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RESUMO

Industrias de alimentos necessitam de atualizagdes aos mecanismos de producdo, com a
revolucdo tecnologica proporcionam um rapido acesso a informacdo. As demandas por
alimentos variam constantemente, e as empresas ficam atentas para atender tais demandas de
consumo. Aliado ao aumento do consumo de alimentos, cresce a exigéncia do consumidor,
que pede nova postura do produtor no mercado. O consumidor é cada vez mais exigente a
qualidade do produto final alimenticio. Entre os sistemas de qualidade, uma ferramenta para
se obter padrdo de qualidade na producdo de alimentos é a implementacdo das Boas Préaticas
de Fabricacdo (BPF’s), que formam a base da gestdo da seguranca e qualidade de uma
industria. Vamos tratar anexo a BPF’s a Seguranca dos alimentos, essa abrange
conhecimentos praticos referentes a salde coletiva, para prevencao de riscos na alimentacgéo.
O controle de qualidade associa fundamentos basicos ao processo de producdo evitando as
doengas transmitidas por alimentos (DTA’s). O presente trabalho trata-se de uma revisdo na
literatura fundamentada no programa de controle de qualidade e seguranca alimentar. Este
trabalho tem como objetivo direcionar a proposta de compreensdo da importancia de
implantacdo das Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) e Procedimentos Operacionais
Padronizados (POP’s), com base nas atividades de uma industria de alimentos.
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ABSTRACT

Food industries need updates to production mechanisms, with the technological revolution
provide quick access to information. Demands for food are constantly changing, and
companies are keen to meet these consumer demands. Allied to the increase in food
consumption, consumer demand grows, demanding a new attitude from the producer in the
market. Consumers are increasingly demanding the quality of the final food product. Among
quality systems, a tool to obtain a quality standard in food production is the implementation of
Good Manufacturing Practices (GMP's), which form the basis of an industry's safety and
quality management. We will treat food safety annex to GMP's, this covers practical
knowledge regarding collective health, for the prevention of risks in food. Quality control
associates basic fundamentals to the production process, avoiding foodborne diseases
(DTA's). The present work is a literature review based on the quality control and food safety
program. This work aims to direct the proposal to understand the importance of implementing
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Good Manufacturing Practices (GMP) and Standard Operating Procedures (SOP's), based on
the activities of a food industry. Quality evolution is observed, as well as the implementation
of GMPs and safety POPs, in continuous processes, with adaptations and innovations that
seek to improve products and production processes. The study design was based on a
bibliographic review with a qualitative design, carried out in electronic databases, looking for
scientific articles on the subject.

Keywords: Good practices. manufacturing. foods. safety. quality.

1. INTRODUCAO
IndUstrias de alimentos necessitam ser constantemente atualizadas aos mecanismos de
producdo, e revolucdo tecnoldgica proporcionam um rapido acesso as informacgdes. As
demandas por alimentos variam constantemente, e as empresas direcionam estarem atentas
para atender tais demandas de consumo (RIBAS & RIBEIRO, 2021).
Assim, aliado ao aumento do consumo de alimentos, cresceu a exigéncia dos consumidores, o
gue tornou necessaria uma nova postura do produtor para satisfazer os mercados. Assim 0
consumidor tem se tornado cada vez mais exigente a qualidade do produto final alimenticio
(RIBAS, 2013 apud RIBAS & RIBEIRO, 2021).
Portanto, entre os sistemas utilizados para implantacdo de qualidade, uma das ferramentas
para se obter padrdo de qualidade na producdo de alimentos é a implementacdo das Boas
Préaticas de Fabricacdo (BPFs), que formam a base da gestdo da seguranca e qualidade de uma
industria (SILVA, 2011 apud RIBAS & RIBEIRO, 2021).
Assim pos-producdo, entdo, as caracteristicas que conferem qualidade diferenciada aos
produtos da producdo alimentar, sdo imprescindiveis. Assim, Cruz (2007) apud Ribas &
Ribeiro (2021) afirma também que além de capacita¢des continuadas, adaptadas a realidade
produtiva de pequenas e grandes industrias, seja familiar ou ndo e voltadas para a construcdo
do conhecimento sobre a producdo de alimentos de qualidade, as BPF’s constituem-se em
importantes ferramentas para a garantia da qualidade dos produtos oriundos da agricultura
familiar.
Portanto, a qualidade a ser perseguida pela industria de alimentos vai muito além das
caracteristicas organolépticas do produto, pois visa como requisito basico preservar a salde
dos consumidores através do oferecimento de alimentos in6cuos. Para garantir a qualidade, é
fundamental que nas industrias, o ambiente de producdo seja 0 mais adequado possivel para
gue ndo ocorram contaminacdes por meio fisico, quimico ou biol6gico. Entdo, devem ser
planejadas e implantadas medidas preventivas e corretivas, a fim de evitar prejuizos aos
consumidores, a imagem do produto ou do estabelecimento onde foi produzido o alimento
(RIBAS & RIBEIRO, 2021).
Sendo assim, uma das ferramentas para se obter padrdo de qualidade na producdo de
alimentos ¢ a adocao das Boas Praticas de Fabricacdo (BPF’s). Essas abrangem um conjunto
de principios e regras que devem ser adotados pelas industrias, com o proposito de assegurar a
qualidade higiénico-sanitaria e a conformidade dos géneros alimenticios produzidos com a
legislacdo vigente (SILVA, 2011 apud RIBAS & RIBEIRO, 2021).
Segundo Santos Janior (2011) apud Ribas & Ribeiro (2021), as BPFs sdo compostas por
requisitos de quatro grupos distintos, sdo eles: manipuladores de alimentos, ambiente,
manipulacdo segura de alimentos e por Gltimo, processos de controle e garantia da qualidade
de alimentos. O primeiro deles, relacionado aos manipuladores de alimentos, referem-se aos
comportamentos adequados nos processos de fabricacdo, bem como as normas de higiene e
salde a serem atendidas.
Com relacdo aos ambientes de manipulacao, estes envolvem a localiza¢do do estabelecimento
e a estrutura utilizada nos processos de fabricacdo. Os critérios para aquisicdo de matérias-
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primas, suas condi¢des de armazenamento, pré-preparo, preparo e cuidados pds preparo estdo
relacionados aos requisitos de manipulacdo segura de alimentos. Por fim, os requisitos
relacionados aos processos de controle e garantia da qualidade de alimentos controlam a
higienizacdo, manejo de residuos e cuidados preventivos de contaminagéo direta ou cruzada.
No Brasil, para as BPF’s existem e leis e decretos que direcionam inspecéo e fiscalizagéo
sanitaria dos estabelecimentos de producdo alimenticia. Essas legislaces definem o correto
funcionamento de servicos de inspecdo sanitaria, também como as normas para a implantacao
e o registro de inddstrias..

As Boas Praticas de Manipulagdo de Alimentos e o0s Procedimentos Operacionais
Padronizados, que fazem parte das BPf’s, mostram-se e representam importante ferramenta
para que sejam alcancados os niveis de seguranca alimentar exigidos pela legislacdo. E uma
forma eficiente de garantir a qualidade e a seguranca dos alimentos, devido a sua importancia
para a salde e satisfacdo dos consumidores.

Alem disso, a Seguranca dos alimentos abrange conhecimentos e préaticas referentes a saude
coletiva, com intuito de prevenir riscos associados a alimentacdo. Adjacente a isto, estd
controle de qualidade, que associa fundamentos basicos para que o processo de producdo de
alimentos seja realizado evitando o surgimento de doencas transmitidas por alimentos
(DTAS).

As DTAs sdo originadas pela ingestdo de alimentos ou agua contaminados, em que diversos
fatores colaboram para emergéncia de doencas. Com isto, a Vigilancia Sanitaria apresenta
como um dos papeis de fiscalizacdo para liberacdo de licenca sanitaria. Sendo assim, o
presente trabalho direcionara também a uma revisdo na literatura baseada nos programas de
BPFs, seguranca de alimentos controle de qualidade em funcdo da producdo com seguranca
dos alimentos com énfase na prevencédo de doencas transmitidas por alimentos.

Para garantir a higiene dos produtos e a seguranca dos alimentos, existem diversos programas,
tais como ja citadas as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) com objetivo evitar a contaminacao
dos produtos, desde a recep¢do das matérias primas até o consumo. Além deste, o Programa
de Autocontrole (PAC) é a principal ferramenta da agroinddstria no controle dos processos de
fabricacdo. E, os Procedimentos operacionais padronizados (POPs) que consistem em
descrever todas as operagcOes para realizar determinado procedimento (RIBAS; RIBEIRO,
2021).

Também, o Sistema de analise de perigos e pontos criticos de controle (APPCC) que baseia -
se na aplicacdo de principios técnicos e cientificos de prevencdo, com finalidade de garantir
inocuidade dos processos de producdo, manipulacdo, transporte, distribuicdo e consumo dos
alimentos. Ainda existe 0 método 5S que consiste em organizar o local de trabalho por meio
de manutencdo, limpeza, padronizacédo e disciplina na realizacdao do trabalho, com 0 minimo
de supervisdo possivel. Esses demonstraram assim que todos programas caminham juntos.
Para garantir a higiene dos produtos e a seguranca dos alimentos, deve-se ter como principios
a adogdo de checklist, a organizacdo de planilhas de controle e o treinamento de
manipuladores, principalmente. Pois tais procedimentos deixam claro quais os pontos falhos
no processo e propiciam a producdo de um alimento de qualidade (PEREIRA & ZANARDO,
2020).

Também a Seguranca dos alimentos € um tema atual e que deve ser sempre discutido e
visado, uma vez que se refere a salde da populacdo, ndo apenas a qualidade dos produtos.
Como foi visto atraves das possiveis doencas transmitidas por alimentos (DTAS), que séo
originadas pela ingestdo de alimentos ou agua contaminados e podem ocorrer devido as falhas
no processo de gestdo e controle de qualidade (RIBAS; RIBEIRO, 2021).
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Sendo assim, o presente trabalho trata-se de uma revisédo na literatura baseada nos programas
de controle de qualidade em funcdo da seguranca alimentar com énfase na prevencao nas
doengas transmitidas por alimentos.

