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RESUMO

A elevada procura por alimentos industrializados fez aumentar também a preocupagao
das industrias em oferecer alimentos seguros aos consumidores. Muitas causas de
contaminacao sao decorrentes da falta de aplicagao de procedimentos de limpeza e da
conscientizagao dos que manipulam os alimentos. Com este estudo, pretendeu-se
revisar as principais ferramentas de gestdo da seguranca de alimentos disponiveis no
mercado e fazer uma abordagem do que ha de mais recente em gestdo da segurancga
de alimentos, o Esquema de Certificagao FSSC 22 000. O Sistema APPCC estabelece
um controle com foco na prevencao do perigo, ao invés de confiar apenas nas analises
do produto final, e deve ser capaz de se ajustar as mudangas. Com o Esquema FSSC
22 000, é aconselhavel que ocorra comunicacao interativa ao longo de toda cadeia
alimentar e que sejam implementados os pré-requisitos bem como o controle de
perigos (APPCC), além dos requisitos de sistema de gestao. No Brasil, até marco de
2019, 203 organizacdes foram certificadas no Esquema FSSC 22 000, equivalendo a
0,56 % do numero de industrias de alimentos e bebidas no Brasil. A partir de 2018, as
empresas comecaram a migracao para a versao mais recente da certificacao FSSC 22
000 (versao 4.1).

Palavras-chave: esquema FSSC 22 000; ferramentas de gestao, seguranca de

alimentos
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INTRODUCAO

Nas ultimas décadas os consumidores cada vez mais experimentam mudancas
substanciais no setor alimenticio, em decorréncia de diversos fatores, dentre eles, o
fenémeno da globalizacao, os diferentes habitos e costumes, e a rapidez da informagao

(Vieira,2009).

Quando se fala em alimentos de qualidade, no minimo dois aspectos devem ser
abordados: os atributos do produto que atraem o consumidor a compra, como, por
exemplo, as caracteristicas sensoriais (qualidade percebida) e os atributos que o
consumidor considera como pré-requisitos, como, por exemplo, a auséncia de perigos

a sua saude (qualidade intrinseca) (Coletto, 2012).

A ocorréncia de Doengas Transmitidas por Alimentos (DTA) vem aumentando
de modo significativo em nivel mundial. Varios sdo os fatores que contribuem para a
emergéncia dessas doencas, entre os quais destacam-se: o crescente aumento das
populacOes; a existéncia de grupos populacionais vulneraveis ou mais expostos; o
processo de urbanizacao desordenado e a necessidade de producao de alimentos em
grande escala. Contribui, ainda, o deficiente controle dos érgaos publicos e privados

no tocante a qualidade dos alimentos ofertados as populagdes (BRASIL, 2010).

A Vigilancia Sanitaria deu inicio a vigilancia de surtos em 1999. Surto sdo
definidos como episddio em que duas ou mais pessoas apresentam 0S mMesmos

sinais/sintomas apds ingerir alimentos e/ou agua da mesma origem (BRASIL, 2019)..

Na figura 1 encontra-se exposto o Perfil Epidemioldgico no Brasil dos anos 2000

a 2018, relacionando-se a série historica entre surtos e doentes por DTA.
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Figura 1 — Série histdrica de surtos e doentes por DTA. Brasil, 2000 a 2018.
Fonte: Sinan/SVS/Ministério da Saude, 2019

Apesar de semelhantes, ha grandes diferencas entre os termos “seguranca
alimentar” e “seguranca de alimentos”. Segurancga alimentar esta associada ao termo
inglés “Food Security”, sendo concebida sob uma otica quantitativa. Segundo a
Organizacao das Nacgdes Unidas para Alimentacao e Agricultura (FAO — Food and
Agriculture Organization), seguranca alimentar é a “seguranca de existéncia de comida
para todas as pessoas, a toda hora, terem acesso fisico e econdmico a comida
suficiente, segura e nutritiva para uma vida ativa e saudavel”. Ja a seguranca de
alimentos estd associada ao termo “Food Safety”, sendo traduzida como “a garantia
de o consumidor adquirir um alimento com atributos de qualidade que sejam de seu
"

interesse, entre os quais se destacam os atributos ligados a sua saude e seguranca

(Silva, 2012).

