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Resumo: As Boas Praticas de Fabricacdo em empresas alimenticias se tornaram
obrigatdrias desde 2004, entretanto, antecedente a isto, as mesmas ja eram
essenciais para que o produto entregasse seguranca e qualidade, fatores
imprescindiveis para a aceitacao no mercado consumidor. Tendo isto em vista, o
Projeto de Boas Praticas de Fabricacdo em Microempresas de Alimentos,
constituido por estudantes e professora do curso de Engenharia Quimica da
Universidade Federal de Santa Maria, oportuniza o desenvolvimento da
comunidade através de transferéncia de conhecimento. De modo mais especifico,
intenciona-se com as acées do Projeto tornar as microempresas alimenticias mais
competitivas no mercado através de assessorias e treinamentos totalmente
gratuitos, personalizados de acordo com a demanda da empresa. A partir disso, o
presente trabalho busca evidenciar de que forma a atuacao do Projeto é realizada,
ou seja, a metodologia utilizada desde o primeiro contato com o cliente até a
entrega dos relatdrios finais, além dos resultados obtidos com as acbes do Projeto.
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IMPORTANCIA DAS BOAS PRATIC}AS DE FABRICACAO E SEU N
IMPACTO EM EMPRESAS ALIMENTICIAS DE SANTA MARIA E REGIAO

1 INTRODUGAO

7

A aplicacdo das Boas Praticas de Fabricacdo é essencial para que empresas
alimenticias consigam garantir espaco no mercado consumidor, considerando que a
gualidade e a seguranca dos produtos passaram a ser quesitos fundamentais para a
comercializacdo de alimentos, dado o aumento da preocupacéo dos consumidores com 0s
alimentos que consomem.

Outro foco de atencdo por parte das empresas e dos consumidores tem sido o
emprego de uma adequada rotulagem nutricional dos alimentos. Para os consumidores,
representa a possibilidade de fazer uma escolha que melhor atenda aos seus desejos e/ou
necessidades. Para as empresas, permite a ampliacdo do mercado, por cumprimento de
exigéncia legal.

Tendo isso em vista, o Projeto de Boas Préticas de Fabricacdo em Microempresas
de Alimentos, constituido por estudantes e professora do curso de Engenharia Quimica da
Universidade Federal de Santa Maria, busca promover o desenvolvimento da comunidade
através da transferéncia de conhecimento, envolvendo a aplicacdo das Boas Praticas de
Fabricacdo. O projeto auxilia pequenas empresas no que concerne a seguranca dos
alimentos e nutricional, bem como na adaptacdo as exigéncias legais e padronizacdo de
processos e produtos.

Desde o inicio do projeto, sete empresas foram atendidas e mais de sessenta tabelas
nutricionais foram desenvolvidas para microempreendedores, adequando cada tabela de
acordo com as exigéncias da Anvisa, de forma inteiramente gratuita. Além disso, foram
ministrados cursos de Boas Praticas de Fabricacéo, objetivando qualidade e seguranca no
processo de produgéo.

No entanto, a partir de Outubro de 2022 entrou em vigor a nova legislacao referente
a rotulagem nutricional, a RDC 429, de 8 de Outubro de 2020, a qual estabelece mudancas
nas regras em relacao as informacdes dos alimentos. Um exemplo disto, é a rotulagem
nutricional frontal, a qual devera constar na frente da embalagem, em design de lupa, o alto
indice de acucares adicionados, gorduras saturadas e sodio, visando esclarecer de maneira
clara e simples para o consumidor.

Aliado a este fato, também ocorreram mudancas na tabela de informacfes
nutricionais. A tabela devera apenas ter letras pretas e fundo branco, passara a ser
obrigatéria a declaracao de acucares totais e adicionados junto ao valor energético, visando
facilitar a comparacéo dos produtos por embalagem. Além disso, devera estar proxima a
lista de ingredientes em superficie continua, com excec¢édo de produtos em embalagens
pequenas.