Este trabalho tem como objetivo direcionado a proposta de compreensao da importancia de
implantacdo das Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) e Procedimentos Operacionais
Padronizados (POPs), com base nas atividades de uma industria de alimentos. Onde é
observada a evolucdo de qualidade, com a implantacdo das BPF e POPs, que sdo processos
continuos, com adaptacdes e inovagdes que buscam melhoria continua dos produtos e dos
processos de producdes alimenticias (RIBAS; RIBEIRO, 2021).

2. OBJETIVO
O presente trabalho visa descrever e direcionar entendimento e importancia as condi¢des de
processos e implantacdo das Boas Praticas de Fabricacdo (BPF), também sobre as ferramentas
necessarias para a implantacdo da acdo de qualidade da empresa. Esta monografia foi escrita
com base na experiéncia profissional da autora e com base nos conhecimentos adquiridos até
a data de conclusdo deste trabalho, com o objetivo de demostrar o conhecimento da autora na
area da seguranca alimentar e obter o grau de especializagdo em Gestdo da qualidade e
seguranca de Alimentos.

3. REFERENCIAL TEORICO

3.1. BOASPRATICAS DE FABRICACAO
As Boas Praticas de Fabricacdo ¢ uma forma eficaz de diminuicgéo de risco e melhor controle
de qualidade, para que seja oferecida maior seguranca aos produtos. Para tanto, a Portaria n°
368, de 04 de setembro de 1997 do Ministério de Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
(MAPA, 1997), aprovou o Regulamento Técnico sobre as condigdes higiénico-sanitarias e de
Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) para estabelecimentos produtores de alimentos
(TEIXEIRA; PAZZOTI, 2022).
O regulamento estabelece os requisitos gerais essenciais de higiene e de boas praticas de
fabricacéo, para elaboracdo de alimentos aptos para 0 consumo humano, visando assegurar a
qualidade do produto final durante o processo de producdo, condi¢bes de uso dos
equipamentos, qualidade da matéria-prima, embalagens, rétulos, seguranca, protecdo
ambiental, armazenamento dos insumos, expedicdo, distribuicdo e transporte dos produtos
acabados.
Isso é implementado com o intuito de garantir a qualidade dos alimentos, que a Anvisa exige
que as unidades de Alimentacdo e Nutricdo possuam manual de BPFs e de Procedimentos
Operacionais Padronizados (POP’s), devendo estar disponiveis em local de facil acesso aos
funcionarios e a fiscalizacao.
De acordo com tais RDCs ¢ os POP’s devem-se conter as instrugcdes sequenciais das
operagdes e a frequéncia de execucdo, especificando o nome, o cargo e ou a funcdo dos
responsaveis por cada atividade para correto processo de qualidade (TEIXEIRA; PAZZOTI,
2022).
Tais processos e POP's, devem ser aprovados, datados e assinados pelo responsavel do
estabelecimento, bem como os registros devem permanecer arquivados. Com o0 processo de
implantacdo das BPF e POP’s na industria de alimentos, pode-se garantir a qualidade do
produto final, aumentar a produtividade, reduzir perdas e custos do processo e introduzir a
empresa no mercado consumidor.

3.2.  Almportancia da BPF (Boas praticas de fabricacao)
Segundo Athaide (1999) apud Oliveira et al.,(2021), as Boas Praticas de Fabricacdo s&o um
conjunto de normas empregadas em produtos, processos, servigos e instalacdes que visa a
promocao e a certificacdo da qualidade e da seguranca dos alimentos. J& Rossiter (2008) apud
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Oliveira et al., (2021), define as Boas Praticas de Fabricacdo como o programa de seguranca
de alimentos que estabelece o alicerce dos programas de pré-requisitos, descrevendo sua
estrutura, procedimentos para garantir aspectos higiénico sanitarios na fabricacdo e manuseio
de alimentos, tendo como principal objetivo garantir a integridade do alimento e a saude do
consumidor.
A Anvisa define as Boas Praticas de Fabricagdo como: “Um conjunto de medidas que devem
ser adotadas pelas industrias de alimentos a fim de garantir a qualidade sanitaria e a
conformidade dos produtos alimenticios com os regulamentos técnicos. A legislacéo sanitaria
federal regulamenta essas medidas em carater geral, aplicavel a todo o tipo de industria de
alimentos e especifico, voltadas as industrias que processam determinadas categorias de
alimentos (ANVISA apud OLIVEIRA et al., 2021).
As Boas Praticas € um dos sistemas mais reconhecidos e de boa resposta para obter um
alimento seguro, que mantém uma estreita relagdo com o consumidor, atua nos processos
envolvidos, assegurando sua saude, seguranca e bem-estar e que confere educacdo e
qualificagdo nos aspectos de higiene, desinfecgéo e disciplina operacional.
Assim, a seguranca de alimentos € garantida com esfor¢cos combinados de todos 0s envolvidos
na sua cadeia produtiva (GOMES, 2006 apud OLIVEIRA et al., 2021). A importancia da
implantacdo das boas praticas de fabricacdo na industria de alimentos de atingir um
determinado padrdo de identidade e qualidade de um produto, cuja efetividade deve ser
analisada por inspecfes (BRASIL, 1993 apud OLIVEIRA et al., 2021).
Afim de aprimorar as condi¢des higiénico-sanitérias na area de alimentagdo, o Ministério da
Salde criou a portaria n° 1428 de 26/11/1993 que dispde sobre a elaboracao e implantacao das
Boas Praticas de Manipulacdo de Alimentos. Em 1997, editou-se e publicou-se a Portaria, n°
326 de 30/07/97 que consta 0 Regulamento Técnico sobre as condicdes higiénico-sanitarias e
boas praticas de fabricacéo para estabelecimentos produtores e industrializadores de alimentos
(MACHADO et al., 2009 apud OLIVEIRA et al., 2021).
A RDC n° 216 de 15/09/2004 da Anvisa também foi criada para servi¢cos de alimentacdo e
dispde o regulamento técnico de Boas Praticas para servicos de alimentacdo, e garante a
qualidade higiénico-sanitaria e a conformidade dos alimentos com a legislacdo sanitéria
nacional.
Para a implantacdo das Boas Praticas de Fabricacdo é necessario, entdo, que se conheca 0
processo produtivo envolvido, bem como as limitagdes impostas pelo uso feito pelo cliente ou
consumidor final, de forma a se ter uma visdo sobre 0s perigos potenciais e 0s riscos de
contaminacdo envolvidos. Com esses dados, sera possivel determinar o rigor e a profundidade
das Boas Praticas de Fabricacdo a serem implementadas (SENAC, 2001 apud OLIVEIRA et
al., 2021).
Os hébitos regulares de higiene devem ser estritamente observados e inspecionados,
diariamente, pelo supervisor (responsavel técnico) da industria. Em toda industria de
alimentos deve haver procedimento de limpeza e higienizacdo de maos. No caso de utilizacdo
de luvas descartaveis, devem ser realizadas trocas periddicas ao longo do dia de trabalho e
sempre que for necessario. Recomenda-se a sanitizacdo das méos e das luvas, periodicamente,
podendo ser realizada a cada 30 minutos, com géis a base de alcool 70% e outras medidas
anexas (MACHADO, 2015 apud OLIVEIRA et al., 2021).

3.3.  Os Procedimentos operacionais padronizados
O Procedimento Operacional Padrdo, em inglés Standard Operating Procedure (SOP),
consiste, segundo Colenghi (1997) apud OLIVEIRA et al., (2021), séo os detalhes de todas as
operagdes que sao necessarias para realizar um determinado procedimento, ou seja, “um
roteiro padronizado para realizar uma determinada atividade”, sendo de grande importancia
dentro de qualquer processo funcional para garantir, mediante uma uniformizacdo, 0s
resultados desejados por cada tarefa realizada.
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Embora originalmente o MAPA chame de PPHO (Procedimentos Padrdo de Higiene
Operacional) somente os requisitos relacionados com higienizacdo, em algumas legislacdes,
por exemplo a Resolugdo n°10 de 22/05/2003, o MAPA continua chamando de PPHO, mas
inclui os itens que o Ministério da Saude e o FDA chamam de POP (RIBEIRO; FURTINI;
ABREU, 2006 apud OLIVEIRA et al., 2021).
Apesar do PPHO ainda ser recomendado pelo MAPA, com a Resolu¢cdo RDC n°275 de
21/10/2002 a ANVISA criou e instituiu os POPs no Brasil. Para a ANVISA (2002) os POPs
sdo definidos como procedimentos descritos de forma objetiva que definem as instrucGes para
a realizacdo de uma atividade na rotina da producdo de alimentos, seja ela na elaboracao,
transporte ou armazenamento, controle da potabilidade da agua, manutencdo preventiva e
calibracdo de equipamentos, programa de recolhimento de alimentos, selecdo de matérias-
primas, ingredientes e embalagens, higienizacdo das instalacdes, equipamentos, mdveis e
utensilios, manejo de residuos (OLIVEIRA et al., 2021).
A importancia da implantacdo de controle integrado de vetores e pragas urbanas na inddstria
de alimentos é um outro aspecto que requerem criagdo e manutencdo de procedimentos
operacionais padronizados. Segundo (Lima, 2005) apud Oliveira et al., (2021) Procedimento
Operacional Padronizado (POP) é o documento que mostrard o planejamento do trabalho com
a sequéncia das atividades descritas detalhadamente, que devem ser executadas para atingir a
meta padrédo sendo que este deve conter: listagem dos equipamentos; pecas e materiais
utilizados na tarefa, incluindo os instrumentos de medicdo; padrbes da qualidade; descricdo
dos procedimentos da tarefa por atividades criticas; condicdes de fabricacdo, de operacao e
pontos proibidos de cada tarefa; pontos de controle (itens de controle e caracteristicas da
qualidade) e os métodos de controle; relacdo de anomalias passiveis de acgdo; roteiro de
inspecdo periddicas dos equipamentos de producéo.
O POP para Lima (2005) apud OLIVEIRA et al., (2021), tem como objetivo a busca pela
uniformizacdo do processo ou atividade, ou seja, fazer com que pessoas que executam a
mesma tarefa facam de forma invaridvel. Os POPs em conjunto com as Boas Praticas de
manipulacdo sdo considerados essenciais para que seja realizada a Analise de Perigos e
Pontos Criticos de Controle (APPCC). A elaboracdo de um POP deve seguir as seguintes
etapas definidas: objetivos, descricdo, monitoramento, acdo corretiva, registros e verificacao,
podendo haver uma variacdo dependendo da legislacao a ser sequida. Em seguida, devem ser
aprovados, datados e assinados pelo responsavel do estabelecimento (FERREIRA, 2001 apud
OLIVEIRA et al., 2021).

