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Resumo- A qualidade dos alimentos vem se tornado, cada dia mais, uma grande preocupação da 
sociedade no mundo globalizado. Para garantir sua a qualidade diferentes ferramentas têm sido criadas 
buscando atender a este requisito, como forma de garantir o respeito ao consumidor e atender às exigên-
cias de comercialização, principalmente as exportações. Esta preocupação remonta à década de 1950 
quando a indústria de alimentos buscou as Boas Práticas (BP) utilizadas até então pelo setor farmacêutico, 
adaptando ao segmento visando à melhoria e à dinamização da produção de alimentos seguros e com qua-
lidade. A partir da adoção desses métodos, que ficaram conhecidos como Boas Práticas de Fabricação 
(BPF) foram possíveis estabelecer normas para o controle da água, contaminações cruzadas, pragas, higi-
ene, comportamento do manipulador, higienização de superfícies (local de produção) e fluxo de processos. 
O objetivo deste trabalho é o de apresentar estes sistemas, enquanto ferramentas de qualidade, com o de-
safio de mostrar a importância dos mesmos para o sucesso da cadeia produtiva de alimentos além da redu-
ção dos custos de todo o processo. A metodologia adotada foi o "estudo de caso" realizado em uma indús-
tria de embalagens para alimentos instalada no Vale do Paraíba.  
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Área do Conhecimento: administração. 
 
Introdução 
A qualidade é um sistema de melhoria contí-
nua que precisa de mecanismos de controle 
que promovam a sua garantia. “Qualidade é o 
grau de ajuste de um produto à demanda que 
pretende satisfazer.” (JENKINS, 1991 apud 
PALADINI, 1996). É interessante ressaltar 
que o conceito de qualidade está diretamente 
relacionado ao interesse da empresa com o 
atendimento às necessidades do cliente. As-
sim, para que se garanta a evolução da quali-
dade, deve-se ter conhecimento do quanto os 
consumidores estão satisfeitos com os produ-
tos que estão adquirindo. No caso específico 
da indústria de alimentos, o fator primordial 
para garantir a qualidade é a segurança do 
produto, pois qualquer problema pode com-
prometer a saúde do consumidor. Dentre as 
várias ferramentas de qualidade disponíveis, 
podem-se citar as BPF (Boas Práticas de Fa-
bricação), PPHO (Procedimentos de Padrão 
de Higiene Operacional), TQM (Gerencia-
mento de Qualidade Total), MRA (Avaliação 
de Riscos Microbiológicos), Gerenciamento 
de Qualidade (Série ISO) e o APPCC (Análi-
se de Perigos e Pontos Críticos de Controle). 
As Boas Práticas de Fabricação se constituem 
em um conjunto de ações e critérios relacio-
nados às condições sanitárias de indústrias ou 
estabelecimentos que distribuem produtos 

alimentícios e farmacêuticos entre outros, 
sendo, pois, pré-requisito para que uma em-
presa venha a implantar o sistema HACCP1 
(SGS, 2003). Segundo Freitas (2004), a im-
plantação do Programa BPF é uma das formas 
para se atingir um alto padrão de qualidade, 
sendo o principal objetivo do programa garan-
tir a integridade do alimento, suas condições 
sanitárias e a saúde do consumidor. A Portaria 
1428 do Ministério da Saúde (MS), (BRASIL, 
1993), define Boas Práticas de Fabricação 
como “normas e procedimentos que visam 
atender um determinado padrão de identidade 
e qualidade de um produto ou serviço”. De 
acordo com Carballido (1994), as BPF são um 
conjunto de regras que definem formas ideais 
de fabricação, a partir de mudanças nos méto-
dos de limpeza, comportamento das pessoas 
envolvidas, equipamentos e edifícios, buscan-
do eliminar as fontes genéricas de possíveis 
contaminações de um produto. Para se obter 
resultados é preciso manter equipes bem trei-
nadas, podendo-se lançar mão de terceiriza-
ção. Segundo VIALTA (2002), a técnica pode 
trazer melhoria de qualidade e redução de 
custos. O autor relata casos de redução de 
custos iniciais de 15 a 20%, chegando a 40% 
depois de um certo período. 
                                                 
1 Hazard Analisys and Critical Control Points 
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Em relação à Análise de Perigos e Pontos Crí-
ticos de Controle - APPCC, sua origem remonta 
na década de 1950. Seu surgimento se deve à 
parceria entre a Pillsbury e a Nasa, cujo objetivo 
era o de desenvolver um programa de qualidade 
para o fornecimento de alimentos seguros para os 
astronautas (FIGUEIREDO; COSTA NETO, 
2001).  Entretanto, somente em 1971, ele foi a-
presentado pela primeira vez ao público durante 
uma conferência nacional para proteção de ali-
mentos, realizada nos Estados Unidos (ATHAY-
DE, 1999). Bauman (1990 apud FREITAS, 2004), 
define APPCC como um programa preventivo 
para controle de qualidade, constituindo-se numa 
“importante técnica para a identificação de peri-
gos e pontos críticos no processamento de ali-
mentos". A técnica tem como um de seus pontos 
fortes o fato de informar perigos potenciais, per-
mitindo promover as ações apropriadas que de-
vem ser tomadas.  