Estas mudancas buscam auxiliar o consumidor na hora da aquisicao, dificultando a
compra de produtos falsamente saudaveis. Ainda, novas regras foram impostas em relacao
as informacfes nutricionais voluntarias, como por exemplo, alimentos com rotulagem
nutricional de acucares ndo podem ter alegacdes para acucares ou acucares adicionados.

Desta maneira, o presente trabalho objetiva evidenciar as estratégias utilizadas para
gue as atividades desenvolvidas pelo Projeto atinjam o seu publico-alvo, aléem de
apresentar as adversidades referentes a realizacdo de rotulagens nutricionais, de acordo
com as novas regras propostas pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria.
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2 REFERENCIAL TEORICO

As exigéncias do mercado consumidor fizeram com que as Boas Praticas de
Fabricacdo se tornassem essenciais, tendo em vista que a preocupacao ndo € apenas com
a qualidade do produto, mas também com a seguranca dos alimentos. Segundo Silva
(2011), as principais caracteristicas dos produtos industrializados sdo a qualidade e a
seguranca, uma vez que este posicionamento é determinado pelos consumidores.

Ademais, as boas préaticas também auxiliam no controle de doencas transmitidas por
alimentos (DTASs), que sdo contraidas a partir da ingestdo de comidas ou até mesmo agua
contaminada. A maior parte dos contagios de DTAs decorrem de virus, parasitas e
bactérias e suas toxinas, existindo mais de 250 tipos (Brasil, 2017b).

Segundo Buzinaro e Gasparotto (2019) as Boas Praticas de Fabricacao
tém como objetivo primordial evitar a contaminacdo dos produtos, englobando
desde a recepcdo das matérias-primas até o produto final. Sendo, as mesmas
obrigatérias na legislacéo brasileira para todos os estabelecimentos produtores e industrias
de alimentos, desde 2004. Tendo isso em vista, o Projeto de Boas Préticas de Fabricacao
em Microempresas de Alimentos busca facilitar e auxiliar as empresas nesse processo,
garantindo seguranga dos alimentos.

Ademais, com o crescimento do comércio alimenticio, a quantidade de pessoas
atuando na producao também expandiu, sendo que no Brasil, este mercado conta com mais
dois milhdes de trabalhadores, em mais de 20 anos (ABERC 1 1991). Ainda referente a
seguranca dos alimentos € importante salientar que ndo apenas a matéria-prima de
gualidade é essencial, mas os manipuladores também possuem um papel fundamental para
gue a producao seja segura (Pereira & Zanardo, 2020).

As Boas Praticas de Fabricacdo dizem respeito aos cuidados com a higiene dos
alimentos, local de trabalho, controle de pragas, supervisdo da agua, manipuladores de
alimentos, para que os alimentos entregues aos consumidores sejam seguros. Por sua vez,
uma rotulagem nutricional adequada, da ao consumidor uma possibilidade de fazer
escolhas conscientes, a partir de informacdes nutricionais transparentes. Para isso, sao
usadas algumas normas como base para a montagem das tabelas. Dentre as principais
normativas constam a RDC n° 429 e a Instru¢do Normativa n° 75.

A RDC n° 429 é um regulamento técnico proposto pela Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA), que tem como obijetivo estabelecer processos regulatorios,
praticas e padrdes sobre a rotulagem nutricional de alimentos embalados, sendo assim, um
guia a ser seguido pelas empresas para realizarem as rotulagens nutricionais. (ANVISA,
2020)

Acoplado a isto, a instru¢do normativa n° 75 consiste em um regulamento
complementar a RDC n° 429, pois tem a competéncia de executar o regulamento citado
acima. Neste sentido, esta normativa estabelece os requisitos técnicos para a declaracao
da rotulagem nutricional nos alimentos que sédo embalados. (ANVISA, 2020).

Ambas regulamentacbes sao recentes no mercado, por iSso, as empresas se
encontram em periodo de adaptacdo com o objetivo de se enquadrar nas diretrizes. Para
os alimentos em geral, este tempo de adaptacdo deve ser até o dia nove de novembro de
2024, apesar da normativa estar valida desde 2022.