3.4.  Pré-requisitos envolvidos nas Boas praticas de fabricagao
Segundo a resolugdo técnica (RDC 275/05), as BPF’s devem incluir: adequada edificagdo e
higiene das instalacfes, apropriado tratamento de residuos e efluentes, direcionamento para
limpeza e manutencdo, controle de qualidade da agua, procedimento ideal para selecdo e
verificacdo de qualidade das matérias-primas e insumos, assim como certificacdo e
manutencdo de fornecedores, descricdo das analises, niveis de contaminagédo e inspecdes de
matérias-primas e insumos e produtos acabados, corretas operacfes de recebimento,
estocagem e transporte, treinamento para higiene pessoal, de equipamentos e de utensilios
sanitarios, afericdo de instrumentos, formas de recolhimento de produtos (recall) e programa
de manutencdo preventiva, sendo estes inicialmente averiguados através de um checklist para
verificacdo das ndo conformidades (Sandle, 2018 apud OLIVEIRA et al., 2021).

3.5.  Implantagdo das Boas Praticas de Fabricagao
De acordo com Veronezi (2015) apud OLIVEIRA et al., (2021), a implantagao das BPF’s nos
servigos de alimentacdo, além de ser uma exigéncia legal, eleva a qualidade dos produtos,
protege a salde publica, diminui gastos com internages hospitalares, da maior seguranca e
satisfacdo ao comensal. Para poder cobrar que as regras desse sistema sejam cumpridas pelos
empregados, a empresa deve fornecer treinamento em manipulagdo de alimentos, incluindo
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programas de salde e higiene pessoal a todos os novos colaboradores cujas atribuigdes
estejam relacionadas com areas de producdo e controle de qualidade, sempre antes do inicio
de suas atividades.
O treinamento deve incluir também os colaboradores da area de manutencao e de outras areas
cuja atividade possa afetar a qualidade do produto (OLIVEIRA et al., 2021). Periodicamente,
e ndo excedendo o intervalo de um ano, os treinamentos devem ser reciclados e devidamente
registrados.
Além disso, as industrias de alimentos precisam descrever as operagdes realizadas em um
manual, que consiste em um documento que inclua requisitos de manutencéo preventiva e de
higienizacdo (instalagdes, dos equipamentos e dos utensilios), controle da agua de
abastecimento, controle integrado de vetores e pragas urbanas, controle da higiene e salude dos
manipuladores e o controle e garantia de qualidade do produto final (Bertolino, 2010 apud
OLIVEIRA et al., 2021).
Para a implantacdo das BPF, também ¢é necessario que se conheca 0 processo produtivo
envolvido, bem como as limitagdes impostas pelo uso feito pelo cliente ou consumidor final,
de forma a se ter uma visdo sobre os perigos potenciais e 0s riscos de contaminagdo
envolvidos. Com esses dados, sera possivel determinar o rigor ¢ a profundidade das BPF’s a
serem implementadas (Senac, 2001). E para avaliar o nivel de implantacdo das BPF’s, ¢
utilizada a lista de verificagdo (checklist) da RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002 da
ANVISA (2002) apud OLIVEIRA et al., (2021).

3.6.  Uso de ferramentas nas BPF
De forma geral, os itens que fazem parte do checklist das BPF’s sdo: limpeza e conservac¢do
de instala¢des, qualidade da agua, recebimento, estocagem e qualidade de matérias-primas,
higiene pessoal, controle integrado de pragas, calibracdo de instrumentos e treinamento
periddico para funcionarios (Berthier, 2007 apud OLIVEIRA et al., 2021).
Nesse contexto, em busca da garantia de saude da populacdo e qualidade dos alimentos, a
ANVISA regulamentou leis para controle sanitdrio de producdo e comercializacdo de
produtos na industria alimenticia, dentre as quais estdo, a ja citada RDC n° 275, de 21 de
outubro de 2002: que dispde sobre as BPF ¢ os POP’s (Procedimentos Operacionais Padrdes);
Portaria SVS/MS n° 326, de 30 de julho de 1997: que determina as Boas Praticas de Higiene
Sanitaria e BPF, segundo o Codex Alimentarius; Portaria MS n° 1428, de 26 de Novembro de
1993: estabelece as diretrizes gerais de Boas Praticas de Producédo e Prestacdo de Servigos na
area de alimentos (Berti & Santos, 2016 apud OLIVEIRA et al., 2021).
Neste contexto, as industrias alimenticias contam ainda com a certificacdo 1SO 22000, criada
em setembro de 2005, reconhecida internacionalmente, fundamentada nos principios de
seguranga alimentar em toda cadeia da industria alimenticia. Outro ponto de extrema
importancia para o bom funcionamento de toda a cadeia de producdo ¢ a elaboracdo dos
POP’s, que consiste, segundo Sérvio, Souza e Pereira (2019) apud OLIVEIRA et al., (2021),
em descrever em detalhes todas as operacdes que sdo necessarias para realizar um
determinado procedimento, ou seja, “um roteiro padronizado para realizar uma determinada
atividade”, fundamental dentro de qualquer processo funcional para garantir, mediante uma
uniformizacéo, os resultados desejados por cada tarefa realizada.
Para abranger todos estes requisitos, tém-se alguns passos que envolvem a elaboracdo de um
Manual de BPF, sua implantacdo e a adequacéo das ferramentas que regem a qualidade, sendo
os principais (Progeal, 2012 apud OLIVEIRA et al., 2021):
Assim segue o direcionamento de processo: Diagnostico — Levantamento de todas as nédo
conformidades encontradas no estabelecimento referente as Boas Praticas; Plano de Agdo —
OrientacGes e sugestdes para correcdo de todas as ndo conformidades identificadas nos
diagnosticos; Capacitacdo — Treinamento dos colaboradores em Boas Praticas no Manuseio
correto dos Alimentos; Manual de Boas Préticas (BP) — Elaboracdo do Manual de Boas
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Praticas na Manipulagdo dos Alimentos; Manual de Procedimentos Operacionais
Padronizados (POP) e Procedimentos Padronizados de Higiene Operacional (PPHO) —
Elaboragcdo do Manual dos Procedimentos; Verificagdo Final (auditoria interna) -
Levantamento geral da evolugdo da empresa com relacdo as Boas Praticas na Manipulacédo
dos Alimentos.

3.7.  Ferramentas da Qualidade em uso para BPF’s
Na atualidade os produtos sdo importados e exportados para todos os lugares no mundo,
assim as empresas devem estar preparadas para atender as mudancas na economia, tecnologia
e sociais, atendendo as exigéncias de qualidade que o mercado impbe (BERTOLINO,2010
apud LIMA&SELEME, 2020).
Além disso, a garantia da qualidade e da seguranca esperadas na producdo de alimentos s6
podem ser alcancadas através da aplicacdo de ferramentas e/ou metodologias de gestdo da
qualidade. Para a garantia das caracteristicas ocultas, ndo perceptiveis a olho nu, como fatores
microbiologicos, € importante a utilizacdo de ferramentas de gestdo da qualidade (TELLES e
BITTENCOURT, 2014 apud LIMA&SELEME, 2020).
Segundo Dale; Dehee e Bamford, (2016) apud Lima & Seleme, (2020) que para desenvolver
e promover um processo de melhoria nas organizacGes é necessario que esta tome uso de um
conjunto de ferramentas e técnicas para este objetivo. Para atender as necessidades dos
consumidores por qualidade é necessaria a utilizacdo de instrumentos e ferramentas.
A seguir serdo apresentadas as principais ferramentas da qualidade voltadas para o setor da
indUstria de alimentos:

3.7.1 Folha de Verificacdo (FV)
A Folha de Verificacdo é uma ferramenta que consiste numa planilha ou formulario pré-
tabulado de itens a serem verificados, que tem como objetivo observar e quantificar o nUmero
de ocorréncias de determinado evento. Sua finalidade é facilitar a coleta e organizacdo de
dados, para que possam ser utilizados posteriormente de forma clara. Assim Alvarenga (2014)
apud Lima & Seleme (2020) declara que a FV deve ser utilizada no processo de produgédo
para a localizacdo de defeitos e suas causas.

3.7.2 Controle Estatistico do Processo (CEP)
Segundo Azevedo (2019) apud Lima & Seleme (2020) o Controle Estatistico de Processo € a
ferramenta utilizada para o controle de qualidade de processos, que através de técnicas
estatisticas relaciona os resultados obtidos com um padrdo atual desejado, muito util nos
processos de producdo repetitivos. A principal ferramenta do CEP é a técnica da amostragem,
no qual a avaliacdo é realizada através de amostras de um todo, identificando assim problemas
de qualidade que podem afetar todos os produtos.
O CEP ainda utiliza de ferramentas graficas que podem ser divididos em graficos de controle
por atributo ou variavel. O primeiro classifica os itens em conformes ou ndo conformes, ja o
segundo relaciona na medida das caracteristicas da qualidade do produto em escala continua,
também denominados como uni variados ou multivariados conforme a quantidade de
variaveis analisadas (TELLES, 2014 apud LIMA & SELEME, 2020).
Para Alvarenga (2014) apud Lima & Seleme (2020), a utilizacdo do controle estatistico de
processo ajuda na redugdo de custos, devido a reducdo em percentual de itens defeituosos
fabricados, por conta das melhorias aplicadas no processo de fabricacéo.

3.7.3 Analise de Perigos de Pontos Criticos de Controle (APPCC)
Esta ferramenta usada, com sigla em inglés HACCP (Hazard analyses and Critical Control
Points) é uma das mais difundidas e tem maior aceitacdo na industria alimentar. Desenvolvida
em Pilsbury, pelo Laboratérios do Exército dos Estados Unidos a pedido da NASA, na década
de 60, tem o objetivo de producdo alimenticia segura. Em 1972 foi apresentada a American
National Conference for Food Protection veio a ser difundida e desenvolvida pela industria
alimentar no mundo (LIMA & SELEME, 2020).
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Segundo Teles (2014) apud Lima & Seleme (2020) o sistema de analise tem base na série de
etapas do processo industrial dos alimentos, sendo desde a matéria prima até o consumo do
produto, usa-se medidas no controle de condi¢Ges de perigo e identifica possiveis perigos a
satde do consumidor. A andlise considera os ingredientes, processos e uso de produtos como
continuos. Entdo, os problemas encontrados sdo imediatamente corrigidos assim que
identificados, sendo um plano completo desde a matéria prima até a mesa do consumidor.