79

Alimentos: Ciéncia, Tecnologia e Meio Ambiente —Vol. 1 — N. 6

.. . INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA

.. RIO DE JANEIRO
Campus Rio de Janeiro



WOI0 YUIPIO 6 FDBD< .
c10ucEs’ 1ecuotoRise | .
” 4

200 INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA

Ferramentas da qualidade sao métodos e técnicas utilizadas com intuito de
mensurar, definir, analisar e propor solucdes para os problemas que interferem no
bom desempenho dos processos de trabalho. Elas permitem o maior controle dos
processos e melhorias nas tomadas de decisao (Matias, 2014). Dentro dos sistemas
de gestao, podemos destacar a gestao de riscos. A gestao ou gerenciamento do risco
é o processo de ponderacao das distintas opcoes normativas a luz dos resultados da
avaliacao de risco e, caso necessario, da selecao e aplicacdo de possiveis medidas de

controle apropriadas, incluidas as medidas de regulamentagao.

A gestdo de riscos consiste em determinar “como” e “em até que nivel” a
€xposicao ao risco pode e deve ser gerenciada, uma vez que o risco zero na producao
e transformacao de alimentos é impraticavel. O conhecimento do risco, da magnitude
de seu efeito e das condicdes que favorecem os agravos e danos a saude é essencial
para a gestao da seguranca do consumidor, bem como da salde publica (Peretti,
2010). O Sistema de Gestao de Seguranca de Alimentos (SGSA) é uma ferramenta de
gestao que atua no desenvolvimento de agbes, mapeamentos e controles, que
garantem a avaliacao dos desvios no processo no ato do acontecimento e as devidas
corregOes e agoes corretivas. Todo este mapeamento esta descrito no plano de Andlise

de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) (Artuzo, 2016).

O APPCC é um sistema preventivo que identifica, avalia e controla todas as
etapas de producao, de modo a permitir e garantir a inocuidade dos produtos
alimentares e reduzir os custos na sua producao. O APPCC, se for devidamente
implementado, promove a seguranca do produto, desde as matérias-primas até o
armazenamento e a distribuicao do alimento, permitindo um controle do produto final

a um custo razoavel, aumentando a produtividade das empresas. Cria uma cultura de
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melhoria continua, sendo aprovado por organizagoes internacionais, que o considera
um meio efetivo de controlar problemas na producao de alimentos seguros. Evidencia
a conformidade com especificacoes, legislacao e cddigo de boas praticas, ajudando a
consolidar a imagem e a credibilidade da empresa perante os consumidores (Pereira,

2012).

A FSSC 22000 é uma juncao das Normas ABNT NBR ISO 22000:2006 — Sistemas
de Gestao da Seguranca de Alimentos — Requisitos para Qualquer Organizacao na
Cadeia Produtiva de Alimentos, ABNT ISO/TS 22002-1 — Programa de Pré-Requisitos
na Seguranca de Alimentos. Parte 1: Processamento Industrial de Alimentos e
requisitos adicionais da propria FSSC 22000 que vém sendo complementados a cada

atualizacao de versao (Martins, 2015).

Na ultima versao publicada da FSSC 22000, sdo registradas 19607 organizacoes
certificadas em todo o mundo. Dessas, 14489 sdo relativas a industria alimenticia e
203 empresas certificadas no Brasil, isso equivale a 2% do total de industrias de
alimentos. No ano de 2018, foram feitas as auditorias de migracao da versao 3 para a
versao 4.1 da norma, e devido a isso, a quantidade de empresas certificadas no Brasil

pode ser muito maior.

O presente estudo teve como objetivo realizar um levantamento bibliografico
sobre o panorama do esquema de certificacdo FSSC 22000 no pais, oferecendo
subsidios para a implementacdo do Esquema FSSC 22000 em diferentes industrias de

alimentos.
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2.  MATERIAIS E METODOS

O método de abordagem aplicado no presente estudo é a pesquisa bibliografica
desenvolvida a partir de materiais tais como artigos cientificos, publicacdes periddicas,
legislacdo brasileira e documentos eletronicos visando assim uma revisao de trabalhos
cientificos e publicacOes ja existentes.