Bem como as empresas, 0 projeto também estd em momento de transicdo para
buscar atender as empresas de Santa Maria e regido da melhor forma. Para isto, é
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necessaria pesquisa e analise documental da RDC n° 429/2020, e a IN n°® 75/2020 visando
a atualizacdo das rotulagens e cursos ofertados.

Segundo Miles, Keenan e Kaivo-Oja (2002), o trabalho de prospeccéo de parcerias
visa interligar varias forcas, tendéncias e fatores condicionantes, a fim de visualizar futuros
alternativos (em vez de prevé-los). Ademais, de acordo com Kaplan e Haenlein (2009), as
midias sociais sdo um grupo de aplicacbes baseadas na Internet construidas sobre as
bases ideoldgicas e tecnolégicas da Web 2.0, e que permitem a criacdo e a troca de
contetdo gerado pelo usuario. Em relacdo a Web 2.0, os autores referem-se como uma
plataforma da internet, em que os conteldos e estratégias séo alterados e engajados por
todos os usuarios de maneira conjunta, ndo apenas desenvolvidos e publicados pelos
responsaveis.

Entre as redes sociais existentes nos dias atuais, o Instagram destaca-se, por
permitir que empresas e possiveis clientes criem conexdes e interagfes durante todo o
tempo, sendo utilizado mundialmente por cerca de dois bilhdes de usuarios. Dentro da
plataforma Instagram, usa-se de dois conceitos para a prospeccéao de clientes, sendo elas
a prospeccao ativa e a prospeccao passiva. Esse método € muito utilizado por empresas
para captar clientes e dentro do projeto, ele funciona de duas formas.

Na prospeccao ativa, os membros do projeto selecionam empresas e criam um funil
de contato com elas, e na passiva, 0os proprios clientes nos buscam através das redes
sociais. A descricdo de como esse contato ocorre pode ser encontrada na metodologia.

3 METODOLOGIA

Em relacdo a estratégia utilizada para que as acdes realizadas pelo Projeto atinjam
0 seu publico-alvo, representado por microempresas alimenticias localizadas na regido de
Santa Maria-RS, considera-se que os individuos estdo cada vez mais conectados ao
smartphone e as redes sociais como um todo. Desta maneira, empregam-se as redes
sociais, majoritariamente a ferramenta Instagram, a partir da prospeccéo ativa e passiva,
como metodologia para chegar até possiveis empresas que necessitem de algum dos
servicos prestados pelo Projeto,

Para a prospeccao ativa, 0 processo consiste em identificar e contatar empresas na
area de alimentos, localizadas na regido de Santa Maria, que possam ter interesse nos
servigos ofertados pelo projeto. Assim, busca-se estabelecer um contato inicial para que o
possivel cliente conheca o0s servicos que podem ser realizados para aprimorar a
padronizacdo e seguranca alimentar da sua empresa.

No primeiro contato, através de mensagem, apresenta-se o projeto e oferece-se 0s
servigos disponiveis. Em caso de interesse das empresas, segue-se 0 contato via
WhatsApp, onde entende-se com maiores detalhes a necessidade de cada cliente.
Conforme o diagndstico obtido, segue-se para a etapa de execucao da atividade definida
anteriormente. Como exemplo, caso uma das dificuldades relatadas seja a falta de
informacgBes nutricionais do produto, é feito um levantamento dos ingredientes e
rendimentos que serdo avaliados. A partir da obtencdo de todas as informacdes
necessarias, os dados sdo manipulados em uma planilha realizada pelos integrantes da
equipe do Projeto, a fim de automatizar o processo, em que calcula automaticamente as
guantidades de cada componente, bem como o valor energético de cada produto, por 100g
e por porgéo.

No que tange ao Curso de Boas Praticas de Fabricacdo, apds a identificacdo da
necessidade, é marcado uma visita presencial na empresa para entender 0 Seu processo
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produtivo, além do funcionamento como um todo. Nesta visita, sdo coletadas as
necessidades dos funcionarios, bem como as do individuo que gerencia o empreendimento,
além de percepcbes externas da equipe. Apés essa coleta, as informacgdes sdo reunidas e
constroi-se um curso totalmente de acordo com as necessidades do cliente. A apresentacao
é efetuada de maneira presencial para toda a equipe da empresa. Ainda, para a construcao
do curso e das rotulagens, sao realizadas reunides semanais de maneira remota, para
construgcbes em equipe, bem como para o planejamento semanal da equipe e das tarefas
gue devem ser realizadas dentro dos prazos estipulados nos encontros.