3.7.4 Normas ISO
Nesse sentido, a ISO (International Organization for Standardization), uma organizacédo
governamental internacional que reine mais de uma centena de organismos nacionais de
normalizacdo. Tem o objetivo de promoc¢éo, desenvolvimento da padronizacédo e atividades
correlacionadas, visando-se assim, tornar viavel o intercdAmbio econdmico, cientifico e
tecnologico (LIMA & SELEME, 2020).
Segundo Lopez (2014) apud Lima & Seleme (2020), a padronizacdo a nivel mundial, dos
aspectos relacionados com a qualidade, permite a adocdo de um vocabulario comum entre as
organizagdes, os seus clientes e fornecedores.
A 1SO 9001 de Sistemas de Gestdo da Qualidade foi criada para orientar empresas na direcao
da melhoria e busca da competitividade saudavel das empresas. Além de tais caracteristicas, a
norma ainda direciona na reducdo do desperdicio, para eficiéncia da mdo de obra, com
resultado o aumento da produgdo (ESPERANCA et al., 2016 apud LIMA & SELEME, 2020).
Lima & Seleme (2020) direciona que no setor de alimentos existe outra norma importante a
NBR ISO 22000 - Seguranca de Alimentos, que delimita um sistema de gestdo de seguranca
de alimentos, considerando os provaveis perigos da cadeia produtiva, destarte, uma producao
em que os alimentos ndo resultem em danos a saude do consumidor. Também enfatiza a
necessidade de comunicacdo de todos os sistemas da cadeira produtiva, com documentacgao,
responsabilidades e autoridade. A norma define Pontos Criticos de Controle (PCC) e os niveis
aceitaveis de perigos, e direciona o programa de monitoramento e melhorias.

3.7.5 Procedimentos Padréao de Higiene Operacional (PPHO)
S80 os requisitos criticos encontrados pelo processo de Boas Praticas de Fabricacdo no
processo produtivo. Essa ferramenta recomenda o uso de programas de monitoramento,
registros, acdes corretivas e aplicacdo constante de checklist. O PPHO ¢é definido por 8
principios: Potalidade da Agua; Higiene das superficies de contato com o produto; Prevencio
da contaminagéo cruzada; Higiene pessoal dos colaboradores; Protecdo contra contaminagao
do produto; Agentes toxicos; Saude dos colaboradores; Controle integrado de pragas.
S&o esses procedimentos e as BPF que dao o suporte para que o sistema APPCC foque nos
seus pontos cruciais, auxiliando ainda na reducédo de custos e esforcos (ALVARENGA, 2014
apud LIMA & SELEME, 2020).

3.7.6 Monitoramento Integrado de Pragas (MIP)
Outro ponto importante € o Monitoramento Integrado de Pragas, o qual é uma ferramenta da
gestdo da qualidade direcionada no controle de pragas no ambiente de producdo industrial.
Atua na disposicdo de técnicas preventivas de combate a entrada de pragas no
estabelecimento, garantindo a sanidade e qualidade do produto alimenticio (BUENO, 2006
apud LIMA & SELEME, 2020).

3.7.7 Rastreabilidade (RT)
Para Trigo (2018) apud Lima & Seleme (2020) a rastreabilidade é o sistema de controle que
permite a identificacdo individual e ou lote do produto, sendo a origem de materiais e pecas,
historico de distribuicdo e localizacdo 6 de 9 do produto, assim é um levantamento dos
componentes iniciais até o produto final. Com isso, o consumidor tem garantia de produto
saudavel e seguro.

3.7.8 Desdobramento da fun¢do qualidade (QFD)
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O Desdobramento de Funcdo Qualidade QFD (Quality Function Deployment), surgiu na
década de 70 em Kobe no Japdo, na fabrica da Mitsubishi, e a partir da década de 80 foi
propagado no Ocidente. Com o objetivo em garantir a qualidade dos produtos e servigos de
acordo com o foco no cliente (AKAO, 2004 apud LIMA & SELEME, 2020).

Com essa ferramenta da qualidade, é possivel descobrir e quantificar nas etapas do
desenvolvimento do produto, os varios requisitos que vao de encontro as necessidades dos
consumidores e, com isso, reduzir os custos e 0 tempo gasto no seu desenvolvimento.

O QFD possui relacdo direta com a voz do cliente, ou seja, identifica o que o cliente quer e
como vai realizar. Os objetivos genéricos sdo transformados em acdes que envolvem o
comprometimento de toda a equipe, além de identificar e diminuir possiveis problemas que
poderdo surgir no inicio da produgdo, o que gerard& menos alteragbes no projeto e
consequentemente a reducédo do tempo gasto no desenvolvimento do produto.

E importante ter o cuidado de identificar todos os desejos dos clientes e ndo deixar de atender
até mesmo aquele que parece ser Obvio, pois da mesma forma que seu atendimento nédo
aumenta sua satisfacdo (por ser 6bvio), o seu ndo atendimento podera causar insatisfacdo. Ja
0s objetivos simbolicos deverdo ser identificados e analisados criteriosamente para a
percepcao do que cliente deseja (LIMA&SELEME, 2020).

O processo QFD é realizado através de matrizes que desdobram as necessidades dos clientes e
os requisitos técnicos relacionados a ela. E considerado no processo a “voz do cliente”, pois
identifica aquilo o cliente deseja e como e quanto isso sera realizado ou melhorado no
processo ao menor custo possivel (DE SOUZA, 2017 apud LIMA&SELEME, 2020).

Com boa descri¢do geral em anexo ainda temos demais especificacdes de tais ferramentas na
gestdo de qualidade anexas, sdo elas:

Programa de Autocontrole (PAC): Principal ferramenta da agroindustria no controle dos
processos de fabricagdo, visando a garantia da qualidade e inocuidade dos alimentos
produzidos. Além disso, a implantacdo destes programas amplia a competitividade no
mercado nacional e viabiliza a comercializagdo dos produtos no exterior, pois possibilita o
atendimento as exigéncias dos paises importadores (LOURENCO, 2020). Estes programas
sdo desenvolvidos, implantados e validados por estas empresas, visando a garantia de
producdo de alimentos seguros, conforme o Art. 12° da Lei 8.078 de 11 de setembro de 1990,
Cadigo de Defesa do Consumidor (BRASIL, 1990 apud LOURENCO, 2020).

Os PAC’s, conhecidos também como gestdo da qualidade, sdo definidos como o conjunto de
boas praticas utilizadas nas diversas areas funcionais da empresa, para obter-se, de forma
eficaz e duradoura, a qualidade pretendida para um produto. E, nesta busca por qualidade, é
essencial que estas boas praticas, dentro das industrias, sejam conduzidas de forma preventiva
e ndo corretiva, preservando a seguranca através do controle, evitando assim a transmissao de
quaisquer doencas ao consumidor. Com isso, para a preparacao dos alimentos, € necessaria a
busca pelo aperfeicoamento continuo de seus produtos e processos, a fim de continuarem
nesse mercado cada vez mais exigente e globalizado (Ramos & Vilela, 2016 apud
LOURENCO, 2020).

Os PAC’s estdo ligados intrinsecamente a gestdo de qualidade, os quais asseguram a
qualidade, os processos de fabricacdo sdo conhecidos, definidos, os envolvidos séo
capacitados e treinados. A elaboracdo e implementacdo dos mesmos baseiam-se em primeiro
lugar a concordancia, apoio e inclusdo de todos os colaboradores nos programas, qualificacdo
de equipe, treinamentos, documentacéo escrita e revisada, além de atualizada de acordo com a
fabricacdo na industria de alimentos (Artilha-Mesquita et al., 2021).

Procedimentos Operacionais Padrdo (POP): Ja citados e de acordo com Buzinaro e
Gasparotto (2019) apud Lourenco, (2020), consistem em descrever, com detalhes, todas as
operacdes necessarias para realizar determinado procedimento, ou seja, um roteiro
padronizado para realizar determinada atividade, sendo de grande importancia dentro de
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qualquer processo funcional para garantir, mediante uniformizagéo, os resultados desejados
para cada tarefa realizada.

Para a ANVISA (2004), os POP’s sdo procedimentos descritos de forma objetiva que definem
as instrucdes para a realizagdo de uma atividade na rotina da producdo de alimentos, seja em
sua elaboracdo, transporte ou armazenamento. Controle da potabilidade da 4gua, manutencao
preventiva e calibracdo de equipamentos, programa de recolhimento de alimentos, selecdo de
matérias-primas, ingredientes e embalagens, higienizacdo das instalacfes, equipamentos,
moveis e utensilios, manejo de residuos e controle integrado de vetores e pragas urbanas sao
aspectos que requerem criagdo e manutengao de POP’s.

Para Buzinaro e Gasparotto (2019) apud Lourengo, (2020), os POP’s tem como objetivo a
busca da uniformizagdo do processo ou atividade, ou seja, fazer com que pessoas que
executam a mesma tarefa possam realiza-las de forma invariavel. Ainda, para Buzinaro e
Gasparotto (2019), outro objetivo do POP é sustentar o processo em funcionamento, por meio
da padronizacgédo e da minimizacdo de ocorréncias de desvios na execucdo de atividades; fazer
com que ac¢des tomadas para garantir a qualidade sejam padronizadas.

A elaboracdo de um POP deve seguir as seguintes etapas: objetivos, descricdo,
monitoramento, acdo corretiva, registros e verificacdo, podendo existir uma variacdo de
acordo com a legislagdo a ser seguida. Os POP’s devem ser aprovados, datados e assinados
pelo responsével pelo estabelecimento (BUZINARO E GASPAROTTO, 2019 apud
LOURENCO, 2020).

