q. Avaliacao e
certificacdo em Boas Praticas de Fabricacdo de uma empresa de alimentos
organicos no municipio de Ponta Grossa, PR — estudo de caso. Higiene
Alimentar. V 22. n 159. p. 33-36. 2008.

MICHELINA, A. F.; BRONHAROA, T.M.; DAREB, F.; PONSANOC, E.G.
Qualidade microbiolégica de aguas de sistemas de abastecimento publico da
Regiao de Aracatuba, SP. Higiene Alimentar. V 20. n 147. p. 90-95. 2006.

NASCIMENTO, G.A.; BARBOSA, J.S. BPF- Boas Praticas de Fabricagcdao: Uma
revisdo. Higiene Alimentar. V 21. n 148. p. 25-30. 2007.

NETO, I.R. Gestao estratégica de conhecimentos e competéncias:
administrando incertezas e inovacoes. Brasilia: ABIPTI, UCB/Universa, 270p.
20083.

OLIVEIRA, E.O.; PINHEIRO, L.E. L. Projeto de implantacédo do Sistema APPCC
na producéo de peixe. Higiene Alimentar. V 20. n 139. p. 20-26. 2006.

97



FCNA-UP Marcio Gongalo de Lima

PARDO, J.E.; PENARANDA, J.A; ALVAREZ-ORTI, M.; ZIED, D.C.; PARDO, A.
Application of the hazard analysis and critical control point (HACCP) system on
the mushroom processing line for fresh consumption. ltalian Journal Jood
Science. V. 23, 2011.

Rede Metrolégica RS. Avaliacao da Conformidade e Certificacao de produtos
- guia pratico/FINEP. 2. ed. Porto Alegre:2005. 305p.

SENAC-DN. Elementos de Apoio Boas Praticas e Sistema APPCC no Setor
Distribuicao. 2004. 274 pg. Série Qualidade e Seguranca Alimentar. Projeto
APPCC Distribuicdo. Convénio CNC/CNI/SEBRAE/ANVISA.

SENAI-DN. Elementos de Apoio ao Sistema APPCC. 2000. 320 pg. Série
Qualidade e Seguranca Alimentar. Projeto APPCC Industria. Convénio
CNC/CNI/SEBRAE/ANVISA.

SILVA, J.L.R. Auditoria interna - apostila de auditoria. Disponivel em

http://www.uff.br/peteconomia/pages/utilidades/apostilas/administracao/administra

cao/administracao auditoria/auditoria apostila jorge.doc). Acesso em 01 de
Junho de 2009.

SOUZA, L.H.L. A manipulagéo inadequada dos alimentos: fator de contaminacéo.
Higiene Alimentar. V 20. n 146. p. 32-39. 2006.

VARZAKAS, T. H.; ARVANITOYANNIS, I.S. Application of ISO 20000 and
comparison to HACCP for processing of ready to eat vegetables: Part I.
International Journal of Food Science and Technology. 43 (2008), 1729-1741.

VIOLARIS, Y., BRIDGES, O.; BRIDGES, J. Small business —big risks: Current
status and future direction of HACCP in Cyprus. Food Control, 19 (2008), 439-
448.

WINCKLER, M..G.G. Evolucado dos pré-requisitos, boas praticas de fabricacédo
(BPF) e procedimento padrao de higiene operacional (PPHO), em matadouro-

98



FCNA-UP Marcio Gongalo de Lima

frigorifico de bovinos, localizado no municipio de Rondondpolis, MT, no periodo
de marco a outubro de 2004. Higiene Alimentar. V 21. n 155. p. 48-51. 2007.

99



FCNA-UP Marcio Gongalo de Lima

V. CAPITULO Il

Avaliacao dos Pré-Requisitos do Sistema APPCC - Boas Praticas de
Fabricacao e Procedimentos Operacionais Padronizados - na Cooperativa
COORIMBATA

RESUMO

A presente pesquisa foi realizada na unidade de processamento de
frutas, nas instalagdes da Cooperativa de Pescadores e Artesdes de Bonsucesso
e Pai André — COORIMBATA — Cuiaba/MT, onde se buscou acompanhar e
apresentar a metodologia de implementacado do Programa de Pré-requisitos para
o Sistema APPCC na Cooperativa Coorimbata — Cuiaba/MT, segundo o Codex
Alimentarius, descrevendo os processos utilizados na obtencdo do Programa,
discutindo as dificuldades e incentivos encontrados e apresentar os resultados
alcancados no final da implementacdo. As Boas Praticas de Fabricacao (BPF’s)
sdo um conjunto de normas empregadas em produtos, processos e servicos que
efetivam controle de perigos bioldgicos, quimicos e/ou fisicos referentes ao
ambiente de manipulagdo. Na Coorimbatd, apds etapas de formacao de pessoal
para sensibilizacdo dos mesmos, confeccionou-se um Plano de acgdo para
resolucdo de nao-conformidades visando a implementacao do Programa de Pré-
requisitos (BPF’s) ao Sistema APPCC. Ao final dos trabalhos as médias atingidas
para conformidades das Boas Praticas de Fabricacdo da unidade de frutas da
Corimbata variaram entre 82,85% e 100 % respectivamente nos cinco blocos
diagnosticados, classificando como pertencente ao grupo 1 (70-100% de
adequacao) do Roteiro de Verificacao da ANVISA-MS.

100



FCNA-UP Marcio Gongalo de Lima

ABSTRACT

This research was developed at the fruit processing unit of
COORIMBATA (Fishermen and Artisans Co-operative of Pai André and Bom
Sucesso). The main objective was to follow the implementation of Pre-requisite
Program to the HACCP System at the cooperative, describing the process,
discussing the difficulties and incentives found and presenting the results achieved
in final evaluation. The Good Manufacturing Practices (GMP) are a standard set
used in products, processes and services in relation to control of biological,
chemical and/or physical hazard in the manipulation environment. At
COORIMBATA, after stages of staff training it was made an action plan for
resolution of non-conformities for the implementation of Pre-requisite Program
(GMP) to the HACCP System. At the end of the work, the average reached for
conformities of the GMP of the semi-industrial plant evaluated increased from
82,9% to 100% respectively in the five blocks evaluated, classified as group 1 (70-
100% adequacy) of the classification at ANVISA-MS guide-check.
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INTRODUCAO

No segmento de alimentos para o consumo humano as Boas Praticas
de Fabricacdo (BPF) dizem respeito a um conjunto de atitudes necessarias para a
garantia das condicdes higiénico-sanitarias dos alimentos.

A gestdao da seguranca no processamento de hortifrutiferas para
obtencéao de derivados, tais como doces, palhas ou fritas (chip’s) além de ser uma
exigéncia legal, aumenta a qualidade dos produtos, garantindo uma
comercializacao justa e favoravel a saude do consumidor (Priante Filho et al.,
2011).

O processamento de alimentos para comercializacdo deve obedecer a
critérios que garantam a sua segurancga. Essa preocupacado deve ser constante
tanto na producao industrial, quanto na artesanal. Para a certificacdo de qualidade
e seguranca do alimento sdo adotadas as BPF’s, um conjunto de normas
empregadas em produtos, processos e servicos (Almeida et al., 2009), também
designadas como pré-requisitos do Sistema de Andlise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle - APPCC.

A implementacao do programa de pré-requisitos representa a primeira
fase na obtencao da seguranca dos alimentos para industrias que processam
alimentos. Os pré requisitos podem ser definidos como procedimentos ou etapas
universais que controlam as condigdes operacionais dentro de uma indudstria
alimentar, permitindo a criacao de condicoes ambientais favoraveis a producao de
um alimento seguro. Formalmente ndo constam como parte integrante do Sistema
APPCC, sendo freqientemente geridos como programas gerais de qualidade da
industria e dirigidos a um produto ou processo especifico e por isso é mais
razoavel inclui-los dentro de um sistema de qualidade (Cruz et al., 2006).

Segundo Wallace et al. (2001), o Programa de Pré-requisitos (PPR)
incluem elementos preventivos, descritos como Boas Praticas de Fabricacao

(Good Manufacturing Pratices), como por exemplo controle de pragas, higiene do
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operador, layout adequado ao processo, higiene ambiental e manutencéo
preventiva de equipamentos. Os PPR sado essenciais a efetivacdo do Sistema
APPCC, resultando em planos mais faceis de gerir.

Os pré-requisitos do Sistema APPCC preconizam a aplicacdo de
medidas preventivas e corretivas e o envolvimento da equipe para o seu éxito,
exigindo a obediéncia a uma série de etapas que devem ser desenvolvidas e
constantemente reavaliadas, constituindo um processo continuo (Silva et al.,
2009).

Sdo as Boas Praticas de Fabricacdo de alimentos que, uma vez
cumpridas e disponibilizadas num manual, asseguram os parametros basicos de
qualidade, assim como, os procedimentos de elaboracdo dos alimentos e das
condicdes higiénicas de producao (Costa et al., 2010).

Segundo Celaya et al. (2007), na comunidade industrial de Madrid, na
Espanha, o Programa de Pré-requisitos consta de: treinamento de pessoal,
manutencdo das instalagbes em salas e dos equipamentos, limpeza e
desinfeccado, controle de pragas e abastecimento de agua. Numa pesquisa
realizada nas industrias de Madrid, a maioria (71,7%) apresentou nivel adequado
de Boas Praticas de higiene. O item “formacédo de manipuladores de alimentos” foi
0 que apresentou maior relato de dificuldade para desenvolvimento,
provavelmente relacionado com conhecimento, atitudes e predisposicbes do
pessoal. Numa comparagdo entre as grandes e pequenas empresas, estas
apresentaram menor capacidade de operar com pré-requisitos de forma correta,
embora ndo houvesse diferenca estatistica significativa; o que permite dizer que a
implementacédo dos PPR podem n&o ser dependentes da dimensdo da empresa.

Os registros epidemioldgicos revelam que a maioria dos surtos de
doencas de origem alimentar diagnosticados sao atribuidas a patégenos
veiculados por alimentos mal preparados, como: Salmonella spp, Staphylococcus
coagulase positiva, Campylobacter jejuni, Yersinia enterocolitica, Escherichia col,
entre outros; desenvolvendo-se por falhas na producdo, manipulagéo,
armazenamento e distribuicdo dos alimentos (Stolte et al., 2010; Metaxopoulos et
al., 2003).

Como o consumidor ndo estad consciente dos problemas potenciais
associados aos alimentos ndo seguros, quantidades significativas podem ser
ingeridas, permitindo que doses infecciosas de microrganismos sejam excedidas,
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provocando as doencas de origem alimentar (Silva et al.,, 2010; Martinez-
Rodriguez et al., 2009).

As frutas e hortalicas constituem um importante grupo de alimentos na
alimentacdo humana, porém, as condicoes higiénico-sanitarias deficientes,
tornam-os veiculos de muitos microrganismos podendo causar uma série de
doencas. As contaminacdes estdo associadas normalmente a falta de atencéo
dos manipuladores para as técnicas de higiene adequadas, preconizadas nas
Boas Praticas de Fabricacao (Teptow et al., 2010; Chalé et al., 2004).

Hoje em dia sdo aceites pelos responsaveis iniciativas que objetivam
garantir a inocuidade dos alimentos e sabe-se que estas devem focalizar o
controle dos perigos potenciais de contaminacao; assim, as BPF’'s sao utilizadas
para o alcance e manutencdo da qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos
processados (Figueiredo et al., 2010).

A Resolucao brasileira RDC n? 275, de 21 de Outubro de 2002 (Brasil,
2002) dispde sobre o Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais
Padronizados aplicados aos Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de
Alimentos e a Lista de Verificacdo das Boas Praticas de Fabricacdo em
Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos.

Esta resolugao dispbe que 0s estabelecimentos
produtores/transformadores de alimentos devem desenvolver, implementar e
manter para cada item relacionado abaixo, Procedimentos Operacionais

Padronizados — POPs, que incluem diversas etapas:

1) Higienizagdo das instalagdes, equipamentos, moveis e utensilios;
2) Controle da potabilidade da agua;

3) Higiene e saude dos manipuladores;

4) Manipulagéo dos residuos;

5) Manutencao preventiva e calibracao de equipamentos;

6) Controle integrado de vetores e pragas urbanas;

7) Selecao das matérias-primas, ingredientes e embalagens;

8) Programa de recolha de alimentos.
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Os POP’s tratam do controle efetivo e registro das operacdes relativas
as Boas Praticas de Fabricacdo e se constituem num documento paralelo ao
Manual de Boas Praticas de Fabricagao.
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OBJETIVOS

Objetivo geral:

Este estudo objetivou acompanhar e apresentar a metodologia de

implementacdo do Programa de Pré-requisitos para o Sistema APPCC na

Cooperativa Coorimbata — Cuiaba/MT, descrevendo os processos utilizados na

obtencdo do Programa, discutindo as dificuldades e incentivos encontrados e

apresentar os resultados alcangados no final da implementacao.

Objetivos especificos:

Caracterizar o grau de formacao dos cooperados a respeito das
Boas Praticas de Fabricacao;

Formar os cooperados sobre o tema;

Elaborar e executar um Plano de agédo para resolucdo de nao-
conformidades;

Apresentar os Procedimentos Operacionais Padronizados
realizados nos processamentos;

Realizar analises microbiolégicas de maos, utensilios,
superficies de trabalho e produto acabado como forma de
verificacdo da eficiéncia do processo de higienizagdo ambiental.
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MATERIAL E METODOS

Material

Caracterizacao da unidade produtiva

As atividades deste trabalho também foram desenvolvidas na unidade
de processamento de frutas, nas instalacdes da Cooperativa de Pescadores e
Artesdes de Bonsucesso e Pai André — COORIMBATA — Cuiaba/MT.

Métodos e Estratégias

Trata-se de um estudo transversal e descritivo, que foi realizado por
meio de observacao participante.

O método consistiu na participacdo direta do pesquisador no cotidiano
do grupo de operadores da Cooperativa objetivando uma interferéncia positiva no
processo de implementacdo, o que também permitiu maior rigor cientifico na
recolha de dados.

As ferramentas utilizadas durante o acompanhamento do processo

para avaliagdes das etapas foram:

Avaliacao do grau de formacao dos manipuladores

Inicialmente foi realizado o diagnéstico do grau de informacao dos
manipuladores sobre as Boas Praticas de Fabricacdo num grupo constituido por
05 pessoas, sendo 3 do sexo feminino e 2 do sexo masculino.

Gaaloul et al. (2011) montaram uma equipe multidisciplinar para a
implementagdo de padroes ISO 22000:2006, em cujos treinamentos foram
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estudados comprometimento, desenvolvimento e estabelecimento de itens da

norma e revisdo de todos os problemas relativos a seguranca e gestdo de seus

produtos. Notou-se familiaridade dos membros da equipe com tipo da matéria-

prima utilizada, métodos de producdo, especificidades de oferta e todos os

problemas relacionados a estes temas.

O questionario consta das 10 perguntas expostas a seguir (Anexo 3):

Pergunta 1: Classifique na escala abaixo (0-10) a importancia das
BPF’s em seu entendimento.

Pergunta2: Dé uma nota de 0 a 10 para o seu conhecimento a
respeito das BPF’s.

Pergunta 3: Para vocé é necessario fazer uso das BPF’s na
indastria de alimentos?

Pergunta 4: As BPF’s devem ser executadas somente na sala de
producédo?

Pergunta 5: Segundo as BPF’s é recomendagédo armazenar juntos
matérias-primas e residuos?

Pergunta 6: Qual a importancia das regras de Higiene Pessoal no
processamento de alimentos?

Pergunta 7: Como e onde devem ser armazenados produtos de
limpeza na industria?

Pergunta 8: Qual a importancia de se fazer higienizacdo dos
equipamentos antes e apds a produgcéao?

Pergunta 9: O setor de transporte tem importadncia na cadeia de

seguranca dos alimentos?

Pergunta 10:

Pisos, paredes, tetos, portas, lampadas, com defeito,

interferem nas BPF’'s?

As capacitagbes foram parceladas por item, sendo atribuidas 3 horas

para cada reunido, segundo Plano de Sessao para cada item do contetudo (Anexo

4). Estas foram realizadas na ARCA - Multincubadora da Universidade Federal de
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Mato Grosso, objetivando uma melhor atencao por parte dos participantes, bem
como melhores condi¢cbes de conforto.

Para a capacitacdo dos cooperados, os temas abordados foram,
segundo metodologia do Programa Alimentos Seguros/Brasil (SENAI, 2000):

® Qualidade de alimentos;

e Sistema5’s;

® |ntroducao a Microbiologia de Alimentos;

® |ntroducao aos Métodos de Conservacgao de Alimentos;

® Nocbes de Higiene e Desinfeccdo ambiental e de equipamentos e

utensilios;

® Boas Praticas de Fabricacao: Higiene pessoal e ambiental, Controle

Integrado de pragas, Armazenamento, Recepgdo de matéria-prima, Controle da
Potabilidade da agua.

Diariamente, enquanto se realizavam o processamento dos alimentos, os

temas eram relembrados e discutidos com cada cooperado, trazendo os

conteudos teoricos para a atividade de cada um, como forma de sensibilizacdo

dos mesmos para o respeito as normas estabelecidas pela Boas Praticas de

Fabricagao.
ETAPAS CONTEUDO

- Portaria n? 326/1997 Ministérios da Saude

| - Apresentagao - RDG ne 275/2002 ANVISA
- Qualidade dos alimentos

Il - Conceitos - Seguranca dos alimentos
- Contaminacgéo de alimentos

[l -Definicdes - Cuidados com alimentos

- Como se controla as contaminagdes microbianas

- Como se higieniza maos, equipamentos e utensilios
IV — Explicagbes
- Como e por que se deve controlar pragas e vetores

urbanos
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- Manual de Boas Praticas de Fabricacdo e POP’s

V - Entrega de material | _ Folhas de registros de verificacao

Bas et al. (2007) verificaram que 68,7% dos empregados em 115
empresas do setor alimentar na Turquia, ndo haviam recebido treinamento sobre
as regras basicas de higiene alimentar. Falta de motivagdo foi resposta
predominante entre empregados entrevistados.

Elaboracao de plano-de-acao para resolucao de nao-conformidades

De posse do diagnostico das ndo-conformidades resultado da
aplicagdo do Roteiro de Verificacdo das Boas Praticas de Fabricagdo em
Estabelecimentos da Area de Alimentos do Ministério da Satde/Brasil, em reunido
com manipuladores, direcdo e com o0 pesquisador-cooperado, foi elaborado o
plano-de-acéo para a sua resolugao.

O plano-de-acéao realizava as seguintes perguntas para cada nao-

conformidade:

O qué Por que Como Onde Quando Quem Quanto

Implementacao das mudancas planejadas

As mudancas fisico-estruturais foram realizadas pelos préprios
cooperados e com 0s recursos provenientes da receita da Cooperativa. A
contratacdo de servicos para cumprimento da Legislacédo trabalhista e sanitaria
(implementacdo do Programa de Controle Médico e de Saude Operacional,
Programa de Prevengdo de Riscos Ambientais) também utilizaram recursos
préprios. Para aquisicdo de equipamentos foram utilizados recursos de projeto de
extensdo da UFMT.
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Para Violaris et al. (2008) as pequenas empresas possuem menor
capacidade de producdo de alimentos seguros em funcdo de uma série de
razdes: custos e beneficios percebidos; falta de conhecimento e compreensao
sobre os riscos alimentares e sobre como lidar com eles; limitacdo ao acesso a
informacdes especializadas; baixa apreciacdo e baixa priorizacdo ao Sistema
APPCC; priorizagdo a producdo e a produtividade em vez da segurancga
alimentar. Em algumas empresas nenhum tempo ou pessoal é designado para se
envolver em atividades relativas a seguranca dos alimentos.

Em 115 empresas analisadas na Turquia foram verificados como
fatores que dificultam a aplicacdo de ferramentas de seguranca, a falta de
recursos financeiros e de conhecimentos técnicos, ndo implementacao de
programas de pré-requisitos e suas variaveis tempo e custo de aplicacao (Bas et
al., 2007).

Reaplicacao de Check-list de avaliacao das condicoes higiénico-

sanitarias

Na semana posterior a capacitagdo dos manipuladores o Roteiro de
Verificacdo das Boas Praticas de Fabricagdo em Estabelecimentos da Area de
Alimentos, foi re-utilizado, avaliando-se: Edificacoes e instalagdes; equipamentos,
méveis e utensilios; manipuladores; fluxo de producédo e sistema da garantia da
qualidade. Os itens deste roteiro foram extraidos da Portaria n° 326/97 do
Ministério da Saude (BRASIL, 1997).

Analises microbioldgicas de maos, superficies e produto acabado

Como forma de comprovacao da eficiéncia dos programas de pré-
requisitos na qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos, foram realizadas
analises microbiolégicas de bananas e mandioca chips, maos de 4 cooperados
manipuladores e de superficies de trabalho, sendo 2 mesas, 1 faca e uma
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equipamento fatiador, embora ndo exista no Brasil uma legislacao especifica para
estes ambientes.

Recolha das amostras de Banana e Mandioca chips

Apés a fritura, colheu-se 5009 de cada produto para compor a amostra

de andlises.
Maos de manipuladores

O material obtido da lavagem das méaos dos quatro colaboradores foi
colhido em Solugdo Salina Tamponada Fosfatada 0,01 M (SSTF 0,01 M) e

conduzido imediatamente ao laboratério para analises.
Utensilios

Recolheram-se esfregacos por meio da aplicacao de zaragatoas de uma
faca, duas mesas e um fatiador, que foram transportadas imersas em tubos de
ensaio contendo SSTF 0,01 M. Nas mesas e no fatiador foram feitos esfregacos em
areas demarcadas de 10 cm2. O material colhido foi transportado imerso em
solugéo de SSTF 0,01 M e conduzido ao laboratério para andlises.

Determinacoes microbioldégicas empregadas nas amostras recolhidas

As amostras de banana e mandioca chips foram submetidas as
analises de Coliformes a 45°C e Salmonella sp, conforme a RDC n® 12/2001 da
ANVISA (Brasil, 2001).

Nas maos dos manipuladores foram quantificadas as contagens de
Coliformes a 45°C e Staphylococcus coagulase positiva (Silva Jr., 1992).

No equipamento fatiador, superficies de mesa e faca, foram
determinadas as quantidades de Unidades Formadoras de Coldnias/cm?
(UFC/cm?) através da Contagem Padrdo em Placas e de Bolores e Leveduras
(Silva Jr., 1992).
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Transporte das amostras

As amostras de trabalho foram encaminhadas imediatamente apos as
recolhas para o laboratério de analises microbiol6gicas do Departamento de
Alimentos e Nutricdo (DAN) da Faculdade de Nutricdo da UFMT (FANUT-UFMT),
embaladas em sacos estéreis autolacraveis e transportadas em recipientes
isotérmicos. Como o tempo de transporte até o laborat6rio ndo era superior a 10
minutos, dispensou-se a utilizacdo de gelo no recipiente de transporte. As

amostras foram analisadas trinta minutos apés a recolha.
Anadlises das amostras

A retirada das unidades analiticas das amostras foi efetuada dentro da
camara de fluxo laminar, com a utilizagdo de tesouras, bisturis e garfos estéreis.
As embalagens foram desinfetadas e foram utilizadas técnicas assépticas em
todo o procedimento.

Preparacao das diluicoes

Amostras de chips
Na preparacdo das diluicdes sucessivas das frutas utilizou-se como
diluente a Solucéo Salina Peptonada 0,1% (SSP 0,1%).

Foram pesadas assepticamente 25 g das chips cortadas em pequenos
pedacos e transferidos para frascos contendo 225 mL de SSP 0,1%. Apéds a
homogeneizacéao realizada por movimento rotatério suave do frasco, preparou-se
diluicdo decimal sucessivas até 10° com o mesmo diluente (Swanson et al.,
1992).

Manipuladores e utensilios, segundo Swanson et al. (1995)

Os materiais obtidos das lavagens das maos dos manipuladores e dos
esfregacos dos utensilios foram homogeneizados em agitador de tubos tipo
Vortex durante um minuto. Procedeu-se a diluicdes decimais sucessivas até 107,
empregando-se como diluente a SSP 0,1%.
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Técnicas microbioldgicas empregadas

Contagem padrao em placas em superficies (Swanson et al., 1992)

A partir das diluicées decimais 10, 102 e 10 foram colocadas aliquotas
de 1 mL em placas de Petri estéreis duplicadas. A seguir verteu-se
aproximadamente 15 mL de Agar Padrao para Contagem (PCA) previamente
fundido e arrefecido a 45°C homogeneizados com movimentos rotatorios suaves.
Apés a solidificagdo do agar em temperatura ambiente, as placas foram incubadas

em posicao invertidas a 35°C durante 48 horas.
Contagem de bolores e leveduras em superficies (Mislivec et al., 1992)

A partir das diluicdes 107, 102 e 103, retirou-se aliquotas de 1 mL para
placas de Petri estéreis duplicadas, onde foram vertidos aproximadamente 15 mL de
Agar Batata Dextrose (PDA) previamente fundido e arrefecido a 45°C. Apds
homogeneizacdo com movimentos rotatorios suaves e solidificacdo do agar a
temperatura ambiente, as placas foram incubadas em posicao invertidas a 25° C por
5 dias.

Determinacao do numero mais provavel (NMP) de bactérias coliformes a
45°C em amostras de chips e manipuladores (Hitchins et al., 1992)

A partir das diluicdes 107", 102 e 107, retirou-se aliquotas de 1 mL que
foram transferidos para tubos de ensaio em triplicado, contendo 9 mL de Caldo
Lauril Sulfato Triptose (LST). Apdés homogeneizacao cuidadosa os tubos foram
incubados a 35° C durante 48 horas.

Para determinacdo do NMP de coliformes a 45°C repicou-se com
auxilio de alga de niquel-cromo flambada, a partir dos caldos LST positivos
(turvos e com presencga de gas nos tubos de Durham) para tubos contendo 9 mL
de caldo Escherichia coli (EC), respectivamente. Posteriormente foram incubados

a 45°C durante 48 horas. Procurou-se a positividade dos caldos através de sua
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turvacédo e presenca de gas nos tubos de Durham. O resultado foi expresso em
NMP/g de coliformes a 45°C.

Contagem de Staphylococcus coagulase positiva (Lancette & Tatini, 1992)

A partir das diluicbes obtidas das lavagens das maos dos
manipuladores, retirou-se 1 mL e transferiu-se para tubos contendo 1 mL de
Caldo Infuso de Cérebro e Coracao (BHI) 4 vezes concentrado. Os tubos foram
incubados a 35°C durante 48 horas. Apds a incubacdo semeou-se a partir das
diluicbes decimais 0,1 mL em placas duplicadas contendo agar BPA, espalhando-
se 0 in6culo com auxilio de alca de Drigalsky estéril e incubou-se as placas a
35°C durante 24 a 48 horas. Foram verificadas as caracteristicas citadas

anteriormente.

Presenca de Salmonella sp em chips (Vanderzant et al., 1992)

25g de amostras de banana e de mandioca chips foram inoculadas em
Agua Peptonada Tamponada 1% (APT 1%) e incubadas por 24 horas. Decorrido
0 prazo de nutricdo celular, foram retirados 1mL e 0,1mL e transferidos para tubos
contendo caldo tetrationato (TT) e caldo Rappaport Vasiliads (RV). Os tubos de
TT foram incubados a 35°C por 24 horas e os tubos de RV a 42°C pelo mesmo
prazo. Os tubos com turvacdo do meio foram repicados para placas de Petri
contendo Agar verde brilhante — BGA- e Agar Rambach - RAM.
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RESULTADOS

Na aplicacdo do questionario inicial da estratégia “Capacitacdo de

manipuladores”, obtivemos as seguintes respostas:

Tabela 1.Respostas dos manipuladores ao questionario de avaliacido sobre

conhecimento em BPF.

QUESTAO COOPI1ERADO COOPERADO COOPERADO COOPERADO COOPI5£RADO
1 10 10 10 10 10
2 10 7 8 1 5
3 SIM SIM SIM SIM SIM
4 NAO NAO NAO NAO NAO
5 NAO NAO NAO NAO NAO
6 contg;/rﬁﬁ;géo impl\t/)lgtg?]cia Zelliﬁ:riéir contgvmitii;géo contgvmitii;géo
seguros
v No denbsit Em lugar Lgnge ?jas Longe dos Longe dos
pOSIto apropriado areas de alimentos alimentos
produgao
. Manter Limpeza; e . .
8 contg;/rﬁﬁ;géo quglljgggsjdo e”g‘;g?ggssde contgmtii;géo contgmtii;géo
9 SIM SIM SIM SIM SIM
10 SIM SIM SIM SIM SIM

A aplicacdo deste questionario no inicio das atividades objetivou

avaliar, mesmo que superficialmente, o conhecimento sobre as Boas Praticas de

Fabricacdo de alimentos, bem como a importancia que os manipuladores dao ao

assunto.
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Para Violaris et al. (2008), a selecdo dos membros de uma equipe de
implementacado de gestdo da segurancga alimentar pode ser problematico porque
tais pessoas devem ter formacao técnica especifica, tais como microbiologistas,
gerentes de producao, engenheiro, etc. Pequenas e médias empresas em geral
nao dispdem de recursos para fornecer treinamento, aumentando a importancia
da determinacao individual dos gerentes e funcionarios dentro da empresa.

Os métodos participativos, como o questionario, facilitam a integracao
e a participacao dos formandos, conseguindo, assim, maior assimilagao por parte
dos manipuladores de alimentos (Corréa et al., 2010). Nao basta apenas que o
manipulador saiba fabricar o produto. S&o necesséarios conhecimentos sobre
higiene alimentar e conscientizacdo sobre a sua responsabilidade na qualidade
sanitaria do alimento produzido. Pequenas atitudes, habitos e crengas dos
manipuladores podem colocar em risco a qualidade dos alimentos, muitas vezes
despercebidos, seja por falta de conhecimento, falta de conscientizagdo da
veiculacdo de agentes patogénicos através de produtos alimenticios ou mesmo
negligéncia (Heidemann et al., 2009).

Para Willians et al. (2003), a formagéao tem sido caracterizada como o
ultimo recurso da gestdo. Apesar dos investimentos em novas e sofisticadas
equipamentos, introducdo de novos procedimentos, contratacdo de méao-de-obra
especializada, a formacao é praticamente inevitavel e em muitos paises é um
processo obrigatério pela legislacdo, embora muitas vezes mal definido. A
Seguranca Alimentar tem sido ensinada aos niveis de gestdo operacional, de
supervisao e gestores da industria de alimentos.

Na questdo 1 todos atribuiram nota 10, expressando a preocupacao
que possuem em aplicar as regras de higiene na manipulacdo como forma de
sustentacdo do negécio da cooperativa. A pergunta 2, que tratava do
entendimento sobre as BPF’s obteve grande diversidade de pontuacdes, baixa
(1), média (5) e alta (10). Todos responderam SIM quando questionados sobre se
seria necessario fazer uso das BPF’s, justificando como importante para a
obtencao de alimentos seguros. Todos disseram NAO quando questionados se as
BPF’s se resumiam a sala de producéo, indicando que sabem que devem ser
aplicadas em toda a unidade industrial. Quando questionados sobre a
possibilidade de armazenar matéria-prima e residuos juntos, todos responderam
que NAO. As respostas que se seguiram indicaram um grau de conhecimento que
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facilitaria a adocao das BPF’s, pois o contrario prejudicaria a implementagéo de
qualquer sistema de qualidade como resultado do desconhecimento ou da
resisténcia a novas atitudes produtivas.

Heidemann et al. (2009) avaliaram o0s conhecimentos de
manipuladores de industrias no Municipio de Brago Norte (SC) sobre atitudes que
poderiam causar contaminacdo dos alimentos. 20,7% dos manipuladores
conheciam todos os itens analisados e indicados pela legislacdo de seguranca
alimentar vigente; fato este associado a participacdo anterior em cursos de
formacao na area.

Southier et al. (2008) realizaram formacao, avaliacdo e orientacdo de
manipuladores de uma Unidade de Alimentagcdo e Nutricdo em Guarapuava,
PR/Brasil, para oito colaboradoras. A formacao baseou-se em manuais de boas
praticas de fabricacdo e incluia avaliacdo de desempenho. Os itens discutidos
foram higiene pessoal, limpeza de equipamentos e utensilios e higienizacdo dos
sanitarios. No quesito higienizacdo de areas de servico, 87,5% das participantes
tiveram desempenho “Bom” e 12,5% “Regular’. Em higiene pessoal 75% tiveram
classificacao “Bom” e 25% “Regular”. Apds a formacao verificou-se uma melhoria
de 62,5% nos habitos de higiene, evidenciando a sua importdncia para os
manipuladores.

Vela et al. (2003) analisando barreiras para o desenvolvimento e
implementagdo do APPCC em Espanha evidenciaram que 46,6% dos
entrevistados disseram ter “Bom” conhecimento sobre o sistema APPCC. 73,3%
relacionaram o Sistema APPCC com a qualidade e ndo com a seguranga dos
alimentos. 81,8% responderam que o Programa de Pré-requisitos (PPR) devem
estar implementados antes do Sistema APPCC. 18,7% consideram “desperdicio
de tempo” e 72,7% responderam que o0s a producdo de alimentos seguros € o
grande beneficio percebido. 25% acreditam que a implementa¢do do APPCC néao
gera diferencas na industria. Teoricamente, a motivacdo ndo parece ser uma
barreira na aplicagdo do APPCC, porque ha um desejo de mudanca quando o
resultado induz a produtos alimentares mais seguros. Porém, a falta de
compromisso do conselho de administracdo € uma grande barreira na
implementagéo. Ficou evidenciado também uma confusdo entre programas de

PPR e um Plano APPCC, como se relacionam e como devem ser gerenciados.
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A elaboracdo do plano-de-agao para resolugcao de nao-conformidades

encontradas na Coorimbata foi realizada em reunido entre cooperados, direcdo da

Cooperativa e 0 pesquisador-cooperado. A nossa participacao foi orientativa, mas

com poucas exposicoes. Isto se deveu provavelmente a boa compreensao que

todos tinham a respeito das acdes corretivas exigidas.

A seguir é apresentada a tabela PLANO-DE-ACAO para resolugdo de

nao-conformidades na Coorimbata:

Tabela 2.Plano-de-acao para resolucao de ndao-conformidades.

O QUE POR QUE COMO ONDE |QUANDO|QUEM
Instalacéao de
miIimgterli?:Zs nas E,\g;?gsgesf; g‘: Adquirir as telas | Portas do fundo Maio/ Membro
prag e coloca-las da industria 2009 1
portas de urbanas
acesso
Instalacéo de . Janelas da sala
telas E]\Q;?gszesrs: gg Adquirir as telas | de recepgéo e Maio/ Membro
milimétricas nas urbangs 9 e coloca-las de 2009 1
janelas processamento
Dotacao de
produtos de Higienizacao Aquisica . Membro
e . z uisicdo dos Para todas as Maio/
higiene pessoal |eficaz de maos e 9 . o 3
nos sanitarios e antebracos produtos pias da industria 2009
vestiario
Colocacao de
avisos com o
procedimento folrrr]r?;cc?gr?gtg%e Confecgao de Para todas as Maio/ Membro
para lavagem lavagem avisos pias da industria 2009 2
das maos nas 9
pias
Aquisicdo de | Para guarda de Compra do Para instalagao Maio/ Membro
armario de ago |objetos pessoais armario no vestiario 2009 4
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Eleicdo de um | Para responder o Na reunido .
responsavel pela| pelas acdes de Pg; g(l)eolgae?a%r;t;e mensal dos l;ﬂgg)%/ MeTbro
higienizagéo higienizagao P cooperados
Para nio Retirar das
. areas de
Armazenamento | oferecer risco de ~
correto de contaminar produgéo e Setor de Abril/ Membro
. ) armazenar no lavagem de
material de alimento em " 2009 5
limpeza producéo ou setor de utensilios
acabado lavagem de
utensilios
Melhoria das
condicbes de Para manter a Instalacéo de Sala de
ventilagao e area sob leve exaustores e roducio de Setembro/ | Membro
circulagao do ar pressao compra de frr)itas eg doces 2009 4
na area de atmosférica ventiladores
processamento
Nos pontos onde
Atestar a Para comprova- Enviar amostra | & agua faz parte Maio/ Membro
potabilidade da ¢ao de sua ara analise do 2009 >
agua qualidade P processamento
dos alimentos
Promover Para promocgao Contratar No reservatério Maio/ Membro
higienizacao do | da qualidade da empresa central 2009 1
reservatério agua distribuida | especializada
Armazenamento
de residuos do .
descasque em Pae}[rrz eé\llcl)tzrea Aquisicéo de Sala de Junho/ | Membro
recipientes ¢ recipientes recepgao e
P pragas urbanas P 2009 4
fechados e com & insetos fechados descasque
retirada
freqlente
Armazenamento| Para que se
de uten_smos em evite a ) Identificar um Na sala principal Maio/ Membro
local limpo e contaminagao local para o de broducio 2009 1
protegido de cruzada dos | armazenamento P ¢
contaminacdes alimentos
Promover a boa
apresentacao iy
P dos ? Para que se Aqu.’f'r'r novos
. . uniformes;
majnr:ﬁglri(]jgges cong/r:[l?nz 50 promover Em todos os Maio/ |Membro
unhas cortad,as cruzada d%s reunioes setores 2009 s2e3
. . pontuais sobre o
e limpas, alimentos tema
auséncia de

adornos, etc)
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Para que nao se

. processe
me:tnésrii);sc-lorri]riras alimentos e
in rediegtes o | ingredientes | Montar plano de | Na recepgéao da Maio/ Membro
err?bala ens na com risco a recepcao industria 2009 2
receg 50 seguranga e a
P& qualidade dos
produtos
Armazenar as
matérias-primas
sobre estrados, | Para que seja Sala de
afastados das V|_ab|I|zada a | dquirir estrados|  recepgio de Maio/ Membro
paredes, em limpeza do frutas 2009 4
bom estado de ambiente
organizagéo e
limpeza
Acondicionar as | Para que néao
elTb:rl?g;?as dim contoa (;gir;z 50 Reservar um Sala de Maio/ Membro
prgtegen do de,l do pro du%o local especifico embalagens 2009 1
contaminacéao acabado
cessode | organizagse | Manter poras
ossoal nas argr’lbientgl o fechadas e Salas de acesso Maio/ Membro
péreas de evitar cartazes da industria 2009 2
producao contaminagoes orientativos
Retirar com Para evitar . -
freqUéncia os atracéo de treoirr:aer?::r?'ilyo deos Sala de Maio/ Membro
residuos da |insetos e pragas cooperados producao 2009 3
producgéo urbanas P
Registrar
temperatura da | Para controle Adquirir Sala de
sala de das condicbes termér?\etro de armazenamento Julho/  |Membro
armazenamento | ambientais de ambiente de produto 2009 s2e3
do produto armazenamento acabado
acabado
. Para ~ .
Confeccionar o . Construcéo a
Manual de Boas culrgpir;rlr;eg-c;[oeda medida que as A partir de Membro
Préaticas de - ?eme%ta %0 nao- Industria geral Maio/ 3
Fabricacao e os dss re ras%le conformidades 2009
POP’s BPgF’s sejam resolvidas
Para
Criar um Recall Culrggigg ggéoede Confecgéao do _ _ Julho/ | Membro
(Programa de d Recall nos Para a industria 5009 3
recolhimento) atender POP’s
necessidade
ocasional
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Criar um Para
pégg{%r{;adcle comprovagao | Formar parceria
: dos servigos de com a Universidade .
q?:gﬁﬁ)dﬁni? BPF’s e da Faculdade de | Federal de Mato ,,\z/lg(l)%/ hgeSmebzlo
patravés de seguranga dos Nutricdo da Grosso
andlises alimentos UFMT
laboratoriais produzidos

A implementagdo das mudancgas foram inicialmente planejadas para
um curto espago de tempo — 6 a 12 meses. Porém, devido a dificuldades
financeiras da Cooperativa esse prazo estendeu-se para 18 meses. A
Cooperativa possui além da unidade de processamento de frutas, um frigorifico
de pescados e jacarés e um processador de humus de minhoca. Os custos
operacionais das trés unidades sdo altos e durante a implementacao do Programa
de Pré-requisitos, por varias vezes, a receita da unidade de frutas teve que cobrir
gastos das outras unidades, sendo que este foi um dos fatores que atrasaram a
implementacdo do PPR. Contudo, em funcao das exigéncias legais e de uma
decisdo coletiva para garantir a seguranca dos alimentos como forma de
sustentabilidade do negd6cio da Cooperativa, as transformacbes aconteceram a
contento no sentido técnico.