J& a prospeccédo passiva, ocorre a partir da divulgagcédo do trabalho efetuado pelo
projeto, que faz com que as empresas busguem Nnossos servicos por meio da tematica
relevante ofertada a partir do marketing de conteddo. A prospeccdo tem se mostrado
essencial para o sucesso do projeto, pois torna possivel aumentar nossa gama de clientes
e estabelecer um contato melhor com os que ja séo clientes.

Neste cenario, a equipe do Projeto de Implementacdo das Boas Préticas de
Fabricacdo (BPF) em Microempresas de Alimentos busca postar semanalmente contetdos
acerca de temas referentes aos assuntos abordados pelos objetivos do Projeto, procurando
sempre pela inovacdo, além de realizar contato diretamente com microempresas de
alimentos. Para a organizacdo de contetdos, ha uma calendarizacdo em que ocorre a
definicdo do responsavel pelas postagens de cada semana, bem como a tematica que sera
tratada nos posts. Ressalta-se, ainda, que todos os assuntos e layouts sao validados pela
professora coordenadora antes de serem postados. Para além dos intuitos da prospeccéo,
as acdes realizadas nas redes sociais também buscam conscientizar as pessoas que
acompanham o projeto sobre a importancia das Boas Praticas da Fabricacdo, pois nao
apenas as empresas devem estar ciente das mesmas, mas também todos os
consumidores, visando escolhas assertivas diante dos produtos que comprarao.

Para a construcéo do curso e das rotulagens, sao realizadas reunidées semanais da
equipe de maneira remota, bem como para o planejamento semanal da equipe e das tarefas
gue devem ser realizadas dentro dos prazos estipulados nos encontros.

4 RESULTADOS

Tendo em vista a metodologia utilizada pelo projeto para alcancgar seu publico alvo de forma
satisfatéria, parte-se para os resultados obtidos no decorrer das a¢des desenvolvidas.

Em relacdo aos dados, realizou-se a prestacdo da rotulagem nutricional para 7
empresas alimenticias da regido de Santa Maria, totalizando mais de 60 alimentos com
novos rotulos, os quais contém as informacgdes nutricionais de acordo com as
regulamentacdes da Anvisa. Além destas empresas, que ja possuem suas rotulagens
finalizadas, o projeto segue em negociacdo com comerciantes da regido para novos
servicos.

Neste cenario, as empresas atendidas sao de diferentes ramos alimenticios, como
restaurantes, confeitarias e padarias, onde recolheu-se os dados referente aos ingredientes
e as medidas de cada alimento, para adequa-los na tabela nutricional. Na coleta dos dados
de cada empresa, foi observado que néo existe uma padronizagdo em relacédo a quantidade
utilizada de cada ingrediente para a preparacao do alimento, assim, 0s servicos do projeto
também buscam auxiliar os clientes neste quesito.

Além disso, cursos de Boas Praticas de Fabricacdo foram realizados, como citado
anteriormente na metodologia. Os mesmos foram ministrados para mais de 20 funcionarios,
visando melhorias na forma de manipulacéo e cuidado com os alimentos. Para exemplificar,
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na Figura 1, traz-se a realizagcdo do Curso de Boas Praticas de Fabricacdo para o
restaurante La Sorella, localizado no municipio de Silveira Martins-RS, em que a equipe do
Projeto levou até a empresa o que séo as boas praticas de fabricacédo, além de como aplica-
las dentro do seu local de trabalho, bem como dindmicas com todos os funcionarios do
estabelecimento, a fim de botar em pratica todo o conhecimento adquirido, além de
entender a importancia das boas praticas.