Os Procedimentos Padronizados de Higiene Operacional (PPHO) sédo recomendados pelo
Food and Drug Administration (FDA) e até outubro de 2002 eram referéncia para o controle
de procedimentos de higiene, a criacdo da resolucdo RDC de n° 275, a qual criou e instituiu
no Brasil os POP’s, que vao além do controle da higiene, porém, ndo descaracterizam o0s
PPHO, que continuam sendo utilizados. Entretanto, o programa PPHO ¢ mais utilizado nos
estabelecimentos de leite e derivados, que funcionam sob regime de inspecao federal, como
etapa preliminar de programas de qualidade como o0 APPCC (LOURENCO, 2020).

O Sistema de analise de Perigos e Pontos criticos de Controle (APPCC): O sistema de
analise de perigos e pontos criticos de controle (APPCC ou HACCP) baseia-se na aplicagdo
de principios técnicos e cientificos de prevencdo, com finalidade de garantir a inocuidade dos
processos de producdo, manipulagdo, transporte, distribuicdo e consumo dos alimentos,
cobrindo todos os fatores que podem afetar sua seguran¢ca (VERONEZI, 2015 apud
LOURENCO, 2020).

No Brasil, a primeira legislacdo que remete ao APPCC surgiu em 1993, com procedimentos
para 0 pescado. No mesmo ano, com a Portaria n° 1428, do Ministério da Saude, foram
estabelecidas normas para a aplicacdo do APPCC em todas as industrias de alimentos do
Brasil. Em 1998, a Portaria n° 46 do MAPA (Ministério da Agricultura, Pecuéria e
Abastecimento) obrigou que fosse realizada a implantacdo gradativa do programa de garantia
de qualidade APPCC em todas as industrias de produtos de origem animal, cujo pré-requisito
essencial sdo as Boas Praticas de Fabricacdo (BUZINARO & GASPAROTTO, 2019 apud
LOURENCGCO, 2020).

De acordo com Veronezi (2015) apud LOURENCO (2020), a referida Portaria n° 46, de 10
de fevereiro de 1998, define APPCC como "um sistema de analise que identifica perigos
especificos e medidas preventivas para seu controle, objetivando a seguranga do alimento”.

O método APPCC baseia-se na avaliagdo completa do processo em estudo, identificando os
perigos de contaminacdo de uma linha de producgéo, predominantemente os de origem
microbiologica, mas também fisicos e quimicos, caracterizando matérias-primas e fatores
intrinsecos e extrinsecos, como agua, temperatura, pH e atmosfera que envolve o alimento,
identificando, enfim, todo o histérico do produto (Marins, 2014 apud LOURENCO, 2020).
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A padronizag¢ao I1SO 22.000 : a ISO (a Organizacdo Internacional para Padronizacdo, do
inglés International Organisation for Standardization) é uma federacdo mundial de 6rgéos
nacionais (6rgdos membros da 1SO). ISO 22000 é baseada na estrutura de um sistema de
gestdo estruturado e incorporado nas atividades gerais de gestdo da organizacdo para
estabelecer, implementar, monitorar e atualizar o mais eficaz sistema de seguranca alimentar.
Este padrdo integra o sistema APPCC e as etapas de aplicacdo desenvolvidas pela Codex
Alimentarius Commission. Pela aplicacdo de requisitos auditaveis, combina o Plano APPCC
com demais programas de seguranca de alimentos. E denominado sistemas de gestio da
seguranca alimentar (I1SO, 2018 apud LOURENCO, 2020).
Ao identificar os perigos, é importante considerar as etapas anteriores e posteriores a operagdo
especificada, o equipamento do processo, utilidades / servigos e arredores e os elos anteriores
e posteriores na cadeia alimentar. A andlise de perigo, conforme detalhado na ISO 22000,
exige que a organizacdo avalie todas as medidas de controle de seguranca de alimentos de
forma cientifica.
Assim que a anélise de risco for concluida, isso pode resultar na adi¢do de alguns novos
PRPs ao sistema. Além disso, pode resultar na atualizacdo de alguns PRPs para a categoria de
PRP operacional. Portanto, é responsabilidade da organizacdo documentar essas mudancas,
aprova-las e se preparar para implementa-las de maneira adequada para garantir a seguranca
alimentar (SOMAN, & RAMAN, 2016 apud LOURENCO, 2020).

3.8 A Legislacio sobre producio de alimentos e BPF’s
As BPF’s sdo obrigatorias pela legislagdo brasileira, no Brasil estas sdo estabelecidas por
legislacdes federais, estaduais e municipais. No ambito federal existem regulamentos gerais
importantes publicados tanto pelo Ministério da Saude quanto pelo Ministério da Agricultura
Pecuaria e Abastecimento (LOURENCO, 2020).
No Brasil, as Legisla¢des gerais sdo aplicaveis a todo tipo de alimento e sdo instituidas pela
ANVISA (Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria). A portaria SVS/MS n°. 326, de 30 de
julho de 1997, estabelece os requisitos gerais sobre as condi¢des higiénico-sanitarias e de
Boas Praticas de Fabricacdo para estabelecimentos produtores/industrializados de alimentos.
Assim, a RDC 275, de 21 de outubro de 2002, é a normativa complementar a Portaria n°. 326,
rege o controle continuo de BPF e os Procedimentos Padrdes Operacionais. Dispde também
de uma lista de verificagdo das BPF’s em estabelecimentos produtores/industrializados de
alimentos (SILVA; BUENO, 2021).
Além disso, a Resolucdo RDC n°. 216, de 15 de setembro de 2004 estabelece as BPF’s como
um conjunto de medidas adotadas pelas industrias alimenticias no intuito de garantir
qualidade sanitaria e conformidade dos produtos com os regulamentos técnicos. A legislacédo
sanitaria federal regulamenta essas medidas em carater geral, as quais se aplicam a todo tipo
de inddstria de alimentos, e sdo voltadas as industrias que processam determinadas categorias
de alimentos (OLIVEIRA et al., 2021).
E, a RDC ANVISA 91/2001, que trata dos critérios gerais para embalagens e equipamentos
em contato com alimentos, estabelece que as embalagens devem ser fabricadas em
conformidade com as Boas Praticas de Fabricacdo, onde 0s materiais de contato com
alimentos devem ser elaborados de maneira que ndo sejam fonte de contaminagdo quimica
pela migragcdo de substancias indesejaveis ou contaminantes ao produto, acima do limite de
migracdo, quando este € estabelecido (SILVA; BUENO, 2021).
Assim de inicio e diregao a legislagdao de processo as BPF’s, podemos citar:
* Portaria MS n° 1428/93: Precursora na regulamentacdo desse tema, dispde, entre outras
matérias, sobre as diretrizes gerais para o estabelecimento de Boas Préaticas de Producéo e
Prestacdo de Servicos na area de alimentos.
* Portaria SVS/MS n° 326/97: Baseada no “Cddigo Internacional Recomendado de Praticas:
Principios Gerais de Higiene dos Alimentos”, do Codex Alimentarius, estabelece requisitos
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gerais sobre as condi¢cBes higiénico-sanitaria e de BPF’s para estabelecimentos
produtores/industrializadores de alimentos.

* Portaria SVS/MS n° 368/97: Apresenta o Regulamento Técnico sobre as condi¢Oes
higiénico-sanitarias ¢ BPF’s para Estabelecimentos Produtores de Alimentos.

* Resolugdo — RDC n° 275/05: Desenvolvida com o proposito de atualizar a legislagéo geral.
Introduz o controle continuo das BPF’s ¢ dos POP’s, além de promover a harmonizacéo das
acles de inspecdo sanitaria por meio de instrumento genérico de verificacdo das Boas Préticas
(BP).

Para a escrita do manual de BPF’s da industria ¢ importante a utilizagdo da RDC n°. 275 e das
portarias 326 e 368, as quais direcionam eficazmente esta realizacdo. O documento deve ser
elaborado descrevendo as atividades realizadas na inddstria de acordo com 0s requisitos
exigidos pela legislacdo, contendo os POP’s e respectivos Programas de Autocontrole (PAC),
para a producdo de alimentos seguros e de boa qualidade. Sendo este, uma reproducdo fiel da
realidade da empresa e estando sempre atualizado (LOURENCO, 2020).