Segundo Bai et al. (2007), as empresas de alimentos na China levam
de 6 a 12 meses para concretizar a implementacao do Sistema APPCC, desde o
seu Programa de Pré-requisitos. O Sistema ISO torna a implementacdo do
APPCC mais facil pois prepara a empresa para qualquer outra ferramenta de
gestdo. As maiores dificuldades que proporcionam o tempo de implementacéao
sdo: conceitos errado sobre controle de qualidade, tipo de produto, tipo da
empresa, tipos de clientes, falta de cooperacao entre os gestores, formacao de
pessoal e falta de instalacbes minimas necessarias.

Soares et al. (2010) ao avaliar as condicoes de BPF’s iniciais e apo6s
implementagdo dos PPR’s numa industria de agua mineral na cidade de Santa
Rita — PB/Brasil — constataram que as medidas corretivas para as inadequacgdes
encontradas durante a avaliacdo inicial ndo dependeram exclusivamente de
recursos financeiros, mas também de uma politica interna instituida na empresa
voltada para a gestédo pela qualidade. O indice inicial de conformidade de 24,61%
passou para 88,58% no final de implementagéo.
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No periodo Fevereiro a Julho 2010 a Coorimbata procedeu a correcao
das ultimas ndo-conformidades existentes na parte estrutural de sua edificagdo. O
trabalho realizado foi realizado com orientacdo, acompanhamento e registro das
atividades realizadas. Das ac¢des realizadas salientamos:

o Substituicao de azulejos nas paredes;

o Desinfestacéo e desratizacao da unidade;

o Implementagdo de rotina de inutilizagcdo de residuos de banana e
mandioca;

o Aquisicao de acessoérios de uso pessoal, tais como luvas, gorros e
mascaras;

o Utilizacao de hipoclorito na desinfeccdo ambiental;

J Implementagdo de folhas de registro de controle das Boas Praticas de
Fabricacéao;

J Implementagéo do Programa de Controle Médico de Saude Ocupacional —
PCMSO;

o Implementagédo do Programa de Prevencgao de Riscos Ambientais - PPRA;
o Elaboracdao do Manual de Boas Praticas de Fabricacao;

J Elaboracao dos Procedimentos Operacionais Padronizados;

o Recebimento de equipamentos previstos no Programa de Extenséao

Universitaria 2009, incluindo: Um Ventilador de 3 velocidades, um Computador
com monitor LCD, um Moinho de martelo com motor, um Multiprocessador de
legumes com jogo de acessérios completos, um Refratbmetro manual para

medicao de sdlidos totais soluveis e um Termémetro digital a laser -33 a 110° C.

O periodo de agosto a dezembro de 2010 foi reservado para a
implementagdo do Manual de Boas Praticas e dos Procedimentos Operacionais
Padronizados (POP’s). Nesses 5 meses estabeleceu-se a rotina do controle das
acoes de BPF's.

Foram criadas folhas de registros de verificacdo e colocadas a
disposicao dos cooperados. Foi necessaria uma fase de treino dos mesmos para
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0 seu correto preenchimento, pois esta acao foi inédita na Cooperativa devido a
baixa literacia dos cooperados. Encontrou-se resisténcia por parte de alguns, mas
a sensibilizagdo da maioria tornou o controle um processo rotineiro na
Coorimbata. Tudo isto significou a incorporagdo do espirito de gestdo da
seguranca dos alimentos por parte dos cooperados.

Foi possivel obter o Alvara Sanitario da Secretaria Municipal de Saude
— Cuiaba/MT, proporcionado pelo alcance das conformidades higiénico-sanitarias
das instalagdes de processamento dos alimentos.

PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS - POP’s

Apresentamos a seguir os POP’s utilizados na Coorimbatd como forma de
garantia do Programa de Pré-requisitos do Sistema APPCC:

POP 1 — LIMPEZA/HIGIENIZACAO DAS INSTALACOES, EQUIPAMENTOS E
UTENSILIOS

Objetivo:

A higienizacado das instalacdes, equipamentos e utensilios tém como objetivo a
reducdo da carga bacteriana presente nos mesmos, de forma a evitar a
contaminacao da matéria-prima que entra em contato com as superficies,

proporcionando um produto seguro do ponto de vista microbiolégico.

Procedimentos:

As instalagdes da fabrica sdo limpas diariamente, com utilizacdo de vassoura
exclusiva para este fim. A higienizacdo dos equipamentos e utensilios é feita
seguindo as seguintes etapas:

Remocéo de residuos — consiste na retirada de residuos soélidos e liquidos em

contato com as superficies, por processos manuais ou automaticos;
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Pré-lavagem — consiste na remocao ou dissolucdo dos residuos das superficies
somente com agua. Preferencialmente agua morna;

Lavagem — consiste na remocdo do material organico utilizando-se agentes
quimicos (detergente) observando-se a compatibilidade entre o detergente e o
material da superficie a ser lavada;

Enxagle — consiste na remocdo dos residuos de detergentes através da
circulacao de agua;

Desinfecdo — consiste na reducado da carga microbiana através de produtos que
contenham principios ativos sanificantes, por exemplo, cloro, sais de aménio
quaternario, iodo e outros;

Enxaguamento — consiste na remocéao de residuos de agentes sanificantes. Este
procedimento € utilizado com o objetivo de evitar interferéncias no sabor dos
alimentos, incompatibilidades quimicas, inibicdo dos processos fermentativos
entre outros.

Sao limpos os pisos das diversas areas, as paredes, as portas e as janelas.

Pisos e rodapés:

Retirada de utensilios e equipamentos removiveis;

Remocéao dos residuos solidos, quando existir, utilizando vassoura apropriada ou
aspiracao;

Pré-lavagem com agua, para a remocao superficial dos residuos;

Lavagem com detergente, esfregando bem com a ajuda de vassouras e/ou
escovas ou buchas de cerdas de nylon;

Enxaglie com agua, o suficiente para remover todo residuo de detergente;
Remocéao do excesso de agua, utilizando rodo e/ou panos de secagem;
Desinfeccao, aplicando solucao sanificante, em todo o piso;

Retirada do excesso de agua com ajuda de rodo, secagem natural.

Paredes:

Lavagem com agua e detergente, esfregando com buchas sintéticas, escovas/
esfregdes;

Enxagle, para remocao dos residuos de detergente;

Desinfeccdo com pano embebido com solugcéo a 200 ppm de cloro livre.
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Janelas e portas:

Lavagem com agua e detergente, esfregando com esponja sintética;
O residuo de detergente é removido com pano sintético embebido com agua;
A desinfeccao/secagem € feita com pano sintético embebido em solugéo

sanificante.

Telas:
Aplicacao de solucao detergente seguida de escovagao;
Enxagie, para remocao de residuos de detergente;

Secagem natural.

Interruptores e tomadas:

Antes de iniciar a higienizacao a corrente elétrica deve ser desligada;

A sujidade é removida com pano sintético embebido com detergente;

O residuo de detergente é removido com pano sintético embebido com agua;

A desinfeccdo /secagem é feita com pano sintético embebido em solugéo

sanificante.

Instalacdes sanitarias:

Varredura para retirar os residuos;

Lavagem com agua e detergente, esfregando com vassoura ou escovas de
cerdas duras;

Enxagle com agua corrente;

Remocéao do excesso de agua com a utilizacao de rodo e panos de secagem;
Paredes e pisos sdo desinfetados diluindo-se o sanificante e aplicando-o com
panos ou buchas umedecidas;

Vasos sanitarios e ralos sdo desinfetados por dispersdo do sanificante

concentrado nas paredes internas e assentos.

Lixo:

O lixo é manipulado de maneira que evite a contaminacao dos alimentos e/ou da
agua potavel;

O lixo é retirado das areas de produgcao, sempre que necessario no minimo uma

vez por turno. Imediatamente apds a remocao do lixo, os recipientes utilizados
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para o armazenamento e 0s equipamentos que tenham entrado em contato com o
mesmo, sdo lavados e desinfetados;

O lixo decorrente do processo produtivo e demais operacdes deve ser colocado
adequadamente em recipientes com sacos plasticos, tampados, constituidos de
material de facil limpeza;

O lixo fora da area de processamento fica em recipiente fechado e isolado da
area de producao e de armazenamento, isolado de insetos, roedores e animais
domésticos.

Em relagcdo aos equipamentos, recebem limpeza externa diariamente, uma vez
que o seu desenho nao permite sanitizacdo interna. Porém, sao tomados
cuidados necessarios para que nao ocorra a contaminagdo das pecas e partes

internas dos mesmos.

Periodicidade da higienizacao das instalacoes:

Diario: rodapés e ralos; todas as areas de producao; macanetas; lavatérios (pias);

sanitarios/vestiarios; recipientes de lixo.

Diario ou de acordo com o uso: equipamentos e utensilios; bancadas; superficies
de manipulacao; latées de lixo; piso

Semanal: paredes; portas e janelas; prateleiras; armarios.

Quinzenal: estoque; estrados.

Mensal: luminarias; interruptores; tomadas; telas.

Semestral: reservatorio de agua.

Conforme a necessidade: teto ou forro; caixas de gordura.

Produtos utilizados:

Sabdes em po e detergentes, agua sanitaria.

Acdes corretivas:
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Ao ser notado qualquer alteracdo no esquema de limpeza e sanitizacdo, os
funcionarios sao orientados a procederem as atividades normais pré-

determinadas no Manual, como forma de agao corretiva.

Registros:

As operacdes de higienizacdo das instalagdes, equipamentos e utensilios sédo
registradas em planilhas especificas, preenchidas todas as vezes que sao
realizadas tais operagoes.

Nome das planilhas: Planilha de registro de higienizagdo de instala¢des, Planilha
de registro de higienizacao de equipamentos e utensilios.

FreqUéncia: diaria.

POP 2 — HIGIENE E SAUDE DO PESSOAL

Objetivo:

O controle da higiene e da saude dos colaboradores objetiva reduzir a
possibilidade de contaminacdo dos produtos elaborados por falhas na
manipulacdo dos mesmos, por pessoas que ndo estejam dentro dos padrdes
minimos de higiene e salude para trabalho.

Procedimentos:

A empresa solicita exames clinicos e laboratoriais na admissao, anualmente e na
demissdo de seus funcionarios. Todos os cuidados sido tomados para que
nenhuma afeccado seja contraida, bem como € recomendada a utilizagcdo de

mascaras durante o processo de embalagem do produto.

Higiene das maos:

Os funcionarios sao informados de que as maos, quando inadequadamente
higienizadas, podem se constituir na principal via de transmissdo de

microrganismos do trato intestinal e respiratério, bem como de pélos e ferimentos.
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Portanto devem ser orientados e estimulados a lavar as maos constantemente, ao
iniciar e durante o dia de trabalho, e a observar as seguintes técnicas adequadas
de frequiéncia:

Frequéncia recomendada para a lavagem das maos:

Quando chegar ao trabalho;

Depois de: utilizar os sanitarios; tossir, espirar ou assoar o nariz; usar esfregoes,
panos e materiais de limpeza; fumar; recolher lixo e outros residuos; tocar em
sacarias, caixas, garrafas e sapatos; qualquer interrupcdo do servico,

especialmente entre alimentos crus e prontos.

Antes de: manipular alimentos prontos; iniciar um novo servigo; tocar em

utensilios higienizados; colocar luvas.

Sempre que: manipular alimentos; mudar de atividade; as maos estiverem sujas.

Técnica empregada

e Umedecer as maos e antebracos com agua corrente, até a altura do cotovelo;
e Lavar as maos com sabonete liquido anti-séptico, massageando bem as maos
e antebracos;

e Utilizar escovas para limpeza das unhas;

e Deixar agir por um minuto;

e Enxaguar bem as maos e antebragos;

e Secar as maos com papel toalha descartavel nao reciclado;

Uso de uniformes e acessoérios:

Durante a manipulacao/processamento de alimentos, os funciondrios usam
uniformes, respeitando 0s seguintes aspectos:

. Os uniformes completos, bem conservados e limpos, recomendando-se troca
diaria e utilizagdo somente nas dependéncias internas do estabelecimento;

. Os uniformes sado de cor clara, sem bolsos acima da cintura; bolsos, se

necessarios, devem ser fechados com velcro;
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O uso de avental plastico fica restrito as atividades que contém grande
quantidade de agua ou que sujam rapidamente o uniforme;
. O avental plastico ndo é utilizado préoximo ao calor; neste caso sado utilizados
aventais nao inflamaveis;
. Os funcionéarios devem usar preferencialmente calgados, apropriados, fechados,
mantidos em boas condicées de higiene e conservacdo. Orienta-se para a
utilizacao de meias;
. Nao utilizar adornos (pulseiras, anéis, aliangas, brincos, colares, etc.);

Os manipuladores devem ser orientados para nao carregar no uniforme:

canetas, lapis, batons, escovinhas, cigarros, isqueiros, relégios e outros adornos.

Habitos pessoais:

Os manipuladores sao conscientizados a nao seguirem as seguintes condutas,
dentro das areas de manipulacao ou de processamento de alimentos:

Falar, cantar, assobiar, tossir, espirrar sobre os alimentos;

Mascar goma (chicletes), palito de fésforo ou similares, chupar balas;

Cuspir;

Tocar os alimentos com as maos desnecessariamente;

Tocar no corpo;

Assoar o nariz, colocar o dedo no nariz ou ouvido, mexer no cabelo ou pentear-se
préximo aos alimentos;

Enxugar o suor com as maos, panos ou qualquer peca da vestimenta;

Fumar;

Comer ou beber nas areas de producao;

Fazer uso de utensilios e equipamentos sujos;

Guardar roupas e pertences pessoais, além de ferramentas, embalagens e etc,
nas areas de manipulacéao;

Circular sem uniforme, nas areas industriais.

Visitantes:

Incluem-se nesta categoria todas as pessoas que nao pertencem as areas ou

setores que manipulam alimentos. Os visitantes devem se ajustar as normas de
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BPF, usando jaleco e toucas descartdveis nas areas de producédo e seguir as

normas basicas de higiene e comportamento.

Produto utilizado:

Sabonete liquido e alcool 70%.

Acodes corretivas:

Se a freqléncia de higienizagdo nao for satisfatéria as acbes corretivas
registradas sao as imediatas indicacdes de lavagem e sanitizacdo das maos.

Reqistros:

Planilhas de registro de higienizacdo de maos e antebracos.
Frequéncia: diaria.

POP 3 — POTABILIDADE DA AGUA E HIGIENIZAGAO DE RESERVATORIO

Objetivo:

O controle da Potabilidade da agua e higienizacao de reservatérios tém por
objetivo manter as condicées microbioldégicas da agua utilizada na fabrica, de
modo que a mesma nao seja agente veiculo de contaminantes ao processamento

das racoes.

Procedimentos:

A empresa possui sistema de captacao préprio da agua utilizada na limpeza e
sanitizagcao dos ambientes. As condigcdes de seguranca da agua sao atestadas
através da realizacao de analises microbioldgicas.

Os cuidados se resumem em sanitizacdo periodica do reservatério, utilizando

produtos a base de cloro para eliminagéo de perigos bioldgicos.

Produto utilizado:

Agua sanitaria na sanitizacdo do reservatorio.
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Acdes corretivas:

Se os resultados laboratoriais ndo forem satisfatérios as agdes corretivas
registradas sao a imediata lavagem e higienizacao do reservatério, bem como a
implementagdo de um sistema de cloragdo da 4gua, a fim de torna-la dentro dos
padrées microbiolégicos desejados.

Registros:

As operacbes de higienizacdo dos reservatérios sdo registradas em planilhas
especificas, preenchidas todas as vezes que sao realizadas tais operacoes.

Nome das planilhas: Planilha de registro de higienizagéo de reservatérios.

Frequéncia: semestral.

POP 4 — PREVENCAO DA CONTAMINAGAO CRUZADA

OBJETIVO

O programa de prevencao da contaminacao cruzada tem como objetivo principal
sistematizar a producdo de maneira que o produto final ndo tenha contato com
matéria-prima e nem com outros contaminantes ambientais, tais como pragas,

equipamentos nao higienizados e manipuladores.

CAMPO DE APLICAGAO
Este documento se aplica aos servicos processamento da matéria-prima (banana,

mandioca)

DEFINICOES
Seguro: Que nao oferece risco & saude e a integridade fisica do consumidor.
Adequado: Deve-se entender por adequado como suficiente para atingir o objetivo

desejado.
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Contaminacao: Presenca de substancia ou agentes estranho de origem fisica,
guimica ou biolégica que se considere nocivo ou ndo a saude do consumidor, ou
lhe cause danos.

Desinfeccdo (sanificagcdo): E a reducdo, por meio de agentes quimicos ou
métodos fisicos adequados, do numero de microorganismos no prédio,
instalagées, equipamentos e utensilios a um nivel que impeca a contaminagéo do
produto que se elabora.

Manutencdo: Ato ou efeito de manter-se. As medidas necessarias para a
conservacao ou a permanéncia de alguma coisa ou de uma situagdo. Os
cuidados técnicos indispensaveis ao funcionamento regular e permanente de
motores e maquinas

Manutencdo Corretiva: E aquela em que os consertos e reformas sdo realizados
guando o objeto, maquina, equipamento ja estdo quebrados.

Manutengdo Preventiva: E aquela previne ou evita-se a quebra e paradas das
maquinas por providéncias antecipadas.

Manutencdo Preditiva; E aquela que se acompanha a vida Util das maquinas
efetuando-se inspecdes periddicas, medi¢des, leituras, sondagem, etc. Observa-
se o comportamento das maquinas, verificando falhas ou detectando mudancas
nas condicdes fisicas, podendo-se prever com precisdo o0 risco de quebra,
permitindo assim a manutengéo programada. Ela substitui, na maioria dos casos,

a manutencao preventiva.

RESPONSABILIDADES

O Gerente de Producao é responsavel pela implementacdo, cumprimento e
acompanhamento de procedimento.

O Gerente de Producao deve dar as ordens de servigos € manter a assiduidade e
higiene das pessoas das equipes, mantendo a limpeza do local onde estado
fazendo a manutengdo e dos préprios equipamentos da fabrica. Além disso,
verificar a total separagdo de atividades de recepcdo de matéria-prima e
armazenamento de produto acabado.
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DESCRICAO

A principal atitude tomada para que seja evitada a contaminacao cruzada é a
separagao das areas de recepg¢do, armazenamento e area de processamento e
armazenamento.

Os trabalhos de limpeza de ambiente e de equipamentos sido efetuados
periodicamente, para manter a higiene dos mesmos.

Quando efetuada a reposicao ou troca de 6leo nos equipamentos ha o cuidado
para esse 6leo ndo contaminar o alimento.

Os manipuladores estao orientados para nao tocarem no produto em suas
diversas fases, para evitar contaminacao por manipulacao.

Pragas urbanas e rurais sdo evitadas e exterminadas do prédio de producao,
através de manutencao de limpeza e aplicacao de inseticidas.

MONITORIZAGAO

Folha de registo de Controle de Manutencgao
FreqUéncia: Mensal

Responsavel: Supervisao (Coordenacao Administrativa)

ACOES CORRETIVAS
Controle de Manutencéo e calibracao

Sempre que for constatada qualquer ndo conformidade, conforme os Registros
e planilhas, sao providenciadas adequacdes.
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VERIFICACOES

O QUE? COMO? QUANDO? QUEM?
Planilha de Inspecao Sempre Lider de
controle de Visual Que Produgéo/ Colaborador Operador
contaminacéao necessario
cruzada
REGISTROS
Identificacao Indexagdo | Arquivamento | Armazenamento | Tempo | Disposigao
de
retencao
Planilha de Por Data Escritorio Armaério de 2 anos Arquivo
controle de Arquivos Interno
contaminacao
cruzada
POP5 - MANUTENCAO E CALIBRACAO DE EQUIPAMENTOS E
INSTRUMENTOS
OBJETIVOS

O programa de manutencdo tem como objetivo principal manter a
integridade de todos os equipamentos da fabrica para que possam desempenhar
suas funcbes pelas quais foram projetados, evitando paradas inesperadas,
(reduzindo o perigo de uma contaminacéo fisica no alimento por queda de pecas,
por exemplo) e aumentando suas disponibilidades para uso na producéo.

Coordenar tarefas sistematicas, tais como as inspecgdes, reformas e troca

de pecas.

CAMPO DE APLICACAO
Este documento se aplica aos servicos de manutengcao dos equipamentos

e instrumentos da empresa.
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DEFINICOES

Seguro: Que nao oferece risco a saude e a integridade fisica do consumidor.
Adequado: Deve-se entender por adequado como suficiente para atingir o objetivo
desejado.

Contaminacao: Presenca de substancia ou agentes estranho de origem fisica,
quimica ou bioldgica, que se considere nocivo ou ndo & saude do consumidor, ou
lhe cause danos.

Desinfeccdo (sanificagdo): E a reducdo, por meio de agentes quimicos ou
métodos fisicos adequados, do numero de microorganismos no prédio,
instalacées, equipamentos e utensilios a um nivel que impeca a contaminagéao do
produto que se elabora.

Manutencdo: Ato ou efeito de manter (-se). As medidas necessarias para a
conservacao ou a permanéncia de alguma coisa ou de uma situacdo. Os
cuidados técnicos indispensaveis ao funcionamento regular e permanente de
motores e maquinas

Manutengdo Corretiva: E aquela em que os consertos e reformas sdo realizados
guando o objeto, maquina, equipamento ja estdo quebrados.

Manutencdo Preventiva: E aquela previne ou evita-se a quebra e paradas das
maquinas por providéncias antecipadas.

Manutengdo Preditiva: E aquela que se acompanha a vida Util das maquinas
efetuando-se inspecdes periddicas, medi¢des, leituras, sondagem, etc. Observa-
se o comportamento das maquinas, verificando falhas ou detectando mudancas
nas condicdes fisicas, podendo-se prever com precisdo o0 risco de quebra,
permitindo assim a manutengao programada. Ela substitui, na maioria dos casos,

a manutencao preventiva.
RESPONSABILIDADES

O Gerente de Producao é responsavel pela implementacdo, cumprimento e
acompanhamento de procedimento.

O Gerente de Producao deve dar as ordens de servigcos € manter a assiduidade e
higiene das pessoas das equipes, mantendo a limpeza do local onde estao
fazendo a manutencéao e dos proprios equipamentos da fabrica. Além disso, deve
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verificar se ha falta de algum componente dos equipamentos.

DESCRICAO

Limpeza e Manutencdo do forno, maquina de corte, doceiras e moinho martelo:

A sistematica adotada pela empresa para a manutengdo de equipamentos e
maquinarios € autbnoma e, quando necessario, tercerizada, onde um colaborador
com pratica e conhecimento adquiridos em varios anos de experiéncia e trabalho
nessa atividade, efetua os procedimentos de manutencao, ndo tendo uma linha
planejada de servigo.

Os trabalhos de manutencdo sao efetuados com todos o0s equipamentos
desligados, eliminando riscos de acidentes.

Quando efetuada a reposicao ou troca de 6leo nos equipamentos ha o cuidado
para esse 0leo ndo contaminar o alimento.

Quando ha parada dos maquinarios e de carater desconhecido pelo operador ou
0 servico exige maior qualificacdo uma empresa terceirizada é chamada
imediatamente para resolver o problema.

Todos os equipamentos e maquinarios da Fabrica passam por revisoes
programadas e Controladas que serdo descritas na Planilha de Controle de
Manutencao apos serem efetuadas.

MONITORIZAGAO

Planilha de Controle de Manutencao

FreqUéncia: Mensal

Responsavel: Supervisao (Coordenacao Administrativa)

ACOES CORRETIVAS

Controle de Manutencéo e calibracao

Sempre que for constatada qualquer ndo conformidade, conforme os Registros e
planihas, providenciar adequagoes.

Quando houver necessidade solicitar a presenca da empresa responsavel pela
instalagdo do equipamento ou representante do fabricante.
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VERIFICACOES

O QUE? COMO? QUANDOQO? QUEM?

Planilha de Inspecgéo Sempre Lider de

controle de Visual Que Producgéo/ Colaborador Operador
manutencao necessario
REGISTROS

|dentificacao Indexagéo | Arquivamento | Armazenamento | Tempo | Disposicéo

de
retencao

Planilha de Por Data Escritério Armario de 2 anos Arquivo

controle de Arquivos Interno
manutencao

POP 6 — CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS

Objetivo:

O C.I.P é um conjunto de agdes para evitar 0 acesso ou permanéncia de qualquer

tipo de insetos, roedores e animais nas areas internas e externas da empresa.

Procedimentos:

E aplicado um programa eficaz de controle de pragas, tendo como medidas

preventivas:

Controle da abertura das portas, mantendo-as abertas por tempo minimo

necessario;

Controle de residuos de alimentos e agua estagnadas nas areas externas, em
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volta dos prédios;

Remocéo diéria do lixo;

Acondicionamento do lixo em sacos plasticos fechados;

Inspecdo semanal das tampas das caixas de passagem (vedacao);

Protecdo para evitar o acesso de animais, principalmente domeésticos, as

dependéncias do estabelecimento.

Somente sao utilizados produtos quimicos para o combate as pragas quando sao
notados sinais de infestacdo, bem como ao atendimento a legislacdo local. A
aplicacao é efetuada por empresa especializada e credenciada da Prefeitura,
sendo que o0s produtos usados devem estar devidamente registrados no
Ministério da Saude, e a aplicacdo devidamente acompanhada sob a supervisao
de profissional que conheca os riscos que o0 uso destes produtos pode acarretar
para a saude, especialmente os riscos que podem originar residuos a serem
retidos na farinha. Devem ser usados pesticidas de baixa toxicidade. Antes da
aplicacao desses pesticidas tomas-se o0 cuidado de proteger todos os alimentos,
equipamentos e utensilios da contaminacdo. Os pesticidas usados séao
considerados venenos, mantidos em local fechado e devidamente identificados.

Iscas venenosas ndo sao usadas em area de processo.

Acdes corretivas:

Se for detectada a invasao danosa de pragas, as acdes corretivas intensificadas
sdo as aplicacbes de praguicidas, e posteriormente, conforme analise da
situacao, correcoes de problemas em limpeza e em acesso de pragas a planta

industrial.

Registros: Planilha de registro de aplicacao de pesticidas. Freqgliéncia: toda vez
que houver a aplicacao.
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POP 7 - CONTROLE DE RESIDUOS E EFLUENTES
OBJETIVO

O programa de controle de residuos e efluentes tem como objetivo principal
organizar o tratamento dos residuos das producdes realizadas de modo a evitar

seu acumulo e consequente contaminagdo ambiental.

CAMPO DE APLICACAO
Este documento se aplica aos servigos de processamento dos alimentos.

RESPONSABILIDADES

O Gerente de Producao é responsavel pela implementacdo, cumprimento e
acompanhamento de procedimento.

O Gerente de Producdo deve dar as ordens de servicos € manter os dados de
producdo e expedicdo de residuos controlados e registrados em Planilhas

especificas.
DESCRICAO

Os dados de producdao sao registrados em Planilhas que contém origem da
matéria-prima, data de processamento, quantidade processada e quantidade
produzida.

Apds processamento o residuo do descasque de vegetais sdo contidos em
caixas plasticas, sendo que a retirada dos mesmos se da em no maximo 24 horas
apos seu acumulo.

O d6leo ja utilizado nas frituras é acondicionado em embalagens especificas e
negociado com empresa especializada em reciclagem do mesmo; ndo havendo

descarte do 6leo no ambiente conforme regras das Boas Praticas ambientais.
MONITORIZACAO

Folha de registo de Controle de Expedicao de residuos
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FreqUéncia: Semanal
Responsavel: Supervisao (Coordenacao Administrativa)

ACOES CORRETIVAS
Controle de Manutengéo e calibragéo:
Sempre que for constatada qualquer ndo conformidade, conforme os Registros e

planilhas, sdo providenciadas adequagdes.
VERIFICACOES

O QUE? COMO? QUANDO? QUEM?
Folha de registo de Inspecao Sempre Lider de
controle de Visual Que Producgéao/ Colaborador Operador
produgéo de necessario
residuos
REGISTROS
|dentificacao Indexagédo | Arquivamento | Armazenamento | Tempo | Disposigéo
de
retencao
Folha de registo de | Por Data Escritorio Armario de 2 anos Arquivo
controle produgao Arquivos Interno
de residuos

POP8 — PROGRAMA DE RASTREABILIDADE E RECOLHA DE PRODUTOS

OBJETIVO

O programa de RECALL tem como objetivo principal sistematizar a producao e a
expedicao do produto acabado de maneira que em sendo necessario a empresa
possa localizar e recolher de maneira rapida e eficiente os lotes detectados com

desvio nas caracteristicas normais.
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CAMPO DE APLICACAO

Este documento se aplica aos servicos de expedicao dos produtos.

RESPONSABILIDADES

O Gerente de Producdo € responsavel pela implementacdo, cumprimento e
acompanhamento de procedimento.

O Gerente de Producdo deve dar as ordens de servicos € manter os dados de

producéo e expedicado controlados e registrados em Folhas de registo especificas.
DESCRICAO

Os dados de producao sao registrados em Folhas de registo que contém origem
da matéria-prima, data de processamento, quantidade processada e quantidade
produzida.

Ap6s embalagem, os dados contidos no rétulo das mesmas sao registrados
também em Folhas de registo, incluindo a informacéao de destino do lote.

MONITORIZAGAO
Folhas de registo de Controle de Expedicao
Frequéncia: Semanal

Responsavel: Supervisao (Coordenacao Administrativa)
ACOES CORRETIVAS
Controle de Manutencéo e calibracao

Sempre que for constatada qualquer ndo conformidade, conforme os Registros e

planilhas sdo providenciadas adequacoes.
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VERIFICACOES

O QUE? COMO? QUANDO? QUEM?
Folhas de registo Inspecao Sempre Lider de
controle de Visual Que Producgéao/ Colaborador Operador
contaminacéao necessario
cruzada
REGISTROS
|dentificacao Indexagédo | Arquivamento | Armazenamento | Tempo | Disposigéo
de
retencao
Folhas de registo | Por Data Escritorio Armario de 2 anos Arquivo
controle de Arquivos Interno

contaminacéao

cruzada
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Na reaplicacdo de check-list de avaliagdo das condigdes higiénico-
sanitarias obtivemos os seguintes resultados por bloco, da ferramenta utilizada,
tendo-se observado a seguinte evolucdo em relagdo aos resultados do
diagndstico inicial (ano 2009):

Evolucdo de adequacdes apds implementacio do PROGRAMA DE PRE-
REQUISITOS - BPF'S, comparados com resultados do diagndstico inicial no

ano de 2009:

Bloco 1: Edificacao e instalacoes

80 80

Jii 10

60 60 1

50 - 50 1

10 - W Necessario 10 | MNecessdrio

Wimprescindivel Himprescindivel

30 -

30

20 - 20 -

10 + 10 1

Conforme Ndoconforme ~ Naoaplicavel Conforme Ndoconforme — Naoaplicavel

Figura 1. Evolucdo de conformidade, nao-conformidade e néo-
aplicabilidade em Edificacdo e instalagées (2009-2010).

Das nao-conformidades existentes referentes ao Bloco 1 destacavam-
se como de risco para a seguranga do processo de produgao a inexisténcia de
barreiras (telas milimétricas, portas automaticas, etc) contra insetos e roedores e
a auséncia de produtos destinados a higiene pessoal nas instalacées sanitarias.
As janelas foram teladas e as portas mantidas fechadas principalmente nos dias
de processamento dos alimentos. As telas foram adquiridas com recursos
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préprios e a instalacdo das mesmas realizadas pelos cooperados, sem
necessidade de contratacdo de terceiros.

Em relacdo aos produtos destinados a higiene pessoal, todas as pias
da sala de processamento e sanitarios foram abastecidos com papel toalha
descartavel, sabonete liquido bactericida e alcool a 70%. Além dos produtos
destinados a higiene pessoal, também foi adquirido material de limpeza e
desinfeccdo ambiental, tais como detergentes, esponjas, sabdo em p6 e agua
sanitaria. Todo material acima citado foi adquirido com recursos de projeto de
extensao da UFMT no ano 2009, financiado pelo Ministério da Educagéo.

Os POPs referentes ao Controle integrado de vetores e pragas urbanas
devem contemplar as medidas preventivas e corretivas destinadas a impedir a
atracao, o abrigo, o acesso e ou a proliferacao de vetores e pragas urbanas. Com
adocao de controle quimico, o estabelecimento passou a apresentar o
comprovativo de execucdo de servico fornecido pela empresa especializada
contratada, contendo as informagdes estabelecidas na legislacdo sanitaria
especifica (BRASIL, 2002).

Com a elaboracdao do Manual de Boas Praticas de Fabricacdo e
implementagdo das rotinas, a Coorimbata estabeleceu procedimentos
documentados sobre a limpeza e desinfeccdo ambiental. Na sala de descasque
ficou estabelecida a freqiéncia de recolha e o responsavel pela manipulacao dos
residuos; da mesma forma, os procedimentos de higienizacdo dos coletores de
residuos e da area de armazenamento foram discriminados.

Araujo et al. (2010) avaliaram 22 estabelecimentos de venda de carnes
no Rio de Janeiro, Brasil e verificaram que 95,5% destes apresentaram paredes
em bom estado de conservacao; 81,8% possuiam termOmetros em local
apropriado, porém apenas 9,1% registravam os dados em folha de registro.
Apenas 27,3% realizavam a desinfec¢cdo ambiental. Em funcao dos dados obtidos
0s autores recomendaram a realizacdo de agdes de informagdo e educacao
higiénico-sanitaria a colaboradores de forma continua, como forma de
sensibilizacdo para o cuidado com a saude do consumidor através das boas
praticas.

Ao analisar a certificacdo em Boas Praticas de fabricacdo numa
industria de alimentos orgéanicos, verificou-se que os fatores determinantes foram

a adequacao da estrutura fisica da empresa, implementagdes de controle de
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pragas, conscientizacdo e motivagdo dos colaboradores e principalmente o
envolvimento da direcdo com a implementagdo do programa de qualidade. Em
dois anos a empresa passou de 35% para 84% de adequacao para certificacéo
(Michalczyszyn et al, 2008).

Ribeiro et al. (2008) avaliaram os aspectos higiénico-sanitarios e fisico-
estruturais de dois supermercados na Ceard, Brasil. Foram realizadas visitas
entre julho de 2005 e junho de 2006. Os itens foram divididos em 12 blocos e a
evolucao de adequacao foi de 21.05% para 48,24% no intervalo citado para o
estabelecimento A. O supermercado B teve uma evolucdo de 53,94% para
85,52% no mesmo intervalo de tempo. Os resultados positivos podem ser
atribuidos a um trabalho de orientacao e treino dos manipuladores de alimentos e
implementagéo de rotinas dentro dos setores.

Bloco 2: Equipamentos, méveis e utensilios

120 120

100 100 -

80 80 -

60 W Necessdrio 60 - I Necessario

W Imprescincivel W Imprescindivel
40 4 40 -

0' T T 1 0' T T
Conforme  Ndoconforme  Ndoaolcavel Conforme  Naoconforme  Naoaglicével

Figura 2. Evolucao de conformidade, ndo-conformidade e ndo-aplicabilidade
em Equipamentos, médveis e utensilios (2009-2010).