Figura 1 - Curso de Boas Praticas de Fabricacdo para o restaurante La Sorella

2 : =— ’ St 18

Fonte: autores

Ademais, a equipe desenvolveu com éxito as tarefas e acles referentes ao
desenvolvimento do projeto, desta maneira, estratégias de prospeccéo e atuacdo nas redes
sociais fizeram com que o publico alvo do projeto fosse atingido de maneira satisfatéria.
Além disso, houve participacdo de bolsistas durante o trabalho, o que impulsionou ainda
mais as atividades. Assim, para quantificar, nas redes sociais, dado um periodo de 90 dias,
as acdes do projeto alcancaram 2.514 contas de usudrios, além de 73 contas que
realizaram engajamento com o0s conteldos e obteve-se um aumento de 7,8% nhos
seguidores da péagina.

Além disso, as regulamentacdes que regem as Boas Praticas de Fabricacdo em
empresas alimentares sofreram algumas alteracdes, e buscando entregar o melhor e mais
recente contelido aos clientes, o projeto também buscou adequar-se as novas normativas.
Com esta nova regulamentacao dispde-se de um desafio triplo: para a industria que devera
atender a nova legislacdo, mas precisara manter a atratividade de seu produto frente aos
consumidores; para o consumidor, que atualmente recebe muitas informacdes, mas ainda
tem pouco esclarecimento e muita dificuldade em interpreta-las e para o proprio governo,
gue devera atuar também na fiscalizacdo das centenas de produtos que sdo lancados
anualmente no mercado frente aos novos requisitos agora vigentes.

Para o Projeto os desafios ndo foram diferentes, tendo em vista que as rotulagens
nutricionais sédo efetuadas a partir dos rotulos alimentares, faz-se necessario aguardar a
atualizacdo das mesmas pelas empresas.
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5 CONCLUSAO

Através do desenvolvimento do trabalho, pode-se evidenciar a metodologia utilizada
para que as acdes desenvolvidas pelo projeto atinjam, de modo satisfatério, empresas
alimenticias da regido de Santa Maria. Ademais, pode-se compreender acerca das novas
regras referentes a rotulagem nutricional, as quais foram estabelecidas pela Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitéaria.

As mudancas na rotulagem foram estabelecidas pela Resolucdo de Diretoria
Colegiada — RDC n° 429 e Instrucdo Normativa n°® 75, publicadas em outubro de 2020. O
objetivo das normas € melhorar a clareza e legibilidade dos rétulos dos alimentos e, assim,
auxiliar o consumidor a fazer escolhas alimentares mais conscientes.

Para a captacdo de clientes, o projeto faz uso da prospeccédo ativa e passiva, as
quais foram expostas no decorrer da metodologia. Desta maneira, tornou-se possivel a
realizacdo da prestacao de rotulagens nutricionais para 7 empresas alimenticias da regiao
de Santa Maria, totalizando mais de 60 produtos. Ademais, cursos de Boas Préticas de
Fabricacéo foram efetuados, com o intuito de fazer com que a equipe das empresas clientes
pudesse entender acerca da importancia das boas préticas de fabricacdo, além da maneira
como aplica-las.

Logo, pode-se concluir que as acdes do projeto estdo sendo realizadas de forma
satisfatéria, para o desenvolvimento das microempresas alimenticias de Santa Maria e
regido, disseminando conhecimento de forma acessivel e inteiramente gratuita.
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Abstract: Good Manufacturing Practices in food companies have become
mandatory since 2004, however, prior to this, they were already essential for the product to
deliver safety and quality, essential factors for acceptance in the consumer market. With this
in mind, the Project for Good Manufacturing Practices in Food Microenterprises, made up
of students and a professor of the Chemical Engineering course at the Federal University of
Santa Maria, provides opportunities for community development through knowledge
transfer. More specifically, the intention of the Project's actions is to make food micro-
enterprises more competitive in the market through completely free advice and training,
customized according to the company's demand. From this, the present work seeks to show
how the Project's performance is carried out, that is, the methodology used from the first
contact with the client until the delivery of the final reports, in addition to the results obtained
with the Project's actions.

Keywords: Foods; Good manufacturing practices; extension; prospection.
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