4. GESTAO DE QUALIDADE
Segundo o Dicionario Escolar da Lingua Portuguesa (2015) apud Lisboa (2021), a palavra
qualidade vem do latim qualitate e significa grau negativo ou positivo de exceléncia.
Feigenbaum (1956) e Falconi (2004) apud Lisboa (2021) procuraram defini-la de acordo com
uma série de principios, 0s quais devem ser adequados para a implantacdo da qualidade nas
organizagdes. A norma brasileira ABNT NBR 1SO 9000 (2015) apud Lisboa (2021), define
qualidade como grau no qual um conjunto de caracteristicas inerentes satisfaz a requisitos.
E de suma importancia compreender a diferenciacdo entre qualidade e qualidade total. De
acordo 1SO 9000 (2015), qualidade é uma avaliacdo geralmente feita pelo cliente/consumidor
sobre um determinado servigo e/ou produto, determinando a eficiéncia e a eficacia. Ja o
conceito de Qualidade Total € mais abrangente e expande a necessidade de se ter eficiéncia e
eficdcia no relacionamento de todos os elementos que compde a cadeia produtiva da
organizacao.
O termo Controle da Qualidade Total (em inglés, Total Quality Control — TQC) é definida
como uma opcdo para a reorientacdo gerencial das organizagbes, com foco no cliente;
trabalho em equipe; decisdes baseadas em dados e fatos e foi utilizado pela primeira vez em
1956, por Armand Feigenbaum que relata:
O principio em que se assenta esta visdo da qualidade total [..] é que, para se conseguir uma
verdadeira eficacia, o controle precisa comecar pelo projeto do produto e sé terminar quando
0 produto tiver chegado as maos de um fregués que fique satisfeito [...] o primeiro principio a
ser reconhecido é o de que qualidade é um trabalho de todos (FEIGENBAUM, 1956 apud
LISBOA (2021).
Porém, para que estas técnicas sejam colocadas em prética, € fundamental, de acordo com
Barbosa (1955) apud Lisboa (2021), uma mudanca de atitudes, habitos e modos de pensar das
pessoas, principalmente daquelas que ocupam cargos de hierarquia, que devem entender e se
convencer das necessidades desta implementacdo. Essa condicdo deve ser efetuada por
qualquer tipo de inddstria e comércio, pois, em face da definicdo clara de qualidade, a
organizacdo pode encontrar seu foco para a mudanca e/ou melhoria de seu local.
A qualidade do produto, além de abonar o espaco onde a inddstria ou comércio estdo
inseridos, faz com que o cliente passa a receber um foco maior. Logo, ao cuidar da seguranca
do alimento, a empresa promove fidelizagédo de seus clientes que se sentem mais confiantes ao
adquirir o produto.
A qualidade enquanto conceito, evoluiu da adequacdo ao padrdo, para a adequacao as
necessidades latentes dos clientes (SHIBA et al., 1993 apud Lisboa (2021)). E natural que a
gestdo da qualidade tenha também acompanhado esta evolucdo. Ela deixou de ser direcionada
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principalmente para o chdo da fabrica e passou a procurar envolver todos 0s processos da
organizacdo. Assim, a gestdo pela qualidade total tornou-se uma importante op¢do para as
organizagOes conquistarem vantagem competitiva sobre os concorrentes (MANN; KEHOE,
1994 apud LISBOA, 2021).
As defini¢Bes do termo qualidade sofreram mudancas consideraveis com o passar dos anos,
passando de simples conjunto de agdes operacionais, centradas e localizadas em pequenas
melhorias do processo produtivo, a ser vista como um dos elementos fundamentais do
gerenciamento das organizagdes, tornando-se fator critico para a sobrevivéncia ndo sé das
empresas, mas, também, de produtos, processos e pessoas (CARVALHO et al., 2005 apud
LISBOA, 2021).
Varios sdo os fatores de risco que podem influenciar a qualidade dos alimentos produzidos e
servidos em servicos de alimentacdo, podendo estes ser de origem quimica, fisica e
microbioldgica. Tais fatores devem ser controlados através da eficacia de um programa bem
fundamentado de boas praticas, que certamente impedira a contaminacédo e a sobrevivéncia e
multiplicacdo de microrganismos patogénicos (SOUZA, 2013 apud LISBOA, 2021).
No segmento da industria de alimentos, para melhor entendimento do conceito de qualidade,
pode-se aborda-lo sob duas Opticas, a saber, qualidade percebida e qualidade intrinseca.
Portanto, a qualidade percebida esta relacionada as caracteristicas do produto que levam a
recompensa pelo consumo do mesmo e que irdo atrair o consumidor a recompra. Dentre estas
caracteristicas, podemos citar a ocorréncia, do odor, cor, textura, aroma, enfim, as
propriedades sensoriais em geral.
Além dessas, diz Bertolino (2010) apud Lisboa (2021) que contribuem para a qualidade
percebida, a composicdo nutricional e caracteristicas da embalagem. J& a qualidade intrinseca
é tudo aquilo que o consumidor considera como 6bvio no produto, como exemplos temos,
peso correto do produto, auséncia de contaminantes, ndo utilizacdo de componentes proibidos
pela legislacdo, utilizacdo de dosagens seguras, enfim, a qualidade intrinseca esta relacionada
a seguranca e atendimento a legislacdo por parte do produto.

4.1 O Programa 5S e a gestao de qualidade
Entende-se que as BPF’s devem fazer parte do sistema de gestdao da seguranga de alimentos,
podendo ser implantadas previamente ou em conjunto com a APPCC, dependendo da
necessidade e realidade de cada organizagdo (LOURENCO, 2020).
Para iniciar este processo, temos destarte a citacdo do Método dos 5S, que surgiu no Japdo em
meados do século XX e consiste em organizar o local de trabalho por meio de manutencédo
apenas do necessario, da limpeza, da padronizacdo e da disciplina na realizacdo do trabalho,
com o minimo de supervisdo possivel. Os 5S sdo derivados de palavras japonesas que
exprimem principios fundamentais da organiza¢do (LOURENCO, 2020), sendo:
1. SEIRI — Senso de utilizacdo, arrumacéo, organizagéo, selecdo; 2. SEITON — Senso de
ordenacéo, sistematizacdo, classificacdo; 3. SEISO — Senso de limpeza, zelo; 4. SEIKETSU —
Senso de asseio, higiene, saude, integridade; 5. SHITSUKE — Senso de autodisciplina,
educacdo, compromisso.
Portanto, o 5S proporciona a mudanca de comportamento das pessoas e do ambiente da
empresa. Economia, organizacdo, limpeza, higiene e disciplina tornam-se palavras comuns e
praticadas por todos quando esta metodologia ¢ aplicada. Estes fatores sdo fundamentais para
elevar e garantir a produtividade (LOURENCO, 2020).

4.2 Os Criterios de qualidade na producéo alimenticia
A implantacdo do Programa de Boas Préticas de Fabricacdo abrangeu uma ampla gama de
aspectos na industria familiar, de pequeno porte ou as grandes industrias, em questdo, como
recursos humanos, condi¢cdes ambientais, instalag6es, edificagcdes, saneamento, equipamentos,
higienizacdo do ambiente, controle integrado de pragas, producdo e, por fim, sobre o0s
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registros da empresa (VIEGAS; KERKHOFF; KERKHOFF & FRANCESQUETT, 2020).
Assim para melhor entendimento é direcionado critérios de qualidade a seguir:

Recursos Humanos: Todos os funcionarios receberam, durante a implementacdo, o
treinamento de Boas Praticas de Fabricacdo, ministrado por um profissional qualificado; a
empresa foi orientada a promover anualmente treinamentos de atualizagcdo e reciclagem;
foram fixados cartazes educativos que ressaltam condutas adequadas e alertam para
proibi¢cdes nas areas comuns da inddstria, tais como alerta para a utilizacdo de Equipamentos
de Protecdo Individual (EPIs), como a luva de malha de aco para os trabalhadores que
operardo a serra fita e protetores auricular, além de também haver a descri¢do do uniforme
dos trabalhadores que consiste em uma camiseta de manga longa, calca, touca e bota na cor
branca (LISBOA, 2021).

Sobre o Procedimento na admissdo de funcionarios, por ser uma agroindustria tipicamente
familiar, até 0 momento da realizacdo deste trabalho, ndo havia a necessidade de contratacdo
de novos trabalhadores, contudo, havendo a necessidade o procedimento de selecdo envolvera
a descricdo do perfil desejado e a selecdo com base na experiéncia, disponibilidade de
horérios e habilidades do candidato para a funcdo. Sobre o procedimento para avaliacdo
médica, todos os funcionérios antes de sua admissdo em seu cargo e de forma periodica apds
contratados sdo avaliados por um especialista da area da saude (VIEGAS; KERKHOFF;
KERKHOFF & FRANCESQUETT, 2020).

Condi¢bes ambientais: Neste item do manual foram descritas a area externa que é cercada
com tela e o solo coberto com cascalho/brita, garantindo, desta maneira, condi¢des adequadas
de circulacdo e prevenindo a contaminacao interna. Neste quesito, a agroindustria apresentava
excelentes condi¢Bes e ndo houve necessidade de implementacdo de melhorias. A area de
fabricacdo dos embutidos e demais produtos carneos é construida em alvenaria, com
dimensdes adequadas a producdo e organizacdo de setores conforme a necessidade das
atividades realizadas, logo, neste local foram realizadas melhorias de organizacdo e
identificacdo dos ambientes e equipamentos (LISBOA, 2021).

Instalagdes, edificacBes e saneamento: O prédio é construido em alvenaria com telhas de
fibrocimento. O piso € cerdmico, de cor clara, liso, resistente e com ralos para haver a
drenagem. O forro é de PVC na cor branca. As paredes sdo lisas, revestidas com ceramica de
cor clara, apresentam 2,80 metros de altura, com excec¢do da sala de defumacéo. As janelas
sdo de aluminio e vidro, protegidas com telas milimétricas. As portas possuem estrutura em
aluminio e acrilico. Na area de producédo existe um lavatoério especifico para a lavagem das
mados com agua corrente e sabonete liquido inodoro antisséptico e toalha de papel a
disposicdo. Nos sanitéarios afixados as paredes foram fixados avisos de orientacdo sobre a
forma correta de higienizagdo das méos além de janelas que proporcionam ventilacdo
adequada (VIEGAS; KERKHOFF; KERKHOFF & FRANCESQUETT, 2020).
Equipamentos: Os equipamentos utilizados em todas as etapas de producdo foram listados
para controle interno e todos sdo adequados a finalidade a qual se destinam, sendo construidos
em aco inoxidavel de qualidade adequada para a producao de alimentos.

Higienizacdo do ambiente e controle integrado de pragas: A limpeza e sanitizagdo dos
equipamentos e utensilios é realizada logo ap6s o término da producéo, ou seja, diariamente.
A realizacdo e o controle dos procedimentos de limpeza e sanitizacdo sdo efetuados pelos
préprios empregados e vistoriados pelo responsavel da producdo. Para a realizacdo da
higienizacdo a empresa disponibiliza detergentes e sanitizantes adequados e com registro no
Ministério da Saude, em quantidade suficiente para realizagdo dos procedimentos de limpeza
e sanitizacdo (LISBOA, 2021).

O controle integrado de pragas corresponde ao controle de insetos, roedores e seres vivos que
ndo devem estar presentes no ambiente interno e externo da agroindustria. Inclui acdes
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preventivas e corretivas a serem realizada por pessoa capacitada seguindo normas adequadas
de aplicacdo de produtos e seguranga.
Producdo e registros: A produgdo envolve desde a captacdo da matéria-prima por meio de
fornecedores até a distribuicdo para o comércio local. As etapas do processo produtivo
incluem recepgdo de matéria prima e insumos, moagem, mistura, embutimento, defumacéo
(utilizando madeira de eucalipto a uma distancia de cerca de dois metros), secagem e
maturacdo, embalagem e estocagem (VIEGAS; KERKHOFF, KERKHOFF &
FRANCESQUETT, 2020).
Os principais critérios de selecdo para a aquisicdo da matéria-prima e producdo alimentar é a
qualidade, também a procedéncia destas e 0s processos usados. Considerando a importancia
de prevenir riscos associados aos alimentos produzidos, todos os controles de producéo,
conservacao e distribuicdo dos produtos s@o registrados e 0s respectivos registros mantidos de
forma organizada em pastas especificas no escritério por um periodo minimo de dois anos,
considerando que este é superior ao tempo de vida médio dos produtos na prateleira
(LISBOA, 2021).