Desde o diagnéstico realizado na fase inicial deste trabalho, verificou-
se o cumprimento de regras quanto ao modelo e niumero de equipamentos,
méveis e utensilios, bem como as superficies dos mesmos, que possibilitam a
limpeza e desinfeccdo e sao resistentes a corrosdo. O funcionamento dos
equipamentos ja era correto garantindo a seguranca dos alimentos através do

processamento térmico dos mesmos, verificado pela calibracdo de termémetros
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controladores. Os utensilios sdo de materiais inertes e resistentes. Destacaram-se
as nao-conformidades nos procedimentos de limpeza e desinfeccdo desses
materiais, que poderiam induzir a contaminagdes por contato. Através da
formacao dos cooperados e com a implementacdo dos POPs de limpeza e
desinfeccdo, esta nao-conformidade foi corrigida, elevando para 100% de
conformidade o Bloco 2.

Ferreira et al. (2009) verificando as condi¢des higiénico-sanitarias de
industria de processamento de conservas de polpa de pequi em Minas Gerais
verificaram que os resultados da avaliacdo alertam para a necessidade de
implementagdo de um sistema de monitorizagdo microbioldégica na area de
processamento, incluindo equipamentos, utensilios, superficies, agua, ar e
manipuladores.

Bloco 3: Manipuladores

120 120

100 100 4

&0 80 -

&0 W Necessdrio 60 - B Necessdrio

B mprescindivel Bimprescindivel

40 40 4

20 20 -

0 T T 1 0' T T 1
Conforme  Ndnconforme  Nanaplicave Conforme  Naoconforme — Néoaplicivel

Figura 3. Evolugdo de conformidade, nao-conformidade e né&o-
aplicabilidade em Manipuladores (2009-2010).

Em relacdo ao bloco que avalia as condicbes gerais dos
manipuladores, os resultados indicam que todos os itens necessarios (100%)
verificados apresentavam-se conformes. Antes da implementacao do Programa
de Pré-requisitos destacavam-se negativamente a falta de cuidados com as anti-
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sepsias e com as apresentacoes dos cooperados. Aos manipuladores cooperados
da Coorimbaté faltava uma supervisao periddica do estado de saude dos mesmos
para garantia da seguranca dos alimentos produzidos e atendimento as regras da
Vigilancia sanitaria.

Atualmente os cooperados estdo sensibilizados para a importancia da
assepsia de maos, utilizam os produtos adquiridos para o efeito e zelam pelo
cumprimento dessa norma. Tal mudanca deve-se principalmente ao Programa de
capacitacao executado através deste trabalho.

Os cuidados higio sanitarios na industria de processamento de
produtos de origem vegetal constitui um requisito basico, particularmente, a boa
higiene das maos é crucial na reducdo da contaminacdo de alimentos e na
minimizacao do risco de doencas transmitidas por alimentos (Lehto et al., 2011).

Uchida et al. (2010) avaliaram secbes de padarias e talhos de 5
supermercados no Brasil. Nos setores de panificacdo, 60% dos manipuladores
usavam habitualmente adornos e jéias e ndo tinham as unhas curtas, limpas. A
totalidade ndo manipulava os alimentos diretamente com as maos, usavam
sapatos fechados e uniformes de acordo com a atividade. Em 80% dos casos os
cabelos envontravam-se devidamente protegidos. Nas casas de venda de carne,
os manipuladores faziam uso de toucas, redes ou bonés. No entanto, 100%
pegavam nas pecas de carnes sem auxilio de utensilios ou luvas descartaveis.

Quatro agroindustrias da também no Brasil foram avaliadas nos itens
infra-estruturas, obtencao da matéria-prima, condi¢cdes de higiene e desinfeccao
dos manipuladores, equipamentos e utensilios. As analises qualitativas indicaram
que todas elas possuiam algum item ndo conforme. Andlises microbiolégicas
realizadas a produtos acabados demonstraram contaminacdo por Coliformes
totais, evidenciando a necessidade de uma constante e efetiva fiscalizagdo das
condicbes de manipulacdo, processamento, armazenamento e transporte do
produto, objetivando o ndo comprometimento do estabelecimento e da saude do
consumidor (Lamb et al., 2008).
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Bloco 4: Fluxo de producao

120 120

100 100

80 80 -

60 W Necessario 60 - W Necessario

Bimprescincive Bimprascindvel

40 40 1

20 20 1

Conforme  Ndocorforme  Ndo aplicavel Conforma ~ Naoconforme  Naozplicavel

Figura 4. Evolugdo de conformidade, nao-conformidade e n&o-
aplicabilidade em fluxo de producao (2009-2010).

Antes da implementacao do Programa de Pré-requisitos o bloco Fluxo
de Producgdo apresentava o maior percentual de ndo-conformidades (54,5%) nos
itens necessarios. As nao-conformidades corrigidas foram: a falta de controle da
circulacdo e acesso do pessoal, lavatérios desprovidos de substancias de
desinfeccao e inexisténcia de um Manual de Boas Préticas de Fabricacdo para o
empreendimento e seus registros. O primeiro item foi controlado com
sensibilizagcdo dos visitantes mais freqientes e com colocagdo de cartazes
orientadores. Os cooperados passaram a direcionar entradas e saidas de
visitantes sem que passassem pela sala de producgéao.

Silva et al. (2010) observaram o processamento em 30
empreendimentos familiares no Brasil. Nos aspectos gerais de recursos humanos,
dos 300 itens observados, 28% estavam totalmente conformes, 72% né&o
conforme total. Dos aspectos gerais de instalacdo, saneamento e condicoes
ambientais, 15,5% estavam totalmente conformes. Os aspectos gerais de
higienizagédo, de equipamentos e utensilios foram classificados com totalmente
nao conformes em 77,0% dos itens avaliados. 67,5% dos itens relativos a
producdo estavam totalmente ndo conformes. Estes dados alertam para um sério

risco de contaminacao microbiolégica para o produto, carecendo da adopcéo das
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BPF’s, segundo recomendacdo dos autores. Obtiveram-se resultados
semelhantes utilizando a Lista de Verificacdo da RDC 275/2002 (Brasil, 2002).

Nobre et al. (2010) avaliaram 07 estabelecimentos em Minas Gerais no
Brasil. Os requisitos avaliados foram: edificacdes e instalacdes; equipamentos,
méveis e utensilios; Manipuladores; Producgéo e transporte do alimento. Todos os
estabelecimentos apresentaram irregularidades em relagcdo a localizacdo. Nao
possuiam vestiarios, foram encontrados roupas e objetos pessoais na area de
producdo. As pessoas tinham livre acesso a zona de producao sem protecao. As
janelas encontravam-se sujas e sem telas milimétricas. As portas possuiam
frestas, apresentavam-se sujas e em estado de conservacao deficiente. Nao
realizavam controle integrado de pragas e vetores. A agua residual era lancada
na via publica. Os sanitarios tinham comunicacao direta com a area de producao
e estavam desprovidos de cartazes orientadores, papel higiénico, papel toalha,
sabonete liquido e tampas para os vasos sanitarios. As embalagens de herbicidas
eram reaproveitadas para producdo. Os manipuladores apresentaram higiene
corporal precéria, ndo utilizavam uniformes, os cabelos estavam desprotegidos e
faziam uso de adornos. Nao foi observada existéncia de critérios para a selegcéao
das matérias-primas baseados na seguranca do alimento. O Jayout dos
estabelecimentos ndo apresentou adequacdo em relacdo a separagdao das
atividades de forma a evitar a contaminagao cruzada.

Contrariamente no nosso estudo com apenas 2,9% de nao-
conformidades no Bloco da Produgéo, presume-se que os produtos fabricados na
Coorimbata apresentam condicbes seguras de consumo, visto que como nas
outras, a ultima etapa (da embalagem dos produtos), possui um controle rigoroso
de higiene pessoal e ambiental, diminuindo a possibilidade de contaminacdo na
etapa final do fluxograma.
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Bloco 5: Garantia da qualidade
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Figura 5. Evolucdo de conformidade, nao-conformidade e né&o-
aplicabilidade em Garantia da qualidade (2009-2010).

Até conhecerem as regras das Boas Praticas de Fabricacdo e POP’s,
0s cooperados nao conheciam as formas de controle de qualidade existentes para
alimentos. As primeiras informacdes foram transmitidas na formagcdo e, com a
implementacdo dos Programas de Pré-requisitos passaram a vivenciar as
atividades de controle. A primeira novidade foi a necessidade de se controlar cada
atividade referente as BPF’s através do preenchimento de folhas de registros. No
inicio verificou-se alguma resisténcia, mas com o passar do tempo e com muita
conversa orientadora, o preenchimento tornou-se rotineiro.

A segunda inovagdo foi o envio de amostras para analises
laboratoriais. Com resultados positivos para a seguranca alimentar, e explicacao
tedrica do que representavam os dados, 0os cooperados viram nas analises
laboratoriais uma comprovagdo do bom desempenho de cada um nas suas
atividades, e hoje fazem questdo que os produtos acabados sejam analisados
periodicamente. Conseguiu-se dessa foram um ganho cultural ndo mensuravel
para aqueles manipuladores, que antes eram totalmente desinformados acerca da
importancia do controle de qualidade na fabricagdo de alimentos. Dos itens
conformes destacam-se a existéncia de supervisdo da producao, realizacdo de
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analises laboratoriais esporadicas e retencdo de dados de producao e expedicao
que formam o Programa de Recolha - Recall.

Passos et al. (2008) averiguaram a concordancia com a legislacao dos
procedimentos e das boas praticas de fabricacdo da agua mineral natural
engarrafada em quatro estabelecimentos na Ilha de Sao Luis — MA/Brasil. Os
resultados mostraram que 3 industrias estavam dentro dos padrbées de BPF’s
exigidos pelos érgaos competentes, com indices de 89,8; 97,5 e 97,9%; enquanto
a quarta apresentou apenas 68,9% de concordancia. Foram ainda reveladas
falhas na execucdo de POP’s em todas elas. O tépico edificacdo e instalacbes
revelou uma equidade entre os dados recolhados nas industrias A e C. Ja nos
estabelecimentos B e D encontrou-se falhas em 15,4 e 3,1% respectivamente. As
industrias A e B apresentaram deficiéncias em 14,3% e 28,6% dos itens relativos
a equipamentos, méveis e utensilios. Em relacdo a manipuladores as empresas
A, C e D apresentaram 100% de conformidade e a empresa B apenas 28,6%.

Com 82,9% de conformidades no bloco Garantia da Qualidade,
pudemos seguir tranquilamente rumo a implementacao do Sistema de Analise de
Perigos e Pontos Criticos de Controle na Coorimbata, uma vez que os perigos
relativos aos pré-requisitos estavam comprovadamente controlados através das

andlises laboratoriais realizadas (Tabela 3).

Contagem
. S. coagulase| Bolores e =
Amostras fs‘;'(':f‘(’,z’,'\‘nf;; Sal nswgnell a positiva Leveduras Pa,ﬁ',;i‘;:m
. (UFC/g) (UFC/g) (UFC/g)
Banana <3/g Ausente NR* NR NR
chips
Mandioca | 5/ Ausente NR NR NR
chips
Mao 1 Ausente NR 3,0x102 NR NR
Mao 2 Ausente NR 1,56x10° NR NR
Mao 3 2,5x10% NR 1,0x10° NR NR
Mao 4 1,5x10° NR 1,0x10° NR NR
Mesa | NR NR NR Ausente <30
Mesa |l NR NR NR Ausente <30
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Fatiador NR NR NR Ausente <30

Faca NR NR NR Ausente 3x10°

Tabela 3: Resultados analiticos de produtos acabados, maos e superficies

*NR — nao realizado

A Resolucdo RDC n® 12/2001 da ANVISA (BRASIL, 2001) determina
como limite de Coliformes a 45°C o indice 10%/grama de produto desidratado, item
mais do qual mais se aproxima as bananas chips. Em ambas as amostras
analisadas foram obtidos os menores indices possiveis analiticamente (<3/g),
bem como a auséncia de Salmonella sp, indicando condigdes sanitarias éptimas
do produto pronto (chips). Estes resultados reforcam a importancia que deve ser
dada ao controle do processo, principalmente nos pontos criticos de controle
(PCC’s).

O controle da temperatura em torno de 135°C aliado ao tempo de
fritura de 9 a 10 minutos, permite a reducdo da carga microbiana natural e
introduzida no processamento, conferindo condi¢cdes de seguranga ao produto
final sob o ponto de vista higiénico-sanitario.

A deteccdo de S. coagulase positiva nas maos de um dos
manipuladores e os indices consideraveis de bactérias Coliformes a 45°C nos
colaboradores revelaram-se preocupantes. Os valores relativos aos Coliformes a
45°C e S. coagulase positiva justificam-se pelo fato de que alguns manipuladores
ainda ndo se encontravam sensibilizados para a assepsia das maos,
principalmente apds a etapa do descasque (etapa suja). A troca de funcdes
durante o processamento das bananas chips sem uma desinfeccéo eficiente das
maos acaba por transportar microrganismos de uma para outra etapa.

A deteccdo de Staphylococcus coagulase positiva nas maos dos
colaboradores revelou-se igualmente preocupante em relagdo as atitudes de
higienizacdo das maos. Ao serem questionados responderam que naquele dia
nao haviam utilizado o bactericida pelo facto de estarem a usar luvas. A medida
corretiva foi o incentivo a utilizacdo dos produtos desinfectantes e posteriormente
realizacdo de uma nova reunido de sensibilizacdo. A apresentacdo dos dados
numéricos de contaminacdo de maos foi crucial para a mudanca de

comportamento dos manipuladores da Coorimbata. A partir deste fato tornou-se
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pratica de rotina a higienizacdo de maos, verificada diariamente pela gerente de
producéo e anotado na folha de registro de controle.

Segundo Silva Jr. (1992) nao existem na legislacao brasileira valores
de referéncia que constituam padrdes microbiolégicos para equipamentos e
utensilios, tanto de preparacao de alimentos quanto de uso dos consumidores. Na
sua investigacdo em cozinhas industriais, o autor obteve uma contagem média de
Unidade Formadoras de Coldénias de microrganismos meséfilos de 10% a 10*
UFC/cm?. Os baixos indices de bactérias meséfilas e de bolores e leveduras
evidenciam a eficiéncia do programa de higienizacdo de equipamentos e
utensilios implementado na Coorimbatad. O resultado em relagdo a bactérias
mesofilas menos satisfatério foi o da faca. Porém, o dado justifica-se
provavelmente pela metodologia analitica, que foi realizada com esfregaco do
utensilio no momento de utilizacdo para descasque das bananas (cascas nao
sanitizadas).

Para Metaxopoulos et al. (2003), os erros de manipulagcdo muitas vezes
contribuem para altas contagens de microrganismos. Entre eles incluem fatores
como uso de temperaturas impréprias, utensilios e instrumentos contaminados,
veiculos de transporte inaptos e falta de higiene do manipulador de alimentos. O
grau de contaminacdo de maos de manipuladores e das superficies nas fabricas
constituem-se em importantes fatores de risco e devem ser controlados. As
melhorias devem se no sentido da padronizacdo das especificacbes de matéria-
prima, manipulacao dos produtos e treinamento de pessoal.

Avaliando a qualidade sanitaria de produtos artesanais produzidos na
regido do Alto Jequitinhonha, Almeida et al. (2009) evidenciaram a necessidade
de adocao de praticas adequadas para producdo dos alimentos artesanais,
visando agregacao de valores aos produtos e garantia de seguranca alimentar
para os consumidores. Em amostras de doces tradicionais a contagem de bolores
e leveduras variou entre 1x10 a 4,5x10%® UFC/g e de 1x10 a 5x10° UFC/g nas
amostras de doces em tabletes. Estavam presentes Coliformes a 45°C nas
amostras de doces em tabletes com contagens que variaram entre 1x10 a 3x 10
UFC/g e nas farinhas de mandioca com contagem de 1x10 UFC/g.

Coelho et al. (2008) verificaram a contagem de mesdfilos totais em
duas marcas de mandioca minimamente processada na regido oeste do Parana,

analisadas no inicio e no final do prazo de validade (7dias). Houve um acréscimo
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de trés a quatro ciclos logaritmicos apdés sete dias de armazenamento em
ambiente refrigerado, expressos em 3x10* e 1x10° UFC/g de amostra.

Avaliando bolores e leveduras e coliformes a 45°C em amostras de
Caqui cv Fuyu minimamente processado cortados em fatias e em palitos,
desinfectados com desinfetante clorado com principio ativo dicloro socianurato de
sédio hidratado, com teor de cloro 3%, encontraram-se contagens inferiores aos
limites estabelecidos pela RDC n? 12/2001 da ANVISA (BRASIL, 2001). As
contagens de bolores e leveduras variaram entre 1,33x10° a 6,7x10%, em
tratamentos de armazenamento refrigerado até 9 dias. Apesar de ndo existir
legislagé@o especifica para bolores e leveduras, os dados revelam que os produtos
podem ser considerados adequados para um consumo por parte do consumidor
(Argandona et al., 2010).

Moura et al. (2010) analisaram 15 amostras de frutas minimamente
processadas comercializadas em Limoeiro do Norte — CE , através da
determinacao de coliformes totais, coliformes a 45°C, bolores e leveduras e
Staphylococcus coagulase positiva. Amostras de goiaba, melao japonés e abacaxi
minimamente processados apresentaram a incidéncia de coliformes totais
variando entre <3 a 1100 NMP.g™". Nestes produtos a ocorréncia de coliformes a
45°C foi de <3 a 75 NMP.g™"'. A contagem total de bolores e leveduras variou da
ordem de 10% a 10° UFC/g, nimeros preocupantes em funcdo da possibilidade de
producédo de enzimas que provocam a deterioracao de frutas. Nao foi observada a
presenca de Staphylococcus coagulase positiva nas amostras analisadas, embora
ocorra intensa manipulacdo nesse tipo de produto. Os resultados reunidos
indicam a necessidade de aplicacdo das Boas Praticas de Fabricacdo pelos
estabelecimentos produtores de frutas minimamente processados.

50 amostras de vegetais minimamente processados, adquiridos
comercialmente no municipio de Piracicaba — SP, foram verificados quanto ao
nuamero de microrganismos mesofilos aerdbios e coliformes a 45°C e detecgao de
Salmonella sp. A contagem de bactérias meséfilas variou entre 1,0x10” a 7,3x10®
UFC/g e de fungos entre 1,0x10* a 5,7x10® UFC/g. Tais contagens evidenciaram
uma contaminag¢do microbiana alta para alimentos que ja haviam passado por um
processo de higienizacdo, e provavelmente seriam consumidos na forma como se

encontravam. Em 32% dos alimentos analisados foram encontrados resultados
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acima dos padroes estabelecidos para Coliformes e Salmonella sp (Ravelli et al.,
2010).

CONFORMES NAO NAO
(%) CONFORMES APLICAVEIS
(%) (%)

BLOCOS 2009 2010 | 2009 2010 | 2009 2010
Edificacoes e 50,0 75,0 | 41,0 16,0 | 9,0 9,0
instalacoes
Equipamentos, 66,7 100,0 | 33,0 0,0 [ 0,0 0.0
Moveis e utensilios
Manipuladores 50,0 100,0 | 50,0 0,0 [ 0,0 0,0
Fluxo de producao 41,7 83,5 | 33,3 2,3 125,0 14,2
Garantia da qualidade | 0,0 75,0 | 100,0 0,0 10,0 25,0

Tabela 4: Evolugéao de conformidade nos blocos verificados no periodo 2009-2010.

A tabela 4 exibe a evolucdo dos itens conformes ap6s o periodo de
implementagcdo das Boas Praticas de Fabricagdo e dos Procedimentos
Operacionais Padronizados, no ano de 2010. Cabe destacar as percentagens
maximas atingidas de conformidades nos blocos de equipamentos, moveis e
utensilios, e de manipuladores. No bloco garantia de qualidade destaca-se a
percentagem nula (0%) de ndo-conformidade.

Tais dados evidenciam todo esfor¢o utilizado pela equipe de cooperados e
pesquisadores da Coorimbata no sentido de implementacdo do Programa de Pré-
requisitos do Sistema APPCC, fato importante face as dificuldades comuns das

pequenas empresas do setor alimenticio.
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CONCLUSOES

A andlise das médias para conformidades das Boas Praticas de
Fabricacdo da unidade de frutas da Corimbatd variou entre 82,9% e 100 %
respectivamente nos cinco blocos diagnosticados, classificando como grupo 1
(70-100% de adequacao) do Roteiro de Verificacao da ANVISA-MS.

Pelas médias alcancadas deduz-se que o empreendimento social
investigado canalizou esfor¢cos para a melhoria do Programa de Pré-requisitos da
unidade processadora de frutas, a fim de tornar adequadas as condigdes de
producdo, atendendo as normas de legislacao especificadas e a uma futura
implementagao do Sistema de Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle —
APPCC, que constitui uma garantia de producao de alimentos seguros.

Destacou-se a parceria Universidade — Cooperativa na obtencédo dos
resultados positivos aqui apresentados, motivo pela qual recomendamos a

reproducao desta metodologia em outras comunidades civis nacionais.
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VI. CAPITULO IV

Plano de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle na Producao de
Bananas chip’s, na Cooperativa de Pescadores e Artesaos de Pai André e
Bom Sucesso - Coorimbata.

RESUMO

A Cooperativa de Pescadores e Artesdos de Pai André e Bom Sucesso
- Cuiaba/MT/Brasil, a exemplo de outras empresas do segmento, optou por
implementar um Sistema de Gestdo da Seguranca de alimentos objetivando a
fidelizacdo de seus clientes e a abertura de novos mercados. A constante busca
pela qualidade dos servigos prestados e a consciéncia de que existem riscos de
danos para a saude dos consumidores devido a ingestao de alimentos improéprios,
fez com que a Cooperativa buscasse na ferramenta de Analise dos Perigos e
Pontos Criticos de Controle (APPCC) uma garantia da qualidade dos alimentos
produzidos. Nao obstante as dificuldades de uma cooperativa de baixo poder
aquisitivo, este trabalho comprova a possibilidade de implementacao do APPCC
mesmo em tais condicdes, o que resulta em produtos alimentares aptos para o
consumo humano. Este trabalho apresenta o Plano APPCC para bananas chips

obtido com a implementacdo do APPCC na cooperativa.
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ABSTRACT:

Not unlike other companies in the segment, the Fishermen's
Cooperative and Artisans of Pai André and Bom Sucesso - Cuiaba/MT/ Brazil -
has chosen to implement a food safety management system to achieve customer
loyalty and open new markets. The constant search for quality of services and the
awareness that there is risk of health damage due to the consumption of unsafe
food, led the Cooperative to choose the tool of Hazard Analysis and Critical
Control Points (HACCP), a quality assurance system prepared for it. Despite the
cooperative economic difficulties the paper indicates the possibility of HACCP
implementation even in such conditions, resulting in food products safe for human
consumption. This paper presents the Hazard Analysis and Critical Control Points
— HACCP - plan for banana chips obtained by implementing the system of HACCP
at the cooperative.
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INTRODUCAO

No Brasil nesta ultima década, as cooperativas tém recebido incentivos
governamentais e nao-governamentais, por representarem a possibilidade de
muitas familias em conjunto, migrarem de faixas sociais e ascenderem a uma
camada superior através do incremento nas receitas familiares. Das atividades
mais exploradas por esse segmento insere-se a pequena produgédo de alimentos
(Filho et al., 2011).

Rico em matérias-primas, as condicoes naturais do Brasil oferecem
inUmeras oportunidades de processamento, desde produtos alimentares
consumidos in-natura até produtos altamente industrializados, tais como doces,
barra de cereais, compotas, queijos e outros derivados do leite, conservas
vegetais e fritas/chips. Tais produtos tém forte apelo social, fazendo com que
redes do comércio nacional e internacional e consumidores individuais se
interessem pelos mesmos, o que abre portas comerciais, antes nao existentes a
favor do segmento de micro e pequenos empresarios reunidos em cooperativa.

Uma das oportunidades decorre da lei nacional da merenda escolar
(BRASIL, 2009) que determina que até 70% dos produtos oferecidos as criangas
matriculadas no ensino fundamental de escolas publicas seja proveniente da
agricultura familiar, na maioria das vezes cooperados.

A cooperacao para producdo de alimentos também requer atitudes e
controles sanitarios regulamentados por normas municipais, estaduais e federais.
Os alimentos seguros tém recebido atengdo especial recentemente em todo
mundo, pois inumeros casos de doengas alimentares ocorrem diariamente nos
paises independentemente de seu nivel de desenvolvimento (BRASIL, 2008).

Ao longo dos anos a industria alimentar tem passado por varios
avancos tecnoldgicos, relativos ao processamento e a conservagao de alimentos,

visando conquistar tanto o0 mercado interno quanto o externo. Assim, a seguranga
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alimentar passou a ser um requisito exigido pelos consumidores, que estdo
atentos a qualidade do produto (Barcaro, 2009; CAC, 1997).

Nas Uultimas décadas, os sistemas de controle de qualidade
transformaram-se em gestdo da garantia da qualidade, obrigando uma mudanca
de foco, do produto para o processo. Desta forma, os controles, que eram
corretivos, passaram a ser preventivos. Além disto, a producdo de alimentos foi
dimensionada na forma de cadeia produtiva, onde todos os elos se
responsabilizam por uma parte da manutencdo e implementacdo da qualidade
(Pinto, 2008).

O Sistema APPCC, conhecido internacionalmente como HACCP
originou-se na Industria  Quimica, concretamente na Gra-Bretanha,
aproximadamente ha 40 anos. Nos anos de 1950, 1960 e 1970 a Comissao de
Energia Atdbmica utilizou extensivamente os principios de APPCC nos projetos de
plantas de energia nuclear de modo a torna-los seguros para os 200 anos
seguintes. Com as primeiras viagens espaciais tripuladas no inicio dos anos 60, a
Administracdo Espacial e da Aeronautica (NASA), dos Estados Unidos,
estabeleceu como prioridade o estudo da segurancga da saude dos astronautas no
sentido de eliminar a possibilidade de doenca durante a permanéncia no espaco.
Dentre as possiveis doencas que poderiam afetar os astronautas, as
consideradas mais importantes foram aquelas associadas as fontes alimentares.
A Companhia Pillsbury foi escolhida para desenvolver sistemas de controle mais
efetivos para o processamento dos alimentos, de modo a garantir um
fornecimento de alimentos seguros para o programa espacial da NASA. Apés
intensa avaliagédo, concluiu-se que seria necessario estabelecer um controle em
todas as etapas de preparacdo do alimento, incluindo matéria-prima, ambiente,
processo, pessoas, armazenamento, distribuicdo e consumo. Baseado no sistema
de engenharia conhecido como Andlise dos Modos e Efeitos de Falha,
originalmente Failure, Mode and Effect Analysis - FMEA, o sistema APPCC
observa aquilo que pode sair errado, juntamente com as provaveis causas e
efeitos; a partir dai, estabelecem-se os mecanismos de controle (CAC, 2003).

O sistema APPCC é uma ferramenta cientifica, racional e sistematica
de abordagem para identificagéo, avaliacao e controle dos perigos associados a
producéo, transformacao, elaboracéo, preparacao e utilizagdo de alimentos para
garantir que este seja seguro para consumo. A introducao do Sistema sinalizou
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uma mudanca de énfase ao produto final com intensiva utilizacdo de recursos de
inspecao e testes de controle (Al-Kandari et al., 2011; Di Wang et al., 2010).

O Plano APPCC tem uma caracteristica de dinamismo que permite a
manutencdo da seguranca dos alimentos mesmo com mudancas nos produtos
e/ou nos processos de producdo. Portanto, pode ser regularmente atualizado e
melhorado (Gaaloul et al., 2011).

Bendelak et al. (2008) referem que para a implementacao de um Plano
APPCC pressupde a adocao das Boas Praticas agricolas e de Fabricacdo, e
procedimentos operacionais como pré-requisitos obrigatorios, para garantir a
qualidade do produto, concentrando-se na higiene da matéria-prima,
equipamento, instalagbes e mao-de-obra. Torna-se ainda necessdria a
padronizacdo do processo produtivo e a fixacdo de padrdes fisico-quimicos e
microbiolégicos, principalmente do produto final.

O sucesso na implementacao e manutencdo de um sistema APPCC
depende da forma como os 4 pilares basicos (empenho, educacdo, Formacéao e
disponibilidade de recursos) sao priorizados na empresa (Vela et al., 2003).

Estudando os efeitos da aplicacdo das Boas Praticas de Fabricacéo e
Sistema APPCC numa fébrica de producédo semi-comercial de Kenkey, em Gana,
Amoa-Awua et al. (2007) verificaram que na aplicacdo das ferramentas citadas os
riscos associados as praticas tradicionais podem ser efetivamente geridos ou
controlados, a um custo minimo e contando com técnicas muito simples, tais
como inspecao visual, uso de tiras de pH, termémetros e tempo de operacdes
unitarias. A eficacia dependera do empenho e da supervisdo vigilante dos
sistemas implementados.

Panisello et al. (2001) citam como pilares do Sistema APPCC o
compromisso de gestao; educacédo e Formacao; avaliacao de recursos e pressoes
externas regulamentadoras. E como barreiras a ilusdo do controle total, dimensao
da empresa, tipos de produtos elaborados, falta de um lider ao programa, falta de
cooperagao entre a industria e as autoridades regulamentadoras, baixo grau de
Formacao dos colaboradores, falta de tempo para realizagao, falta de motivacao e
supervisao, procedimentos operacionais descritos, /ayout incorreto e equipamento
com design insuficiente.

Empresas de alimentos de pequena dimensdo na China tém poucos
incentivos para aplicar o Sistema APPCC, sendo que tempo e documentacao
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exigida pelo Sistema sédo as grandes barreiras que estas podem enfrentar (BAI et
al., 2007).

Para Jin et al. (2008), das industrias chinesas de produgdo de
alimentos, 39,1% apresentam o Sistema APPCC em pleno funcionamento; sendo
que 76,2% possui mais de 500 trabalhadores. Mais que 50% afirmaram que
haviam adotado outros sistemas de qualidade de gestdo antes do APPCC, tais
como as Boas Préaticas de fabricagdo, Procedimentos Padrbes de Higiene
Operacional ou a ISO 9000. Quanto ao grau académico dos gestores, quanto
maior o nivel mais provavel era que sua empresa tivesse adotado o APPCC; a
maioria tinha uma licenciatura ou pés-graduacao. O perfil das empresas que nao
implementaram o Sistema APPCC é: empresas com menos de 500 trabalhadores;
que produzem apenas para o mercado interno; nao possuem o Programa de Pré-
requisito e ter gestores com nivel de qualificacao relativamente baixo.

Na Coorimbata, tal mudanca ocorreu com a implementacdo do
Programa de pré-requsitos (BPF’'s e POP’s), que foi comprovada com reaplicacao
de check-list especifico e realizagdo de analises microbioldgicas de produto final,
maos de manipuladores e superficies de contato com os alimentos. Ao estudar a
implementacao do Sistema APPCC na preparacao de carne assada, Ribeiro et al.
(2009) verificaram a sua inviabilidade em funcdo do nao cumprimento da
legislacao referente ao PPR.

A implementagcdo dos PPR - condicbes necessérias para a
manutencdo de um ambiente higiénico para a produgdo - permitiu o dominio
sobre a provavel incidéncia de riscos fisicos, quimicos e microbiolégicos em uma
pequena industria na Tunisia (Gaaloul et al., 2011).

Para Luppin et al. (2010), na préatica, o investimento inicial para a
implementagéo do Sistema APPCC depende de uma série de fatores, tais como
tipos de produtos produzidos, estrutura e tamanho da unidade produtora.
Exigéncias legais e de potenciais mercados, custo de avaliagdo e disponibilidade
de pessoas treinadas também contribuem para o investimento na implementagéao
do Sistema APPCC.

Atualmente é reconhecido que a aplicagdo do Sistema APPCC esta
fazendo progressos em industrias de grande dimensao; porém, nas pequenas
empresas é que se encontram problemas importantes. Este fato faz com que a

melhoria na seguranca alimentar mundial esteja em desvantagem, uma vez que,
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em Espanha, por exemplo, as pequenas industrias representam a maioria no
setor industrial de alimentos. A OMS reconhece 0s recursos humanos como
elementos-chave para implementagcao do Sistema APPCC. Outros fatores que
podem ser considerados obstaculos nas pequenas empresas sao: falta de
Formacdo em gestdo, falta de comprometimento e motivacdo das pessoas
envolvidas. A aplicagdo do Sistema APPCC implica em consideravel mudanca
cultural e organizacional de gestores e pessoal (Celaya et al., 2007).

No Chipre, numa pesquisa realizada por Violaris et al. (2008) levou a
concluir que os principais fatores que influenciam a implementagdo Sistema
APPCC sao: o grau de compreensao a respeito pela seguranca alimentar e do
Sistema APPCC; o compromisso das empresas com a provisao de recursos para
a implementagdo do Sistema; e a habilidade para ter acesso a conhecimento,
especialmente em pequenas empresas. Em geral, o indice de implementacao do
Sistema APPCC no Chipre foi de apenas 17%.

Segundo Castellanos et al. (2004), o APPCC promove uma maior
consciéncia no comércio de alimentos a respeito da inocuidade, ao intervir em
cada uma das fases de producédo de um alimento, monitorar e controlar todas as
operacdes e garantir que se estabelecam, mantenham e evoluam as medidas
adequadas e eficazes para se assegurar a sua inocuidade. Além disso, aumenta
as possibilidades de exportacdo para mercados internacionais mais exigentes. A
incorporacdo do APPCC na legislacdo alimentar de paises desenvolvidos e em
desenvolvimento exige o compromisso das autoridades da salude e das agéncias
reguladoras do estado, assim como também do setor industrial e académico
técnico e superior.

Segundo Codex Alimentarius Comission (2003), a aplicacdo dos
principios do HACCP consiste nas seguintes tarefas:

1) Formagéo da equipe: a empresa de alimentos deve garantir que os
conhecimentos e a competéncia técnica, especificos para cada produto, estejam
disponiveis para o desenvolvimento efetivo de um plano HACCP. A forma ideal
para se atingir este requisito € por meio da Formacdo de uma equipe

multidisciplinar;

2) Descricao do produto: deve ser elaborada uma descricdo completa
do produto, incluindo informacbes relevantes sobre seguranca, tais como
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composicao, estrutura fisico-quimica (incluindo actividade de agua - Aw, pH, etc),
tratamentos microbiocidas ou microbiostaticos (tratamento térmico, congelamento,
salmoura, defumacgdo, etc.), embalagem, durabilidade e condicoes de

armazenamento e sistema de distribuicao;

3) Determinag&o do uso previsto: o uso previsto deve ser baseado nos

usos esperados do mesmo por parte do utilizador ou consumidor final;

4) Elaboracdo do fluxograma: o fluxograma deve ser elaborado pela
equipe APPCC e deve cobrir todas as etapas da operagao relativas a um
determinado produto;

5) Confirmacgéao do fluxograma no local: devem ser adotadas medidas
para confirmar a coeréncia entre o fluxograma e o processamento durante todas
as etapas e momentos da operacao, revisando o fluxograma se necessario. A
confirmacdo deve estar sob a responsabilidade de pessoas que detenham
conhecimento suficiente das etapas de processamento;

6) Aplicagcao dos 7 principios do Sistema APPCC.

Mello et al. (2009) verificaram o impacto do Sistema APPCC numa
industria de bebidas orgénicas, traduzido em eficiéncia na melhoria das condigbées
de processo de fabrico de produtos da empresa e aumento da competitividade no
mercado. A higienizacado foi comprovada pelas analises microbiolégicas de maos
de colaboradores e de equipamentos, que apresentaram dados de baixo valor
numérico. Comercialmente a empresa fechou negécio com uma grande empresa
de alimentos, evidenciando a importancia da garantia da seguranca dos
alimentos.

A inocuidade de alimentos é, sem duvida, uma responsabilidade
coletiva, de todos os integrantes da cadeia alimentar. O APPCC, focalizando a
reducado da presenca de perigos em alimentos, permite o0 aumento da seguranca
dos produtos alimentares e a maior confianca dos consumidores na aquisicao
destes itens (Ponciano et al., 2008).

Para Chal6 et al. (2004), o APPCC é um sistema comprovado, que

aplicado corretamente, garante que a seguranca dos alimentos seja eficazmente
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administrada. Permite concentrar-se prioritariamente na seguranca de produto,
planejando todas as acdes necesséarias para corrigir qualquer defeito e obter
alimentos in6cuos.

A implementacao do Sistema APPCC é um componente importante
para a garantia da seguranca de alimentos no comércio internacional (Lee et al.,
1999).
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OBJETIVOS

Objetivo geral

Elaborar um Plano APPCC para as bananas chips produzidas pela
Cooperativa de Pescadores e Artesdos de Pai André e Bom sucesso -
COORIMBATA, em Cuiaba — MT/Brasil.

Objetivos especificos

e Validar o fluxograma de processamento da Banana chip;

e Descrever as etapas de maneira simples e fiel ao processamento;

e Aplicar os 07 principios do APPCC para a Banana chip;

e Aplicar as medidas de controle necessarias a afirmagdo da seguranca da

Banana chip na Coorimbata.
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MATERIAL E METODOS

Caracterizacao da amostra

As atividades deste trabalho foram realizadas na Cooperativa de
Pescadores e Artesdos de Pai André e Bom Sucesso — Mato Grosso/Brasil.

Na unidade de processamento de produtos de origem vegetal,
atualmente sao processadas manga e banana desidratadas, banana e mandioca
chips, banana e mandioca palhas, doces de banana, além de castanha-do-Brasil
in-natura. O empreendimento possui Alvara Sanitario e controla o Programa de
Pré-requisitos (BPF's e POP’s).

Com grande procura comercial a nivel local e nacional, as chips de
banana sdo as maiores responsaveis pelo fluxo de caixa da Coorimbat4, fato este
qgue nos levou a escolhé-las para analisar a implementacao do Sistema APPCC,
objeto deste trabalho.

