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INTRODUCAO

O Laboratorio de Analise Sensorial de Alimentos (LASEN), no Labotec Il da
UEFS, utilizado para as aulas e pesquisa em analise sensorial. A implementacdo de
estratégias de gestdo da qualidade é fundamental para a confiabilidadedos resultados, a
seguranca de consumo, reducdo de desperdicios, consolidacdo deanalises e para a
formacdo profissional dos estudantes que frequentam o laboratério.

O conceito de qualidade é empregado em diferentes areas e tem assumido
diferentes significados, de modo geral, relaciona- se a satisfacdo do cliente,
padronizacdo, melhoria continua, parcerias ou processos de apoio com a finalidade de
obter vantagens conjuntas e racionalizar tempo einsumos (Paula, Alves, Nantes, 2017).

Em um laboratdrio de analise sensorial, tais normas podem ser direcionadas para
o desenvolvimento das atividades analiticas e a manipulacdo de alimentos, o que inclui
as atividades do LASEN. Assim, a sistematizacdo do trabalho promovida pelos
Procedimentos Operacionais Padrdo (POPs), que sdo descri¢des objetivas esequenciais
de operacdes, aliados as ferramentas de gestdo de qualidade podem ser utilizadas para
definir, analisar, medir e propor solu¢des aos problemasencontrados que interferem no
desempenho dos processos organizacionais (Almeida, Matias, 2016). Entre as
ferramentas, o diagrama de Ishikawa, ou diagrama espinha de peixe, identifica as raizes
do problema ao destacar suas causas pelas categorias: materiais, métodos, mao-de-obra,
maquina, meio ambiente e medidas (Ishikawa, 1976). Seu uso para a elaboragdo dos
POPs, minimiza a chances de descrigfes incompletas ou ineficientes e estabelece as

acOes para atender as Boas Préticas de Laboratério (BPL).
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De acordo com a RDC N° 275 (Brasil, 2002), séo Procedimentos Operacionais
Padronizados obrigatorios para estabelecimentos produtores de alimentos, 0s seguintes:
Higienizacdo das instalagdes; Controle da potabilidade da &gua; Higiene e Saude dos
manipuladores; Manejo dos residuos; Manutencdo preventiva e calibracdo de
equipamentos; Controle integrado de praga urbanas; Selecdo das matérias-primas;
Programa de recolhimento de alimentos. Além desses, incluiu-se o procedimento
padrdo para o armazenamento de documentos e registros, facilitando a gestdo e o
monitoramento das a¢des para a promogéo da qualidade.

Os resultados obtidos pela aplicacdo das ferramentas de gestdo podem ser

avaliados a partir do registro de documentos e revisdo periddica das agdes.

METODOLOGIA

Foi realizada revisdo bibliografica das ferramentas de gestdo e do emprego de
sistemas de qualidade em laboratorio de analise sensorial. Seguido do levantamento de
dados do LASEN, a partir do acompanhamento das atividades no laboratorio e da lista
de verificacdo, adaptada de Correia (2005) e apresentada no Anexo |. Sendo entdo
elaborados o Manual de BPL e os POPs.

RESULTADOS E/OU DISCUSSAO

A folha de verificacdo ou checklist (ANEXO 1) foi aplicada visando avaliar os
requisitoshigiénicos-sanitarios, bem como os requisitos para as atividades desenvolvidas
no LASEN, quanto ao padrdo desejavel (conformidade). Verificando-se questdes
organizacionais, condicdes das instalagdes, equipamentos existentes, entre outros itens

essenciais ao laboratorio de andlise sensorial de alimentos.

Observou-se que, conforme o Gréfico 1, a estrutura organizacional e provadores
foram as unicas categorias completamente conformes, enquanto o controle integrado de
pragas e os Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs) ndo obtiveram nenhuma
conformidade, uma vez que ndo estavam implementados no LASEN e seu controle é
realizado por instancia superior - Coordenacdo do Labotec 2, Medidas preventivas
obsevadas foram a manutencdo das janelas fechadas. A auséncia dos POPs representa
um problema para a confiabilidade dos resultados dos testes aplicados no laboratorio,
paralela a execucdo inadequada dos procedimentos.