5. SEGURANCA DE ALIMENTOS
A regulamentacdo sanitaria se realiza mediante a conjugacdo do conhecimento técnico
multidisciplinar e do contexto politico, implicando conciliagdo de interesses diversos e, com a
expectativa de que o beneficio a salde coletiva seja o resultado principal. A regulacdo
extrapola o mero ato fiscalizatorio de carater privativo do Estado, e 0 seu processo de
formulacdo técnica e politica tem como finalidade precipua a de ser, fundamentalmente, um
dos veiculos das politicas pablicas dirigidas a prevencdo de riscos e a promocao da saude
(Figueiredo, Recine, & Monteiro, 2017 apud LISBOA, 2021).
O Centro de Vigilancia Sanitaria (2017) € de responsabilidade das trés esferas governamentais
e sao compartilhadas entre os niveis de gestdo, estruturado na forma de sistemas. Sabendo que
cada esfera tem uma responsabilidade, as equipes regionais e municipais de vigilancia
sanitaria tém como responsabilidade, a execucdo das acBes de controle sanitario na
fabricacdo, distribuicdo e comércio de produtos alimenticios, dando seguranca aos
consumidores a partir da qualidade sanitaria dos produtos. Essas acfes sdao compartilhadas
com outros 6rgdos, como o Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA).
De acordo com a Vigilancia Sanitaria (2017) apud LISBOA (2021), possui missdo de
promover e proteger a satde da populacdo, com ac¢des capazes de eliminar ou prevenir riscos
a salde decorrentes da alimentacdo, e para isso realiza, acGes de monitoramento programado
da qualidade sanitaria de produtos e de estabelecimentos na area de alimentos.
Como principais atividades da vigilancia sanitaria podem-se citar: fiscalizacdo para liberacao
de licenca sanitaria, atendimento a dendncias, a¢Ges programadas, coleta de alimentos,
investigacdo de surtos alimentares, analise de projetos arquitetdnicos, analise de rotulagem de
alimentos produzidos no municipio e atividades educativas (Brasil, 2017 apud LISBOA,
2021).
Marmentini e colaboradores (2015) apud LISBOA (2021), afirmam que muitas praticas
inadequadas ocorrem durante o processamento do alimento podendo facilitar a contaminacao,
a sobrevivéncia e a multiplicagdo de microrganismos causadores de DTA’s. O conhecimento
dos principais pontos de contaminacdo durante o processamento dos alimentos é essencial
para garantir qualidade microbiolégica e seguranga ao consumidor.

5.1. Formas de garantir a seguranca dos alimentos nos servicos alimenticios
A preocupacdo com a seguranca dos alimentos servidos em estabelecimentos destinados a
venda de refeicbes compreende o alimento pronto, e todas as etapas do processo, incluindo o
recebimento da matéria prima, onde os produtos embalados devem ser observados com
cuidado em relacdo a condicdo da embalagem, a qual pode dar a no¢do do alimento em seu
interior (Barbosa et al., 2018). E sempre recomendado que os estabelecimentos adotem o uso

GETEC, v.11, n.36, p.110-133/2022

125



SOUSA, M. C,; RIBEIRO, L. F

de produtos sanitizantes nos vegetais, com 0 objetivo de higienizar todos os alimentos
servidos sem tratamento térmico (Ferreira et al., 2013 apud LISBOA, 2021).
A qualidade das instalagdes e edificacGes dos estabelecimentos de servigos de alimentagdo
tem alta relacdo com a precaucdo de contaminacdes do alimento, sendo que as instalacGes
devem ser estruturadas de forma a evitar cruzamentos entre areas limpas e contaminadas e
devem ser mantidas em condi¢Ges adequadas de higiene (Nunes, Adami & Fassina, 2017
apud LISBOA, 2021).
Ferreira et al. (2011) consideraram que aqueles estabelecimentos que possuem estruturas
planejadas e que mantem uma rotina de higienizacdo, sdo capazes de garantir controle
eficiente de pragas, protegendo assim os alimentos.
De acordo com a Comissdo do Codigo Sanitario da Junta da Organizacao das NacGes Unidas
para Alimentacdo e Agricultura (FAO, do inglés, Food and Agriculture Organization of the
United Nations) e da Organizagdo Mundial da Satude (OMS), a higiene dos alimentos abrange
medidas preventivas necessarias para preparacdo, manipulacdo, armazenamento, transporte e
venda de alimentos, com intuito de garantir produtos indcuos, saudaveis e adequados ao
consumo humano (Marins, 2014 apud LISBOA, 2021).

5.2.  Processo seguro de producao alimenticia
Para Theodoro et al., (2020) sobre estes alimentos destinados ao consumo humano, faz-se
necessaria a fiscalizacdo de 6rgdos competentes, padronizacdo dos procedimentos de higiene
operacional e implementacdo de Boas Praticas de Fabricacdo (BRASIL, 2013). Com a
crescente preocupacdo referente a qualidade e seguranga dos produtos comercializados e
consumidos, tem-se incentivado o desenvolvimento e a criagdo de regulamentacdes e
ferramentas como forma de garantir ao consumidor de produtos artesanais, a mesma
qualidade dos produtos produzidos de forma industrial (TEJEDA, 2012 apud THEODORO et
al.,2020).
Para tanto, foi implantada a RDC n° 49 de 31 de outubro de 2013 que apresenta diretrizes de
protecdo da producdo de alimentos em pequena escala que convergem com acdes da Politica
Nacional de Seguranca Alimentar e Nutricional (PNSAN) que visam a valorizacdo das
culturas alimentares e o estimulo a circuitos regionais de producéo, distribuicdo e consumo de
alimentos (CINTRAO, 2017 apud THEODORO et al.,2020).
E necessario, também a avaliacio das Boas Praticas de Fabricacdo nas entidades que
produzem alimentos, tensionando assim a melhoria das condi¢cBes de higiene e saude que
abrangem a fabricacdo dos produtos, de modo que se obtenha um diagndéstico da situacao,
propondo ajustes e/ou aperfeicoamento (DE OLIVEIRA et al., 2020).
A implantacdo do sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) na
fabricacdo de bombom artesanal atenderd as exigéncias dos consumidores, cada vez mais
preocupados em saber como foram produzidos seus alimentos. O sistema APPCC é uma das
ferramentas de qualidade, prevista em legislacdo, com a finalidade de prevenir e garantir a
inocuidade e seguranca dos alimentos por meio do controle de perigos. A implementagédo
dessa ferramenta deve ser elaborada com base nas caracteristicas do estabelecimento.
Associado aos programas de BPF e aos POP’s, sdo ferramentas essenciais para a gestdo da
qualidade nos locais produtores de alimentos (SALGADO et al., 2020).
O sistema ¢é baseado em etapas inerentes ao processamento industrial dos alimentos, desde a
obtencdo da matéria-prima até o consumo e fundamenta-se em identificar os perigos
potenciais a salde do consumidor e medidas de controle de condi¢cGes que possam gerar
riscos. Os perigos analisados podem ser fisicos, quimicos e/ou bioldgicos (RIBEIRO-
FURTINI; ABREU, 2006 apud THEODORO et al.,2020).
Para Lima e Seleme, (2020) é necessaria a padronizacdo do processo de fabricacdo seja
caseira ou com linha de producdo industrializado e um adequado controle higiénico-sanitario
do local de producdo, dos manipuladores e dos pontos de comercializagdo dos bombons,
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garantindo a qualidade e seguranga do produto, tanto para o consumidor quanto para o
produtor. Mesmo apresentando baixo risco sanitario, a producdo de bombons artesanais deve
seguir as recomendacdes especificadas na legislagdo (THEODORO et al.,2020).

5.3.  Importéancia da seguranca de alimentos
Atualmente, produtos sdo importados e exportados para todos os lugares no mundo, assim as
empresas do setor alimenticio devem estar preparadas para atender as mudancas na economia,
tecnologia e sociais, atendendo as exigéncias de qualidade que o mercado impde
(BERTOLINO,2010 apud THEODORO et al.,2020).
A garantia da qualidade e da seguranca esperadas na producdo de alimentos s6 podem ser
alcancadas através da aplicacdo de ferramentas e/ou metodologias de gestdo da qualidade.
Para a garantia das caracteristicas ocultas, ndo perceptiveis a olho nu, como fatores
microbiologicos, € importante a utilizacdo de ferramentas de gestdo da qualidade (TELLES e
BITTENCOURT, 2014 apud THEODORO et al.,2020).
Para desenvolver e promover um processo de melhoria nas organizacGes é necessario que esta
tome uso de um conjunto de ferramentas e técnicas para este objetivo (DALE, DEHE e
BAMFORD, 2016 apud THEODORO et al.,2020). Para atender as necessidades dos
consumidores por qualidade € necessaria a utilizacdo de instrumentos e ferramentas. A seguir
serdo apresentadas as principais ferramentas da qualidade voltadas para o setor da industria de
alimentos.
Lima e Seleme (2020) declaram que com o aumento da competitividade e exigéncias do
consumidor a qualidade vem se tornando indispenséavel para mercado, principalmente para o
de setor alimentar. Uma das condi¢bes basicas para quaisquer industrias agroalimentares
sobreviverem dentro do mercado é a seguranca do alimento produzido. A qualidade e a
seguranca do produto agroalimentar sdo inseparaveis em todas as etapas da cadeia produtiva,
desde a aquisicdo da matéria-prima até ao consumidor final (ALVARENGA, 2012 apud
OLIVEIRA et al.,2020).
Como visto, inumeras sdo as ferramentas a disposicdo para a gestdo da qualidade nas
industrias, tendo elas diversas aplicabilidades para cada fase de desenvolvimento dentro do
processo produtivo, sendo algumas com maior aceitabilidade dentro do setor e outras ainda
em fase inicial de implantacdo. Portanto, este estudo apresenta um panorama do cenario de
utilizacdo das ferramentas de gestdo da qualidade no setor agroindustrial, sendo uma area
ainda a ser explorada, ainda tendo seu foco nas eras iniciais da qualidade (THEODORO et
al.,2020; OLIVEIRA et al.,2020; LIMA; SELEME, 2020).