A metodologia utilizada desde o Programa de Pré-requisitos (Boas
Praticas de Fabricacdo) até a implementacdo do Sistema foi a da auto-
implementacéo, isto é, os cooperados foram os atores de todos os processos,
recebendo orientagdes da equipe de pesquisadores do projeto de apoio da
Universidade Federal de Mato Grosso (Ministério da Educagao/Brasil, 2009).
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RESULTADOS

Plano de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle

Validacao do fluxograma de processo

Essa etapa iniciou com a construcdo do fluxograma do processo de
bananas ‘chips’ (Figura 1), proporcionando uma descricdo clara, simples e
objetiva das etapas envolvidas, bem como os ingredientes utilizados,
procedimentos de processamento, equipamentos, fontes e tipos de
contaminacdes e condicbes de tempo e temperatura a que os alimentos séo
submetidos de acordo com o proposto por Hajdenwurcel, 1998 e Martinez-
Rodriguez et al.,2009). Posteriormente foram realizadas observagbes para
verificar se o realizado correspondia ao estabelecido, j& que o ponto critico de
controle depende de sua exatidao (SENAI/DN, 2000).
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Figura 1. Fluxograma de processamento de bananas chips.
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Descricao das etapas

Recepcao de matéria prima

As bananas ao chegarem a fabrica sdo contadas, pesadas e pré-selecionadas.
Na pré-selecdo as bananas estragadas, atacadas por insetos, fungos e

germinadas séo inutilizadas.

Lavagem

A lavagem realizada com agua potavel de abastecimento municipal permite

remover sujidades e contaminantes que se encontram junto com as frutas.

Descasque

Essa operacdo consiste na remocao das cascas das frutas, extremidades e partes
danificadas. E realizada de forma manual, com auxilio de facas de inox totalmente

higienizadas.

Imersao em acido citrico

Essa etapa é realizada pela imersao das frutas em solucédo de acido citrico em

concentrado de 15mL do &cido para 250L de agua.

Corte

Esta operacao efetuada por maquinas de corte, dotada de discos rotativos e com
facas apropriadas para cada tipo de corte desejado. A espessura do corte da
banana do tipo chips devera estar em torno de 1,5 mm.

Fritura

Ap6s a remogao do excesso de agua, os pedacos de banana sdo encaminhados
ao fritador onde o 6leo vegetal de palma esta em uma temperatura de 140°c, o

tempo de fritura 9 minutos.

177



FCNA-UP Marcio Gongalo de Lima

Centrifugacao

A banana é levada a centrifuga para retirada do excesso de 6leo.

Embalagem de armazenamento

Apés a retirada da banana da centrifuga sdo colocadas em uma mesa de inox, e
quando atingirem a temperatura ambiente sdo embaladas em sacos de polietileno
de 3,5 kg.

Armazenamento de espera

Depois de embaladas as bananas s&o armazenadas em local seco e arejado
antes de serem embaladas para expedicao.

Adicao de esséncias

Antes de ser embalada para venda é adicionado 3% de sal e outras esséncias
para realcar o sabor.

Mistura

A mistura banana/esséncias € realizada sob a mesa de inox previamente

higienizada com alcool 70%, utilizando-se uma pa de etileno para a mistura.

Peneiramento

E realizado para separar o excesso de esséncia utilizada. A peneira é higienizada
adequadamente para uso.

Embalagem final

As bananas sdo embaladas em saquinhos de polietileno de 50g e rotuladas

seguindo a norma nacional vigente. Para tanto se utiliza copo de inox higienizado.
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Armazenamento

Os pacotinhos de banana de 50g sdo armazenados em caixas de papeldao onde

as caixas ficam em palets, em local arejado.
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Estabelecimento dos principios do Sistema APPCC

Principio 1: Andlise dos Perigos e Medidas Preventivas

Com base no fluxograma elaborado a equipe responsavel listou todos
0s perigos potenciais que podem ocorrer em cada etapa de acordo com o ambito
de aplicacao previsto, desde a producao primaria, beneficiamento, processamento
e distribuicdo até o momento do consumo. Em seguida foi conduzida uma analise
de perigos que identificou, no Plano APPCC, os perigos cuja eliminacdo ou
reduca@o a niveis aceitaveis é essencial a producao de um alimento seguro. Foi
considerada para esta andlise Doménech et al. (2008) que define perigo como um
agente bioldgico, quimico ou fisico cuja probabilidade de causar doencas €
razoavel na auséncia de seu controle.

Os perigos estao listados no formulario 8 (da analise dos perigos
fisicos, quimicos e biolégicos). Segundo Strawn et al. (2011) existem poucos
estudos sobre patégenos em bananas cortadas. As mais novas pesquisas
avaliam a transferéncia de agentes patogénicos da casca para a parte interna da
fruta. Quando inoculados sobre a casca, L. innocua, Salmonella, and E. coli
sobrevivem por 13 dias a 18°C.

Ao se realizar a andlise de perigos foram considerados os seguintes fatores
(CAC, 2003):

e A provavel ocorréncia de perigos e a severidade dos efeitos

prejudiciais a saude;

e A avaliacdo qualitativa e quantitativa da presenca de perigos;

e A sobrevivéncia ou multiplicacdo de microrganismos de importancia;

e A producgdo ou persisténcia de toxinas e agentes quimicos ou fisicos

nos alimentos; e,

e As condi¢cdes que causam os fatores acima.

Deve-se fazer um balango entre a probabilidade de ocorréncia e a
severidade do perigo, o0 que constitui uma matriz para estabelecer sua
significacdo como perigo. Para essa identificacdo, devem-se seguir 0s seguintes
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passos: identificacdo do perigo; determinacdo das fontes de contaminacéo;
influéncia do perigo no produto e evolugéo do perigo durante o processo. Nessa
analise devem-se levar em conta todos os agentes envolvidos na cadeia de
producdo e consumo do produto. Com isso sera possivel desenvolver uma lista
de perigos potenciais (microbiolégicos, fisicos e quimicos) que podem ser
controlados ou monitorados em todos o0s passos do processo (Stieven, 2007).

A avaliacao do risco, que é a possibilidade da ocorréncia de um perigo,
€, em geral, qualitativa, obtida pela combinacdo de experiéncias, dados
epidemiol6gicos, locais ou regionais, e informacdo bibliografica e legislativa
especifica. Os dados epidemioldgicos sao uma ferramenta importante para a
avaliacao de riscos por demonstrarem os produtos potencialmente prigosos a
saude do consumidor. Para realizar uma avaliacao de risco, devem-se considerar
0s seguintes dados: revisao das reclamagdes de clientes, devolucao de lotes ou
carregamentos, resultados de analises laboratoriais, dados de programas de
monitorizacdo de agentes de doencas transmitidas por alimentos, informacao de
ocorréncia de enfermidades em animais ou outros fatos que possam afetar a
saude humana.

Os elementos da analise de risco sdo: avaliacdo de risco,
gerenciamento de risco e comunicacao de risco. A separacao funcional entre a
avaliagao de risco e o gerenciamento de risco ajuda a garantir que o processo de
avaliacao de risco nao seja tendencioso. No entanto, algumas interacées séo
necessarias para um processo de avaliagdo de risco integral e sistematico, as
quase podem incluir uma classificagdao dos perigos e decisdes sobre a politica de
avaliacao de risco (CAC, 1999).

Segundo Batista (2003), nem todos 0s microrganismos sao
classificados da mesma maneira ao avaliar-se o potencial para causar doengas.
Esse potencial, ou tipo de perigo que um microrganismo representa, varia de
nenhum a muito grave, com todas as variagdes entre esses extremos. Na andlise
de perigos efetuada, os perigos foram classificados em trés grupos, de acordo
com sua severidade para a saude do ser humano:

Alta: Efeitos graves para a saude, obrigando a internamento ou podendo inclusive
provocar morte, ex: toxina de Clostridium botulinum, Salmonella Typhi,
S.Paratyphi A e B, Shigella dysenteriae, Vibrio cholerae O1, Vibrio vulnificus,

Brucella melitensis, Clostridium perfrigens tipo C, virus da hepatite A e E, Listeria
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monocytogenes (em alguns pacientes), Escherichia coli O157:H7, Trichinella
spiralis, Taenia solium (em alguns casos), substancias quimicas proibidas,
mercurio, aditivos quimicos em consumidores mais sensiveis, objetos estranhos
que possam causar lesdo ao consumidor tais como vidros, agulhas, objetos
cortantes e perfurantes.
Média: A patogenicidade é menor, bem como o grau de contaminagéo. Os efeitos
podem ser revertidos por atendimento médico, no entanto, podem incluir
hospitalizacdo, ex: outras Escherichia coli enteropatogénica, Salmonella spp.,
Shigella spp.,Streptococcus B-hemolitico, Vibrio parahaemolyticus, Listeria
monocytogenes, Streptococcus pyogenes, rotavirus, virus Norwalk, Entamoeba
histolytica, Diphyllbothrium latum, cryptosporidium parvum.
Baixa: Causa mais comum de surtos, com disseminacao postrior rara ou limitada.
Relevantes quando os alimentos ingeridos ocntém uma grande quantidade de
patogénicos, podendo causar indisposicao e mal estar, podendo ser necessario
atendimento médico, ex: Bacillus cereus, Clostridium perfrigens tipo A,
Campylobacter jejuni, Yersinia enterocolitica, toxina do Staphylococcus aureus, a
maioria dos parasitos, substancias quimicas permitidas em alimentos que podem
causar reagcées moderadas, como sonoléncia ou alergias transitérias.

Gaaloul et al. (2011) realizaram a analise de perigos na producao de
um cereal na Tunisia apdés a definicdo do fluxograma de processamento. A
analise foi realizada etapa por etapa, da recepcao de matéria-prima a expedicao
dos produtos acabados. Os perigos foram categorizados em: biolégicos
(patégenos), quimicos (substancias toxicas) e fisicos (corpos estranhos). As
referéncias utilizadas para a definicdo dos perigos foram dados técnicos e
cientificos levantados, a experiéncia interna, relatérios de nao-conformidades e
reclamacdes de clientes. Para cada perigo identificado foram relacionadas as
causas ou razdes e as medidas preventivas adequadas, utilizando um diagrama

de Ishikawa — causas e efeitos.

Principio 2: Identificacdo dos Pontos Criticos de Controle (PCC)

O ponto critico de controle (PCC) foi definido como a etapa em que sao

aplicadas medidas de controle para prevenir, eliminar ou reduzir os perigos a
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niveis aceitaveis (Mortimore et al., 1996). As outras etapas, denominadas PC
(pontos de controle) sdo as controladas pelo programa de pré-requisitos: as boas
praticas de fabricacdo (BPF) e Procedimentos Operacionais Padronizados
(POP’s). O PCC (fritura) foi definido utilizando-se arvore de decisdao onde as
respostas as questdes indicam se sdo PCC’s ou apenas PC’s.

Gaaloul et al. (2011); Doménech et al. (2008) referem-se a Pontos
Criticos de Controle como um passo ou procedimento num processo em que uma
medida de controle essencial € aplicada para reduzir um perigo identificado a um
nivel aceitavel. Cada PCC possui um ou mais limites criticos para garantir que os
perigos sejam evitados, eliminados ou reduzidos. O calor € comumente utilizado
para a inativacao de patégenos em alimentos. No entanto pode, em muitos casos,
alterar as propriedades sensoriais da fruta; a ndo ser que exista um invélucro a
ser retirado antes do consumo (Bassett et al., 2008).

Principio 3: Estabelecimento dos Limites Criticos

Para cada PCC devem ser especificados e validados limites criticos.
Os critérios para a sua definicdo incluem freqientemente medidas de
temperatura, tempo, teor de umidade, pH, aw, cloro disponivel, assim como
parametros sensoriais, tais como aspecto e textura (CAC, 1997).

Segundo Doménech et al. (2008); Figueiredo et al., (2001) limites
criticos sdo aqueles valores que separam os produtos aceitaveis dos nao-
aceitaveis, podendo ser qualitativos ou quantitativos.

O limite critico escolhido no PCC foi do tipo fisico (temperatura/tempo),
que assegura o controle dos perigos provenientes da origem e da manipulagéao
das bananas. Bacetti et al. (1995) estudando as condicbes de obtencédo de
bananas fatiadas fritas a partir de bananas verdes estabeleceram para a fritura o
binbmio 170°C/3,5 minutos. Diferentemente, na Coorimbatd os testes
experimentais demonstraram que tanto para a seguranga quanto para a qualidade
das chip’s, a temperatura de 140°C durante 9 minutos foi a mais conveniente e
adotada como limite critico para controle de perigos biol6gicos e para a qualidade
organoléptica do produto, segundo a experiéncia dos cooperados na producao e
comercializagao das chips.

183



FCNA-UP Marcio Gongalo de Lima

Principio 4: Estabelecimento dos Procedimentos de Monitorizagao

Almeida (1998) define a monitorizagdo como uma sequéncia planejada
de observacdes e de medidas para avaliar se um PCC esta sob controle. Além
disso, a monitoracao deve preferencialmente, fornecer informacdo de perda de
controle, em tempo Util de forma a permitir que sejam realizados os ajustes
necessarios para garantir o controle do processo, evitando a violagao dos limites
criticos. Estes ajustes devem ser adotados antes que ocorra um desvio. Os dados
devem ser avaliados por uma pessoa designada com conhecimento e autoridade
necessarios para, quando apropriado, adotar, as medidas corretivas.

Na sua maioria, os procedimentos de monitoracdo dos PCC’s devem
ser efetuados rapidamente porque referem-se a processos continuos e ndao ha
tempo para testes analiticos de longa duracdo. Medidas fisicas e quimicas séo,
com freqléncia, preferiveis as analises microbiolégicas porque podem ser
realizadas rapidamente e podem freqlientemente indicar o controle microbiol6gico
do produto (CAC, 1997).

Os procedimentos de monitorizacdo sao observacdes planejadas e
realizadas para avaliar se os procedimentos num ponto (PCC) estdo sob controle
e produzir um registro exato que sirva para verificacdo no futuro (Gaaloul et al.,
2011).

A eficacia do PCC depende ndo s6 da capacidade de controle do
sistema para manter os desvios, mas também da capacidade de monitorizagao do
sistema para detectar desvios sempre que eles ocorram (Doménech et al., 2008).

Na Coorimbata a forma de monitoracéo definida foi o preenchimento de
formulario de registro simples e objetivo, onde sdo armazenados os dados de
data, de tempo e temperatura de processamento, observagcao e responsabilidade:

Formulario REGISTRO DE PRODUCAQO

DATA TEMPERATURA | TEMPO | OBSERVACAO | RESPONSAVEL
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Principio 5: Estabelecimento das Medidas Corretivas

Apesar de o sistema APPCC ser desenvolvido para identificar perigos
potenciais para a saude e criar estratégias de prevencdo, nem sempre
prevalecem as circunstancias ideais durante o processamento, sendo possivel a
ocorréncia de alguns desvios (Figueiredo et al., 2001). Devem por isso ser
estabelecidas acbes corretivas especificas para cada PCC no Sistema APPCC,
com o proposito de lidar com os desvios quando estes ocorrerem. As acbes
devem garantir que seja retomado o controle do PCC. As medidas adotadas
também devem incluir o destino apropriado para o produto implicado. Os
procedimentos relativos aos desvios e ao destino do produto devem ser
documentado nos registros do Sistema APPCC (CAC, 1997).

A medida corretiva estabelecida na Coorimbata para o caso de desvio
nos limites criticos é a inutilizacdo imediata do lote processado, com

preenchimento de formulario especifico:

Formulario REGISTRO DE INUTILIZAGAO

DATA LOTE MOTIVO DESTINO RESPONSAVEL

Principio 6: Estabelecimento dos Procedimentos de Verificagao

Essa etapa consiste em reavaliar o funcionamento do sistema APPCC.
Para tanto podem ser utilizados métodos de verificagdo e de auditoria,
procedimentos e teste, incluindo amostragem aleatéria e andlises (CAC, 1997).
Na Coorimbata a verificagdo € realizada por uma pessoa diferente da

encarregada pela monitoracdo das medidas e das acdes corretivas.
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Para Scott (2005), esse principio do APPCC ajuda a garantir a
transparéncia do Plano, pois, por meio da validacao e da verificagdo a industria
pode demonstrar as entidades reguladoras e aos clientes que o0s riscos estao
sendo devidamente controlados. A autora indica ainda que, para validagcado de
medidas de controle incluem o uso de publicacdes cientificas, conhecimento
histérico, documentos regulamentares, ensaios experimentais, modelos
cientificos, dados operacionais e pesquisas do setor; ou combinagdes dos
mesmos.

Na Coorimbata estabeleceu-se que serao feitas revisbes semestrais
dos limites criticos, como também dos préprios PCCs, da anélise laboratorial

detalhada dos produtos e das validagdes peridédicas documentadas.

Principio 7: Estabelecimento dos Procedimentos de Registro

E essencial que a manutencdo dos registros seja eficiente e correta
(CAC, 1997). Na Coorimbata os registros do Sistema APPCC incluem o plano
APPCC e os registros obtidos durante a operacao do plano através das folha de
registros, que sao arquivados pelo prazo de 12 meses apdés a comercializacao
dos produtos.

A seguir sdao apresentados os formularios do Plano APPCC (CAC,
1997).
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Formulario 1: IDENTIFICACAO DA EMPRESA

Razao Social: COOPERATIVA DOS PESCADORES E ARTESAOS DO PAI
ANDRE E BOM SUCESSO

Endereco: RUA FELICIANO GALDINO, N%50 - PORTO

CEP: 78.025-100 Cidade: CUIABA Estado: MATO GROSSO

Telefone: (65) 3615-2800 Email: coorimbata@gmail.com

C.N.P.J: 01.870.530/0002-62 I.LE. : 13.175.887-0

Responsavel Técnico: MARCIO GONGALO DE LIMA

Categoria do estabelecimento: INDUSTRIA DE ALIMENTOS

Relacdo dos produtos elaborados: Banana Desidratada; Banana Frita;
Mandioca Frita; Doces de Frutas

Destino da producdo: SUPERMERCADOS E EMPORIOS
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Formulario 2: ORGANOGRAMA DA EMPRESA

lSEMBLEIAGEF]

ONSELHO DE
DMINISTRACA

PRESIDENCIA
I
[’

WicLeo ceston

CONSELHO
FISCAL

SSESSORIA
CONTABIL

SSESSORIA
JURIDICA

SETOR
M.-FINANCEIRO "=~~~ ~~

CONTAS A
PAGAR
. CONTAS A
RECEBER
ESTOQUE
ERIA P
| ESTOQUE DE
DUTO ACAB

DMNISTRAGAO
OPERAD

SETORDE
MERCIALIZAGC

OORDENAGAO
INDUSTRIAL -

UNIDADES
INDUSTRIAIS -
ixes-Humus-Fr
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Formulario 3: EQUIPE APPCC

Nome Funcao
MEMBRO 1 Verificador do sistema
MEMBRO 2 Secretario da equipe
MEMBRO 3 Revisor do sistema
MEMBRO 4 Monitorador de PCC’s
MEMBRO 5 Revisor do sistema
MEMBRO 6 Coordenador da equipe
MEMBRO 7 Coordenador dos Pré-requisitos

Formulario 4: DESCRICAO DO PRODUTO

Nome do Produto: BANANA CHIPS - variagbes de formas de
comercializagdo: natural com sal; natural sem sal; canela e agucar; sabor
churrasco; sabor calabresa; sabor cebola e salsa; sabor queijo; sabor alho;
sabor cebola; sabor frango a passarinho; sabor orégano.

Forma de uso do produto pelo consumidor: Consumo direto

Caracteristicas da embalagem: Saco de polietileno

Prazo de validade: 3 meses

Local de venda do Produto: Supermercados

Controles especiais durante distribuicdo e comercializacdo: Manipulagcao

controlada na comercializagao
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Formulario 5: COMPOSICAO DO PRODUTO

PRODUTO: BANANA CHIPS

Matéria-Prima Ingredientes secos Ingredientes Liquidos
BANANA DA TERRA SAL E ESSENCIAS -
Outros Ingredientes Aromatizantes Conservadores

Material de embalagem

POLIETILENO

Formulario 6: PERIGOS QUE NAO SAO CONTROLADOS NO
ESTABELECIMENTO (PRODUTO ACABADO)

PRODUTO: BANANA CHIPS

Perigos identificados relativos a
fontes externas ao estabelecimento

Medidas Preventivas

Contaminacao bioldgica devido a
manipulagao inadequada das
embalagens.

N&o permitir que embalagens sejam
abertas nos pontos de comercializagéo
do produto.
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Formulario 7: DETERMINAGCAO DE MATERIA-PRIMA/INGREDIENTE CRITICO

PRODUTO: BANANA CHIP

O processo ou o

Perigos O perigo consumidor
Materla-_prlma/ identificados ocorre em eI|m|na_ra, ou Critico
Ingrediente e catedoria niveis reduzira o
9 inaceitaveis perigo a um
nivel aceitavel?
BANANA Residuo de ~ ~
CAVENDISH pesticidas Nao ; Nao
Coliformes a ~ ) -
SAL 450G Nao Nao
ESSENCIAS Nenhum - - Nao

*Segundo a RDC n® 12/2001 ANVISA-BRASIL
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Formulario 8: DA ANALISE DOS PERIGOS BIOLOGICOS, FiSICOS E QUIMICOS

Etapas de Perigos Perigos Perigos e . Probabili Medidas
Processo Biologicos Fisicos Quimicos Justificativa | Severidade dade Preventivas
(B)
E\?é%f;g Contaminacéao
~ ; ’ Residuo de |na colheita e no Baixa . Selecéo de
RECEPGAC C;)gZ(():rrg%sea Nenhum pesticida transporte Média Baixa fornecedores.
; Q)
Bacillus cereus Tratos culturais
Atencao no
DESCASQUE Coliformes a Nenhum Nenhum Contargli.: agae Baixa Alta gfr]st(;?ﬁ%ﬁ g%r:nr;ic;
45°C manip Ulacio evitando o contato da
pulac faca com a fruta
descascada.
Controle da
3 ; concentragdo do acido
IMERSAO EM Acido citrico Superdosa- citrico, conforme
ACIDO CITRICO Nenhum Nenhum em excesso gem do &cido i i recomendacao do
fabricante (15mL para
250L de agua).
, Contaminacéao : .
Coliformes a . . Desinfeccao do
CORTE 45°C Nenhum Nenhum pela i Baixa Baixa equipamento.
manipulagao
(B)Temperatura
Sobrevivéncia de fritura
de Bolores e ~ insuficiente (B) Baixa Controle de
FRITURA leveduras, Nenhum Fggmagz(t)oge para eliminar Baixa temperatura em torno
Coliformes a olgres células Média de 140°C por 9
45°C e de P vegetativas (Q) Baixa minutos.

Bacillus cereus

e/ou esporos.
(Q) Excessos
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na temperatura

do éleo
CENTRIFUGACAO Nenhum Nenhum Nenhum - - - -
Contaminacéao Formagao do
Coliformes a or pessoal; uso de luvas
EMBALAGEM 459G Nenhum Nenhum manipula 50 Baixa Baixa descartaveis;
ina dg u: 4a Desinfeccao do copo
9 medidor.
ADICAO DE
ESSENCIAS Nenhum Nenhum Nenhum - - - -
Coliformes a Contanglrn e Formagao do
MISTURA o Nenhum Nenhum . ~ Baixa Baixa pessoal; uso de luvas
45°C manipulacao descartaveis
inadequada
Coliformes a ContaFr)rcl)lrn e Formagao do
PENEIRAMENTO 459G Nenhum Nenhum manipulacio Baixa Baixa | pessoal; uso de luvas
inadequada descartaveis
ADICAO DE SAL ) ) )
(200g: 10 kg de chip) Nenhum Nenhum Nenhum -
Contaminagéo ~
Coliformes a por Formagao do
EMBALAGEM FINAL 45°C Nenhum Nenhum manipulagéo Baixa Baixa pessoal; uso de luvas
inadequada descartaveis
Condigoes Higienizacao
ARMAZENAMENTO Nenhum Nenhum Nenhum ambientais Baixa Baixo ambiental
favoraveis

Para a identificagdo das potenciais fontes de contaminagcao consultamos literatura especifica, segundo Jay (2005).
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Formulario 9: RESUMO DO PLANO APPCC PARA BANANA CHIP'S

PC/ . Medidas Limite Limite de o Acéao . e
Etapa PCC Perigo Preventivas Critico Seguranca Monitorizacao Corretiva Registros | Verificacao
O qué?
Temperatura
Como?
Termbémetro
Sobrevivéncia Quando?
de Bolores e Sempre que fritar
leveduras, Quem?
Coliformes a Membro A Folha de Folha de
45°C e de te%%gtrr:tlﬁrg?je 140°C/ 170°C/ Oque? — Ihescarte do| e9iStr0 de | registro de
FRITURA PCC gacﬂlus_ fritura em torno 9min 3.5min .Cont_jlgpe_s produto controle de | controle de
ereus; de 140°C microbioldgicas temperatura | processa-
Como? de fritura mento
Formacéao de Analises
Compostos Quando?
polares Em situacdes de
desvios ou a
cada 6 meses
Quem?
Membro B
O qué?
Temperatura Folha de
Coliformes a Como? registro de rcla:giI:’[?odSe
REGEPGAO | PPC 45°C Selecédo de Bananas Bananas Termbébmetro | Devolugdo | controle controle de
fornecedores | deterioradas | deterioradas Quando? do produto | recebimento
Bacillus cereus Sempre que fritar de matéria- prr%?niza'
Quem? prima
Membro A
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O qué?
E
, detsi%asgl?e Verificagao Fqlha de
Cuidado no registro de
Coliformes a |descasque para CONmO? | da etapa e Resultados | controle de
DESCASQUE | PC 45°C nao contaminar 100/g 100/g Ins%eug:r? d\gs ua forrrlw?;aéo analiticos analises
a banana Sempre. do pes%oal microbiologi-
Quem? cas
Membro B
O qué?
Quantidade de
} acido citrico
IMERSAQO EM Como? Folha de
ACIDO ] Controle da 3% da 5% da Através do Inutilizaco Folha de | registro de
CITRICO PPC | Acido citrico pesagem do | quantidade | quantidade |dosador incluido da solugao registro de | controle de
(15mL:250L acido citrico calculada calculada | na embalagem pesagem processa-
agua) Quando? mento
Sempre.
Quem?
Membro B
O qué?
Desinfeccao
Como? Folha de Fqlha de
CORTE PPC Coliformes a |Desinfeccao do 100/cm? 100/cm? Inspecgéo visual | Repeticao | registro de reglstrlo ?je
45°C equipamento cm cm Quando? da acado | controle de controle de
Sempre desinfecgdo | Processa
mento
Quem?
Membro B
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O qué?
Tempo de
Ce”ggr‘;%"’;‘?ao Folha de
i o registro de
CENEFXEUGA PPC Nenhum - Nenhuma | Nenhuma \g?ég'%i%f;ddoo Nenhuma | Nenhuma | controle de
Quando? proces;sa—
Constantemente mento
Quem?
Membro B
O qué?
. Etapa da
F°rma‘?a° do embalagem Folha de
pessoal; uso de Como? Folha de registro de
EMBALAGEM | PPC Collforgnes a Iuva,s - 100/g do 100/g do Inspecao visual Descarte do| registro de controle de
45°C descartaveis; produto produto produto |controle das
: ~ Quando? g processa-
Desinfeccao do S BPF’'s
copo medidor empre mento
Quem?
Membro B
O qué?
Quantidade
adicionada Folha de
ADICAO DE Controle da registro de
ESSENCIAS PPC Nenhum - Nenhuma Nenhuma dosagem Nenhuma | Nenhuma | controle de
Quando? procestsa-
Constantemente mento
Quem?
Membro B
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O qué?
Etapa da mistura
Formag&o do Como? Folha de r;;g?odse
MISTURA | ppc | Coliformes a |pessoal; uso de| 100/g do 100/g do | Inspecéo visual |Descarte do| registrode | "o, 0 10
45°C luvas produto produto Quando? produto |controle das
descartaveis Sempre BPF’s D ot
Quem? mento
Membro B
O qué?
Etapa do
Formagao d Py Fohade | cgeog
PENEIRAMEN- PPC Coliformes a |pessoal; uso de| 100/g do 100/g do Ins eoéoov.isual Descarte do| registro de C?J%It?ol?a di
TO 45°C luvas produto produto F())ugan o produto | controle das Drocessa-
descartaveis Sempre BPF’s mento
Quem?
Membro B
O qué?
Condicgdes e
quantidade do
: sal Folha de
ADI%AA(B DE Como? registro de
(200g : 10 kg de PPC Nenhum - Nenhuma | Nenhuma Controle da Nenhuma | Nenhuma | controle de
éhip) dosagem processa-
Quando? mento
Constantemente
Quem?
Membro B
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Formacao do O qué?
pessoal; uso de Etapa de
] Iuva,s _ embsélagertl? final Folha de Fo_Iha déa
EMBALAGEM Coliformes a escarta}v_els; 100/g do 100/g do omo¢ Inutilizagéo | registro de registro de
FINAL PPC 45°C Boas gratlcas produto produto Inspecao visual do produto | controle das controle de
e Quando? BPF's processa-
armazenagem Sempre mento
das Quem?
embalagens Membro B
O qué?
Condigdes
Multiplicacao de Higienizagao argtélr?]rggls Folha de rclazgc;)ilsht?odge
ARMAZENA- Pc | Coliformes a ambiental; 100/g do 100/g do INSDEGEo v'isual Inutilizacao | registro de controle de
MENTO 459G expedicéo produto produto %9 do? do produto | controle das
rapida uando* BPF s processa-
Sempre mento
Quem?
Membro B
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CONCLUSOES

O Ponto Critico de Controle (PCC) definido pela arvore de decisao
(Anexo 5) foi a etapa da fritura, onde através da alta temperatura por tempo
médio (140°C/9min) € feita a eliminacdo de qualquer forma de sobrevivéncia de
microrganismos.

As demais etapas sao classificadas como Pontos de Controle (PC’s);
ou seja, a maioria das fases de elaboracdo do produto s&o controladas
principalmente pelo programa de pré-requisitos — as Boas Préaticas de Fabricacédo
e os Procedimentos Operacionais Padronizados.

E fundamental que os cooperados administradores e manipuladores da
Cooperativa assimilem a importancia do controle e manutencdo das condicdes
estruturais de edificacdo e pessoal, bem como do rigor no controle do binémio
temperatura/tempo de fritura das bananas, condi¢ées que as tornam aptas para o
consumo humano e passiveis de comercializagao.

Dessa forma, concluimos que a ferramenta APPCC pode ser utilizada
também em pequenos empreendimentos sociais do porte da Cooperativa
Coorimbata, desde que recebam apoio técnico-cientifico, governamental ou néao-
governamental, que conduzam os procedimentos necessarios para aporte de
conhecimentos e de finangas necessarios a implementacao da ferramenta de

gestado da Seguranga do Alimento.
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CONCLUSAO GERAL

Recentemente tem sido grande o numero de instituicées principalmente
publicas preocupadas em apoiar projetos que possibilitem a ascensao social da
populacdo, preferencialmente reunidas em grupos e que tenham o mesmo perfil,
subsidiando-os de informagdes e tecnologia alcancavel que lhes permita a
inclusdao em contextos comerciais, legais, econémicos e financeiros do pais. A
busca por uma producao limpa, socialmente correta e ecolégicamente viavel tem
valorizado os produtos alimenticios processados dentro dessas regras. Os
principais instrumentos para alcance desse objetivo sdo: mediacdo das
tecnologias disponiveis e a interacdo dentro dos grupos gerados nas redes
sociais de tecnologia de aglutinacdo. Nesse contexto, qualquer nova acéo
produtiva ou administrativa desse grupo de pessoas tem feito com que tais
empreendimentos sejam essencialmente geradores de inovacdes, resultando em
produtos de qualidade.

Este fendmeno parece ter um exemplo na unidade da COORMBATA,
também denominada neste trabalho de Rede de Colaboracdo Solidaria de
Produtos Oriundos Producao Familiar Na Baixada Cuiabana — MT, onde um grupo
de familias de uma regiao a beira do Rio Cuiaba sob a tutela de um pesquisador
da UFMT e ao mesmo tempo cooperado implantou um sistema de producéo
controlado para pescadores e trabalhadores informais.

No presente estudo ficou evidenciado que a sociedade civil encontrou uma
parceria saudavel no poder publico, representado pela Universidade Federal de
Mato Grosso e ainda com o patrocinio financeiro da PETROBRAS, viabilizando a
implantacdo de quatro unidades produtivas da COORIMBATA. A andlise de suas
acoOes individualmente e o envolvimento em acdes governamentais, seja na esfera

estadual ou federal, evidenciou resultados positivos ja na primeira etapa do
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projeto, os quais tém influéncia em todo o estado do Mato Grosso principalmente
na area amazonica.

Este trabalho permite a enumeracao de algumas situacées que podem contribuir
como exemplos para a confeccao de uma politica que auxilie o desenvolvimento

tecnoldgico de pequenas empresas do segmento de alimentos:

1. O conhecimento que essas pessoas tém sobre a producao de alimentos é
estritamente empirica, o que favoreceu a interacao Universidade-Empresa,
pois permitiu a relagdo entre o conhecimento técnico-cientifico com os
saberes populares, culminando em produtos aptos para o consumo sem
perda de caracteristicas originais.

2. O perfil dos manipuladores da unidade de frutas da Coorimbata é composto
por homens e mulheres, e com graus de formagcdo semelhantes e que
pouco haviam ja aprendido sobre as justificativas para uma producao de
alimentos pautada em padrdes legais de higiene e sanidade.

3. Foi encontrada na Coorimbatd uma padronizacdo dos processos de
producdo de alimentos, mesmo que experimental, que proporcionou
facilidades para a implementacdo de atitudes higiénico-sanitarias durante a
producédo de alimentos.

4. Antes da interferéncia técnico-cientifica por parte de atores da universidade
na producdo de alimentos da Coorimbata, as condi¢des fisico-estruturais
eram carentes e possibilitavam riscos de contaminagdo a essa produgéo.
Este resultado foi encontrado através da comparacdo da realidade da
Coorimbatda com o0s requisitos da ISO 22000:2006. Esta norma é
apropriada para o diagnoéstico dos requisitos necessarios devido
principalmente a atualizagdo dos termos. A ISO 22000:2006 tem como
objetivo central a preocupacdo com a presenca de contaminantes na
cadeia produtiva do alimento e indica medidas preventivas a presenca dos
mesmos evitando danos a saude do consumidor.

5. A melhoria das condicdes fisicas e estruturais da Cooperativa sé foi
alcancada em funcao das orientacdes técnicas dadas pelos pesquisadores
da UFMT, inclusive com aporte financeiro advindo de projetos de extensao
universitaria fomentados pelo Ministério da Educacao do Brasil. Segundo a
Resolugéo - RDC N¢ 275 da ANVISA, de 21 de Outubro de 2002, a unidade
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de frutas da Coorimbata foi de 30,4% e 41,68% respectivamente para os
itens necessarios e imprescindiveis em conformidade, que a classificava
como pertencente ao grupo 2 do Roteiro de Verificacdo das Boas Praticas
de Fabricacdo em Estabelecimentos da Area de Alimentos, para 82,85% e
100%, classificando como pertencente ao grupo 1 da Resolucdo RDC N°
275 da ANVISA (70-100% de adequacdo). Estes resultados foram
alcancados através de pesquisas sobre a gestdo do empreendimento e
realizacdo de Clinicas Tecnoldgicas, eventos tais que reciclaram o
comportamento do pessoal envolvido para determinar como a unidade de
frutas da Cooperativa pbde atingir o nivel de exceléncia necesséario a
producdo de alimentos seguros, iniciando pela implementacdo das Boas
Praticas de Fabricagdo através das melhorias de instalacoes,
equipamentos e adoc¢ao de analise regular dos produtos.

6. Aliado ao apoio dos pesquisadores estiveram presentes na execugao deste
trabalho a forca de vontade e a dedicacdo por parte dos cooperados,
principalmente em aceitar as mudancas ocorrentes da implementagdo de
ferramentas de gestdo em seus processos.

7. Os projetos administrados na Cooperativa tém permitido a realizacdo de
diversas Inovacdes na sua estrutura, permitindo, inclusive, a identificacao
dos fatores que levam a essas Inovagdes.

8. A promocdo de capacitacbes e apoio técnico contribuiram para o
preenchimento da lacuna de falta de informagcdes que existiam entre os
cooperados, essencialmente na sensibilizagdo quanto a necessidade das
atitudes higiénico-sanitarias na producao dos alimentos na Coorimbata.

9. As boas praticas na producao dos alimentos induziram ao aproveitamento
dos residuos da producdo na compostagem para geracdao de humus de
minhoca, demonstrando a riqueza de possibilidades de uma producao
sustentavel social e ecologicamente falando.

10. O presente trabalho possibilitou a Coorimbata se enquadrar ao Ministério
da Saude através da Portaria n° 1428 de 23/11/93, a qual preconiza a
necessidade de se elaborar um manual de boas praticas de fabricacao.

11. Implementados tais pré-requisitos foi possivel a elaboracdo de um Plano
de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC), para o
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produto banana chip, que oficializa o controle dos perigos através do
Programa de pré-requisitos e do Ponto Critico de Controle (PCC).

12. Com o APPCC sendo administrado pelos cooperados, obteve-se a certeza
de que os cooperados aceitaram a importancia do controle e manutencao
das condigcdes estruturais de edificacdo e pessoal, bem como do rigor no
controle do bindmio temperatura/tempo de fritura das bananas, Unico ponto
critico de controle definido pela arvore deciséria.

13. A Implementagédo do Sistema de Anadlise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle na unidade p6de dar-se devido a fatores externos que hoje
contribuem para o éxito do empreendimento; todas as iniciativas de
producado implementados pela Coorimbata tém como base a pesquisa em
Ciéncia e Tecnologia, o que reforca a importdncia e a necessidade da
maior aproximacdo da Universidade com Empresas que desejam a
Inovacao.

14.Conclui-se ainda que a ferramenta APPCC possa ser utilizada também em
outros pequenos empreendimentos sociais do porte da Cooperativa
Coorimbata, sendo necessario, no entanto, apoio técnico-cientifico,
governamental ou ndo-governamental ligados a uma gestao financeira e
técnica adequada.