Gréfico 1. Resultado da aplicacdo da lista de verificagdo no LASEN
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Além do Manual de Boas Praticas foram desenvolvidos os POPs a partir do

conceito do Diagrama de Ishikawae foi possivel identificar com eficiéncia as etapas e

materiais necessarios para a execuc¢do das tarefas descritas nos POPs.

As nomas de uso previamente existentes foram consideradas durante a escrita do
Manual de BPL, bem como formularios para o armazenamento de materiais, registro de
danos a equipamentos ou utensilios e de agendamento do laboratério, os quais foram
revisados e mantidos.

A concluséo da proposta, foi comprometida pela interdicdo total ou parcial do
LASEN durante boa parte deste IC, devido obras de reforma do prédio, adequacdo da
linha do Gas, interdicbes por falhas e deslocamento de materiais do laboratério 19
(Desenvolvimento de Novos Produtos) para o LASEN. Uma vez que a implantacédo
efetiva das ferramentas de gestdo esta condicionada ao acompanhamento dos processos
estabelecidos, sugere-se a continuidade do trabalho com o auxilio da gestdo do
laboratdrio, a partir da revisdo e apresentacdo aos usuarios do LASEN do Manual de
BPL.

CONSIDERACOES FINAIS

A implementacdo de estratégias de gestdo da qualidade no LASEN foi importante
para a elaboracdo do Manual de Boas Praticas e Procedimentos Operacionais
Padronizados. A utilizacdo da lista de verificagdo para a analise evidenciou a
conformidade em algumas areasenquanto outras apresentaram deficiéncias criticas. Ja o
Diagrama de Ishikawa, permitiu agrupar os dados relacionados com qualidade das
operacOes para o detalhamento dos POPs. Apesar dos esforcos para a elaboracdo do
Manual e dos POPs, as interdigdes e obras limitaram a utilizagdo dessas ferramentas. O
monitoramento dos procedimentos e formulérios desenvolvidos possibilitard a
consolidacdo desse trabalho, garantindo a qualidade com os padrdes exigidos para a

anélise sensorial de alimentos.
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ANEXO I - LISTA DE VERIFICACAOQ

Itens de verificagio Condi¢ao

ESTRUTURA ORGANIZACIONAL

Existe a fungdo de coordenador do laboratério

Existe a fungdo de técnico do laboratério

Apresenta descrigdes de fungdes estabelecidas e respectivasresponsabilidades

INSTALAGOES

Alocalizagdo do laboratério estd em area isenta de odoresindesejaveis, fumaga, pd, poeira e outros contaminantes

As paredes sao de cor clara e facil limpeza

0O piso é constituido de material impermeavel, lavavel eantiderrapante

O piso apresenta ralos providos de sifdo

As portas e as janelas sdo de superficie lisa, de facil limpeza eajustadas aos batentes

Existe prote¢do contra insetos e roedores, sdo providos de tela ououtro sistema

Os angulos entre as paredes e o piso sdo abaulados para facilitar alimpeza

O teto é constituido de material que impega o aciimulo de sujeira

As cabines de degustagdo garantem a individualidade do provador

As cabines de degustagdo sdo providas de iluminagdo branca ecolorida

Apresenta conforto ergondmico e térmico para os provadores

Os equipamentos de ventilagdo artificial sdo providos de filtro

As cabines estdo dispostas de forma que ndo haja contato com a areade preparagio

Existe sistema de comunicagdo luminosa do provador para opreparador da amostra

Na drea que antecede as cabines de degustagio, existe lavatério eacessorios a disposi¢do dos provadores

Apresenta lavatoério na area de manipulagdo dotada de sabonete antisséptico ou detergente neutro e acessérios para secar