De acordo com Freitas (2004), o controle de 
qualidade não pode estar assentado e dependen-
te da inspeção  produtos acabados, conceito bas-
tante ultrapassado. Ou seja, nos tradicionais pro-
gramas de controle de qualidade, a inspeção do 
produto acabado serve apenas como uma chave 
no processo de controle (BAUMAN, 1990). Atu-
almente, a inspeção do produto final tem sido 
utilizada como uma ferramenta de diagnóstico 
deste processo.  

Desta forma, neste trabalho foi realizada avali-
ação do processo de implantação dos sistemas 
em uma empresa de embalagens alimentícias, 
mostrando as adaptações e melhorias já realiza-
das. 

 
Metodologia 
 

Foi utilizada a metodologia de estudo de caso, 
de acordo com Goode e Hatt (1969), buscando-se 
comparar a literatura com a aplicação prática de 
BPF em uma empresa do ramo plástico instalada 
na região do Vale do Paraíba. A empresa, de 
porte médio para grande, sentiu a necessidade e 
oportunidade de mercado ao aplicar esta metodo-
logia, pois, em que pese não ser do ramo de ali-
mentos é fornecedora de embalagens para este 

segmento industrial. Considerando que um dos 
autores trabalha nesta empresa ela teve a opor-
tunidade de acompanhar o processo de implanta-
ção. Adotaram-se, além da observação direta, a 
técnica de entrevistas aos responsáveis pela im-
plantação do programa e a técnicos envolvidos no 
processo. 
 
Resultados  

 Como todo processo de mudança e estrutura-
ção, ao implantar as Boas Práticas de Fabricação 
a empresa encontrou algumas dificuldades que 
contribuíram com atraso do processo de sua im-
plementação, causando dessa maneira certo 
desgaste (desnecessários) da equipe da qualida-
de. Talvez, este problema tenha acontecido, no 
início, por falta de maturidade e visão mais ampla 
das pessoas envolvidas. Os envolvidos demora-
ram um pouco a conscientizar-se da real impor-
tância e necessidade das Boas Práticas de Fabri-
cação para a empresa. Alguns pontos foram per-
cebidos de maneira mais visível, entre eles pode-
se destacar: a) entendimento e aceitação de que 
era extremamente importante para a empresa 
implantar o BPF; b) esta dificuldade de aceitação 
não aconteceu somente por parte dos colabora-
dores, mas também por ocupantes de alguns 
cargos de gerência; c) mobilização e ação da 
equipe em agilizar o processo de implantação; d) 
questionamentos por parte da direção com rela-
ção a custos, o que acabou contribuindo também 
para atraso de obras de melhoria dentro da em-
presa; e) maior comprometimento dos colabora-
dores (no início da implantação) e; f) estabeleci-
mento de indicadores de desempenho, pois atra-
vés deles percebe-se de maneira mais visível à 
redução dos custos.  

Para quebrar as barreiras citadas acima e ou-
tras que surgiram no decorrer da implantação do 
BPF, fez-se necessário utilizar outras ferramentas 
de qualidade buscando agilizar o processo. A 
equipe multidisciplinar optou pelo 5S, obtendo 
sucesso em sua decisão. Com isto, conseguiu 
demonstrar para os envolvidos não só a impor-
tância, mas todos os benefícios que o BPF pode 
trazer para a empresa. Dessa maneira os colabo-
rados passaram a ver as mudanças dentro da 
fábrica de maneira positiva. Perceberam que o 
Programa BPF abrangia muito mais do que o 
simples controle de pragas, pois envolve, tam-
bém, a melhoria de todos os setores da empresa, 
além de envolver a melhoria das condições de 
trabalho e saúde física e mental dos funcionários. 

TABELA 1. Empresas pesquisadas 

A direção também percebeu que os investi-
mentos feitos passaram a trazer retornos signifi-
cativos. Em vista disso deu maior apoio ao pro-
grama. Um exemplo que refletiu positivamente 
dentro da empresa foi à redução de custos, pela 
redução das devoluções de clientes e do retraba-
lho. Os clientes potenciais passaram a sentir mai-
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or confiabilidade e garantia de qualidade dos pro-
dutos da empresa. Dessa maneira, alcançou-se 
um diferencial perante os concorrentes. 

Outra maneira encontrada para agilizar o pro-
cesso de implantação e de conscientizar os en-
volvidos foi a formação de uma equipe multidisci-
plinar, composta por 80 (oitenta) colaboradores, 
chamados na empresa de Agentes de BPF. Estes 
agentes se diferenciam dos demais funcionários, 
pois usam uma braçadeira amarela no braço es-
querdo, facilitando assim a sua identificação e 
localização. Os agentes de BPF são facilitadores 
do processo. Em reuniões periódicas levam aos 
responsáveis dos diferentes setores os problemas 
encontrados bem como as sugestões de melhori-
a. A empresa encontrava-se, ainda, na época da 
apresentação do trabalho de conclusão de curso, 
em processo de implantação desta metodologia 
de forma que não foi possível apresentar uma 
quadro completo de sua implantação. 