15.A experimentagao destes modelos em outras comunidades torna-se viavel
devido principalmente a transparéncia e eficacia demonstrada na correcao

do déficit social causado por modelos econémicos excludentes.
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RECOMENDACAO

Recomenda-se a formagdo de um grupo de auditorias periddicas que
comprovem a manutencao dos dados produtivos e higiénico-sanitarios gerados
pela implementacdo do Sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle na unidade de frutas da Cooperativa de Pescadores e Artesdos de Pai
André e Bom Sucesso — Coorimbata.

209



FCNA-UP Marcio Gongalo de Lima

ANEXOS
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ANEXO I: ORIENTAGCAO PARA REALIZACAO DA ENTREVISTA PARA
IDENTIFICAGCAO DAS INOVAGCOES NA COORIMBATA

Caracteristicas das Empresas

De acordo com a literatura econémica, algumas caracteristicas das
empresas podem influenciar a escolha das estratégias e o seu desempenho

inovativo:

® a origem do capital controlador da empresa e sua localizacdo, no
caso de estrangeiro; se a empresa é independente ou parte de um grupo e, neste

caso, a sua relagdo com o grupo;

® a abrangéncia geografica do principal mercado da empresa.

Produtos e Processos Tecnologicamente Novos ou Substancialmente
Aprimorados

A PINTEC segue a recomendacao do Manual Oslo, no qual a inovacao
tecnoldgica € definida pela implementacao de produtos (bens ou servicos) ou
processos tecnologicamente novos ou substancialmente aprimorados.

A implementacao da inovacao ocorre quando o produto é introduzido
no mercado ou quando o processo passa a ser operado pela empresa.

"Produto tecnologicamente novo" é aquele cujas caracteristicas
fundamentais (especificacdes técnicas, usos pretendidos, software ou outro
componente imaterial incorporado) diferem significativamente de todos os
produtos previamente produzidos pela empresa. A inovacao de produto também
pode ser progressiva, através de um significativo aperfeicoamento tecnologico de
produto previamente existente, cujo desempenho foi substancialmente aumentado
ou aprimorado. Um produto simples pode ser aperfeicoado (no sentido de obter
um melhor desempenho ou um menor custo) através da utilizacdo de matérias-
primas ou componentes de maior rendimento. Um produto complexo, com varios

componentes ou subsistemas integrados, pode ser aperfeicoado via mudancas
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parciais em um dos seus componentes ou subsistemas. Desta definicdo séo
excluidas: as mudancas puramente estéticas ou de estilo e a comercializacao de
produtos novos integralmente desenvolvidos e produzidos por outra empresa.

"Inovacdo tecnolégica de processo" refere-se a processo
tecnologicamente novo ou substancialmente aprimorado, que envolve a
introducdo de tecnologia de producao nova ou significativamente aperfeicoada,
assim como de métodos novos ou substancialmente aprimorados para manuseio
e entrega de produtos (acondicionamento e preservacao). Estes novos métodos
podem envolver mudangcas nas maquinas e equipamentos e/ou na organizacao
produtiva (desde que acompanhadas de mudancas no processo técnico de
transformacao do produto). O resultado da adocao de processo tecnologicamente
novo ou substancialmente aprimorado deve ser significativo em termos do nivel e
da qualidade do produto ou dos custos de producéo e entrega. A introducao deste
processo pode ter por objetivo a producdo ou entrega de produtos
tecnologicamente novos ou substancialmente aprimorados que nao possam
utilizar os processos previamente existentes, ou, simplesmente aumentar a
eficiéncia da producao e da entrega de produtos ja existentes, sendo excluidas as
mudancas: pequenas ou rotineiras nos processos produtivos existentes, e
aquelas puramente administrativas ou organizacionais; a criacdo de redes de
distribuicdo e os desenvolvimentos necesséarios para comércio eletrbnico de
produtos.

Nesta questdo estdo contidas as alteragdes tecnoldgicas decorrentes
de processos de verticalizacdo (ou desverticalizagdo) da estrutura produtiva de
cada firma.

A inovagao tecnoldgica refere-se a produto e/ou processo novo (ou
substancialmente aprimorado) para a empresa, nao sendo, necessariamente,
novo para o mercado/setor de atuagdo, podendo ter sido desenvolvida pela
empresa ou por outra empresa/instituicdo. A PINTEC distingue também a
inovacdo para o mercado/industria nacional, tanto para a inovacdo de produto
como para a de processo.

As empresas que implementaram inovagdes de produto e de processo
informam, para cada uma destas duas categorias, o grau de novidade
(aprimoramento, novo para a empresa, novo para 0 mercado nacional € novo

para o mercado mundial), e quem desenvolveu a principal inovagao: se
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principalmente a empresa; se outra empresa do grupo; se a empresa em
cooperacao com outras empresas ou institutos; ou se outras empresas ou
institutos.

Uma vez que nem todo esforgo inovativo é bem-sucedido e que
existem projetos que ainda estdo em andamento ao final do periodo analisado
(por terem iniciado préximo deste final ou por terem prazos de execucao longos),
a PINTEC indaga sobre a existéncia de projetos de inovacao abandonados antes
de sua implementacao ou incompletos ao final do periodo em analise.

Atividades Inovativas

As atividades que as empresas empreendem para inovar sao de dois
tipos: pesquisa e desenvolvimento - P&D (pesquisa basica, aplicada ou
desenvolvimento experimental); e outras atividades nao relacionadas com P&D,
envolvendo a aquisicao de bens, servicos e conhecimentos externos.

A mensuracao dos recursos alocados nestas atividades revela o
esforco empreendido para a inovagdo e € um dos principais objetivos das
pesquisas de inovagdo. Como os registros sao feitos em valores monetarios, é
possivel a sua comparacao entre setores e paises, podendo ser confrontados
com outras variaveis econémicas (faturamento, custos, valor agregado etc.).

Seguindo a abordagem adotada pela PINTEC (do sujeito), séo
contabilizados os gastos realizados nas inovacdes implementadas e nos projetos
em andamento e abandonados. Deve ser ressaltado que nem sempre existe uma
relacdo direta entre os projetos de inovacdo e as inovagdes que estdo sendo
implementadas, uma vez que estas podem ser resultado de varios projetos, e que
um projeto pode ser a base de varias inovagdes.

Além de regqistrar os dispéndios realizados no ano de 2003 em sete
categorias de atividades inovativas, a PINTEC solicita que a empresa identifique a
importancia (alta, média, baixa e n&o relevante) das atividades realizadas no
triénio em foco. Deste modo, € possivel ndo apenas conhecer as atividades
desenvolvidas durante todo o periodo de analise, como também derivar a

importancia relativa das mesmas, ainda que utilizando uma escala subjetiva.
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As categorias de atividades levantadas na PINTEC sdo listadas a
seguir e as definicbes apresentadas sado aquelas registradas no préprio
questionario 8:

1) Atividades internas de P&D: compreende o trabalho criativo,
empreendido de forma sistemdtica, com o objetivo de aumentar o acervo de
conhecimentos e o0 uso destes conhecimentos para desenvolver novas
aplicacdes, tais como produtos ou processos novos ou tecnologicamente
aprimorados. O desenho, a construcao e o teste de protédtipos e de instalacdes
piloto constituem, muitas vezes, a fase mais importante das atividades de P&D.
Inclui também o desenvolvimento de software, desde que este envolva um avango

tecnoldgico ou cientifico;

2) Aquisicao externa de P&D: compreende as atividades descritas
acima, realizadas por outra organizacdo (empresas ou instituicdes tecnolégicas) e

adquiridas pela empresa;

3) Aquisicao de outros conhecimentos externos: compreende os
acordos de transferéncia de tecnologia originados da compra de licenca de
direitos de exploracdo de patentes e uso de marcas, aquisicdo de knowhow,
software e outros tipos de conhecimentos técnico-cientificos de terceiros, para

que a empresa desenvolva ou implemente inovacoes;

4) Aquisicao de maquinas e equipamentos: compreende a aquisicao
de maquinas, equipamentos, hardware, especificamente comprados para a
implementacdo de produtos ou processos novos ou tecnologicamente

aperfeicoados;

5) Treinamento: compreende o0 treinamento orientado ao
desenvolvimento de  produtos/processos tecnologicamente novos ou
significativamente aperfeicoados e relacionados as atividades inovativas da
empresa, podendo incluir aquisi¢céo de servigos técnicos especializados externos;

6) Introducao das inovacoes tecnoldégicas no mercado:
compreende as atividades de comercializacdo, diretamente ligadas ao
lancamento de produto tecnologicamente novo ou aperfeicoado, podendo incluir:
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pesquisa de mercado, teste de mercado e publicidade para o langcamento. Exclui
a construcao de redes de distribuicao de mercado para as inovagoes;

7) Projeto industrial e outras preparagcées técnicas para a
producao e distribuicao: refere-se aos procedimentos e preparacdes técnicas
para efetivar a implementacdo de inovagdes de produto ou processo. Inclui
plantas e desenhos orientados para definir procedimentos, especificacoes
técnicas e caracteristicas operacionais necessarias a implementacao de
inovacdes de processo ou de produto. Inclui mudangas nos procedimentos de
producdo e controle de qualidade, métodos e padrbes de trabalho e software
requeridos para a implementacédo de produtos ou processos tecnologicamente
novos ou aperfeicoados, assim como as atividades de tecnologia industrial basica
(metrologia, normalizacéo e avaliacdo de conformidade), os ensaios e testes (que
nao sao incluidos em P&D, registro final do produto e para o inicio efetivo da

producéo.

Fontes de Financiamento

Neste bloco as empresas informam a estrutura de financiamento dos
gastos realizados nas atividades inovativas, distinguindo as fontes utilizadas no
financiamento das atividades de P&D (inclusive a aquisicdo externa) das demais
atividades. As fontes de financiamento sdo desagregadas em: proprias e de

terceiros (privado e publico).

Atividades Internas de P&D

Além dos dispéndios realizados em 2003, a PINTEC solicita algumas
outras informacdes sobre as atividades de P&D.

As empresas informam:

® se estas atividades, no periodo de entre 2001 e 2003, foram

continuas ou ocasionais;
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® a |ocalizagao do departamento de P&D da empresa ou, no caso de
ndao haver uma unidade formal ou existir mais de uma, onde se concentram
predominantemente as atividades de P&D da empresa; Informam também o
nuamero de pessoas do quadro da empresa normalmente ocupadas nas atividades
de P&D em 2003, segundo o nivel de qualificacdo, ocupacao (compativel com a
Classificacdo Brasileira de Ocupacdes) e o tempo de dedicacdo a estas
atividades. Na base de dados e na publicacdo da PINTEC consta o niumero total
de pessoas ocupadas nas atividades de P&D em equivaléncia a dedicacao plena.
Esta variavel é obtida pela soma do nimero de pessoas em dedicacao exclusiva
e do numero de pessoas dedicadas parcialmente a atividade deP&D, ponderado
pelo percentual médio de dedicagéo.

Impactos das Inovacoes

A PINTEC busca identificar os impactos associados ao produto
(melhorar a qualidade ou ampliar a gama de produtos ofertados), ao mercado
(manter ou ampliar a participacdo da empresa no mercado, abrir novos
mercados), ao processo (aumentar a flexibilidade ou a capacidade produtiva,
reduzir custos), aos aspectos relacionados ao meio ambiente, a saude e a
seguranga, e ao enquadramento em regulamentagdes e normas.

Outra medida do impacto das inovacdes é a proporcdo das vendas
internas e das exportacbes, de 2003, atribuidas aos produtos novos ou
significativamente aprimorados introduzidos no mercado durante o periodo em

analise.

Fontes de Informacao

As empresas podem obter inspiracdo e orientagdo para 0Ss seus
projetos de inovacao de uma variedade de fontes de informacao. No processo de
inovacao tecnoldgica, as empresas podem desenvolver atividades que produzam
novos conhecimentos (P&D) ou utilizar conhecimentos cientificos e tecnoldgicos
incorporados nas patentes, maquinas e equipamentos, artigos especializados,
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softwares, etc. Neste processo, as empresas utilizam informacées de uma
variedade de fontes e a sua habilidade para inovar, certamente, € influenciada por
sua capacidade de absorver e combinar tais informagoes.

Deste modo, a identificacdo das fontes de idéias e de informacdes
utilizadas no processo inovativo pode ser um indicador do processo de criacao,
disseminacgao e absorc¢ao de conhecimentos.

De um lado, as empresas que estdo implementando inovagdes de
produtos e processos originais tendem a fazer um uso mais intenso das
informacgdes geradas pelas instituicbes de producao de conhecimento tecnolégico
(universidades e institutos de pesquisa, centros de capacitacdo profissional e
assisténcia técnica, instituicdes de testes, ensaios e certificagdes). Do outro lado,
empresas envolvidas no processo de incorporacao e de adaptacao de tecnologias
tendem a fazer uso dos conhecimentos obtidos através de empresas com as
quais se relacionam comercialmente (fornecedores de maquinas, equipamentos,
materiais, componentes ou softwares, clientes ou consumidores, concorrentes)
para implementarem mudancas tecnolégicas. A PINTEC identifica ndo apenas a
importancia destas fontes de informagédo como também a sua localizacao (Brasil,

exterior).

Relacoes de Cooperacao para Inovacao

Na PINTEC a cooperagdo para inovacdo é definida como a
participacao ativa da empresa em projetos conjuntos de P&D e outros projetos de
inovacdo com outra organizacdo (empresa ou instituicdo), o que nao implica,
necessariamente, que as partes envolvidas obtenham beneficios comerciais
imediatos. A simples contratacdo de servicos de outra organizacdo, sem a sua
colaboragdo ativa, ndo é considerada cooperacdo. As questdes focando a
cooperagao para inovagao, presentes na PINTEC, buscam identificar as relagdes
entre um amplo conjunto de atores que, interligados por canais de troca de
conhecimento e/ou articulados em redes, formam o que se denomina Sistema
Nacional de Inovacdo. A pesquisa identifica os parceiros das empresas nos
projetos de cooperacao, o objeto desta e a sua localizacdo (mesmo estado, outros
estados, MERCOSUL, Estados Unidos, Europa, outros paises).
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Apoio do Governo

As informacdes obtidas pela PINTEC, referentes ao apoio do governo
para atividades inovativas, englobam financiamentos, incentivos fiscais,
subvencoes, participagdo em programas publicos voltados para o
desenvolvimento tecnolégico e cientifico, entre outras. Além das perguntas
qualitativas, que permitem conhecer o tipo de empresa (em termos de tamanho e
setor de atuacdo) e freqiéncia de uso de programas de apoio as atividades
inovativas das empresas industriais, disponibilizados pelas instituicbes publicas9,
existe uma variavel de informacdo quantitativa do percentual de financiamento
concedido pelo governo para as atividades de P&D e para o conjunto das demais
atividades inovativas. Estas informacdes se complementam e sao relevantes para

o desenho, implementacao e avaliacao de politica.

Patentes e outros Métodos de Protecao

Com vistas a conhecer os métodos de protecao utilizados pelas
empresas para garantir a apropriacdo dos resultados da inovacdo, a PINTEC
pergunta sobre os métodos formais (patentes, marca registrada, registro de
design, copyright) e estratégicos (segredo industrial, complexidade do desenho,
vantagens de tempo sobre os concorrentes, etc.) empregados pelas empresas.

Elas também informam se solicitaram depésitos de patentes entre 2001
e 2003, seja no Brasil, seja no exterior, e se dispunham de patente em vigor, no
Brasil e no exterior, no final de 2003.
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ANEXO II: Roteiro de verificacao das Boas Praticas de Fabricacao em

Estabelecimentos da area de alimentos — MS/ANVISA.

A - IDENTIFICACAO DA EMPRESA

1-RAZAO SOCIAL:

NOME DE FANTASIA:

LICENCA SANITARIA: INSCRICAO ESTADUAL / MUNICIPAL:

2-CNPJ / CPF: 3-FONE: 4-FAX:

5-E — mail:

6-ENDERECO (Rua/Av.) : 7-N.2: 8-Compl.:
9-BAIRRO: MUNICIPIO: 10-UF: 11-CEP:

12- AREA TOTAL DA EMPRESA:

13-RAMO DE ATIVIDADE: 14-CODIGO:

15-CATEGORIA DE PRODUTOS: :

Codigo: Descricao da Categoria:
Cddigo: Descricao da Categoria:
Cddigo: Descricao da Categoria:

16-RESPONSAVEL TECNICO:

17-RESPONSAVEL LEGAL: 18- N2 INSCRICAO NO CONSELHO REGIONAL:

19- NUMERO DE MANIPULADORES NA AREA DE PRODUCAO

MOTIVO DA INSPECAO:

( ) ROTINA DE TRABALHO

( ) PROGRAMAS ESPECIFICOS DE VIGILANCIA SANITARIA

( ) ATENDIMENTO A DENUNCIA

( ) REINSPECAO

( ) COMUNICAGAO DE INICIO DE FABRICAGAO/ REGISTRO 3

( ) SOLICITACAO DE REGISTRO DE COMUNICACAO DE FABRICACAO DISPENSADO DE REGISTRO (?)
( ) RENOVACAO DE REGISTRO

( ) OUTROS

B - AVALIACAO SIM [ NAO
")

> 2

N % ke~

1 - EDIFICACAO E INSTALACOES

1.1 Area externa

1141 Auséncia de focos de contaminagdo na area externa; area livre de focos de
insalubridade, de objetos em desuso ou estranho ao ambiente, de animais
N (inclusive insetos e roedores) no patio e vizinhanga; auséncia de poeira;
auséncia nas imediagdes de deposito de lixo, de dgua estagnada, dentre
outros.
1.2 Acesso
N [1.2.1: | Direto, no comum a outros usos ( habitagao). [ |
1.3 Piso
N 13.1 Constituido de material que permite facil e apropriada higienizagao (liso,
- resistente, drenados com declive, impermeavel).
N 132 Em bom estado de conservagéo (livre de defeitos, rachaduras, trincas, buracos
o € outros).
N 1.3.3 Drenos, ralos sifonados e grelhas colocados em locais estratégicos de forma a
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| facilitar o escoamento.

1.4 Tetos
N 1.4.1 Acabamento liso, impermeavel, de facil higienizagao, lavavel e em cor clara.
N 142 Em bom estado de conservagéo (livre de trincas, rachaduras, umidade, bolor,
o descascamentos).
C |B-AVALIACAO SIM | NAO |N
* .
(*) A
{
)
1 - EDIFICACAO E INSTALACOES
1.5 Paredes e divisorias
N 15.1 Acabamento liso, impermeavel, lavavel, em cor clara e de facil higienizagao até
uma altura adequada para todas as operagoes
Em bom estado de conservagéo (livre de falhas, rachaduras, umidade,
N 1.5.2 descascamento).
1.6 Portas
N 16.1 Com syperﬁcie lisa, de facil limpeza, ajustadas aos batentes, sem falhas de
revestimento.
N 16.2 E_xisténcia de protegao contra insetos e roedores (telas milimétricas ou outro
sistema).
N 1.6.3 Em bom estado de conservagao.
1.7 Janelas
N 171 Com syperﬁcie lisa, de facil limpeza, ajustadas aos batentes, sem falhas de
revestimento.
N 172 E_xisténcia de protegao contra insetos e roedores (telas milimétricas ou outro
o sistema).
N 1.7.3 Portas externas com fechamento automatico.
1.8 instalacGes sanitarias e vestiarios para manipuladores:
N 1.8.1 Independente§ para cada sexo (conforme legislagao especifica), identificados e
T de uso exclusivo para manipuladores.
Instalagdes sanitarias com vasos sanitarios; mictérios e lavatorios integros e
1.8.2 em proporgdo adequada ao nimero de empregados (conforme legislagao
especifica).
| 183 Instalagbes sanitéria§ servidas de agua corrente e conectadas a rede de
esgoto ou fossa séptica.
| 184 Auséncia de comunicagéo direta (incluindo sistema de exaustao) com a area
T de trabalho e de refeicoes.
| 1.8.5 Portas com fechamento automatico.
| 1.8.6 Pisos e paredes adequadas e em bom estado de conservacéo.
N 1.8.7 lluminacao e ventilagdo adequadas.
Instalagdes sanitarias dotadas de produtos destinados a higiene pessoal: papel
| 1.8.8 higiénico, sab&o liquido, toalhas de papel ndo reciclado para as maos ou outro
sistema higiénico e seguro para secagem.
| 1.8.9 Presenca de lixeiras com tampas e com acionamento nao manual.
| 1.8.10 Presenca de avisos com os procedimentos para lavagem das méos.
N 1.8.11 Vestidrios com area compativel e armarios individuais.
N 1812 Duchlas ou chuveiros em ndmero sufici_ente (conforme legislagédo especifica),
com &gua fria ou com agua quente e fria.
N 1.8.13 Apresentam-se organizados.
1.9 Instalagdes sanitarias para visitantes e outros:
N [1.941 | Totalmente independentes da &rea de produgéo.
1.10 Higienizacao das instalacées:
N 1.10.1 Propgdim_entos documentados e disponiveis aos responsaveis pela limpeza e
T sanificagéo.
N 1.10.2 Existéncia de um responsével pela operagdo de higienizagao.
| 1.10.3 Responsavel pela operacdo de higienizagao devidamente treinado.
| 1.10.4 Produtos de higienizagao autorizados pelo Ministério da Saude
N 1105 Disponibilidade dos produtos de higienizagao indicados nos procedimentos
T documentados
N 1106 A diluicdo dos produtos de higienizag¢ao, tempo de contato e modo de
T uso/aplicagdo obedecem as instrugdes recomendadas pelo fabricante.
N 1.10.7 Produtos de higienizagéo identificados e guardados em local adequado.
N 1.10.8 Disponibilidade dos utensilios indicados nos procedimentos documentados
| 1.10.9 Frequiéncia de higienizagao das instalagbes adequada.
1.11 lluminacgao:
N [1.11.1 | Natural ou artificial adequada a atividade desenvolvida, sem ofuscamento, |
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reflexos fortes, sombras e contrastes excessivos.

1.11.2

Luminarias, com protegdo adequada e em bom estado de conservacéo e
limpeza.

1.12 Ventilagao:

Ventilagao e circulagao de ar capazes de garantir o conforto térmico e o

N 1.121 ambiente livre de fungos, gases, fumaga, pds, particulas em suspensao e
condensacgdo de vapores sem causar danos a produgao e ao trabalhador.
Sistema de exaustao e insuflamento com ar filtrado que garanta a troca de ar
N 1.12.2 suficiente para prevenir contaminagdes. Os filtros de ar sdo protegidos
externamente com telas.
N 1123 Area de produgao considerada critica € mantida sob leve presséo positiva
1.13 Abastecimento de agua potavel:
| 113.1 A rede de abastecimento é Ligada a rede publica ou sistema com potabilidade
T atestada.
N 1132 Existéncia de sist_ema _de captagao propria, protegido, revestido e localizado de
T acordo com a legislacéo.
| 113.3 Potabi!idade é atestada através de laudos laboratoriais periédicos; existéncia
T de registros desses controles.
C |B-AVALIACAO SIM | NAO N
* .
*) "

N % ke~

1 - EDIFICACAO E INSTALACOES

Caixas d"agua e instalagdes hidraulicas possuem volume, pressao e

N 1.13.4 temperatura adequados; dotadas de tampa em perfeitas condigdes de uso,
livres de vazamentos, infiltracdes e descascamentos e de facil acesso.
1135 En_canamento em_estado satisfatér[o e ausélncia de_infiltrag:c“)es e interconexaes,
e evitando a conexdo cruzada entre dgua potével e ndo potavel.
Em perfeitas condi¢des de higiene; livres de residuos na superficie ou
1.13.6 depositados; execucdo de limpeza periédica por pessoa habilitada ou empresa
credenciada terceirizada, com comprovantes desse servigo.
N 113.7 Exis_t_éncig de rotir_1a dogumentada e registros dos procedimentos de limpeza e
T sanificacdo da caixa d'agua.
1.13.8 O gelo é produzido a partir de agua potavel quando utilizado em contato com o
| alimento ou superficie que entre em contato com o alimento; fabricado,
manipulado e estocado apropriadamente; testado rotineiramente.
| 1.13.9 O vapor é gerado a partir de agua potavel quando utilizado em contato com o
alimento ou superficie que entre em contato com o alimento,
1.14 Destino dos residuos:
1141 Lixo no i'nte:rior QO estabelecimento é mantido.em recipignte; Fampados,
| o superficie lisa, limpos, de facil transporte, devidamente identificados e
higienizados constantemente; uso de sacos de lixo apropriados.
| 1142 Armazenamento dos residuos soélidos para coleta de forma a evitar riscos de
T contaminagdo do ambiente, devidamente identificados.
N 1.14.3 Existéncia de area adequada para estocagem dos residuos sélidos.
N 114.4 Be_siduos liquidos e gasosos sao t_ratados e langados sem causar incémodo "a
T vizinhanca ou danos ao meio ambiente.
| 1.14.5 Fossas, rede publica de esgotos, caixas de gordura em bom estado de
conservacao e funcionamento.
N 1.14.6 Estabelecimento com licenciamento do 6rgdo ambiental competente.
1.15 Leiaute:
N 1151 Leiaute adegua_do ao processo produtivo: nimero, capacidad_e e distribu_ig_a'lo
e das dependéncias de acordo com o ramo, volume de producdo e expedicao.
| 1145.2 Areas d_istintas para recepgao e depdsito de matéria prim_a e insumos,
e producdo, armazenamento de produto acabado e expedigéo.
| 1.15.3 Separagio de area seca de area Umida.

2 - EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

2.1. Equipame

ntos e maquinarios:

Equipamentos da linha de produgdo com modelo e nimero adequado ao ramo;

N 2141 em bom estado de conservagao e funcionamento, com protegao de correias e
outras partes moéveis.
Dotados de superficie de contato com os alimentos lisas, integras, lavaveis e

| 21.2 impermeaveis ; resistentes a corroséo, de facil desinfecgé@o e de material ndo
contaminante.

N 2.1.3 Adequadas ergonomicamente ao trabalho.

2.2 Moveis: (mesas, bancadas, vitrines, estantes)

[2.21

| Em nimero suficiente, de material apropriado, resistente, liso e impermeavel,
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com superficies integras, sem rugosidades e frestas; em bom estado de
conservacao.
N 2.2.2 Com desenho que permita uma facil limpeza.
N 2.2.3 Adequadas ergonomicamente ao trabalho ( segundo a NR - 17

2.3 Equipamentos para protecéo, processamento e conservagao dos alimentos:

Refrigeradores, congeladores, camaras frigorificas e outros, adequados ao

| 2.3.1 ramo, ao tipo de alimento e a capacidade de producéo e expedigao; superficies
lisas, lavaveis e impermeaveis.
| 2.3.2 Em bom estado de conservagéo, funcionamento e limpeza.
| 533 Com termémetro em bom est.ado de conservagao e funcionamento, com
- registro de temperatura (planilha).
| 234 Equipamentos destinados ao processamento térmico do alimento apropriado e

funcionando de forma a garantir a seguranca do produto

2.4 Utensilios:

Material ndo contaminante, resistentes a corroséo, de tamanho e forma que

| 241 permitam facil limpeza: em bom estado de conservagéao e em numero suficiente
e apropriado ao tipo de operagao utilizada.
N 240 Armazenados em local apropriado, de forma ordenada e protegidos contra a
contaminacéo.
C |B-AVALIACAO SIM | NAO |N
* .
(*) A
!
)
2 - EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS
2.5 Limpeza e desinfecgdo dos equipamentos e maquindrios e dos méveis e utensilios:

N 251 P_rocedjmgntos e rotinas ,dot_:umente}dos (incluindg conc_entragéo e tempo) e

~ disponiveis aos responsaveis pela limpeza e desinfecgéo.
| 2.5.2 Procedimentos de limpeza e desinfeccdo adotados sdo satisfatérios.
| 2.5.3 Frequiéncia de higienizagdo adequada.
N 2.5.4 Existéncia de um responsavel pela operacéo de higienizagao.
N 255 Existéncia de evidéncias do cumprimento dos procedimentos

~ documentados na freqiiéncia estabelecida
| 556 Exigténcia de um controle da diluicdo da solugao de detergente e ou

" sanificante.
N 257 Local e instalagdo ap(opriados para !irnpeza e de_sinfegéo isolado das areas de

e processamento, através de barreira fisica ou técnica.
N 2.5.8 Produtos de higienizagdo com registro/notificagao.
| 2.5.9 Produtos de higienizagao identificados.
N 2.5.10 Produtos de higieniza¢ao guardados em local adequado.
| 2511 Og prodytos utilizados na higienizagdo dos equipamentos com registro no

" Ministério da Saude.

3 — MANIPULADORES

3.1 Vestuario:

Utilizagao de uniforme de trabalho adequado a atividade (sem bolso e botao

N 3.1.1 acima da cintura), exclusivo para area de produgéo e de cor ou tonalidade
claras.
| 3.1.2 Limpos e em bom estado de conservagao.
Apresentam boa apresentagdo, asseio corporal, maos limpas, unhas curtas,
| 3.1.3 sem esmalte, sem adornos ( anéis, pulseiras, brincos, etc.); manipuladores
barbeados, com os cabelos protegidos.
3.2 Habitos higiénicos:
Lavagem cuidadosa das maos antes da manipulagao de alimentos,
principalmente apds qualquer interrupgao e depois do uso de sanitarios; os
3.2.1 manipuladores ndo espirram sobre os alimentos, ndo cospem, ndo tossem, nao
fumam, nao manipulam dinheiro ou outros atos que possam contaminar o
alimento.
N 300 Cartazes de orientag@o aos manipuladores sobre a correta lavagem das méaos
T e demais habitos de higiene, afixados em locais apropriados.
| 3.2.3 Apresentam auséncia de afecgoes cutaneas, feridas e supuragoes; auséncia
de sintomas e infecg¢des respiratorias, gastrointestinais e oculares.
N 3.2.4 Existéncia de supervisao periédica do estado de salde dos manipuladores
N 3.25 Existéncia de Equipamento de Protegéo Individual
4 - FLUXO DE PRODUCAO
4.1 Materia-prima e insumos:
N 4141 As operagdes de recepgao da matéria-prima séo realizadas em local protegido
e isolado da area de processamento.
N 412 Matérias - primas, ingredientes e materiais de embalagens inspecionados na

recepcao; existéncia de planilhas de controle na recepgao (temperatura e
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caracteristicas organolépticas, condigdes de transporte e outros).

N 4.13 Existéncia de laudos analiticos relativos a matéria-prima
| 414 Identificag@o da matéria-prima quanto a situagéo (quarentena, aprovado ou
" reprovado)
| 4.1.5 Fornecedores da matéria-prima certificados
| 4.1.63 Embalagens e rétulos adequados a legislagao.
| 417 Critérios estabelecidos para a sele¢do das matérias-primas sao baseados na
seguranga do produto.
Armazenamento em local ventilado, sem presenca de fungos; sobre estrados
418 d_istantes do piso, ou sobre paletes, bem cons_ervados e limpos ou sobre outro
N o sistema aprovado, afastados das paredes e distantes do teto de forma que
permita facil limpeza e circulagao de ar; em bom estado de organizagao e
limpeza.
N 41.7 O uso das matérias-primas respeita a ordem de entrada dos mesmos
Produtos avariados, com prazo de validade vencido, insumos rejeitados séo
| 41.8 identificados, fechados e armazenados em local apropriado, de forma
organizada e limpa
C |B-AVALIACAO SIM |NAO [N
* .
*) A

N— % ke~

4 - FLUXO DE PRODUCAO

4.1.9

Acondicionamento adequado das embalagens dos produtos a serem
processados.

4.1.10

Rede de frio para conservagao adequada ao volume e aos diferentes tipos de
alimentos.

4.2 Fluxo de producao

Locais para pré - preparo ("area suja") isolados da area de preparo por barreira

| 4.21 e o
fisica ou técnica
N 422 Controle da circulagé@o e acesso do pessoal.
| 423 Retirada freqiiente dos res!'duos e rejeitos da§ salas de producao, sem
T acumulos dos mesmos, evitando esse procedimento durante a manipulagao.
| 424 Conservacao adequada de materiais de reprocesso.
| 4.2.5 Ordenado, linear, unidirecional, sem cruzamento entre as linhas de produgao
4.4 Manipulagao dos alimentos:
N 4.41 F_orrgulggéo d_o:s produtos disponiveis aos manipuladores e inspetores da
o vigilancia sanitaria.
| 4.4.2 Pré-preparo do alimentos realizada de forma a evitar a contaminagao.
Lavatérios em perfeitas condi¢des de higiene, dotados de sabéo liquido,
| 443 antisséptico, toalhas de papel nao reciclavel ou outro sistema higiénico e
seguro de secagem e coletor de papel acionados sem o contato com as maos
Existéncia de lavatérios na area de manipulagdo com agua corrente, em
posicao estratégica em relagéo ao fluxo de producéo e servigo, em perfeitas
4.4.4 condigdes de higiene, dotados de sabao liquido, antisséptico, toalhas claras
descartaveis ou outro sistema higiénico e seguro de secagem e coletor de
papel acionados sem o contato com as maos.
445 A forma de preparo ou a tecnologia empregada garante a seguranga do
o produto-final.
4.5 Embalagem/rotulagem do produto final:
| 4.51 Embalagens integras e higiénicas e bem acondicionadas.
N 452 D_izeres de rotulagem com identificagéo visivel e de acordo com a legislagao
o vigente.
4.6 Armazenamento:
| 461 A_rmgz_enamento e conservagé_o de alimentc_)s em local protegido e de forma
- higiénica e adequada para evitar a contaminagéo.
| 4.6.2 Controle adequado e registro de temperatura.
| 4.6.3 Rede de frio adequada ao volume e aos diferentes tipos de alimentos.
Alimentos armazenados separados por tipo ou grupo, sobre estrados distantes
do piso, ou sobre paletes, bem conservados e limpos ou sobre outro sistema
N 46.4 aprovado, afastados das paredes e distantes do teto de forma a permitir facil
limpeza e circulagéo de ar; em local limpo e conservado; auséncia de material
estranho, estragado ou téxico.
4.7 Transporte do produto final:
N 4.7 Transporte préprio
N 4.7.2 Transporte terceirizado
N 473 Transporte ex.clusivo para alimento e ou adota procedimentos que garantam o
U controle do alimento
| 4.7.4 Produto transportado na temperatura especificada no rétulo.
N 4.7.5 Veiculo limpo e adequado para o tipo de carga, com cobertura para protegao
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de carga.
N 4.7.6 O transporte mantém a integridade do produto.
N 4.7.7 Presenca de planilha de controle de temperatura.
5.1 Manual de Boas Praticas de Fabricacao:
| 5.1.1 Existénpia de Manual de Boas Prética.s de Fabricagao que descreva os
T procedimentos adotados no estabelecimento.
N 5.1.2 Rotinas documentadas para as operagdes principais da produgdo/manipulagao.
5.2 Manutencao dos Equipamentos:
N 5.1 Exi§téncia de procedimento documentado de manutengao preventiva dos
o equipamentos.
N 5.2.2 Existéncia de registro manutengao preventiva dos equipamentos.
N 523 Efxis.té~ncia de procedimento documentado de calibragdo dos equipamentos de
aferigao.
| 5.2.4 Existéncia de registro da calibracdo dos equipamentos de aferi¢éo.
5.3 Programa de controle integrado de pragas:
Existéncia de procedimentos documentados de controle integrado de pragas
N 5.3.1 (incluindo lista de produtos utilizados, método de aplicagdo, mapas de pontos
de armadilha, etc.).
| 530 No caso de uso de produtos no Controle Integrado de Pragas, os mesmos
o apresentam registro no Ministério da Saude.
N 5.3.3 Existéncia de registro desse servigo.
5.4 Programa de treinamento:
| 5.4.1 Exist_éncia_de Progr_ama de treinamento relacionados a higiene pessoal e a
o manipulagéo dos alimentos.
N 5.4.2 Existéncia de registros desses treinamentos.
C |B- AVALIACAO SIM |NAO [N
* .
(*) A

~— % ke~

5 - SISTEMA DA GARANTIA DE QUALIDADE

N [543 | Existéncia de supervisdo da produgao. [ | |
5.5 Programa de recolhimento (recall):

N 5.5.1 Existéncia um Programa de Recolhimento de produtos.

N 5.5.2 Existéncia de procedimentos escritos.
5.6 Controle de qualidade do produto final:

| 5.6.1 Existéncia de controle de qualidade do produto final

N 5.6.2 Controle de qualidade do produto final realizado no estabelecimento.

N 5.6.3 Existéncig de equipamentos e materiais necessarios a realizagdo da analise do

T produto-final
N 5.6.3 Controle de qualidade do produto final terceirizado.
N 5.6.4 Existéncia de registro que permitam o rastreamento da matéria-prima..

C — CLASSIFICACAO DO ESTABELECIMENTO

(
(
(

) GRUPO 1 - 100 A 70% de atendimento dos itens imprescindiveis

) GRUPO 2 - 69 A 30% de atendimento dos itens imprescindiveis

) GRUPO 3 - 29 A 0% de atendimento dos itens imprescindiveis

D — RESPONSAVEL PELA INSPECAO

Nome e assinatura do responsavel

E — RESPONSAVEL PELA EMPRESA

Nome e assinatura do responsavel pelo estabelecimento

LOCAL:

DATA:
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ANEXO llI: Questionario de Boas Praticas de fabricacao

OFICINA DE BOAS PRATICAS DE FABRICAQAO (BPF’s) DE ALIMENTOS -
COORIMBATA

COOPERADO: Data:

QUESTIONARIO PRE-OFICINA

Classifique na escala abaixo (0-10) a importancia das BPF’s em seu
entendimento: 01 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Dé uma nota de 0 a 10 para o seu conhecimento a respeito das BPF’s:

Para vocé é necessario fazer uso das BPF’s na industria de alimento?

SIM__ NAO_

As BPF’s devem ser executadas somente na sala de producao?

SIM__ NAO_

Segundo as BPF’s é recomendacdo armazenar juntos matérias-primas e
residuos? SIM__ NAO

Qual a importancia das regras de Higiene Pessoal no processamento de

alimentos?

Como e onde devem ser armazenados produtos de limpeza na industria?

Qual a importancia de se fazer higienizagao dos equipamentos antes e apds a

producéao?