EQUIPAMENTOS E MATERIAIS




Os equipamentos estdo dispostos de forma a permitir facil acessopara operagao e higienizag¢ao

Existem registros que comprovem a realizagdo de manutengaopreventiva dos equipamentos, quando pertinente

Os utensilios de material atéxico, que ndo transmite odor e sabor

Os utensilios sdo constituidos de superficie lisa e isenta de rugosidade

Existem documentos e registros que comprovem a calibragdo dosequipamentos, quando pertinente

PROCEDIMENTO OPERACIONALPADRAO

Existem procedimentos que descrevem como conduzir os ensaios dolaboratério

Nos procedimentos verificados constam as assinaturas de aprovagao

Estdo redigidos em estrutura padronizada

0 procedimento utilizado corresponde a revisao atualizada

AMOSTRA

As amostras apresentam identificagdo, data de recebimento, prazo devalidade e condi¢des de armazenamento

Estdo armazenadas em condi¢des especiais, conforme recomendado

Existem procedimentos que estabelecem as condi¢des para o preparo das amostras

Apresenta sistematica para registrar as oscilagdes que possam ocorrernas amostras e interferir no resultado do teste

MANIPULADORES

Existe apresentagdo aos manipuladores do Manual de Boas Praticasde Laboratérios

Apresentam asseio de higiene pessoal, usando roupa protetora (jalecobranco), sapatos fechados e touca protetora

Os manipuladores mantém unhas curtas, limpas e ndo utilizamadornos como relégio, esmalte, brincos e outros

Auséncia de infecgdes ou sintomas, como diarreia, tosse ou infecgdesoculares

Auséncia de ferimentos cutaneos

Lavam as mdos antes da manipulagdo de alimentos, depois do uso do sanitario e da interrupgdo da manipulagdo

Existe cartaz sobre a correta lavagem das maos

PROVADORES

Os provadores tém conhecimento dos procedimentos da degustagdo e do objetivo da analise

Existe orientagdo para a lavagem das maos

Recebem o Termo/Registro de Consentimento Livre e Esclarecido

HIGIENE E SANITIZACAO

Existe Procedimento Operacional Padrdo para a atividade de higiene e sanitizagdo

0 colaborador de higiene e sanitizagdo é treinado para exercer a atividade

Os produtos de higienizag¢do sdo registrados no Ministério da Satide

Os produtos de higienizagdo apresentam fichas técnicas e dados deseguranga fornecidos pelo fabricante

Os produtos de higienizagdo estdo identificados e guardados em local apropriado

As lixeiras sio providas de tampa pedal e sdo revestidas por saco plastico resistente

Existe sistematica para controle de qualidade da dgua através deregistros de analises

CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS

Existe sistemdtica para impedir agdes de vetores e pragas

Contratam servigos de empresas controladoras de vetores e pragas que sdo licenciadas

Existe documento que certifica o trabalho da empresa contratada,com assinatura do responsével técnico

ARQUIVOS DE DOCUMENTOS E REGISTROS

Os arquivos sdo estruturados de forma a garantir o armazenamento e organizagdo dos registros e documentos

0 material retido nos arquivos é indexado de forma ordenada

Existe sistemdtica para o tempo de retengdo dos documentos

Apresenta facilidade e prontiddo para a recuperag¢do dos documentosarquivados

GARANTIADA QUALIDADE

Existe programagdo de monitoramento e verificagdo

Os relatdrios do monitoramento e verificagio estdo arquivados,indexados e de facil disposi¢do

Existe equipe definida responsavel pela verificagdo

0 coordenador, técnico e estagiario foram treinados para aplicar oManual de Boas Praticas de Laboratério

As atividades exercidas do laboratério estido documentadas, conformepadréo estabelecido

Os registros e documentos estdo arquivados no laboratdrio em lugar de facil acesso

Fonte: Adaptado de Cérreia (2005)
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