A empresa pretende completar a implantação 
do BPF para em seguida dar início à implantação 
do Sistema de Análise de Pontos Críticos de Con-
trole (APPCC).  
 
Discussão 
 

Vários resultados já foram obtidos pela empre-
sa com a implantação destes POP’S (procedi-
mento operacional padronizado). A finalidade do 
Programa BPF, sem dúvida nenhuma, está sendo 
alcançada pela empresa e por toda a equipe. Isso 
mostra a maturidade e o comprometimento de 
todos os envolvidos, desde a alta direção até o 
chão de fábrica, visando sempre à melhoria da 
empresa. Contudo, existe uma grande preocupa-
ção por parte da equipe BPF em manter as con-
quistas já obtidas. Não é do interesse da empresa 
obter melhorias temporárias mas implantar me-
lhorias continuas e permanentes. Por isso, o pro-
grama de BPF é tratado como um jogo diário da 
qualidade no qual o lema é vencer todos os dias.  

Observou-se, que os POP’s já agregaram bas-
tante valor, mudando radicalmente algumas atitu-
des dos funcionários principalmente no que diz 
respeito à limpeza e organização do local de tra-
balho. As mudanças já obtidas então se  refletin-
do em vários setores da empresa, beneficiando 
todo o processo de produção. A redução de cus-
tos com desperdício de materiais e seu melhor 
aproveitamento2 trouxe uma grande satisfação 
para a gerência. Apesar de não quantificados, por 
falta de parâmetros, estes resultados parecem 
estar de acordo com aqueles indicados por Vialta  
(2002). 

                                                 
2 Através do senso de utilização os setores rema-
nejam materiais que não são mais úteis num de-
partamento, mas que podem ser reutilizados em 
outro, melhorando desta forma a gestão de materiais. 

A área da produção sofreu mudanças, tendo 
sido delimitado no chão o lugar de cada equipa-
mento facilitando e agilizando o processo. O setor 
do almoxarifado foi totalmente reestruturado; tudo 
passou a ser etiquetado facilitando dessa maneira 
encontrar os materiais com rapidez e exatidão. 
Antes do Programa de BPF a área externa da 
Expedição era também utilizada para armazena-
mento de paletes e outros coisas. Hoje o local 
encontra-se totalmente limpo. Após o descarre-
gamento da mercadoria os paletes são enviados 
para o local apropriado, contribuindo para a lim-
peza do ambiente como encontrado em Carballi-
do (1994). 

A aplicação do BPF passou a ser considerado 
por todos os envolvidos como um técnica relevan-
te para a melhoria da qualidade do produto fabri-
cado, da condição de trabalho do colaboradores e 
de redução de custos. Desta forma, todos os en-
volvidos diretos e indiretos passaram a atribuir 
valor à técnica contribuindo para seu processo de 
implantação. 

 
Conclusão 
 

Considerando os fatores (qualidade, competiti-
vidade, melhoria contínua, entre outros) a empre-
sa estudada percebeu a necessidade da implan-
tação dos Sistemas APPCC e BPF, pois assim 
estaria garantindo a qualidade de suas embala-
gens e se tornaria mais competitiva no mercado, 
atendendo exigência de seus clientes potenciais. 
Para a empresa, as vantagens em adotar o BPF 
são inúmeras, pois, através deste, é possível 
estabelecer indicadores de qualidade, que são 
fundamentais para o gerenciamento do negócio. 
Através dos indicadores, observaram-se de ma-
neira mais efetiva as melhorias, como, ganho de 
produtividade, otimização de recursos e material 
humano, ênfase na prevenção, facilidade ao a-
tendimento das exigências da legislação em vi-
gor, maior satisfação dos clientes, maior competi-
tividade, possibilidade de conquistar novos mer-
cados, redução de custos por meio de diminuição 
de matéria-prima e embalagens defeituosas e 
padronização do controle de segurança dos ali-
mentos. Para garantir o sucesso da implementa-
ção do programa de BPF, a direção da empresa 
se mostrou participativa, estabelecendo diretrizes 
estratégicas, disponibilizando recursos, delegan-
do responsabilidades e autoridades, acompa-
nhando todo o processo e, acima de tudo, co-
brando resultados. A implantação do BPF foi um 
grande desafio para a empresa e, através dos 
resultados obtidos foi capaz de demonstrar a 
eficiência e comprometimento de toda a equipe 
da empresa em fazer acontecer. Percebe-se uma 
interação muito grande de toda a equipe, colabo-
rados, prestadores de serviço, consultores e dire-
ção. Isso possibilitou alcançar as metas e objeti-
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vos estabelecidos de maneira inesperada, com 
grande sucesso. 
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