O setor de transporte tem importancia na cadeia de seguranca dos alimentos?
SIM___ NAO__

Pisos, paredes, tetos, portas, ldmpadas, com defeito, interferem nas BPF’s?
SIM__ NAO_
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ANEXO IV: PLANO DE SESSAO DAS FORMACOES

Titulo: Higiene e Seguranca Alimentar

Local: Auditério da ARCA Multincubadora - UFMT

Data: a definir

Publico-alvo: Cooperados da Coorimbata

Duracao: 180 minutos cada sesséao

Temas abordados:
o Nogdes basicas sobre contaminagao de alimentos;
Microbiologia alimentar basica;

o

Higiene pessoal;

o

Higiene das instalacbes, equipamentos e utensilios.

O

Objetivos da acao:

o Compreender a definigdo de contaminagéo e as formas de ocorréncia;

o Apresentar os tipos de perigos: fisicos, quimicos e biolégicos;

o Apresentar os fatores que interferem no desenvolvimento de perigos
biolégicos;

o Enumerar as medidas preventivas para a ocorréncia dos perigos na
elaboracdo dos alimentos, desde a recepcao das matérias-primas;

o Apresentar métodos de controle da higienizacdo ambiental e dos

alimentos.

Dinamizacao: Método expositivo, interrogativo e activo.

Recursos: Notebook, Data show, Papel, Canetas, Microsoft PowerPoint.

Avaliacao:
o Avaliagao escrita inicial sobre o conhecimento do tema;

o Discussodes de grupo sobre os temas abordados.

Bibliografia:
BRASIL. Resolucdo — RDC n° 275, de 21 de Outubro de 2002 (d), do Ministério
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da Saude. Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais
Padronizados aplicados a estabelecimentos Produtores/Industrializadores
de alimentos e a Lista de verificacao das Boas Praticas de Fabricacao em
estabelecimentos Produtores/Industrializadores de alimentos. Disponivel em
http://www.anvisa.gov.br. Acesso em 02 de Junho de 2009.

CODEX ALIMENTARIUS - Cédigo de Praticas Internacionais Recomendadas:
Principios Gerais de Higiene Alimentar, ed. R. 4. Vol. CAC/RCP 1-1969:
Codex Alimentarius.

Elementos de Apoio Para as Boas Praticas e Sistema APPCC no Setor
Distribuicao. Ed. Brasilia, SENAC/DN,2004. 275p. (Qualidade e Seguranca dos
Alimentos). PAS Distribuicao. Convénio SENAI/SEBRAE/SESI/SESC/SENAC.

GERMANO, M.L.S. Treinamento de manipuladores de alimentos: fator de
seguranca alimentar e promocao da saude. 1 ed. Sao Paulo: Livraria Varela,
2003/Higiene Alimentar, 2003.

GUIA PARA ELABORAGCAO DO PLANO APPCC, GERAL. 2. Ed. Brasilia,
SENAI/DN,2000.301P. (Série Qualidade e Seguranca Alimentar). Projeto APPCC
Industria. Convénio CNI/SENAI/SEBRAE.

JAY, James M. Microbiologia de alimentos; trad. Eduardo César Tondo [ET al.]
— 6.ed. — Porto Alegre: Artmed, 2005. 711p.
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ANEXO V: Diagrama decisorio para identificacao de Pontos Criticos de
Controle (PCC) — segundo FAO/WHO - (CAC, 1997).

Existern medidas
n#e | preventivas para | $im
o conirale dos
perigos
identificados 7
O controbe nesta Essa etapa fol
etapa & nac sspecialments
necessario a desenvolvida para
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de um perigo a urm
: nivel aceitivel 7
sim
Y sim
Modifi ¥
cacio
Eum PCC.

M&o & um PCC. Pare ™

Poderia o perige
identificado
acomar em niveis
Maiores que os
aceitivels ou
poderia aumentar,

alcancando nivals

inaceitaveis 7

e & um PCC. Pare ™
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Mio é um PCC. Pame ™

Fonte: FAD f WHO
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RESUMO

A Cooperativa de Pescadores e Artesdos de Pai André e Bom Sucesso
(COORIMBATA) processa produtos de origem vegetal em sua unidade localizada
em Cuiaba — MT/Brasil. Em funcdo de necessidades comerciais exigéncias legais,
0s seus cooperados decidiram implementar um Sistema de Gestao da Seguranca
de alimentos objetivando também a fidelizacdo de seus clientes e a abertura de
novos mercados. A base operacional da Coorimbata é estruturada na pesquisa
em Ciéncia e tecnologia, realizada principalmente por pesquisadores da
Universidade Federal de Mato Grosso, o que ao longo dos anos tem demonstrado
a possibilidade e a importancia da aproximacao entre o Centro de Tecnologia e
Ensino e Empresas que necessitam de apoio formal para a garantia de seus
produtos em qualidade e inovacao. O negocio da Cooperativa é “gerar emprego e
renda para seus cooperados apresentando solucbes alternativas para agregar
valor a produtos tipicamente regionais e comercializa-los com sucesso”. Para o
alcance desse objetivo a cooperativa utiliza a inclusdo social e geracao de renda
para seus cooperados industrializando produtos que utilizem matéria-prima
oriunda da agricultura familiar local.

Este trabalho buscou caracterizar a COORIMBATA, acompanhar e apresentar a
metodologia de implementacdo do Sistema de Anadlise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle — APPCC - na Cooperativa Coorimbata, descrevendo os
processos utilizados na obtencdo do Programa, discutindo as dificuldades e
incentivos encontrados e apresentando os resultados alcancados no final da
implementagdo. Foram utilizadas ferramentas como o questionario do Instituto
Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE), PINTEC — Pesquisa Industrial de
Inovagdo Tecnoldgica, a ABNT NBR ISO 22000:2006, a legislacdo federal e
instrumentos internacionais que recomendam o Sistema APPCC para a busca da
seguranga alimentar, como o Codex Alimentarius. Através da pesquisa e
extensdo universitaria foi conseguida a implementacao de uma ferramenta de

gestdo da seguranca dos alimentos, que se iniciou com os Programas de Pré-
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requisitos — Boas Praticas de fabricacdo e Procedimentos Operacionais
Padronizados, concluindo com a elaboragdo de Plano de Analise de Perigos e
Pontos Criticos de Controle para o produto Banana. Nao obstante as dificuldades
de uma cooperativa de baixo poder aquisitivo, ficou comprovada a possibilidade

de implementagdo do APPCC mesmo em tais condigdes.
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SUMMARY

The Fishermen's Cooperative and Artisans of Father Andrew and Bom
Sucesso (COORIMBATA) processes vegetable products in their facility located in
Cuiaba - MT / Brazil. Due to business needs, legal requirements, their members
decided to implement a Safety Management System Food also aimed to customer
loyalty and open new markets. The operational base is structured Coorimbata
research in science and technology, mainly carried out by researchers at the
Federal University of Mato Grosso, which over the years has demonstrated the
possibility and importance of rapprochement between the Center for Teaching and
Technology and companies that need of formal support for the guarantee of their
products in quality and innovation. The business of the Cooperative is to "create
jobs and income for their members presenting alternative solutions to add value to
typical regional products and market them successfully." To achieve this goal, the
cooperative uses social inclusion and income generation for their members
industrializing products using raw materials from local family farms.

This study aimed show that Coorimbata, to monitor and present the methodology
of implementation of the System Hazard Analysis and Critical Control Points -
HACCP - the Cooperative Coorimbata, describing the processes used to obtain
the program, discussing the difficulties encountered and incentives and presenting
the results at the end implementation. Tools were used as the questionnaire of the
Brazilian Institute of Geography and Statistics (IBGE), PINTEC - Industrial
Research on Technological Innovation, ISO 22000:2006, the federal legislation
and international instruments recommend HACCP in the quest for food security,
as Codex Alimentarius. Through research and university extension has been
achieved to implement a management tool for food safety, which began with the
Program Requirements - Good Manufacturing Practices and Standard Operating
Procedures, concluding with the development of Hazard Analysis Plan and Critical
Control Points for the product Banana. Despite the difficulties of a cooperative
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purchasing power, it was proved the possibility of implementing the HACCP even

in such conditions.
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ESTRUTURA DA TESE

Esta tese esta estruturada de forma a demonstrar os passos utilizados para o

alcance dos objetivos da mesma:

- Introducao geral;

- Objetivos geral e especificos;

- Quatro capitulos em forma de artigos cientificos, que pretenderam caracterizar a
Coorimbata, demonstrar os resultados da realizacdo de um diagnéstico inicial das
Boas Praticas de Fabricacdo, a metodologia de implementagdo do Programa de
Pré-requisitos, e por final, a elabora¢cdo de um Plano APPCC para a Banana chip,
produto de maior volume de comercializagdo da cooperativa;

- Concluséo geral;

- Recomendacéo;

- Anexos do trabalho.
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I. INTRODUCAO

Apesar das recentes diretrizes das politicas sociais, o Brasil ainda € um
pais que possui uma enorme divida social. Sdo milhdes os brasileiros que vivem
abaixo do nivel de pobreza, persistem problemas com a educacdo de jovens e
adultos, baixa capacidade de absorcao pelo mercado de trabalho, discriminacdes,
fome e miséria localizadas. A necessidade de se resolverem tais problemas séo
proporcionais ao tamanho dos mesmos, e certamente ndo sao eficientes se
tratados como problema unico de Governo, de empresas ou de organizacbes da
sociedade civil isoladamente (Priante Filho et al., 2007).

Uma das ferramentas utilizadas para a diminuicdo dessa divida é a
Tecnologia Social, que perdeu espaco no inicio dos anos 80 em funcédo da
expansao do pensamento neoliberal no mundo; mas que, recentemente, volta a
ter importancia devido ao conceito abrangente de producdo continua e
qualificada, executada por atores antes excluidos dos processos produtivos
regionais (Lassance Jr. et al., 2004).

Segundo Lima (2003) as formas de producdo tém sido tema de
inimeros féruns, onde se discutem assuntos ligados a sustentabilidade e as
implicacdes da globalizagdo na concentracdo de riquezas e de poder nos paises
considerados desenvolvidos. Nas Uultimas décadas um grande numero de
instituicbes e de organizagdes nao governamentais dedica-se ao apoio e
divulgagdo dos resultados de pesquisas, envolvendo métodos alternativos de
producdo para o desenvolvimento sustentavel, ressaltando a importancia do
resgate de formas de processamento artesanal, objetivando adequa-los as
exigéncias crescentes do mercado globalizado. Atualmente, salienta-se a
importancia da implementacao de politicas publicas voltadas para o avanco da
producéo limpa.

Outro aspecto a considerar é o estimulo a produgdo e ao consumo de

produtos locais e regionais ecoldgicos. Tao importante como o investimento no
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desenvolvimento de produtos competitivos é a procura de formas de producgéo e
administracdo sécia e ecologicamente corretas.

Na area da gestao social, vem ganhando espagco as parcerias entre
empresas que detém recursos para investir e os governos que conhecem as
necessidades de suas regidoes (Priante Filho et al., 1997). No Brasil, tem havido
diversas tentativas governamentais de promocao de ag¢des cooperativas, porém,
os resultados obtidos nem sempre corresponderam as expectativas dos
governantes e dos beneficiarios. Como exemplo, o Programa de Apoio Direto as
Iniciativas Comunitarias (PADIC) disponibilizou recursos para implantacédo de 172
empreendimentos coletivos (associagcées ou cooperativas) entre 1996 e 2002 em
Mato Grosso e, segundo a avaliacdo do Banco Mundial desse Programa, a
“fragilidade da sociedade civil em Mato Grosso, tanto em termos de sua baixa
capacidade de organizacdo, articulagdo e proposicdo, quanto em termos da
limitada capacidade técnica para o desempenho das funcées de monitoramento,
avaliagdo e execucao de subprojetos” foram as principais causas para que esses
empreendimentos ndo se tenham viabilizado.

Paul Singer aponta assim que a Economia Solidaria tem na sua
esséncia a cooperacao, porém os empreendimentos de economia solidaria, na
medida em que tém de comprar e vender em mercados capitalistas numa
sociedade extremamente competitiva e individualista, tem grandes dificuldades
em tornarem-se competitivos, em termos de qualidade e eficiéncia dos produtos e
servicos, dentro de principios autogestionarios. Portanto, um dos grandes
desafios das empresas autogestionarias € a superacdo da “descrenca
generalizada de “meros trabalhadores” as gerirem com eficiéncia” (Singer, 2004).

A IV Conferéncia Nacional de Ciéncia Tecnologia e Inovacao (CNCTI)
realizada em 2010 reconheceu que a Economia Solidaria vem se apresentando
como uma alternativa inovadora de geracao de trabalho e renda e uma resposta a
favor da inclusdo social e do desenvolvimento sustentavel. Entre as
recomendacgdes dessa Conferéncia destacam-se:

e “formular e implantar um Programa Nacional de Inovacao e
tecnologia social, com apoio a pesquisas e projetos,
promovendo o envolvimento da sociedade civil organizada na

sua elaboracgao, execucdo, monitoramento e avaliagdo”;
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e ‘“estabelecer politicas e programas especificos para a difusao,
apropriacao e uso da Ciéncia, Tecnologia e Inovagao (CTI) para
o desenvolvimento local e regional e para estimular
empreendimentos solidarios” (BRASIL, 2010).
Para isso recomenda, a partir de solucdes inovadoras:
e “estimular o setor empresarial e promover acbes de
responsabilidade social que contribuam para o atendimento de

necessidades coletivas e para o desenvolvimento sustentavel”;

e “estabelecer politicas integradas de apoio, acompanhamento e
avaliagdo para o desenvolvimento de tecnologias sociais,
extensao tecnolégica, empreendimentos de economia solidaria,
seguranca alimentar e nutricional, inclusao digital, Centros
Vocacionais Tecnolégicos (CVTs), Associagcdes Produtivas
Locais (APL), popularizacdo e apropriacao social da Ciéncia e
Tecnologia (C&T)”.

A Universidade Federal de Mato Grosso vem desenvolvendo projetos
de pesquisa, juntamente com a Cooperativa de Pescadores e Artesdaos de Pai
André e Bom Sucesso (COORIMBATA) que culminaram inicialmente, com a
montagem e a operacionalizagdo de uma unidade experimental de
processamento de frutas passas, que esta em laboracéo desde agosto de 1999 e
cujos produtos véem sendo comercializados numa grande rede de
supermercados de Mato Grosso.

A COORIMBATA integra a Rede de Colaboracdo Solidaria, que atua
em toda a baixada cuiabana, que corresponde a uma regido do Estado de Mato
Grosso que engloba 10 municipios — Acorizal, Bardo de Melgaco, Cuiaba,
Chapada dos Guimardes, Jangada, Nossa Senhora do Livramento, Poconé,
Rosario Oeste, Santo Antonio do Leverger e Varzea Grande. Pelo seu
envolvimento em acdes governamentais, seja na esfera estadual ou federal, os
resultados ja alcancados na primeira etapa do projeto tem tido influéncia em todo
o estado do Mato Grosso, assim como em outras zonas do Brasil, com maior
impacto na area amazénica.

Segundo Priante Filho (2005), na sua primeira etapa o projeto Rede de
Colaboragcdo Solidaria apresentou como resultado principal a consolidagdo de
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relacdes de confianca integrando politicas publicas no apoio a Economia Solidaria
com intensa participacdo da sociedade civil,b, com base nas solicitacbes de
comunidades de baixa renda da Baixada Cuiabana. Por outro lado, o faturamento
dos setores produtivos da COORIMBATA foi inferior ao esperado assim como a
renda e 0 numero de pessoas inseridas nos processos produtivos. Destaca-se,
entretanto que a COORIMBATA foi equipada para o processamento de doces,
passas e fritas de frutas regionais e estruturada para o processamento de peixes
e de humus de minhoca, além da implantagdo de cinco médulos de cultura
comunitarios numa comunidade de descendentes de escravos (quilombola).

Essa iniciativa de carater inclusivo apresenta-se como uma alternativa
eficaz a solucao dos problemas sociais relacionados com essa dimensao e como
vetor para a adogcdo de politicas publicas que abordem a relagdo ciéncia-
tecnologia-sociedade num sentido mais coerente com a nossa realidade e com o
futuro que a sociedade deseja construir (BRASIL, 2010).

Culturalmente associa-se o conceito de Qualidade e/ou Segurancga de
alimentos a grandes empresas, principalmente as exportadoras, que programam
tais sistemas de maneira compulséria na maioria das situacdes. Os pequenos e
micro-empreendimentos ficam a margem deste assunto; e muitos fatores, além
dos culturais, proporcionam este fato (Violaris et al., 2008).

Além das exigéncias legais, a comprovacao sanitaria também é tida
como um requisito comercial nas assinaturas de contratos, através da adocao
comprovada de ferramentas disponiveis, tais como as Boas Praticas de
Fabricacdo (BPF), Procedimentos Operacionais Padronizados (POP), Avaliacao
de Riscos Microbiolégicos (MRA), Gestao da qualidade (Série ISO), Gestao da
Qualidade Total (TQM) e a Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle
(Sistema APPCC). Dessa forma, os empreendimentos processadores de
alimentos ficam sujeitos duas vezes a implementacdo de ferramentas de
qualidade, mais especificamente, no item seguranca dos alimentos (Ribeiro-
Furtini; Abreu, 2006).

O controle de qualidade dos alimentos requer o monitoramento de todo
0 processo produtivo, desde a selecdo da matéria-prima até o seu consumo. Para
garantir a seguranga e inocuidade do alimento alguns métodos e técnicas sao
empregadas, dentre os principais estdo: APPCC (Anélise de Perigo em Pontos

Criticos de Controle), BPF (Boas Praticas de Fabricacdo) e a Certificacao 1SO
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Série 9000. A implantacdo desses sistemas preconiza a aplicacdo de medidas
preventivas e corretivas e o envolvimento da equipe para seu éxito exigindo a
obediéncia de uma série de etapas que devem ser desenvolvidas e
constantemente reavaliadas, portanto, se constitui em um mecanismo continuo
(Lovatti, 2004).

Os alimentos de origem vegetal encontram-se entre os alimentos mais
diversos e complexos. As unidades produtivas variam de altamente mecanizadas,
nos quais monocultivos de cereais ou tubérculos cobrem muitos hectares, até
pequenas unidades familiares que cultivam espécies raras. Sendo os alimentos
de origem vegetal destinados principalmente a ser utilizados como matérias-
primas ou para consumo imediato, a aplicacdo dos principios de controle de
qualidade microbiolégica deve levar em conta a grande diversidade de cultivos e a
necessidade de obtencao de produtos in6cuos e saudaveis, apesar das limitacdes
econdmicas ou do clima desfavoravel (ICMSF, 1974).

A Comissao do Codex Alimentarius (CCA), estabelecida em 1961, é
um organismo intergovernamental, da qual participam 152 paises. Desde 1962
estd encarregada de implementar o Programa de Padrbées para Alimentos do
Comité Conjunto Food and Agriculture Organization (FAO) /World Health
Organization (WHO), cujo principio basico é a protecado da saude do consumidor e
a regulacao das praticas de comércio de alimentos. O Codex Alimentarius, que
significa Codigo ou Legislagcdo Alimentar, € uma coletdnea de padrbes para
alimentos, cddigos de praticas e de outras recomendacdes, apresentadas em
formato padronizado. A higiene dos alimentos representa a maior atividade do
Codex desde o estabelecimento do CCA.

De acordo com o Ministério da Saude na sua Portaria n° 1428 de
23/11/93 (BRASIL, 1993), h4 necessidade de se elaborar um manual de boas
praticas de fabricacdo, que consiste na descricdo das rotinas para garantir o
controle higiénico-sanitario dos alimentos, em relagdo a funcionarios, matérias-
primas, desinsetizacao e desratizacio, agua de abastecimento, higiene nos locais
de producéo e relatério de avaliagédo estrutural (GUIA, 2000).

A exemplo de outros segmentos, a gestao de qualidade na industria de
alimentos modificou-se a partir dos anos 80, assumindo feicdo pés-ativa em vez
de meramente reativa. Assim, ao sistema denominado de Boas Praticas de
Fabricacdo (BPF), que se complementava com programas de andlises
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laboratoriais dos lotes produzidos, visando garantir a qualidade, somou-se o de
Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC), versao brasileira do
desigando internacionalmente Hazard Analysis and Critical Control Point
(HACCP), constituindo-se dessa forma a moderna base de gestao da qualidade
na industria de alimentos, conforme vem sendo adotada em todo mundo (Guia,
2000; Europeia, 2004).

O sistema APPCC é uma ferramenta cientifica, racional e sistematica
de abordagem para identificacdo, avaliacdo e controle dos perigos associados
durante a producgdo, transformacao, elaboragcdo, preparacdo e utilizacdo de
alimentos para garantir que este seja seguro para consumo. A introducdo do
Sistema sinalizou uma mudanga de énfase ao produto final com intensiva
utilizacao de recursos de inspecéo e testes de controle (Al-Kandari et al., 2011; DI
Wang et al., 2010).

A implementacdo do Sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos
de Controle na COORIMBATA pretende dar subsidios aos 6rgéos responsaveis
pela inspecao sanitaria desse tipo de produto para o estabelecimento de novos
parametros de avaliacdo e de certificacdo de pequenas unidades de
processamento artesanal de frutas, de modo a atender aos aspectos de
sustentabilidade acima apontados.

Com patrocinio da PETROBRAS foi possivel implantar trés unidades
produtivas da COORIMBATA (pescado, himus de minhoca, doces/chips e
passas), criar cinco moédulos de plantios comunitarios no Quilombo de Mata
Cavalo, no municipio de Nossa Senhora do Livramento - MT, integrando acdes de
diferentes esferas governamentais, interligando projetos de inclusdo social e
geracao de renda no Estado de Mato Grosso, consolidando a Cooperativa
COORIMBATA como um modelo a ser replicado em todo o Estado. Os bons
resultados trazem novas responsabilidades para a Cooperativa COORIMBATA.
Sao muitas as dificuldades para a consolidacdo de atividades produtivas com
seguranca para comunidades de baixa renda da Baixada Cuiabana, que sédo de
baixo nivel escolar, de baixa qualificacdo profissional, e carentes de informacdes
acerca da correta producao de alimentos (Priante Filho, 2007).

A implementacdao das Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) constitui o
primeiro passo a ser dado por uma industria de alimentos para assegurar uma
producéo segura e com qualidade. Ela precede o Sistema de Analise de Perigos e
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Pontos Criticos de Controle, que atua especificamente em etapas que servem
para minimizar ou eliminar agentes contaminantes de alimentos. Como forma de
confirmacdo, sao indicadas analises microbioldgicas de manipuladores,
superficies de contato e amostras de alimentos, principais formas de acesso de
microrganismos ao alimento pronto (Silva Jr., 1992).

Caracterizacdo da Area de Estudo e da Coleta de Dados

A pesquisa foi realizada na Cooperativa de Pescadores e Artesdos de
Pai André e Bom Sucesso. Fundada em 1997, esta operacionaliza o
processamento de frutas em uma unidade localizada no Bairro do Porto, em
Cuiaba, além de contar com producdo de humus e um frigorifico de peixes e
jacarés em Varzea Grande. Seus fundadores foram pescadores e artesdos de
uma comunidade ribeirinha do municipio de Varzea Grande - MT. Em 2000, a
Cooperativa COORIMBATA, juntamente com pesquisadores da Universidade
Federal de Mato Grosso estabeleceu uma forma agil de garantir o sucesso de
acOes articuladas com comunidades de baixa renda, formalizando a pesquisa
cientifica como um dos objetivos da cooperativa. A pesquisa cientifica na
Universidade é assim coordenada por um pesquisador cooperado, formalmente
associado a Cooperativa; este pesquisador direciona as suas pesquisas para a
solucdo de problemas tecnolégicos da COORIMBATA e as executa

conjuntamente com outros cooperados que se apropriam dos resultados obtidos.
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Il. OBJETIVOS

Geral

Contribuir para a implementacao do sistema de andlises de perigos e

pontos criticos de controle em unidades de uma rede de colaboragdo solidaria

para industrializacdo e comercializagao de produtos oriundos da producéao familiar

na baixada Cuiabana — MT.

Especificos

Observar as técnicas e condicdes de manipulacdo das matérias-

primas;

Monitorizar a eficacia da higiene pessoal e de utensilios,
equipamentos e superficies de trabalho;

Capacitar os manipuladores para a seguranca na producao do

alimentos e avaliar resultados;

Verificar as condicdes microbiolégicas da matéria-prima e produto

final;

Estabelecer os fluxogramas dos processos;

Implementar Procedimentos Operacionais Padronizados (POP);
Identificar os perigos na producao, estabelecer os limites criticos
e estabelecer os Pontos Criticos de Controle (PCC’s)

Estabelecer as medidas preventivas para ocorréncia de perigos;
Estabelecer as formas de registros da monitorizacdo e da

verificacao.
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lIl.CAPITULO |

Inovacao e Tecnologia Social: o caso da Cooperativa de Pescadores e
Artesdos de Pai André e Bom Sucesso (COORIMBATA)

RESUMO

A Cooperativa de Pescadores e Artesdos de Pai André e Bom Sucesso
(MT/Brasil) operacionaliza o processamento de frutas numa unidade localizada
em Cuiaba - MT. Para caracterizar as atividades inovadoras que permitiram o
crescimento e o desenvolvimento da Coorimbata no periodo compreendido entre
1999 a 2011 foi utilizado o questionario do Instituto Brasileiro de Geografia e
Estatistica (IBGE), PINTEC — Pesquisa Industrial de Inovacdo Tecnolégica. Os
resultados demonstraram que a base operacional da Coorimbata é estruturada na
pesquisa em Ciéncia e tecnologia, realizada principalmente por pesquisadores da
Universidade Federal de Mato Grosso, o que reforgca a importancia da
aproximacao da Universidade com as Empresas que desejam a inovacao.
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ABSTRACT

The Fishermen and Artisans Co-operative of Pai André and Bom
Sucesso (COORIMBATA) realize processes vegetable products at this semi-
industrial plant located at Cuiabd — MT/Brazil. To study the innovative activities
that allowed COORIMBATA development between 1999 and to 2011 was used
the Brazilian Institute of Geography and Statistic (IBGE) questionnaire and
Industrial Research of Technological Innovation (PINTEC). The results
demonstrated that the COORIMBATA operational base is structured in the
Science and Technology research realized developed mainly by researchers at
Mato Grosso Federal University that have demonstrated the importance of the
approach between the University and the Companies that search for innovation.
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INTRODUCAO

Segundo Lassance Jr. et al. (2004), a inovacao € resultante de
qualquer combinacdo de uma necessidade social e requisitos de mercado em
conjunto com contexto cientificos e tecnolégicos criados para dar respostas a
essas necessidades. Assim sendo, é fundamental a acessibilidade de
organizacdes sociais aos centros de organizacao técnicos e cientificos, para que
os fluxogramas de gestdo e de producdo possam ser melhor elaborados e
adaptados as diferencas que permeiam a organizacdo e a produgdo por
pequenos, cooperados ou até mesmo trabalhadores rurais; formas de
organizacao pouco estudadas na perspectiva da utilizacdo da inovagcdo. A
geragéo, a exploracdo e a difusdo do conhecimento sdo fundamentais para o
crescimento, o desenvolvimento e o bem-estar das comunidades. Assim, é
fundamental dispor de melhores formas para verificar as medidas tomadas em
relacdo a inovagao nesses empreendimentos.

Na COORIMBATA o papel da Inovagéo é evidenciado pelos resultados
produtivos e financeiros obtidos por seus cooperados. Estes dados necessitam de
ser analisados desde a sua origem, para que a sistematizacéo de obtencao possa
ser perpetuada e adotada por grupos de pessoas que necessitam dessas idéias
para o seu desenvolvimento social.

Nesse contexto, as informagdes sobre a atividade de Inovagdo sao
Uteis por varias razdes, podendo fornecer dados sobre os tipos de inovacao
implementados pelas empresas que conduziram ao crescimento da mesma e de
seus participantes.

Para Saenz (2002), Tecnologia é o conjunto de conhecimentos
cientificos e empiricos, de habilidades, experiéncias e organizagcdo necessarios
para produzir, distribuir, comercializar e utilizar bens e servicos. Inclui tanto
conhecimentos tedricos, praticos, meios fisicos, know-how, métodos e

procedimentos produtivos, de gestdo e organizacionais, entre outros.
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Inovacao tecnolégica € o processo pelo qual as empresas dominam e
implementam o desenho e a producédo de bens e servicos que sao novos para
elas, independentemente de serem novos para seus competidores, nacionais ou
estrangeiros (Saénz, 2002).

Uma inovagdo € a implementacdo de um produto (bem ou servigo)
novo ou significativamente melhorado, de um processo, de um novo método de
marketing, ou de um novo método organizacional nas praticas de negécios, na
organizacao do local de trabalho ou nas relacbes externas (OECD, 1997).

Inovagéo é também entendida como a transformagéo do conhecimento
em produtos, processos e servigos que possam ser colocados no mercado (Caron
2004).

Entende-se que a inovacao representa sempre um risco e a criagao de
uma situacao de falta de complementaridade entre o praticado e o novo; por isso,
nao € possivel estimar com certezas estatisticas os seus riscos de fracasso ou de
sucesso. Entretanto, deve-se reconhecer que a inovacdo representa uma
exigéncia quando se reconhece a importancia, em termos de participacdo das
unidades produtivas, no aumento da riqueza social (Silva et al., 2006).

Segundo Neto (2003), o conceito de inovacdo teve origem na
economia, pois refere-se a apropriagdo comercial e social das “novidades” —
descobertas, invencdes e conhecimentos — ou a introducao de aperfeicoamentos
nos bens e servicos utilizados pela sociedade.

A OECD (1997) cita que sao quatro os tipos de inovagao: de produto,
de processo, de marketing e organizacional. Essa classificacdo possui 0 maior
grau de continuidade possivel com a definicao precedente de inovacao de produto
e de processo utilizada na segunda edicado do Manual de Oslo.

Em relacdo a tipologia, Saenz (2002) classifica as inovagées como
basicas ou radicais aquelas que constituem uma mudanca histérica na maneira
de fazer as coisas; geralmente baseiam-se em novos conhecimentos cientificos
ou de engenharia; abrem novos mercados, novas industrias ou novos campos de
atividade nas esferas de producgéo, dos servicos, da cultura e da sociedade. Ja as
inovacdes incrementais ou de melhoria sdo aquelas que produzem melhorias nas

tecnologias existentes, mas sem alterar suas caracteristicas fundamentais.
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A inovacgao radical rompe ou encerra um paradigma para dar inicio a
outro. Ja a inovacgao incremental acresce novos pontos ao padrao anterior, sendo
capaz de diferenciar e melhorar um paradigma existente (Oliveira, 2001).

Segundo Cassiolato (2005), incrementar o processo de inovacao
requer o acesso a conhecimentos e a capacidade de apreendé-los, acumula-los e
usa-los, constituindo um fator estratégico de sobrevivéncia e competitividade para
empresas e demais organizacoes.

Mais de 50% dos gastos em inovacao das empresas brasileiras refere-
se a aquisicao de ativos tangiveis (principalmente maquinas e equipamentos).
Nos paises da Unido Européia, tal percentual situa-se entre 10% e 20%.
Naqueles paises, a concentracao dos gastos em atividades inovadoras da-se em
Pesquisa & Desenvolvimento (P&D) interno (30% a 60% dos gastos totais),
enquanto no Brasil, esse percentual ndo atinge os 20%. Apenas 3,4% das
empresas inovadoras brasileiras cooperaram com outras empresas e institutos de
pesquisa e universidades no periodo 2001-2003 (Cassiolato, 2005).

Tironi (2005) cita que no Brasil ha consenso de que a atividade
inovadora da industria € insuficiente como elemento propulsor do crescimento
econbmico, da geracdo de emprego, da renda e do bem-estar da populacéo.
Indicadores de CTI respaldam esse conceito e oferece uma referéncia para
formulacdes de politicas voltadas para o aumento dos investimentos em P&D, de
um modo geral, mas especialmente os realizados pelos setores produtivos.

Para a inovacao se fortalecer enquanto pratica tecnoldgica, ela precisa
apresentar a sua positividade, o seu potencial de articulagdo entre as maquinas e
as instituicoes sociais. E nesse sentido, a indeterminagao e inseguranga garantem
a originalidade e o sucesso dos procedimentos inovativos (Andrade, 2006).

Conforme os objetivos e 0 campo escolhido da pesquisa, a coleta de
dados sobre inovacao pode assumir varias abordagens. Uma abordagem cobriria
todos os tipos de inovacdo da mesma forma. Alternativamente, inovacdes de
produto e de processos podem ser mantidas como os tipos centrais de inovacao,
mas as inovacbes de marketing e organizacionais podem ser parcialmente
cobertas, ou as inovacdes de produtos e processos podem ser o foco exclusivo
(OECD, 1997).

A Rede de Tecnologia Social (RTS) brasileira tem duas caracteristicas

que a diferenciam de outras iniciativas em curso no Brasil, orientadas a dimenséao
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cientifico-tecnoldgica. A primeira € o marco analitico-conceitual que conforma o
que se denomina “tecnologia social” (TS). A segunda é justamente seu carater de
rede. Sem ser excludente aquelas iniciativas, a RTS articula-se, em funcao
dessas caracteristicas, como uma alternativa mais eficaz para a solugao dos
problemas sociais relacionados com essa dimensdo e como um vetor para a
adocao de politicas publicas que abordem a relagéo ciéncia-tecnologia-sociedade
(CTS) num sentido mais coerente com nossa realidade e com o futuro que a
sociedade deseja construir (Lassance Jr. et al., 2004).

A partir dos anos 80, os cientistas sociais tém debatido os problemas
da visdo econOGmica sobre o processo inovativo e uma das questbes centrais
repousa nas relacdes que se estabelecem entre desenvolvimento e inovacao.
Questiona-se se toda inovacao implica necessariamente desenvolvimento ou a
concepcgao de desenvolvimento econdmico e social pode servir de parametro para
se avaliar processos inovadores. A busca pela inovacao tecnolégica, assente no
alcance de resultados incertos e instaveis, representa a materializagdo do risco
social e o desafio para a construcao de uma sociedade democratica e sustentavel
(Andrade, 2006).

Para o estudo e administragdo desses conceitos Saenz et al. (2002)
define como Gestao Tecnoldgica a gestao sistematica de todas as atividades no
interior da empresa com relagcdo a geracdo, aquisicao, inicio da producao,
aperfeicoamento, assimilacdo e comercializagdo das tecnologias requeridas pela
empresa, incluindo a cooperacdo e aliancas com outras instituicoes; abrange
também o desenho, promocao e administracdo de politicas e ferramentas para a
captacdo e/ou producdo de informacdo que permita a melhoria continuada e
sistematica da qualidade e da produtividade.

Lassance Jr. et al. (2004) define Tecnologia Social como um conjunto
de técnicas e procedimentos, associados a formas de organizacao coletiva, que
representam solucdes para a inclusdo social e melhoria da qualidade de vida.

A aplicacao de conhecimentos cientificos de vetor social-transformador
na construgdo de politicas publicas democraticas, participativas e voltadas para a
inclusao social é uma preocupacgado internacional. A erradicacdo da pobreza
extrema & uma das metas para o novo milénio. Desde 1994, um programa voltado
para a Gestdo das Transformagdes Sociais foi criado para promover

investigagbes internacionais comparadas e relaciona-las com a formulagdo de
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politicas sobre as transformacdes sociais contemporaneas e sobre temas de
importancia mundial (Singer et al., 2004).

Conforme destaca Silva et al. (2006) a tendéncia atual de se
organizarem atividades inovadoras nos projetos de reformas agrarias, tais como a
producgdo integrada, biossustentavel, cooperativa agroindustrial etc., decorre de
um longo periodo de aprendizagem de todos os agentes envolvidos no
movimento pela reforma social.

Segundo Pena et al. (2004), com um conjunto de programas proprios e
estruturados, nas areas de educacgao, geracao de trabalho e renda, cultura, saude
e meio ambiente, a Fundacdo Banco do Brasil instituiu, em 2001, o Programa
Banco de Tecnologias Sociais com o objetivo de dar voz social para experiéncias
desenvolvidas por outras instituicbes que, muitas vezes isoladas, nao teriam a
possibilidade de ampliacdo de suas experiéncias. Com o Banco de Tecnologia
Social, a Fundacdo promove a aproximacdo de solugdes concretas aos

problemas sociais brasileiros.
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OBJETIVOS

Objetivo Geral

Este trabalho pretendeu caracterizar a Coorimbata, estudar as suas
atividades inovadoras e que permitiram o crescimento e o desenvolvimento, no
periodo compreendido entre 1999 até 2011, para que possamos confirmar a
possibilidade destas atividades serem passiveis de adog¢ao por outros sistemas

de organizacao ligados ao terceiro setor da economia brasileira.

Objetivos Especificos

e Caracterizar a estrutura da cooperativa;
e |dentificar o modelo organizacional, os produtos e 0S processos

inovadores;

e Caracterizar as atividades inovadoras, as fontes de financiamento, as
atividades internas de P&D, as fontes de informacdes, as relacdes de

cooperacao para inovacdes e apoio do governo;

e |dentificar o impacto das inovagdes;

e |dentificar patentes e outros métodos de protecao.
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MATERIAL E METODOS

Material

Caracterizacao da amostra

As atividades de pesquisa em inovagdo tecnolégica deste trabalho
foram realizadas junto a Cooperativa de Pescadores e Artesdos de Pai André e
Bom Sucesso. Mais informacdes sobre a Cooperativa serdo citadas em sua
caracterizacao, descrita nos resultados desta pesquisa.

Métodos

A pesquisa sobre inovagdes na Coorimbata foi realizada nos meses de
Fevereiro de Marco de 2008, com revisdo em julho de 2010.

O instrumento de investigacdo utilizado foi o questionario do Instituto
Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE), PINTEC — Pesquisa Industrial de
Inovagao Tecnoldgica. Segundo a Nota Técnica do érgdo de estatistica, esta
metodologia € aceita e aplicada internacionalmente, e objetiva assegurar a
qualidade e comparabilidade das informagbes. Sua referéncia conceitual e
metodoldgica € o Manual de Oslo e, mais especificamente, 0 modelo proposto
pela Oficina Estatistica da Comunidade Européia — EUROSTAT, a terceira versao
da Community Inovattion Survey (CISIII) 1998 — 2000, da qual participaram os 15
paises-membros da comunidade européia.