5.4. Revisdo literaria da BPF e Seguranca de alimentos
As Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) abrangem um conjunto de medidas que devem ser
adotadas pelas industrias de alimentos e pelos servigos de alimentacdo, a fim de garantir a
qualidade sanitéria e a conformidade dos alimentos com os regulamentos técnicos. Mantilla
(2021) direciona que as embalagens destinadas ao contato direto com o alimento, devem ser
fabricadas em conformidade com as Boas Praticas de Fabricagdo, onde os materiais utilizados
ndo sejam fonte de contaminacdo quimica pela migracdo de substancias indesejaveis ou
contaminantes ao produto, acima do limite de migracdo, quando este é estabelecido pela
legislacdo vigente.
Assim, atualmente é considerado o programa base para a adocdo de outros sistemas de
qualidade na industria de alimentos, sendo um pré-requisito para a implementagdo do sistema
de Analise de Perigos e Pontos Criticos de controle (APPCC). As BPF séo obrigatorias pela
legislacdo brasileira para todas as industrias de alimentos (MANTILLA, 2021).
O termo seguranca alimentar (food security) esta diretamente ligado a disponibilidade de um
alimento, ou seja, sdo os procedimentos adotados para garantir a disponibilidade de matérias
primas e produtos para o consumo (BRC, 2018). A seguranca dos alimentos (food safety) é
definida como a garantia de que o alimento ndo causaré qualquer efeito adverso ou colateral a
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salde do consumidos, a curto ou longo prazo, quando este for prepara do e/ou consumido de
acordo com o uso pretendido. O qual deve de ter em consideracdo tanto a contaminagéo
intencional como a néo intencional (BRC, 2018; ISSO 22000, 2018).
Existem varios tipos de auditorias, tendo cada uma delas uma funcdo, caracteristicas e
beneficios para as empresas. Estas tém como principal funcdo demostrar que a empresa esta
em conformidade com a legislacdo, procedimentos internos e com 0s requisitos estabelecidos
pelas normas aplicaveis (KOTSANOPOULOS E ARVANITOYANNIS, 2017 apud
MANTILLA, 2021).
As auditorias de primeira parte ou auditorias internas sao realizadas pela propria empresa de
modo a avaliar 0s seus processos e procedimentos, e assim garantir que estes estdo em
conformidade com a legislagdo e as normas vigentes. Estas auditorias permitem a empresa,
verificar se os sistemas implementados estdo a funcionar corretamente e avaliar e sua
eficiéncia, obtendo informacdo que permite identificar falhas e a sua retificagdo, num
processo de melhoria continua.
As auditorias internas devem, no minimo, verificar as seguintes areas: HACCP (Hazard
Analysis and Critical Control Points), programas de pré-requisitos, plano de defesa e fraude
de alimentos e requisitos legais e das normas implementadas (BRC, 2018 apud BOTELHO,
2020).
Para Botelho (2020) as auditorias de segunda parte ou auditorias do fornecedor, permitem a
empresa a realizacdo da avaliacdo e monitorizacdo de fornecedores, garantindo que estes
cumprem com 0s requisitos de segurancga de alimentos, legais e contratuais. Estas auditorias
devem ser realizadas para a aprovacao inicial de um novo fornecedor e para a monitorizacao
continua dos mesmos.
A frequéncia dessas auditorias sera determinada ap6s a avaliacdo do risco as matérias-primas
e aos fornecedores (COELHO, 2021). Para implementar um Sistema de Gestdo da Seguranca
Alimentar (SGSA) € necessario indicar a politica, estrutura e o0s procedimentos
implementados pela organizagdo de forma a demonstrar o seu envolvimento na seguranga
alimentar. Assim, um SGSA tem por base um Sistema de Gestdo da qualidade, mas aplicado
na Seguranca alimentar.
O SGSA, como sistematizado, inclui mais especificamente:
= Requisitos de qualidade e operacionais do Sistema de Gestdo de Qualidade definido pela
norma ISO 9001,
= Um sistema HACCP com procedimentos que permitam a identificacdo e controlo de perigos
especificos da organizacao;
= A implementacdo de programas de pré-requisitos de seguranca alimentar (Pereira, 2010).
A implementacdo de sistemas HACCP é uma obrigatoriedade legal (Regulamento CE n°
852/2004), assim como a garantia da rastreabilidade (Regulamento CE n° 178/2002). Tendo
em conta este aspecto a implementacdo de outros referenciais € uma forma de gestdo interna
para verificar o cumprimento de varios requisitos de seguranca alimentar e de demonstrar aos
clientes a sua aplicacao.

55.  Codex alimentarius
O Codex Alimentarius € um conjunto de regras gerais e especificas relativas a seguranca
alimentar internacionalmente adotadas. Essas regras sdo estabelecidas com o intuito de
proteger a salde dos consumidores e assegurar praticas justas no comércio alimentar.
O Codex Alimentarius teve inicio na década de 60 pela Organizacdo das Nac¢des Unidas para a
Alimentacdo e Agricultura e pela Organizacdo Mundial de Saude, com o objetivo de orientar
e promover o estabelecimento de definices e requisitos para os alimentos que sejam
transversais a todos os paises de forma a promover o comércio internacional. Atualmente, a
Comisséo do Codex Alimentarius conta com 189 membros, sendo 188 paises membros e uma
organizacdo membro (UNIAO EUROPEIA) (COSTA, 2020).
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Estdo incluidos no ambito destes documentos todos os alimentos que sejam processados,
semi-processados ou crus. Sdo também estabelecidas regras relativas a higiene alimentar,
aditivos, residuos de pesticidas e medicamentos de uso veterinario, contaminantes, rotulagem
e apresentacdo, metodos de analise e amostragem, e inspecao e certificacdo de importacéo e
exportacdo (COSTA, 2020).
HACCP
A Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controlo (HACCP) é um sistema de gestdo da
seguranca alimentar reconhecido na comunidade internacional, que permite identificar e
controlar de forma eficaz os riscos significativos de doengas transmitidas por alimentos
(FERRAZ, 2015 apud MANTILLA, 2021; COELHO, 2021).
Este sistema de gestdo permite identificar as fases e locais mais suscetiveis de ocorréncia de
perigos, bem como a sua identificacdo caso sejam criticos para a saude dos consumidores.
Assim € possivel que se controle de forma mais eficaz as fases e condi¢fes de pontos criticos
para a seguranca alimentar e que nao ha risco para a saude publica (LOURENCO, 2020).

5.6.  Referenciais de certificagdo no setor alimentar
O conceito de Sistema de Gestdo da Qualidade (SGQ) é a base dos referenciais de
certificacdo, este tem como objetivo conduzir e controlar tudo o que envolve a qualidade
numa organizacdo. O SGQ deve ser documentado e executado, para além disso deve de
incluir todos os elementos importantes que possam afetar a qualidade do produto ou servigos
finais. As atividades sdo definidas e registadas, o que permite um conhecimento em qualquer
circunstancia do grau de implementacdo do sistema e a sua eficacia (Campos, 2015 apud
COELHO, 2021; LOURENGCO, 2020).
As preocupacdes das organizacBes de forma geral em relacdo a qualidade tiveram uma
evolucdo positiva ao longo do tempo. Na década de 1950 as empresas preocupam-se
maioritariamente em garantir que o produto final tinha os mesmos padrdes de qualidade do
produto inicial, na década de 1990 este conceito evoluiu sendo que a qualidade passa a fazer
parte da estratégia da empresa, abrangendo as normas sociais, politicas e econdémicas
(ESTRATEGOR, 2020; MANTILLA, 2021).
Os referenciais de certificagdo sdo documentos onde constam um conjunto de requisitos a
serem cumpridos pelas organizacBes que pretendam a certificacdo. Estes referenciais de
certificacdo também sdo usualmente designados por normas. Todos os referenciais requerem a
conformidade com a metodologia HACCP e o cumprimento integral da legislagdo em vigor
(Pereira, 2010 apud COELHO, 2020; LOURENCO, 2020).
Os referenciais de certificagcdo mais comuns no setor alimentar sao:
= 1SO 22000 — E uma norma para a implementacdo de sistemas de gestio da seguranca
alimentar e dos seus requisitos. Indicada para qualquer organizagcdo do setor alimentar e
pertence a International Organization for Standardization (ISO), tém como objetivo controlar
e reduzir os perigos e garantir a conformidade na seguranca de alimentos;
» FSSC1 22000 — E uma norma de certificacio de sistemas de seguranca de alimentos, surge
como uma unido da norma de sistemas de gestdo da seguranga alimentar 1SO 22000 e da
especificacdo 1SO/TS2 22002-1:2009;
= BRC Food — Norma de requisitos para a implementacdo de sistemas que garante
conformidade de produto ou processo. Referencial Global para a Seguranca Alimentar
desenvolvido pelo British Retail Consortium (BRC);
= IFS Food - Referencial para auditorias de produtos alimentares de marca de retalhistas e
grossistas do IFS, desenvolvido pela International Featured Standards (IFS) (Pereira, 2010
apud MANTILLA, 2021).
Para a certificagdo da 1ISO 2200 é necessario a realizacdo de um processo de auditoria que
decorre num ciclo de trés anos. A certificacdo € realizada por uma equipa externa e
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independente, qualificada e acreditada segundo os padrdes e exigéncias da norma ISO
(Severino, 2016 apud MANTILLA, 2021).

6. CONCLUSAO

A qualidade é, atualmente, um beneficio competitivo que diferencia uma empresa de outra,
em virtude de que o consumidor se tornou mais exigente ao obter um produto. Desta forma, é
de extrema importancia que as orientaces das Boas Préaticas de Fabricacdo na agroinddstria
de alimentos sejam entendidas pelo empreendedor rural como uma ferramenta que lhe
permitird agregar qualidade aos alimentos processados e, consequentemente pelos clientes,
como uma garantia de que esta adquirindo alimentos seguros.

Neste caso, além da melhoria na qualidade dos alimentos, observou-se um aperfeicoamento
na infraestrutura necessaria e uma melhoria nas condi¢des de trabalho, além de ter uma
significativa melhoria nos controles e registros do processo na perspectiva dos trabalhadores
da empresa.

O aprendizado organizacional diminui as incertezas dentro dos ambientes interno e externo de
empresas, com geracdo de conhecimento. Principalmente no ramo alimenticio, o aprendizado
e conhecimento é recurso estratégico para obter-se vantagem competitiva e gerar seguranga ao
consumidor.
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