INTERVENCAO DE APOIO AS BOAS PRATlCA§ EM UMA INDUSTRIA DE PAES
E SALGADOS CONGELADOS COM APLICACAO DA METODOLOGIA DOS 5S.

FARIA, Sandra Maciel'; SANTOS, Daiana Dias Soares dos?; LOBO, Ismaely
Barbara da Silva3; MOTA, Dejane dos Santos* LIMA, Ana Luiza Feitosa de
Araujo®BRASIL, Vanessa Moria Souza®;ANJOS, Rebeca Oliveira dos’

!Centro Universitario Sdo Lucas - UniSL
!Orientadora, docente do Curso de Nutricdo — UniSL
2Académica do Curso de Nutricdo — UniSL
3Académica do Curso de Nutrigdo — UniSL
4Académica do Curso De Nutricdo — UniSL
SAcadémica do Curso De Nutrigdo — UniSL
6Académica do Curso De Nutricdo — UniSL
’Académica do Curso De Nutrigdo — UniSL

INTRODUCAOQO: As Boas Praticas de Fabricacdo (BPFs) s&o um conjunto de
principios e normas para o correto manuseio de alimentos, com objetivo de garantir
sua integridade durante todo processo, desde a escolha da matéria prima até a
exposicdo a venda. A qualidade higiénico-sanitaria € o componente fundamental para
garantir seguranca alimentar em unidades de alimentacéo, ou seja, alimentos seguros
contribuem para avaliacdo sensorial e nutricional do produto. Na busca por qualidade,
uma das ferramentas com grande eficiéncia € a aplicacdo da metodologia dos cinco
sensos, que promove no local de trabalho organizacao, disciplina, padronizacéao e
limpeza, tornando um ambiente agradavel, seguro e produtivo. OBJETIVO: Realizar
intervencdo de apoio as BPFs através da aplicacdo da ferramenta 5S em uma
industria de fabricacdo de pées e salgados congelados na cidade de Porto Velho—
Rondénia. MATERIAL E METODOS: O projeto foi conduzido por académicos do 4°
periodo do Curso de Nutricdo. A Industria de alimentos congelados localiza-se em
zona urbana de Porto Velho-Rondonia e distribui os produtos para comercializacdo da
populacdo. Realizou-se a sensibilizacdo sobre a metodologia 5S para o responsavel
legal e 12 colaboradores. Utilizou-se aula expositiva-dialogada com o0s seguintes
temas: higiene pessoal, higienizacdo das maos, contaminantes alimentares, DTA,
manipulacdo dos alimentos, e dindmica participativa com a escolha aleat6ria de um
funcionario para avaliar os procedimentos de higienizacdo das maos dos
manipuladores. Aplicou-se a lista verificagcdo da RDC N° 267/2003. O instrumento
possui 213 itens e é dividido em cinco blocos relacionados as edificacbes e
instalagfes; equipamentos, moéveis e utensilios; manipuladores; processamento dos
gelados comestiveis e por fim, documentacéo e registro. Os itens sdo avaliados em
"Sim”, "Nao" ou "Nao se aplica”, o instrumento pontua e classifica o nivel de
conformidades e nédo conformidades em percentuais avaliados. Elaborou-se plano de
acao para estabelecer as melhorias das nao conformidades. RESULTADOS E
DISCUSSAQ: Observou-se efetiva participacéo, conscientizagéo e comprometimento
do responsavel legal e de todos os colaboradores da empresa em todas as etapas da
implantacdo dos 5 s. A dindmica da higienizagcdo das maos demonstrou falhas na
execucao e a partir desse diagnoéstico foram elaboradas e aplicadas acdes educativas
no sentido de contribuir para melhoria de aspectos de acordo com a demanda de cada
local. Foram avaliados 154 itens da lista de verificacdo de BPF. Dentre os resultados
obtidos, 122 itens estavam em conformidades equivalentes a 79,2%, correspondentes
aos blocos edificacbes e instalagbes; equipamentos, moveis e utensilios;



manipuladores; processamento dos gelados comestiveis; documentacdo e registro;
quanto as ndo conformidades foram encontradas 32 itens, equivalentes a 20,8%,
correspondente aos blocos edificacdes e instalacdes; manipuladores; processamento
dos gelados comestiveis; documentacao e registro, classificando o estabelecimento
no grupo 1-baixo risco, conforme classificacdo da lista de verificacdo. O bloco de
edificacOes e instalagBes apresentou o maior nimero de ndo conformidades com 29
itens. Apesar dos dados, o imovel estava em reforma dentro do prazo determinado
pela vigilancia Sanitaria. A industria possui responsavel técnico, o que parece advir a
classificacdo positiva. Na aplicacdo da metodologia dos sensos Seiri (utilizacdo) e
Seiso (limpeza) foram realizados a remocao dos objetos em desuso, separados 0s
passiveis de reciclagem, e descartados no lixo os ndo passiveis de reciclagem. Na
aplicacdo dos sensos Seiton (organizacdo), Seiketsu (saude e higiene) e Shitsuke
(autodisciplina) foram realizados a identificacdo das lixeiras permitindo o correto
descarte dos lixos organicos e lixos comuns em todas as areas de producdo. Nos
setores de recepcdo e armazenamento das matérias-primas, houve a identificacédo
através de etiquetas afixadas nas prateleiras com as seguintes informac¢des: nome do
produto com data de fabricacdo, vencimento, e responsavel pelo recebimento. Apesar
da sensibilizacéo, capacitacéo, implantacdo da metodologia 5S e boas préticas terem
apresentados resultados positivos, fica comprovada a importancia do profissional
nutricionista durante todo processo de fabricacdo dos produtos, com objetivo de
contribuir com a seguranca alimentar no fornecimento de preparacdes que nao
fornecam risco a saude do consumidor, organizacdo, higiene, supervisao,
monitoramento e registros documentados. A metodologia do 5S pode auxiliar o
profissional nutricionista principalmente no quesito autodisciplina dos colaboradores,
de forma a cumprirem os principios e normas estabelecidas e exigidas pela legislacao.
CONCLUSAO: A implantacdo dos 5S em industria de alimentos é fundamental para
reforcar as boas praticas e a conscientizacdo de sua importancia no processo
produtivo, garantia de fornecimento de produtos adequadamente saudaveis sob o
ponto de vista nutricional, sensorial e higiénico sanitario. Ficou evidenciada a
importancia de haver profissionais nutricionistas em  estabelecimentos
industrializadores de gelados comestiveis para um melhor cumprimento dos quesitos
das boas praticas de manipulacao e supervisédo periddica dos procedimentos durante
todas as etapas de producao e distribuicdo dos alimentos A ferramenta 5s permitiu
melhorias das boas praticas e gestdo de qualidade do estabelecimento considerando 0s
aspectos de ordenacéo, organizagdo e limpeza no ambiente fisico.
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