Para levantamento dos dados da Cooperativa adotou-se os seguintes
procedimentos:
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Primeira etapa: elaboragcdo de um roteiro (Anexo 1) para facilitar a
compreensao das perguntas do questionario e compilagao do

organograma de entrada das informagdes;

Segunda etapa: comunicacado verbal com os entrevistados, sobre o
trabalho que estava sendo realizado, expondo o0s objetivos

do mesmo;

Terceira etapa: analise visual do mapeamento de processos da
Cooperativa;

Quarta etapa: envio do questionario, por meio eletrénico, ao Gestor de
Tecnologia Social da Cooperativa;

Quinta etapa: recepcao das informacdes dadas pelo entrevistado.

A estrutura légica do conteudo do questionario da PINTEC segue uma

divisdo por blocos, nos quais os temas da pesquisa estdo organizados, e as

condicdes de habilitacdo dos 13 blocos do questionario podem ser representadas

pelo fluxograma apresentado na Figura 1.

| Caracteristicas da empresa |

Produtos e processos tecnologicamente
nowvos ou substancialmente aprimorados
2001 a 2003

S1M A
I I
Atividades inowvativas FProblemas e chstaculos
I I
Fontes de financiamento das Mudangas estratégicas =
atividades inowvativas organizacionais

Atividades internas de P&D

Impactos das inowvagies

Fontes de informacgao

Cooperagio para inowvagio

Apoio do governo

Fatentes e cutros métodos
de protegaoc

Figura 1. Estrutura I6gica do questionario da PINTEC (IBGE, 2003).
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RESULTADOS

Os resultados apresentados neste trabalho sdo as respostas fiéis
obtidas do entrevistado, através do questionario orientado, realizado
eletronicamente, e através da observagao visual do documento da Cooperativa
denominado de Mapeamento de Processos da Cooperativa.

As linhas “Técnicas avancadas de gestdao” e “Fontes de informacao”

nao foram respondidas.

Respostas aos blocos

Produtos e Processos

Linha 1: CARACTERISTICAS DA EMPRESA

“A Cooperativa COORIMBATA, criada em 1997, sofreu, até 1999

com os problemas que tém sido as causas de insucessos de diversas

cooperativas e associacbes de pessoas de baixa renda no Pais. Seus
fundadores foram pescadores e artesdos de uma comunidade ribeirinha do
municipio de Véarzea Grande — MT. Em 2000, a Cooperativa COORIMBATA,
juntamente com pesquisadores da Universidade Federal de Mato Grosso
(UFMT), estabeleceu uma forma agil de garantir o sucesso de acdes
articuladas com comunidades de baixa renda, formalizando a pesquisa
cientifica como um dos objetivos da cooperativa. A pesquisa cientifica na
Universidade € assim coordenada por um pesquisador cooperado,
formalmente associado a Cooperativa; este pesquisador direciona as suas
pesquisas para a solucdo de problemas tecnolégicos da COORIMBATA e as

executa conjuntamente com outros cooperados que se apropriam dos

resultados obtidos antes de serem publicados.”
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Além desta resposta, através da analise dos documentos da

Cooperativa, foram relacionadas outras caracteristicas:

Nome da Empresa: Coorimbata
Razdo Social: Cooperativa dos Pescadores e Artesdos de Pai André e Bom

Sucesso.

Presidente atual: Sebastiao de Magalhaes

Endereco: Rua Feliciano Galdino, n® 50 — Bairro Porto
Cidade: Cuiaba

UF: MT

Fone/Fax: (65) 3615-2800

Definicdo do Negocio:
O negdcio da Cooperativa é:
I) Gerar emprego e renda para seus cooperados apresentando
solugbes alternativas para agregar valor a produtos tipicamente

regionais e comercializa-los;

1) Ofertar produtos com qualidade e valor agregado aos seus clientes.

A Cooperativa atua com quatro (quatro) Nucleos Produtivos — NP, sendo:
1. Processamento de Peixes: neste nucleo sdo eviscerados peixes do

rio e a espécie Tambacu de criagdes particulares “tanques”;

2. Producao de Humus: producdo de Humus de minhoca. Este produto

é embalado em pacotes plasticos de 2Kkg;

3. Banana: Este NP industrializa a banana (qualidades: Da terra, Prata
e Nanica), transformando essa fruta em dois produtos principais:

Banana chips e palha, e doce de banana;
4. Frutas passas: produz banana, abacaxi € manga passas;

5. Mandioca: mandioca chips e mandioca palha;
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6. Castanha-do-Brasil: embalagem de améndoas na forma natural e
saborizadas.
Misséo:
“Promover o empreendedorismo, a inclusdo social e geragdo de renda para
seus cooperados através da industrializacdo e comercializacdo de produtos
de qualidades que utilizem produtos regionais como matéria-prima oriunda

da agricultura familiar e da pesca artesanal.

A figura 2 mostra a estrutura administrativa da Coorimbata:
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Figura 2. Organograma funcional da Coorimbata.

oy

O Nucleo Gestor da COORIMBATA estad instalado na ARCA
Multincubadora, da Universidade Federal de Mato Grosso, onde estdo arquivados
todos os contratos, convénios, fichas cadastrais e documentos contdbeis da
Cooperativa. A Cooperativa COORIMBATA tem representacdo no Conselho de
Seguranca Alimentar e de Desenvolvimento Local (CONSAD) da Baixada
Cuiabana, no Conselho Nacional de Economia Solidaria, no Conselho Estadual
de Seguranca Alimentar e Nutricional de Mato Grosso (CONSEA-MT) e no Nucleo
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Técnico do Conselho Territorial da Agricultura Familiar da Baixada Cuiabana
(CONTAF-BC). E uma empresa ancora do programa DRS do Banco do Brasil na
cadeia produtiva do peixe. A Cooperativa COORIMBATA também faz parte do
Conselho diretivo do Centro de Pesquisa do Pantanal e é membro efetivo da
ARCA Multincubadora.

Em Mato Grosso, ndo ha tradicdo em associativismo e cooperativismo
entre pessoas de baixa renda. Mais recentemente, acoes de gestao publica, da
iniciativa privada, de féruns (Economia Solidaria, CONSAD, Conselho Territorial
da Agricultura Familiar, etc.) e de pesquisadores académicos, iniciam-se de forma
pouco articulada e tendem a ser conflituosos, impedindo a implementacao de
acoOes integradas para a solucéo de problemas de geracéo de trabalho e renda ou
mesmo de uso sustentavel de recursos naturais. Normalmente, como em o todo
Pais, havia um histérico de insucessos em iniciativas governamentais ou de
entidades de apoio, tais como universidades e ONGs, na estruturacdo de
cooperativas ou associacoes autogestionarias (Priante Filho, 2000).

Em 2000, alguns pesquisadores da UFMT, juntamente com
cooperados da Cooperativa dos Pescadores e Artesdos de Pai André e
Bonsucesso (COORIMBATA), formalizaram no Estatuto da Cooperativa, a
pesquisa cientifica como um de seus objetivos. Esta forma de organizacao
inovadora criou espacos comuns de trabalho nos quais académicos, pessoas de
comunidades tradicionais, pescadores e artesdos da zona urbana, se integraram
voluntariamente no mesmo negécio, tornando as situag¢des de trabalho ainda mais
complexas e promovendo um desconforto intelectual que favoreceu um processo
de “autoincubagdo” de todos os envolvidos. Dentro de uma abordagem
ergologica, é na sua atividade de trabalho que as pessoas constituem para si
universos de pensamento e universos de discurso coletivamente estruturados,
elaborados e transformados. No mundo do trabalho nés nos fazemos reconhecer
nao mais pelo que somos, mas pelo que fazemos. Para Priante Filho et al. (2007),
a perspectiva ergolégica obriga-nos, para compreender e para agir em novo
universo (0 meio de trabalho jamais se repete de um dia para o outro), a colocar

permanentemente em debate e em confronto:

® experiéncias de vida e de trabalho;
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® conceitos, sempre imperfeitos, sempre provisérios, em relagdo a
essas experiéncias, mas indispensaveis para tentar construir alguma coisa

coletivamente a partir desses debates.

A partir de 2003 a Cooperativa COORIMBATA adotou como estratégia
eleger um pesquisador cooperado como Diretor Operacional da Cooperativa que,
juntamente com pescadores ocupantes dos cargos de Presidente e de Diretor
Administrativo Financeiro, ordena as despesas e coordena o0s projetos
executados pela COORIMBATA. Os Conselhos de Administragdo e Fiscal, da
COORIMBATA sao compostos por cooperados que sdo pessoas oriundas das
comunidades, cabendo aos Pesquisadores Cooperados a gestdo conjunta tanto
dos recursos captados junto aos diversos parceiros quanto aos resultados obtidos
de suas operagdes comerciais. As atividades produtivas da COORIMBATA
contam com o apoio formal da UFMT ha varios anos com projetos de extensao,
cadastrados na Pré-Reitoria de Cultura, Extensao e Vivéncia (PROCEV) da
UFMT. Desta forma, toda a estrutura fisica incluindo laboratérios e mesmo
recursos humanos técnicos e cientificos da UFMT ficou disponivel para a
execucao desses projetos.

Com essa nova forma de gerir uma cooperativa, que retune pessoas de
diferentes segmentos sociais, foi possivel estabelecer inovadoras e complexas
relacbes de confianca entre pesquisadores, gestores publicos estaduais,
municipais, grandes empresas de comercializacdo e pescadores profissionais,
artesdos, quilombolas, agricultores familiares e moradores da periferia urbana da
regiao metropolitana de Cuiaba, cooperados ou ndo. Estes tém habilitado a
COORIMBATA a representa-los e atendé-los em diversos projetos (Figura 3).

Um fator a ser destacado na caracterizagdo da COORIMBATA ¢ a
abertura que a mesma tem possibilitado para as atividades de P&D na sua
estrutura operacional. Dessa forma, projetos de pesquisa e de extensdao da UFMT
foram e continuam sendo desenvolvidos como forma de conciliagdo entre a
academia e a necessidade social da presenca desta nas regides extra-muros da
mesma. Essa articulacdo culminou com a figura do Diretor de Tecnologia Social,
que possui a funcdo de exercer a gestdo dos servicos relacionados com a
informagcdo, comunicacédo, planejando, organizando e controlando os programas

sociais da Cooperativa e sua execucao, avaliando resultados para assegurar
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tramitacbes rapidas de informagcdo entre as diversas Unidades, e utilizacdo
adequada do material e processamento das demais atividades dentro da
respectiva Politica de Agao, caracterizando o processo de Difusdo Tecnol6gica na
mesma. Os associados dessas empresas reagem normalmente a executar, como
atividade fim, o chamado trabalho técnico (administracdo, contabilidade, direito,
economia, engenharia, etc..); trabalho esse que é necessario para melhorar a

eficiéncia e a qualidade dos seus produtos e servigos oferecidos.

T e & Cuiaba _|

Mato Grosso

p

CONSAD

Figura 3. Unidade processadora de frutas, em Cuiaba/MT.

Linha 2: PRODUTOS

“ Manga, banana, abacaxi e maga passas;

- Doces de banana e caju em pasta;

- Bananas chips saborizadas (canela, canela e acucar, alho, bacon,
calabresa, churrasco,cebola, queijo, salsa & cebola);

- Mandioca chips (alho, bacon, calabresa, churrasco, cebola, queijo, salsa &
cebola);

- Mandioca palha;
- Pescados congelados e subprodutos de pescados;
- Carne de jacareé;
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- Himus de minhoca”.

A secagem de frutas, ou producao de passas, além de agregar valor ao
produto, prolonga a sua vida util podendo ser armazenada e comercializada fora
da época da safra (Silva, 2009). Neste método diminui-se a umidade do produto
através de aquecimento a temperatura média de 60° centigrados. O aquecimento
do ar de secagem é feito com briquetes feitos com residuo de madeira prensado,
produzido pela Industria de Reciclados Energéticos, instalada no municipio de
Varzea Grande.

Os doces e fritas (Figuras 4 e 5) sdo produzidas na Unidade do bairro
Porto, em Cuiaba — MT, aproveitando-se de frutas tipicas e atipicas produzidas e
comercializadas durante o ano; sendo processados manga, banana, caju, abacaxi
e maca.

O processamento artesanal de frutas passas é uma atividade que exige
bastante mao de obra, sendo, porém, importantissimo para o sucesso de
atividades cooperativas de pessoas de baixa renda.

Com a atuacao dos pesquisadores da UFMT, envolvendo vérias areas
de conhecimento, direcionando suas pesquisas para a solucdo de diversos
problemas, tipico de uma cooperativa de pessoas de baixa renda, foi possivel
obter-se o registro dos produtos, junto ao Servico de Inspecdo Municipal de
Cuiaba.

sy

Figura 4. Doce da banana em barras.
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Figura 5. Bananas chips.

Além das frutas, a Cooperativa COORIMBATA também processa
produtos alimentares de origem animal, derivados de Peixes (Figura 6). Estes sédo
coletados no Rio Cuiaba, por pescadores cooperados, ou ocasionalmente,
principalmente durante a época de reprodugdo dos peixes, € adquirida em
fazendas-criatérios de peixes em tanques. O frigorifico, autorizado pelo Sistema
Estadual de Inspecdo Sanitaria - SISE, fica localizado no Bairro Pai André, em

Varzea Grande.

Figura 6. Processamento industrial de pescados.

Seguindo os principios do total aproveitamento de produtos agricolas, a
COORIMBATA aproveita as partes descartadas das frutas, principalmente
cascas, além dos residuos da atividade frigorifica, que incorporados noutros
ingredientes de decomposicao, produzem humus de minhoca (Figura 7).
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MAIOR RESISTENCIA E SAUDE PARA SUA PLANTA

Figura 7. Himus de minhoca embalado.

Em 2006 a COORIMBATA ganhou dois Leildes Eletronicos e entregou
em torno de 250.000 barras de 15g de doce de banana para a Merenda Escolar
no municipio de Cuiaba. Esta capacidade da COORIMBATA de produzir e de
honrar os compromissos num processo de autogestdo, em uma regido sem
tradicdo de participacdo em empreendimentos coletivos, tem sido fundamental
para a sensibilizagdo de outras entidades para o apoio aos empreendimentos da
Economia Solidaria.

Em 2007 a unidade de processamento de peixe da COORIMBATA foi
registrada no Servico de Inspecdo Sanitaria Estadual de Mato Grosso. Em
funcionamento, a partir de fevereiro de 2007, foram processados e
comercializados peixes de piscicultura, envolvendo diretamente 10 pescadores
cooperados que atuam no recolho de peixes no rio, processamento e
comercializacdo do peixe adquirido de pequenos piscicultores da regido. A
COORIMBATA atua no apoio & comercializagdo do peixe de rio, de modo
articulado com a Colénia de Pescadores Z-5 de Bardo de Melgaco.

Linha 3: INOVADOR

HSI ”
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Analisamos que, comparando-se com as atividades de processamento
de alimentos exercidas pelos cooperados a época da fundacado da Cooperativa,
todos os produtos hoje processados sao inovadores (OECD, 1997). E mais,
houve um incremento gradual no nimero de produtos alimenticios fabricados, a
medida que a Pesquisa e o Desenvolvimento (P&D) foram sendo aceitas pelos
cooperados.

Linha 4: ATIVIDADES INOVADORAS

“ Tipo de secador utilizado;

- Forma de gestdo — auto-gestao;

- Folhas de registro de producdo cooperada;

- Articulaggo com UFMT;

- Parceria com Rede Supermercados MODELO;

- Articulagdo ¢/ CONSAD, CONTAF, QUILOMBOLAS;

- Parceria com Aguacerito Leather Comércio de couros Ltda’.

A unidade de producédo de frutas “passas” conta com dois fornos
desidratadores de frutas de autoria do Nucleo de Tecnologia de Armazenamento
— FAMEV — UFMT, cujo calor se movimenta por convecc¢ao natural, com chaminé
em ziguezague, operando com a utilizacdo de serragem prensada (bricket) como
combustivel. Alguns aspectos ligados a eficiéncia dos secadores de frutas e da
qualidade das passas produzidas no secador baseadas em técnicas de analise
sensorial, foram estudados e publicados por em pesquisas cientificas pela UFMT
(Priante Filho, 2000).

Na Coorimbata, o regime de organizacdo empresarial € de democracia
direta (Autogestdo), isto é, a cooperativa pratica a administracdo pelos
participantes, e as decisbes sdo tomadas em assembléia geral (Figura 8). Este
sistema elimina a hierarquia e os mecanismos capitalistas da organizacao dos

envolvidos.
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Figura 8. Reuniao dos cooperados do frigorifico.

A atividade inovadora Folhas de registros de produgdo cooperada foi
idealizada pelos pesquisadores cooperados, e tem como objetivo principal a
divisdo das receitas entre os cooperados de uma maneira que cada um receba o
equivalente ao esforgo praticado para obtengdo daquela receita. As atividades
sao listadas, desde a aquisicdo da matéria-prima animal ou vegetal até a
producédo final, e cada uma dessas atividades recebe um peso (matematico)
indicado pelos proprios cooperados. Dessa forma, as atividades de maior peso
conferem a quem a praticou, maior renda ap6s a divisdo do lucro de cada
atividade comercial.

A articulacio UFMT-COORIMBATA contradiz dados estatisticos que
mostram o distanciamento das Universidades das empresas. A partir de
experimentos académicos aplicaveis as necessidades da Cooperativa, torna-se
verdadeira a afirmagdo de que a articulagao existe e é passivel de multiplicagao.
Esta articulacao, dentre outros resultados, resultou na obtencao do Prémio FINEP
de Inovacdo Tecnoldgica 2004, com a figura do Pesquisador Cooperado, na
categoria Processo.

Em junho de 2006, através da inovadora atuagado da UFMT, o Banco
da Amazénia (BASA) agraciou o projeto Rede de Colaboracdo Solidaria com R$
168.070,00 para financiamento, pela primeira colocagdo na categoria social no
Prémio Professor Samuel Benchimol.

Atualmente, um grupo de pesquisadores da UFMT dedica-se a
pesquisas buscando alternativas para pessoas de baixa renda, sem, no entanto,
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conseguir encontrar caminhos que considerassem aspectos culturais e
operacionais que possibilitassem a melhoria dos resultados dessas pesquisas e
de processos produtivos aos associados de cooperativas e outros
empreendimentos econdmico-solidarios da regido.

O desenvolvimento da Cooperativa e da referida unidade de
desidratacdo de frutas gerou inumeros problemas com a complexidade apontada
por Singer (2007) e coube aos pesquisadores cooperados articular solugcoes junto
a outros atores sociais, ressaltando a funcdo social da Universidade para o
atendimento das classes menos favorecidas.

Como resultado dessa articulagdo promovida pelos pesquisadores
cooperados, a partir do ano 2000 realizou-se reunides de planejamento
estratégico organizadas pelo diretor presidente da maior rede de supermercados
de Mato Grosso. Essas reunides contaram com a participacdo de pesquisadores
e gestores da UFMT, cooperados da COORIMBATA e de outras cooperativas de
pequenos produtores rurais, com empresarios dos setores atacadistas de frutas,
de distribuicdo e de comercializacdo. Gracas a esta articulacdo e ao empenho de
seus cooperados foi possivel manter em funcionamento as atividades da
COORIMBATA. Vale ressaltar que essa inovadora forma de atuagdo ndo era
ainda reconhecida formalmente na UFMT e houve dificuldades nessa
formalizacdo, tendo em vista que tanto académicos quanto cooperados tendiam a
manter se numa zona de conforto, pois a continuidade do funcionamento das
atividades da COORIMBATA e as pesquisas em andamento apresentavam riscos
que normalmente as pessoas nao estao dispostas a correr.

Em maio de 2001, porém, gracas aos resultados obtidos com a
incorporacao de tecnologia no setor produtivo da Cooperativa, foi formalizado
junto a Pr6 Reitoria de Extensao da UFMT, através do Departamento de Fisica, o
projeto "Viabilizacdo do Processamento de Frutas Para Pequenas Propriedades
Rurais, na Amazénia" (Pereira et al.,, 2001), para apoio as acbes da
COORIMBATA. Uma vez formalizada na UFMT a agdo de apoio a
COORIMABATA e contando com a permanente acgdo articuladora dos
pesquisadores cooperados, diversos pesquisadores e jovens bolsistas de
diferentes departamentos dedicaram se a temas ligados aos projetos executados
nas unidades produtivas da COORIMBATA. Com a integracdo voluntaria de

académicos e pessoas de comunidades tradicionais em um mesmo negdcio,
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como no caso da COORIMBATA, as pessoas de diferentes categorias se
impuseram a necessidade de enquadrar as suas atividades de trabalho de modo
a tirar o melhor partido da experiéncia de cada uma, por menor que ela fosse.

Na perspectiva ergolégica é preciso “ver o trabalho de perto para
colocar os verdadeiros problemas e negociar as solug¢des” (Schwartz; Durrive,
2007). Dessa forma surgiu um ambiente no qual o trabalho ndo estava prescrito.
A partir do compartilhamento das suas atividades de trabalho de pesquisadores,
pescadores, pessoas pobres da zona urbana, empresarios, gestores publicos, etc.
constituiram para si de acordo com Schwartz & Durrive, uma “Entidade Coletiva
Relativamente Pertinente” constituindo “universos de pensamentos e universos de
discurso coletivamente estruturados, elaborados e transformados” (Schwartz;
Durrive, 2007).

Os diferentes atores participantes desta “Entidade”, articulada pela
Cooperativa COORIMBATA e pela UFMT, compartilharam as suas atividades de
trabalho, numa perspectiva ergolégica. Fizeram o uso de si “por si” e “pelos
outros”, para criar e consolidar fortes relacées de confianga mutua e para manter
a motivacao, a partir de uma ligagdo entre pessoas de diferentes categorias, que
compartilharam também os meios de que cada pessoa dispbe para viver sua vida
e para exercer a sua atividade, com respeito matuo. Nessa articulacao, normas de
todos os tipos: quer sejam cientificas, técnicas, organizacionais, gestionarias,
hierarquicas, quer remetam a relacées de desigualdade, de subordinacdo de
poder, em conjunto foram debatidos para chegar a um equilibrio mais ou menos
aceitavel pelo coletivo.

A partir de 2005 surgiram os resultados mais significativos da atuacao
dos pesquisadores cooperados devido ao patrocinio da PETROBRAS ao projeto
“‘Rede de Colaboragdo Solidaria para industrializacdo e comercializacao de
produtos oriundos da pesca artesanal e da fruticultura extrativista e familiar’ que
teve como proponente e executora a Cooperativa COORIMBATA. A partir daquele
ano a COORIMBATA manteve relagdes comerciais, com base nos principios da
Economia Solidaria, com agricultores familiares, quilombolas e ribeirinhos néo
filiados a Cooperativa. Essas comunidades fornecem matéria-prima que garante o
funcionamento das unidades produtivas de processamento de doces, fritas, de
produtos feitos a partir do processamento de pescado e do processamento de
himus de minhoca produzido com residuos sélidos das unidades produtivas.
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A COORIMBATA recebeu também outros apoios financeiros, da
Fundacdo Banco do Brasil através do Programa Desenvolvimento Regional
Sustentavel (DRS) e do Banco da Amazobnia, que foram utilizados para a
montagem das estruturas produtivas e de logistica da COORIMBATA que inclui:
um frigorifico para pescado (jacaré e peixe), uma unidade de processamento de
frutas regionais na forma de passas, chips e doces, uma unidade de producao de
himus de minhoca e uma lancha para pesca sustentavel e turismo, dois
caminhdes e trés motos.

Em relacdo aos Supermercados Modelo, é fundamental a sua
participacdo na Rede, que garante a comercializacao dos produtos oriundos das
diferentes unidades produtivas seguindo os principios do Comércio Justo. Os
resultados financeiros destas operacdes garantem a renda das pessoas
envolvidas nos processos produtivos, seja o produtor primario (agricultor ou
pescador) ou o cooperado que atua nas unidades produtivas em qualquer uma de
suas etapas.

Nas unidades produtivas do pescado, frutas e hUmus tém se priorizado
a insercao da propria comunidade local onde a unidade esta inserida. Gragas a
parceria com a Universidade Popular Comunitaria — UPC, os seus estudantes
também tém se inserido nos processos produtivos da COORIMBATA, seguindo
0os principios do cooperativismo de autogestdo e livre adesdo. Com o
desenvolvimento do Projeto Rede de Colaboracdo Solidaria, patrocinado pela
PETROBRAS, foi possivel implantar as quatro unidades produtivas da
COORIMBATA (pescado, himus de minhoca, doces/chips e passas), criar cinco
médulos de plantios comunitarios no Quilombo de Mata Cavalo, no municipio de
Nossa Senhora do Livramento - MT, e principalmente fazer a integracdo de
diversas acbes de diferentes esferas governamentais (municipal, estadual e
federal), interligando projetos de inclusdo social e geracéo de renda no Estado de
Mato Grosso, ampliando consideravelmente a abrangéncia do Projeto Rede de
Colaboracao Solidaria e potencializando os resultados dessas diversas acoes,
além da consolidacdo da Cooperativa COORIMBATA como um modelo a ser
reaplicado em nosso Estado.

Sendo a COORIMBATA entidade fundadora e com representacdo na
Associacao Consoércio de Seguranca Alimentar e Desenvolvimento Local da
Baixada Cuiabana — CONSAD BC, esses objetivos foram entdo incluidos no
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projeto Agregacdo de Valor a Producdo Através da Agroindustrializagdo, do
CONSAD BC. Foram firmados convénios entre o Governo do Estado de Mato
Grosso, a COORIMBATA e as Prefeituras Municipais de Cuiaba e de Varzea
Grande para a execucdo desse Projeto. Esse projeto do CONSAD BC esta em
execucao e propicia a viabilizacdo de outros empreendimentos solidarios a partir
da experiéncia da Cooperativa COORIMBATA. Gragas a esta estratégia de
atuacao, foi possivel consolidar o CONSAD BC. Este Consércio destaca se a
nivel nacional por ser o primeiro CONSAD a ter personalidade juridica, inclusive
com CNPJ. Foram aprovados outros projetos (“Abatedouro de Frangos Colonial”,
“Bacia Leiteira — Aquisicdo de Resfriadores; Capacitacdo de Agricultores
Familiares e Técnicos” e “Producao, Processamento e Comercializacdo da
Mandioca”) junto ao MDS cabendo & COORIMBATA o papel de fundamental
importancia na articulacéao e elaboragao dos referidos projetos.

A COORIMBATA teve uma importante atuacdo na integracdo das
acoes do Conselho Territorial da Agricultura Familiar da Baixada Cuiabana
(CONTAF-BC) com as acbes do CONSAD BC. Assim, os projetos da acao
territorial ligados ao Ministério do Desenvolvimento Agrario (MDA) passaram a ser
feitos de forma a potencializar os projetos do CONSAD BC.

Linha 5: FONTES DE FINANCIAMENTO

“ PETROBRAS;

- Banco da Amazénia - BASA;

- Ministério de Desenvolvimento Social;

- Governo do Estado de Mato Grosso/FUPIS;

- Prefeitura Municipal de Cuiaba;

- Prefeitura Municipal de V. Grande;

- Fundacao de Amparo a Pesquisa do Estado de Mato Grosso - FAPEMAT;
- Conselho Nacional de Pesquisa - CNPq.”
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As fontes de financiamento que a COORIMBATA vem utilizando
retratam os esforcos para a construcdo de ambientes institucionais favoraveis,
isto &, novas linhas de financiamento, enfim, novos arcaboucos institucionais que
envolvem nao s6 o governo local, como as demais instancias politicas da
Federacao.

Através da realizacdo de editais e de concursos, o Governo brasileiro
vém procurando desenvolver uma estratégia que articule atores sociais capazes
de mudar a légica perversa da desigualdade a que ainda sdo submetidos
trabalhadores e pequenos produtores. A COORIMBATA tem alcancado resultados
brilhantes em relacdo a participacdo em editais e concursos, tendo destaque
nacional na aplicacdo de Tecnologia Social. E vencedora de Prémio
PETROBRAS, prémio FINEP, financiamentos sociais, editais de governo (MDS,
MEC, etc..) e recentemente do vencedor do Prémio ODM.

Linha 6: ATIVIDADES INTERNAS DE P&D

“ Criacao e otimizacao de secador de frutas com chaminé em ziguezague;

- Andlise da qualidade de frutas passas produzidas pela cooperativa e
comparacdo com produtos ja comercializados em grandes redes de
supermercados;

- Andlises de perigos e pontos criticos de controle no processamento
artesanal de frutas desidratadas;

- Caracteristicas do oleo da semente de manga através de ressonancia
nuclear magnética (RNM), em parceria com UFRJ;

- Estudo de ponto de maturacdo do abacaxi para producdo de passas.”

A formalizacdo da pesquisa cientifica como um dos objetivos da
cooperativa tem permitido que as atividades produtivas da mesma sejam
referéncias na utilizagdo da CTl em empreendimentos sociais. No Brasil, ha
consenso de que a atividade inovativa brasileira & insuficiente como elemento
propulsor do crescimento econdmico, da geracao de emprego, da renda e do bem
estar da populacdo (Tironi, 2005). Essa articulacdo entre a academia e as
comunidades (Figura 9) evidenciada no caso COORIMBATA demonstra
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claramente que é possivel que as instituicdes de pesquisas nao fiquem isoladas e
possam tratar de se vincular mais fortemente ao setor produtivo, tornando-se mais
relevantes e conseguindo, a0 mesmo tempo, mais apoio e recursos necessarios a
resolucao de necessidades de cunho sociais.

Figura 9. Discentes pesquisadoras do curso de Nutricado da UFMT.

Linha 7: IMPACTOS DAS INOVACOES

“ Foi efetuado um depdsito de patente do secador de frutas com chaminé
em ziguezague,

- Foram produzidas 5 dissertagcbes de mestrado e 1 monografia de
concluséo de curso sobre temas ligados ao setor produtivo da COORIMBATA;

- Foi reativada a Cooperativa COORIMBATA, a partir de um processo
inovador de autogestdo de um empreendimento, envolvendo académicos e
comunidades tradicionais;

- A COORIMBATA passa a atuar como promotora de acées articuladas entre
universidades, comunidades tradicionais, empresas de comercializagcdo, setor

publico federal, estadual e municipais.”

O numero de patentes € uma medida que auxilia a avaliagdo da
capacidade de inovagao de um Pais e expressa o potencial de transformacédo dos

53



FCNA-UP Marcio Gongalo de Lima

avancos cientificos em aplicagdes comerciais ou inovagdes. No Brasil, esses
valores ainda estdo aquém dos valores obtidos por paises como a Espanha,
China e India, reconhecidos como recém emergentes em equilibrio cientifico e
econdmico.

O registro de patente - Secador de Produtos Agricolas com chaminé
em ziguezague. 1998. Patente: Modelo de Utilidade. n. MU7801340-2, "Secador
de Produtos Agricolas com chaminé em ziguezague - efetuado pela
COORIMBATA indica a potencialidade que os pequenos empreendimentos
econbmico-sociais possuem para contribuir com o aumento no nivel de
desenvolvimento da Ciéncia e Tecnologia no Brasil, possibilitando, inclusive,
impactos muito significativos em termos de nimeros de marcas, registros e de
patentes.

Caron (2004) diz que no Brasil falta uma acdo pr6-ativa das
universidades, dos centros de pesquisas e das entidades publicas no apoio e
extensao tecnoldgica as pequenas e médias empresas; e continua, afirmando que
os beneficiados sdo somente as grandes empresas e raramente as pequenas e
médias. Os impactos cientificos conseguidos pela acdo da academia no trabalho
da COORIMBATA, onde foram produzidas 5 dissertacdes de mestrado e 1
monografia de conclusdo de curso, indicam uma forma de alianga das
Universidades com Empresas, na busca pela inovacdo através da C&T,
contrariando dados nacionais que indicam a pouca interacdo Universidade-
Empresa. Este resultado somente foi alcangcado através do envolvimento fiel e
responsavel entre os académicos e as pessoas da Comunidade que acreditaram
nesse relacionamento em forma de parceria, onde o principal objetivo é a
sustentabilidade econdmica de familias através de seus esforgcos, baseado em
aplicacoes cientificas e ao mesmo tempo de senso comum comunitario.

Somente a forma de organizacdo da COORIMBATA ja a credencia
atualmente como promotora de acbes articuladas entre universidades,
comunidades tradicionais, empresas de comercializacdo, setor publico federal,
estadual e municipal; mesmo que os indicadores econémicos ainda nao estejam
definidos em funcdo das variagdes decorrentes das dificuldades para inovar
(organizacao e realizacdo), comuns em qualquer esfera de empreendimento. A
Cooperativa dos Pescadores e Artesdos de Pai André e Bonsucesso
(COORIMBATA) continua compatibilizando as necessidades mais urgentes das
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comunidades atendidas pelo Projeto “Rede de Colaboragdo Solidaria para
Industrializacdo e Comercializagdo de Produtos Oriundos da Pesca Artesanal e
da Fruticultura Extrativista e Familiar’ (identificado como Rede de Colaboragéao
Solidaria) com outras iniciativas e oportunidades de outras entidades
governamentais ou ndo, que atuam na inclusao social.

Para estabelecer e consolidar a Rede de Colaboracdo Solidaria no
Estado de Mato Grosso, a COORIMBATA adequou as atividades do Projeto
durante o primeiro ano de execucao (de fevereiro de 2005 a fevereiro de 2006) de
forma a integra-las com as atividades de outros projetos e acdes de incluséo
social desenvolvidas no Estado, na busca de formalizagdo de novas parcerias
para potencializar as referidas acdes. A disseminacdo das experiéncias e
possibilidades da COORIMBATA a outras comunidades é talvez o mais
importante impacto das inovag¢des, em fungdo do alcance de um maior nimero de

pessoas atingidas e satisfeitas pelos projetos da Cooperativa.

Linha 8: RELACOES DE COOPERACAO PARA INOVACOES

Né&o respondido.

Apesar de nao respondido, € muito visivel e destacam-se as relacoes
de cooperagdo para inovagdes da Coorimbatd ao analisarmos os caminhos e
atores participantes desse importante sistema de organizacao, que é a Rede de
Colaboracdao Solidaria para Industrializacdo e Comercializacdo de Produtos
Oriundos da Pesca Artesanal e da Fruticultura Extrativista e Familiar.

A figura 10 mostra a articulacao entre os atores que se relacionam para

a cooperacao neste estudo de caso.
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Figura 10. Atores de cooperacao da Rede de Colaboracao Solidaria — MT.

Fica demonstrado muito claramente como a administracdo da
Cooperativa imaginou que devesse funcionar a relacdo de cooperagao entre os
diversos atores do tripé helicoidal Empresa — Universidades — Governos, e
continua buscando a interacdo verdadeira entre os participantes desse sistema.
Com algum esforgo organizacional os resultados dessa busca tem sido positivos
em relagdo a participacao de todos nos projetos da COORIMBATA.

Linha 9: APOIO DO GOVERNO

“ Petrobras FOME ZERO;

- Ministério do Desenvolvimento Social, através do projeto “AGREGACAO
DE VALOR A PRODUCAO ATRAVES DA AGROINDUSTRIALIZACAO”, do
Consorcio de Seguranga Alimentar e Desenvolvimento Local — CONSAD BC;

- Através da COORIMBATA e da ARCA Multincubadora, que sdo projetos
institucionais de pesquisa ou de extensdo da UFMT, a Universidade Federal de
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Mato Grosso disponibiliza seus laboratdrios, recursos materiais € humanos,
para o apoio as atividades dos projetos da cooperativa e de seus parceiros. Ha
atualmente uma grande articulagdo para a elaboragcdo de novos projetos de
pesquisa e extensdo que atendam, de forma articulada, as demandas de
comunidades tradicionais, de empreendimentos econbmico-solidarios de
gestores publicos e o0s interesses da academia;

- Projeto de Promogdo do Desenvolvimento Local e Economia Solidaria
(PPDLES) — TEM:;

- Governo do Estado — FUPIS”

Segundo Marques (1999), a aplicacao de mérito social na avaliacdo da
C&T era operada mais na defesa de interesses especificos de cientistas do que
como critério de escolha de prioridades sociais para o financiamento publico; mas
que atualmente existe uma tendéncia ao reconhecimento de que a pesquisa
financiada com recursos publicos tem por obrigagcdo originar contribuicoes
imediatas e substantivas ndo apenas para a riqueza nacional, como para a
qualidade de vida e o ambiente.

A COORIMBATA tem utilizado a participacdo em Editais de Projetos
nas areas sociais dos Governos Estadual e Federal para obtencao de recursos
financeiros que apdiem a implementacdo das acdes produtivas de seus
cooperados. Dessa forma é criado um ambiente favoravel a Inovacdo na
Cooperativa com a participacao do Governo através do financiamento de projetos

sociais.

Linha 10: PATENTES E OUTROS METODOS DE PROTECAO

“ Secador de Produtos Agricolas com chaminé em ziguezague. 1998.
Patente: Modelo de Utilidade. n. MU7801340-2, "Secador de Produtos

Agricolas com chaminé em ziguezague".
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Patente € um direito exclusivo, concedido ao autor de uma invencao
para a exploragdo desta; o reconhecimento da patente impede, durante um
periodo determinado, que a invencao seja utilizada, sob qualquer forma, por parte
de uma terceira pessoa. Consegientemente, € um objeto de comercializacéo
sujeito a principios juridicos nacionais e internacionais (Saenz et al., 2002).

O Nucleo de Tecnologia em Armazenamento da Faculdade de
Agronomia e Medicina Veterinaria da UFMT em parceria com o Departamento de
Fisica da mesma Universidade desenvolveu e patenteou o Secador com chaminé
em ziguezague, para desidratagdo de frutas. A patente foi concedida em 1998
(Priante Filho, 2000).

Este fato também mostra a potencialidade que pequenos
empreendimentos sociais possuem para o aumento da demanda em C&T e
concretizacao de inovagoes, sejam elas incrementais ou radicais.

Além dessa Patente, a COORIMBATA conseguiu registrar sua Marca.
A concesséo foi dada pelo Instituto Nacional de Propriedade Industrial — INPI - em
26/12/2007, com validade até 26/12/2017. Isso significa que os seus produtos
agora possuem identidade prépria, sendo que esta marca pode se tornar um fator

decisivo na escolha pelo consumidor.

Organizacao

Linha 1: MUDANCAS ESTRATEGICAS E ORGANIZACIONAIS

“A COORIMBATA participa voluntariamente no apoio e na elaboracao dos
projetos de geracdo de renda e de inclusdo social de diversas entidades
governamentais ou ndo, sempre visando a articulagdo entre os projetos. Esta
participacdo de COORIMBATA é feita com o méximo de transparéncia
possivel, através da troca de informagées por internet e mesmo participando de

diversos foruns.”
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Linha 2: INOVADOR

“SIM”

Essa articulacdo entre projetos que a COORIMBATA busca para a
solucdo de seus problemas e de outras comunidades é o objeto da RTS — Rede

de Tecnologia Social.

Linha 3: MUDANCAS NA ESTRATEGIA CORPORATIVA

“O processo de comercializacdo dos produtos e as demandas das
comunidades envolvidas, gracas a existéncia de vinculos estatutarios entre
pesquisadores e a Cooperativa, fortaleceram vinculos perenes entre as
entidades envolvidas. A superacdo das dificuldades surgidas devido a
deficiéncia na logistica, a falta de perfil empresarial das comunidades
beneficiarias e ao grande contraste entre os estagios organizacionais das
entidades envolvidas, foi feita coletivamente e com grande transparéncia, em

inumeras reunibes de planejamento estratégico.”

A estratégia corporativa da Coorimbatd parte da associacdao de
pessoas que desejam obter algum meio de vida ou de renda por intermédio do
trabalho. Segundo Lassance Jr et al., (2004) tais experiéncias apresentam se
como alternativa de geracao de trabalho e renda para milhares de pessoas, que
devido a reestruturacao produtiva impulsionada sobretudo pela globalizacao e
pela “revolucéo digital”, véem-se fora do mercado de trabalho. Isso porque, se tais
pessoas se apresentam como desqualificadas e incapazes de atender as
exigéncias cada vez maiores de capacitagdo, habilidades e competéncias
apresentadas como pré-requisitos para a obtencdo de um posto de trabalho no
mercado formal, muitas vezes tém competéncias Unicas, como a capacidade de
elaborar produtos artesanais, ou podem facilmente desenvolver outras
competéncias, relativamente simples, que lhes permitam prover renda e dessa

forma sobreviver.
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Como apoio na solucao de problemas, o Pesquisador Cooperado
participa dentro do negécio e assume 0s seus riscos. Disponibiliza os seus
préprios recursos para o desenvolvimento e a garantia de funcionamento da
Cooperativa. Atua ativamente em diferentes ambientes de trabalho promovendo,
simultaneamente, o desenvolvimento dos conhecimentos da eficiéncia das
atividades produtivas decorrentes de avancgos tecnolégicos e de melhorias
organizacionais. A convivéncia nas relacoes de trabalho possibilita condicoes
concretas de criagdo e consolidagcdo de fortes relacbes de confianca entre
diferentes atores tanto de comunidades marginalizadas como da academia,
empresas privadas, poder publico e de Organizacdes Nao Governamentais.

O Pesquisador Cooperado constitui um novo modelo de investigacao
participativa. Tem grande poder de sensibilizacdo de académicos para atuarem
de modo articulado com outros atores para direcionar suas pesquisas para
promover o desenvolvimento local sustentavel. Assim, ha a possibilidade real de
atuarmos e vivenciarmos experiéncias semelhantes em outras regides do Brasil
para reaplicacdo da Tecnologia Social Pesquisador Cooperado. O projeto
apresentado ao Programa de Patrocinio do Banco do Brasil 2011 foi para a
obtencdo de recursos para que encontros semelhantes possam ser realizados em
outros locais do Brasil, para a reaplicacao da tecnologia social do Pesquisador

Cooperado em outros empreendimentos econémicos solidarios.

Linha 4: MUDANCAS NOS CONCEITOS/ESTRATEGIAS DE MARKETING

“O processo de comercializacdo dos produtos e as demandas das
comunidades envolvidas fortaleceram vinculos perenes entre as entidades
envolvidas, gracas a existéncia de vinculos estatutarios entre pesquisadores e
a Cooperativa. A Rede de Supermercados MODELO, uma grande empresa de
comercializacdo, a UFMT, setores governamentais e comunidades
organizadas, passaram a ter vinculos institucionais que foram sendo
construidos coletivamente com base numa nova logica de sustentabilidade

econbmico-social e ambiental”
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Segundo o documento ‘Plano de Comercializacdo da Cooperativa’ “a
Cooperativa efetua as suas vendas de forma direta (da industria ao varejista), e
utiiza um vendedor cooperado. Todavia, o cooperado responsavel pela
comercializacdo dos produtos ndo possui foco na comercializagao e exerce outras
fungcdes como entrega dos produtos vendidos, compra de matéria-prima,
recebimentos entre outras.”

Em relagcdo aos métodos de comunicagdo o mesmo documento revela
que “a Cooperativa possui forte penetracdo na imprensa local e até mesmo
nacional, sendo a comunicacao institucional um grande ponto forte. Por outro
lado, a comunicagcdo com o cliente é deficitaria. Nao é realizada nenhuma agéao
ativa para divulgar os produtos da Cooperativa. A comunicacdo concentra-se no
ponto de venda por meio da embalagem do produto. Porém, ha deficiéncias na
exposicdo de seus produtos e na divulgacdo para os funcionarios dos
supermercados (MODELO).”

Sao fatores a serem aperfeicoados nessa busca da consolidacao da

estrutura cooperativa como modelo de inclusao social.

Linha 5: MUDANCAS NA ESTETICA DE PRODUTOS

“Layout das etiquetas e embalagens feitas pela GMA propaganda, empresa
de propaganda da Rede de Supermercados MODELO, sem custos para a
COORIMBATA. Layout e caracteristicas das embalagens contam com a

orientagdo de pesquisadores do Depto. de Nutricdo da UFMT.”

A adocdo de etiquetas e embalagens preenchidas com cores e
desenhos objetivou adequar os produtos Coorimbata as necessidades de
mercado, visto que tais produtos possuem concorrentes de renome na esfera
nacional. A parceria com uma empresa privada mostra a viabilidade desse
entrelagamento, somados ao auxilio da academia, através da Pesquisa e da

Extensao universitaria.
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Linha 6: NOVOS METODOS DE CONTROLE E GESTAO

“As deficiéncias nos controles de ingressos e dispéndios pelos cooperados,
foram superadas com a implantacdo de um software de gestao administrativo
financeira, pelo Nucleo Gestor do Setor produtivo da Cooperativa, que funciona
na ARCA Multincubadora, localizada no Campus da UFMT. Cada unidade
produtiva da COORIMBATA tem um computador, operado pelos cooperados,
interligado com um servidor localizado na ARCA Multincubadora, onde sdo

feitos os lancamentos.”

Em 29/09/2006 foi entao criada a ARCA Multincubadora no Campus da
UFMT com o apoio de diversas entidades como a UFMT, a COORIMBATA, a
Rede de Supermercados MODELO, o Sistema de Crédito Cooperativo (SICREDI),
a Prefeitura Municipal de Varzea Grande, o MT Fomento e a Secretaria de Estado
de Ciéncia e Tecnologia (SECITEC), tendo como destaque a Incubadora de
Tecnologia Social, para incubagao de empreendimentos da Economia Solidaria. A
Cooperativa COORIMBATA esta sendo incubada pela ARCA Multincubadora.
Criou-se assim um processo continuo de trocas de experiéncias e conhecimentos
dos cooperados coordenadores de projetos com o0s cooperados dos setores
produtivos e dos Conselhos Fiscal e de Administracdo habilitando-os a se
apoderarem do sistema de gestdo da COORIMBATA, na légica da auto-gestao.

A decisdo dos cooperados da COORIMBATA pela informatizagdo da
gestdo administrativo-financeira com destaque pelos pescadores profissionais
artesanais, representa uma das maiores inovacoes propiciadas pelo Projeto Rede
de Colaboragdo Solidaria, sendo prova do avanco no que se refere a incluséo
digital das comunidades beneficiarias do Projeto. Isto certamente propiciara uma
mudanca de paradigma que influenciara positivamente muitos outros
empreendimentos econdmico-solidarios de Mato Grosso.

Um dos importantes resultados do Projeto Rede de Colaboracao
Solidaria foi a criagdo da ARCA Multincubadora, que funcionou até o inicio de
2010 no Campus da UFMT. A ARCA Multincubadora, associagao civil sem fins
lucrativos, foi constituida por quatro incubadoras, com destaque para a
Incubadora de Tecnologia Social. Esta Incubadora atendeu a demanda das
entidades parceiras da Rede de Colaboracdo Solidaria, implantada pela
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Cooperativa COORIMBATA e UFMT na regido, criando uma estrutura em
condicbes de coordenar a ampliacdo, o fortalecimento e a manutencdo das
parcerias articuladas pela COORIMBATA. A ARCA Multincubadora viabilizou a
implantacdo na UFMT do Programa de Extensao “Sistema Integrado de Inovacao
Tecnolégica Social” - SITECS. Esse Programa tem como base o Programa de
Economia Solidaria em Desenvolvimento da Secretaria Nacional de Economia
Solidaria - SENAES. Consiste na criacdo de um Nucleo Gestor constituido pelas
entidades parceiras da Rede de Colaboracao Solidaria e por um Ndudcleo de
Assisténcia Técnica aos Empreendimentos de Econémicos Solidarios — NATES,
constituido por profissionais experientes reconhecidos por liderancas ligadas a
agricultura familiar ou pescadores profissionais, ou que desenvolvam atividades
ligadas a comercializagcdo, com base nos principios do Comércio Justo e que ja
atuam em acgdes produtivas e de gestdo de empreendimentos sociais ou de
programas de inclusdo social, geracado de renda e de desenvolvimento local em
Mato Grosso. Esses profissionais atuam através de “Consultoria Vivencial”,
estratégia desenvolvida a partir da forma de interacdo do Pesquisador
Cooperado.

Os empreendimentos incubados mantém uma administracao
descentralizada; porém, compartilham estruturas produtivas, de comercializacéao e
gestao atuando em Rede, gracas a acao do NATES e do Nucleo Gestor.

Em janeiro de 2010 as ag¢des da ARCA Multincubadora, no que se
refere a atuacdo de pesquisadores e a utilizacdo da estrutura da UFMT,
transformaram se num Programa do Escritério de Inovacao Tecnoldgica — EIT da
UFMT.
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CONCLUSOES

1) Os resultados alcancados pela Coorimbata tém como base a
pesquisa em Ciéncia e Tecnologia, o que reforca a necessidade da maior
aproximacéao da Universidade com Empresas que desejam a Inovagao.

2) A gestao de projetos da Cooperativa tem permitido a realizagdo de
diversas Inovagdes na sua estrutura, permitindo, inclusive, a identificacdo dos
fatores que levam a essas Inovagdes, tais como, atividades inovadoras, fontes de
financiamento, atividades de P&D, apoio do Governo e métodos de protecao.

3) O modelo organizacional adotado pela COORIMBATA é passivel de
ser usado como referéncia por outras comunidades e até mesmo na formulagao
de politicas publicas, que visem a minimizacdo do déficit social causado por

modelos econdmicos excludentes.
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IV. CAPITULOII

Andlise da Possibilidade de Implementaciao da ABNT NBR ISO 22.000:2006
na Cooperativa COORIMBATA com Base nas Boas Praticas de Fabricacio

RESUMO

A ABNT NBR ISO 22.000:2006 é uma ferramenta que especifica os
requisitos necessarios para que exista a garantia de que os alimentos sejam
produzidos de uma forma segura para o consumo humano. Ela destaca a
preocupacao com a presencga de contaminantes na cadeia produtiva do alimento
e indica medidas preventivas a presenca dos mesmos evitando danos a saude do
consumidor por meio de uma lesdo ou doenca. A COORIMBATA é uma
cooperativa que tem em seu eixo promover 0 a inclusao social e a geragao de
renda para os seus cooperados através da industrializacdo de produtos que
utilizem matéria-prima oriunda da agricultura familiar em Mato Grosso e da pesca
artesanal. Buscou-se, através da pesquisa e extensdo universitaria a
implementacdo de ferramentas de gestdo da qualidade, para que os produtos
industrializados pela Coorimbata tenham aceitagdo no mercado e atendam as
exigéncias da legislacdo sanitaria. Baseado na norma ABNT NBR ISO
22000:2006 e utilizando check-fist da ANVISA, foi realizado um diagndstico dos
itens que compde o Programa de Pré-requisito — Boas Praticas de Fabricacao, na
unidade processadora de frutas da Coorimbata. Percebeu-se a necessidade de
canalizagdo de esforcos para a melhoria do Programa de Pré-requisitos da
unidade diagnosticada.
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ABSTRACT

The ISO 22000:2006 is a tool that tool that specifies the
requirements necessary to ensure that foods are produced safely for human
consumption. This ISO detaches the concern with the presence of contaminants in
food productive chain and indicates preventive measures to avoid health damage.
The COORIMBATA is a co-operative that promote social inclusion and income
generation for their associates by the industrialization of products manufactured
with raw materials from familiar agriculture and artisanal fishing at Mato Grosso
State. By the university research and extension it was sought the implementation
of quality management tools for COORIMBATA production in order to ensure
acceptance in the market and accomplishment with the demands of sanitary
legislation. Based in the ABNT NBR ISO 22000:2006 and using ANVISA check-
list, it was developed a diagnosis Pre-requisite Program - Good Manufacturing
Practices at the fruit processing unit of COORIMBATA. In this work was clear the
need to focus efforts to improve the Pre-requisite Program of the unit evaluated.
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INTRODUCAO

A partir dos anos 90 e mais intensamente com o advento da
globalizacéo e o fortalecimento da Organizacdo Mundial do Comeércio, a industria
Brasileira viu-se frente a um subito e intenso desafio para melhorar a qualidade de
seus produtos e servicos (Rede Metroldgica, 2005). Contribuiram para isso a
abertura da economia com reducdo de barreiras protecionistas e crises
econbmicas mundiais, como o colapso da Unido Soviética, que livrou o mundo da
Guerra Fria. Na sequéncia destes acontecimentos, ndo sé as grandes empresas
de paises desenvolvidos, mas também as pequenas empresas usufruiram de um
ambiente compulsério e ao mesmo tempo oportuno para geragao de mecanismos
de confiabilidade e definicdo de marcas de qualidade.

Formalmente foram criados os processos de “Avaliacdo de
conformidade”, dos quais se destaca a “Certificacao de Produtos”; que no Brasil é
regulamentado pelo Sistema Nacional de Metrologia, Normalizacdo e Qualidade
Industrial — SINMETRO — com coordenacgao operacional do Instituto Nacional de
Metrologia - INMENTRO, e que influencia diretamente o alcance da
competitividade das empresas através da garantia de seus processos e produtos,
entre eles, os géneros alimenticios (Rede Metrolégica RS, 2005).

Culturalmente relaciona-se o tema da Qualidade e/ou Seguranca de
alimentos a grandes empresas, principalmente as exportadoras, que programam
tais sistemas de maneira compulséria na maioria das situacbées (Celaya et al.,
2007). Os pequenos e micro-empreendimentos ficam a margem; e muitos fatores,
além dos culturais, proporcionam este fato. Na Unido Européia, a politica
alimentar é baseada em alimentos com altos padrdes de seguranga, com o intuito
de proteger a saude dos consumidores. Como resultado desta prioridade, a Unido
Européia desenvolveu um novo conceito de regulamentacdo para alimentos, que
culminou com o Livro Branco sobre Seguranca Alimentar. Este documento
descreve um conjunto de acdes necessarias para completar e modernizar a

legislacdo da EU no ambito da alimentacdo e nutricdo. O tema da Seguranca
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Alimentar € organizado de forma coordenada e integrada, levando em
consideracao todos os aspectos, desde a producdo primaria até a mesa do
consumidor (Doménech et al., 2011).

Para Violaris et al. (2008), o desenvolvimento e implementacdo de uma
ferramenta para gestdo da seguranca alimentar passa por algumas etapas
necessarias: obtencdo de um sistema de gestdo pratico e que atenda as
necessidades especificas da empresa; suporte financeiro para a implementacao
de Boas Praticas; comprometimento de governos em estabelecer comunicagao
com os envolvidos no setor alimentar, em especial as pequenas empresas;
comprometimento da industria em promover a higiene dos alimentos e sistemas
de seguranca como o APPCC, incluindo um sistema de informacdo de facil
acesso a pequenas empresas que permita a criacdo de uma rede de auto-ajuda
para divulgacédo de experiéncias e conhecimentos.

Em 1997 um grupo de pescadores e artesdos do municipio de Varzea
Grande — Mato Grosso — fundou uma Cooperativa para organizar suas acoes,
baseadas na articulagdo entre os seus integrantes. Nasceu a COORIMBATA,
uma cooperativa cuja missdo € promover o empreendedorismo, a inclusdo social
e geracdo de renda para os seus cooperados através da industrializacdo e
comercializacdo de produtos de qualidade que utilizem produtos regionais como
matéria-prima oriunda da agricultura familiar e da pesca artesanal.

A Cooperativa atua com trés Nucleos Produtivos — NP, sendo:

1) Processamento de peixes e jacarés: neste nucleo sédo eviscerados
peixes do rio e a espécie Tambacu de criacdes particulares - “tanques”; e jacarés
criados em cativeiro da Cidade de Poconé — MT;

2) Producao de Humus: produgcao de Hiumus de minhoca. Este produto
€ embalado em pacotes plasticos de 2 kg;

3) Frutas desidratadas, fritas (chips) e palhas: incluindo as de

mandioca; doces e castanha-do-Brasil natural.

A estrutura criada na Cooperativa COORIMBATA com a formalizagao
do Pesquisador Cooperado deu a credibilidade necessaria para que a

Cooperativa pudesse ser apoiada pelo Programa Desenvolvimento e Cidadania
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da PETROBRAS (BRASIL), que ja investiu mais de 1 milhdo de reais a partir de
2005. Ressalta-se que a gestdo desses recursos foi feita por um pescador
profissional artesanal como Presidente da COORIMBATA e por um Pesquisador
Cooperado, que é Diretor Operacional da Cooperativa (Lima et al., 2008).

Segundo a Rede Metroldgica RS (2005), avaliacdo de conformidade é
definida como um processo sistematizado, com regras pré-estabelecidas,
devidamente acompanhadas e avaliadas, de forma a propiciar um grau adequado
de confianca de que um produto, processo ou servi¢o, ou ainda um profissional,
responde aos requisitos pré-estabelecidos em normas ou regulamentos. Entre
outras agdes de avaliacado da conformidade, normalmente envolve-se: selecao da
norma ou regulamento, coleta de amostras, realizagcdo de ensaios, realizacao de
inspecgdes, realizagdo de auditorias ao sistema da qualidade do fornecedor,
avaliacao e acompanhamento do produto no mercado. Os objetivos da avaliacdo
da conformidade sao responder as preocupacdes sociais de relacao de confianca
com o consumidor, e, ndo tornar a qualidade, um 6nus para a produgao. Elas
podem aumentar a participacdo de empresas no mercado e a produtividade
média das mesmas (Neto, 2003).

Os cinco mecanismos utilizados numa avaliacdo sao: a certificacao, a
declaragao do fornecedor, a inspecao, a etiquetagem e o ensaio. Os Organismos
de certificacao de produtos — OCP sao organismos que efetuam a certificacao da
conformidade de produtos nas areas voluntaria e compulséria, com base em
regulamentos técnicos ou normas brasileiras, regionais e internacionais. Os OCP
representam um importante papel na avaliagdo da conformidade, pois lhes cabe o
relacionamento com a empresa que deseja avaliar a conformidade do seu produto
por um organismo de terceira parte (Rede Metroldgica, 2005).

O processo de avaliacdo da conformidade é bastante abrangente, e
muitas vezes o0s setores organizados da sociedade ou outras entidades
governamentais estabelecem as suas as proprias acées no sentido de responder
a um requisito especifico, como a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria -
ANVISA, que atua, entre outras areas, no setor de Alimentos. A sua finalidade é
promover a protecdo da saude da populagédo por intermédio do controle sanitario
da producao e da comercializacao de produtos e servicos submetidos a vigilancia
sanitaria, inclusive dos ambientes, dos processos, das matérias-primas e

ingredientes, e das tecnologias com eles relacionados.
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Neste setor da economia, sdo realizadas atividades de inspecdo em
estabelecimentos que elaboram produtos alimentares de origem animal e vegetal.
As inspecdes sao realizadas para a verificagdo de um estabelecimento, produto e
sistemas de controle de produtos, matérias-primas, processamento e distribuicao,
com enfoque na preservacao da saude do consumidor e na garantia preventiva da
conformidade dos produtos e processos, nos diversos elos das cadeias agro-
produtivas e dos agronegécios.

As inspe¢des de produtos de origem animal sdo realizadas pelo
Servico de Inspecao Federal — SIF, e a Secretaria de Defesa Agropecuaria — DAS
— normatiza e supervisiona as atividades de defesa, fiscalizacédo, inspecdo de
produtos e analises laboratoriais de produtos alimentares de origem vegetal.

A Normalizacdo € a maneira genérica de organizar as atividades pela
criacdo e utilizacdo de regras ou normas, com participagdo de interessados,
objetivando a otimizagcdo da economia, levando em consideracdo as condigdes
funcionais e as exigéncias de seguranca. As normas brasileiras sdo elaboradas
segundo procedimentos definidos pela Associagao Brasileira de Normas Técnicas
(ABNT) — Férum Nacional de Normalizagédo. Estas resultam de um processo de
consenso no sistema, que abrange o governo, o setor produtivo, o comércio e 0s
consumidores. Fundada em 1940, a Associacao Brasileira de Normas Técnicas —
ABNT- é uma entidade privada, sem fins lucrativos, reconhecida como Unico Foro
Nacional Brasileiro de Normalizacdo, fornecendo a base necessaria ao
desenvolvimento tecnoldgico brasileiro, sendo também um organismo que
desenvolvem as normas técnicas voluntarias no Brasil, que adicionam valor em
todos os tipos de operacdes e negocios (Rede Metroldgica RS, 2005).

As normas brasileiras, cujo conteiudo é de responsabilidade dos
Comités Brasileiros (ABNT/CB), dos Organismos de Normalizacdo Setorial
(ABNT/ONS) e das Comissdes de Estudos Especiais Temporarias (ABNT/ CEET),
sao elaboradas por Comissoées de Estudo (CE), formadas por representantes dos
setores envolvidos, integrando produtores, consumidores e independentes
(universidades, laboratérios e outros). A ABNT NBR ISO 22000 foi elaborada na
Comisséao de Estudo Especial Temporaria de Analise de Perigos e Pontos Criticos
de Controle (ABNT/CEET-00:0001.40). E uma traducdo textual da 1SO
22000:2005, que foi elaborada pelo Comité Técnico Food products (ISO/TC 34).
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Esta Norma revoga a ABNT NBR 14900:2002 — Sistema de gestao da analise de
perigos e pontos criticos de controle — Segurancga de alimento.

A ISO NBR 22000:2006 veio consolidar a responsabilidade em
assegurar alimentos integros e seguros, de forma definitiva, em ambito mundial.
Cada pais elaboram suas diretivas conforme as caracteristicas proprias definindo
as linhas para a implementacdo do Analise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle (APPCC), ferramenta imprescindivel para producdo de alimentos
in6cuos (Giordano, 2006).

Para Gaaloul et al. (2011) a ISO 22000:2006 especifica os requisitos
necessarios para que um sistema possa avaliar os riscos com exatidao e
monitorizar as medidas de controle, garantindo que os alimentos sejam seguros
para o consumo humano. No entanto, a sua aplicagdo requer uma compreensao
do que seja Programa de Pré-requisitos (PPR) e o Sistema APPCC. Os obijetivos
e estratégias devem ser claras e informacdes eficazes devem ser fornecidas para
assegurar a consisténcia da implementagao dos principios padrées.

Segundo a ABNT (2006), a introducdo da ISO 22000:2005 destaca a
preocupacao com a presenca de perigos veiculados nos alimentos em toda sua
cadeia produtiva, implicando a necessidade de esforcos combinados entre todos
os participantes dessa cadeia. Os perigos referem-se as condicbes e/ou aos
contaminantes que podem causar mal estar ou dano ao consumidor por meio de
uma lesdo ou doenca, de forma imediata ou tardia, por uma unica ingestao ou por
ingestoes reiteradas (SENAC-DN, 2004).

A Norma especifica a Comunicagao interativa, a Gestao de sistema, o
Programa de pré-requisitos e os Principios de Andlise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle como requisitos essenciais para o Sistema de gestao da
seguranca de alimentos. Destaca-se nesses requisitos a questdo da
Comunicacao entre as organiza¢des do inicio ao fim da cadeia, necessaria para
que os perigos de relevancia sejam identificados e controlados adequadamente
em cada etapa da cadeia produtiva (ABNT, 2006).

A Norma 22000:2006 foi comparada a ABNT NBR ISO 9001 a fim de
aumentar a compatibilidade, uma vez que os sistemas de seguranga alimentar
mais eficazes sdo estabelecidos, operados e atualizados dentro de um sistema de
gestdo estruturado e incorporado nas atividades administrativas globais de
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organizacdo, como € recomendado pela ISO 9001. Similarmente, a 22000:2006
pode ser aplicada independentemente de outras normas de sistema de gestao.

Visando a garantia da Seguranca dos Alimentos, a Norma integra os
Principios do Sistema APPCC e as etapas de aplicacdo desenvolvidas pela
Comissao do Codex Alimentarius, combinando o Plano APPCC com programas
de pré-requisitos (PPR), principalmente as Boas Praticas de Fabricagcdo. O
Sistema APPCC é um sistema efetivo que atua sobre a cadeia alimentar e
estabelece o controle em todas as etapas de preparacao dos alimentos desde a
matéria-prima, ambiente, processo, pessoas diretamente envolvidas, até a
estocagem, transporte e distribuicdo (Bendelak et al., 2008).

A ISO 22000:2006 especifica os requisitos para o Sistema de Gestao
da Seguranca de Alimentos, evidenciando a habilidade da organizagdo no
controle de perigos, a fim de garantir que o alimento esteja seguro no momento
do consumo humano e em toda a cadeia produtiva. Entende-se por Alimento
Seguro aquele que é produzido segundo normas de higiene alimentar que
minimizam a “contaminacdo” dos mesmos por microrganismos patogénicos,
substancias quimicas e agentes fisicos que possam afetar a saude dos
consumidores (SENAI-DN, 2000).

Considerando a analise de perigos como chave para um sistema de
gestdo da seguranca de alimentos eficaz, a Norma requer que todos os perigos
provaveis sejam avaliados ao longo da cadeia produtiva do alimento, incluindo os
que possam estar associados ao tipo de processo e instalagdes utilizadas. Para
facilitar sua aplicacao, a NBR 22000:2006 foi desenvolvida como norma auditavel
e esta direcionada somente aos aspectos de seguranca alimentar. Segundo o
documento a intencdo é harmonizar os requisitos de gestdao da seguranca de
alimentos na industria alimentar, numa metodologia mais focada, integrada e
coerente que o normalmente requerido pela legislacéo.

Num estudo comparativo entre aplicagbes da ISO 22000 com o
Sistema APPCC realizada no processamento e embalagem de horticolas prontos
para o consumo, Varzakas et. al. (2008) concluiram que a principal diferenga
entre as duas ferramentas é a adocdo do Programa de Pré-requisitos, mais
evidenciada na ISO 22000.

A Norma ISO 22000:2006 caracteriza-se por:

e ser certificavel por organismos de certificacao;
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e incorporar os 7 principios do APPCC, definido pelo Codex

Alimentarius;
e dar énfase a comunicacao, em toda a cadeia produtiva de alimentos.

E aplicdvel em organizagdes que independentemente da sua
dimensao, tenham interesse na garantia de géneros alimenticios seguros.

Segundo Giordano (2006), os motivos para a implementagdo da norma
NBR ISO 22000:2006 consistem:

e 0s requisitos sdo aplicaveis a todas as organizacées na cadeia
produtiva de alimentos, independentemente de tamanho e complexidade;

e reconhecimento internacional aplicavel a todos os elementos da

cadeia alimentar;

e é um sistema pro-ativo, atuando preventivamente na ocorréncia de
perigos e nao-conformidades do produto final para garantia da saude do

consumidor;

reducdo de custos com retrabalho;

diminuicdo de desperdicio de matéria-prima em geral;

e diminuicao da devolugao de produtos ndo-conformes;

melhoria da imagem da empresa frente ao mercado.

Tendo a organizagdo como base para a sua implementacdo, a Norma

especifica requisitos que permitam o alcance de sua implementacao:
® planejar, implementar, operar, manter e atualizar o sistema de

gestdo da seguranca de alimentos, direcionado ao fornecimento de produtos que,
de acordo com seu uso pretendido, sdo seguros para 0 consumidor;

® demonstrar conformidade com o0s requisitos estatutarios e

regulamentares aplicaveis de seguranca de alimentos;
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® avaliar e julgar os requisitos do cliente e demonstrar conformidade
com aqueles mutuamente acordados relacionados com a seguranca dos

alimentos a fim de aumentar a satisfacdo do cliente;

® comunicar eficazmente assuntos de seguranca de alimentos aos
seus fornecedores, clientes e outras partes interessadas relevantes na cadeia
produtiva de alimentos;

® assegurar que a organizagao esta em conformidade com sua politica
em seguranca de alimentos declarada;

® demonstrar esta conformidade as partes interessadas relevantes,

® procurar certificacdo ou registro de seu sistema de gestdo de
seguranca de alimentos por organizacdo externa ou fazer auto-avaliacdo ou

autodeclaracao da conformidade com a Norma 22000:2006.

A ABNT NBR ISO 9000:2000 - Sistemas de gestao de qualidade —
Fundamentos e vocabulario - é o documento indispensavel para a aplicacdo da
Norma, sendo utilizada como referéncia normativa.

Como requisitos gerais do sistema de gestdo a organizacdo deve
estabelecer, documentar, implementar e manter um sistema eficaz da seguranca
de alimentos, com objetivo definido e especificado seus produtos ou categorias,
processos e locais de producéo.

A documentacao deve incluir:

e procedimentos documentados e registros requeridos pela Norma;

e declaracées documentadas da politica de seguranca de alimentos e
dos objetivos relacionados;

e documentos necessarios a organizagdo para assegurar o
planejamento, implementacdo e atualizagdo eficazes do sistema de gestdo da
seguranca de alimentos.

Estes documentos devem ser controlados assegurando que todas as
alteracdes propostas sejam analisadas criticamente antes da implementagcao para
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determinar os seus efeitos na seguranca de alimentos e 0 seu impacto no sistema
de gestao.

Os registros devem ser estabelecidos e mantidos para fornecer
evidéncias da conformidade com requisitos e da operacao eficaz do sistema de
gestao da seguranca de alimentos.

Relativamente aos proprietarios da empresa, esta deve fornecer
evidéncias de seu comprometimento com o desenvolvimento e com a
implementacdo do sistema de gestdo da seguranca de alimentos e com a
melhoria continua de sua eficacia. Eles também devem definir, documentar,
comunicar e assegurar a politica de seguranca de alimentos. Devem assegurar
que o planejamento do sistema de gestdo da seguranga de alimentos seja
conduzido para cumprir com 0s requisitos, bem como com 0s objetivos da
organizacdo que apdiam a seguranca de alimentos. Além disso, assegurar a
integridade do sistema de gestdo quando forem implementadas mudancas.

As responsabilidades e autoridades devem ser definidas e
comunicadas dentro da organizacdo para assegurar a operacao € manutencao
eficaz do sistema de gestdo da seguranca de alimentos. A direcao deve indicar
um coordenador da equipe de seguranca de alimentos, o qual,
independentemente de outras responsabilidades, deve ter autoridade para
administrar a equipe, assegurar formacdo e educacgao, relatar eficacia e
adequacao do sistema e assegurar a implementacdo do mesmo.

A comunicagao, que deve ser norma comum no sistema de gestao,

pode ser efetuada em dois niveis:

® comunicacdo externa: relaciona-se com o0s processos de
comunicagao eficazes que devem ser mantidos com fornecedores e contratantes,
clientes ou consumidores, autoridades estatutarias e regulamentares, outras
organizacdes que serdo afetadas ou tenham impacto com o sistema de gestao da
seguranca de alimentos. Na Coorimbata a comunicacao externa com clientes é
realizada por um cooperado, que semanalmente visita 0s mesmos para verificar
caracteristicas gerais da comercializacdo dos produtos. A comunicagdo com
fornecedores é realizada nos momentos de aquisicao das matérias-primas, sendo

in loco ou por telefone, conforme a situacdo da compra.
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® comunicacao interna: refere-se a comunicacado com o pessoal da
empresa e deve reger-se pelos mesmos pressupostos da comunicagao externa.
Julgam-se importantes, mudancas em produtos, matérias-primas, sistemas de
producdo, instalacdes, programas de limpeza e sanitizagcdo, sistemas de
embalagem e armazenagem, niveis de qualificacdo de pessoal, requisitos
estatutarios, conhecimento relacionado a perigos, requisitos de clientes,
reclamacdes e outras condicbes que afetem a seguranca dos alimentos. A
Coorimbata referencia suas a¢des em reuniées na ARCA multincubadora, quando
se trata de processos gerais de administracdo de projetos; na unidade produtiva
quando se trata a implementacdo de novos processos ou de processos de
verificacdo; e em assembléias gerais periodicas.

Sobre a prontiddo e respostas a emergéncias, procedimentos para
administrar potenciais situacdes emergenciais e acidentes que possam causar
impacto na seguranga de alimentos devem estar documentados e disponiveis
para a resolucdo de problemas que surgirem.

A direcdo deve analisar criticamente o sistema de seguranca de
alimentos em intervalos planejados para assegurar a sua continua pertinéncia,
adequacao e eficacia. A respeito da gestdo de recursos, devem-se garantir
recursos adequados para estabelecimento, implementagcdo, manutencdo e
atualizacdo do sistema de gestdo da seguranca de alimentos. A equipe de
seguranca de alimentos e demais participantes devem ser competentes e ter
formacao, treino, habilidade e experiéncia apropriados. Germano (2003) cita que
€ consensual a importancia que a capacitacdo de manipuladores representa no
sentido de minimizar a ocorréncia de contaminagdes dos alimentos e medida
eficiente e econbmica para evitar surtos por doencas transmitidas por alimentos -
DTA’s. A Coorimbata obedece a um programa de capacitacdo elaborado em
forma de reunides periédicas ou em momentos de verificacdo de desvios na
condugéao do PPR.

Recursos especificos para estabelecimento e manutencao das infra-
estruturas e do ambiente de trabalho devem ser alocados para garantir os
requisitos da Norma.

Para a obtencdo de produtos seguros a organizacao deve planejar e
desenvolver 0s processos necessarios a realizacdo de produtos seguros,
assegurando a eficacia das atividades planejadas e quaisquer mudancas nesta
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atividade. Os programas de pré-requisitos do Sistema APPCC devem ser
estabelecidos, implementados e mantidos para auxiliar no controle dos perigos;
devem ser apropriados ao tamanho e tipo de operacéo e a natureza dos produtos,
serem implementados ao longo de todo sistema de producao e serem aprovados
pela equipe de seguranca de alimentos.

A base da implementagdo devem ser requisitos estatutarios e
regulamentares especificos estabelecidos ao(s) produto(s). Os itens a serem
considerados sao: construcdo e layout, fornecimento de energia, ar e agua,
servicos de suporte, adequacdo de equipamentos, gestdo de materiais e
descarte, prevencao de contaminagao cruzada, limpeza e sanitizacao, controle de
pragas, higiene pessoal.

Segundo Nascimento et al. (2007) as BPF’s, de maneira ampla, sao
destinadas a produtos, processos, servicos e edificacées da industria, visando, de
acordo com as normas apropriadas e especificas, a promocéao e a certificacao de
qualidade e seguranca do alimento. Michalczyszyn et al. (2008) realizaram
auditorias de conformidade para as BPF's de uma empresa de alimentos
organicos no municipio de Ponta Grossa (PR), enocntraram uma percentagem de
atendimento de 84%; sendo que os 16% restantes ndo afetavam a qualidade dos
produtos.

Winckler (2007) realizou auditorias de conformidade para as BPF’'s de
um matadouro-frigorifico no Estado de Mato Grosso, verificando os itens
Edificagdo, Equipamentos e utensilios e Pessoal. As porcentagens de
conformidade foram de 58,3%, 68% e 62,48%, respectivamente.

Verificada a exatidao dos PPR, procede-se as etapas preliminares para
permitir a analise de perigos. As informacdes que subsidiardo a analise de perigos
devem ser recolhidas, mantidas, atualizadas e documentadas.

A equipe de seguranca alimentar deve conjugar uma combinacao de
conhecimentos multidisciplinares e experiéncia no desenvolvimento e
implementacdo do sistema de gestdo da seguranca de alimentos. As
caracteristicas dos produtos devem ser estabelecidas através da descricdo
documentada e atualizada de matérias-primas, ingredientes e materiais que
entram em contato com o produto. Os produtos finais devem ter as suas
caracteristicas documentadas, com nome, composicao, caracteristicas bioldgicas,

fisicas e quimicas, vida de prateleira, embalagem, rotulagem e método de
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distribuicdo. O uso pretendido, manuseio esperado e qualguer manuseio nao
intencional devem ser caracterizados e documentados para a analise dos perigos.

O fluxogama representa a descricao clara, simples e objetiva das
etapas envolvidas no processamento do produto alimenticio, sendo etapa
fundamental do Plano APPCC, que permite a equipe conhecer o processo de
fabricacdo, tornando-se a base para a aplicacdo das