Adotaram-se os seguintes critérios de inclusdo: artigos, teses, normas
internacionais e documentos ministeriais escritos em Portugués, com disponibilidade
de texto completo em suporte eletrénico, publicado em periddicos nacionais. Foram
selecionados materiais publicados em lingua portuguesa entre os anos de 2003 a 2018,
utilizando como bases o Google Académico e Scielo. Foi feito uso dos descritores
industria de alimentos, NBR ISO 22000 2006, FSSC 22000 versao 4.1, seguranca de

alimentos, food safety e food industry.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Conceito de qualidade

A norma NBR ISO 9001:2015 define qualidade como “grau no qual um conjunto
de caracteristicas inerentes satisfaz a requisitos”. Sendo requisito, segundo a mesma
norma, definido como “necessidade ou expectativa que é expressa, geralmente, de
forma implicita ou obrigatdria”. O termo Qualidade pode ser empregado no sentido de
“exceléncia” de um produto ou servico. Para tal faz-se necessario observar as
exigéncias do cliente e todas as caracteristicas que englobam um produto ou servico.

Bertolino (2010) cita que a qualidade do produto ndo é consistente a longo

prazo se nao for obtida a partir da qualidade do processo. Conhecer, analisar e planejar
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o melhor funcionamento dos fluxos dentro de um processo, resultara em processos
mais estaveis e seguros, que, logicamente, irdo gerar produtos mais estaveis e

seguros.

Programas e ferramentas da qualidade

Quando se fala em sistema de gestdo da qualidade, o controle de processo é
uma pratica fundamental para que os produtos que cheguem ao cliente e atendam a
sua expectativa. Em um sistema de gestao, a identificacao e a solucao de problemas
ocorrem por meio de programas e ferramentas, que auxiliam na tomada de decisdes
com base em analise de fatos e dados. A correta utilizacao dessas ferramentas e
programas possibilita um melhor aproveitamento dos dados, o que garante o sucesso,
na identificacdo, observacdo, andlise e acao corretiva nas causas de um problema
(Ribeiro, 2016). A Tabela 1 exibe os programas e ferramentas da qualidade mais
comumente utilizados pelas empresas.

O ciclo PDCA (Plan, Do, Check, Act) € um método gerencial de tomada de
decisbes para garantir o alcance das metas necessarias a sobrevivéncia de uma
organizagao. Esse procedimento é muito utilizado na aplicacdao da gestao de qualidade
total (TQM). De acordo com a NBR ISO 9001:2008, a etapa de planejamento (Plan)
estabelece os objetivos e 0s processos necessarios para gerar resultados de acordo
com os requisitos do cliente e com as politicas da organizacao; a etapa de implantacao
(Do) implanta os processo, a etapa de checagem (Check) monitora e mede processos
e produtos em relacdo as politicas, aos objetivos e aos requisitos para os produtos e
relatar os resultados e a etapa de acao (Act) executa as agcdes para promover

continuamente a melhoria do desempenho do processo.

83

Alimentos: Ciéncia, Tecnologia e Meio Ambiente —Vol. 1 - N. 6



WEI0 YWpIou6 >DBT<
ciguers’ 1ocuojonise |

200 () INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA

Tabela 1. Programas e ferramentas da qualidade usualmente

utilizados pelas empresas

Programas e

ferramentas da Descricao
qualidade
Tem como objetivos a diminuigao de desperdicios e custos e
aumento da produtividade baseado na melhoria da qualidade
5S de vida dos funcionarios e modificacdes no ambiente de
trabalho.
Trata-se de uma ferramenta que auxilia na estruturagao de
SWiH planos de acdo a partir de questes-chave (O qué? Quem?

Quando? Onde? Por qué? E Como?)

Andlise do modo e
do efeito das falhas
(FMEA)

Seu objetivo é identificar, definir, priorizar e reduzir os
potenciais de falhas o mais cedo possivel, diminuindo as
chances de sua ocorréncia tanto nos clientes internos como
externos

Benhchmarking

E um processo continuo e sistematico para avaliar produtos,
Servigos e processos em organizagdes que sao reconhecidas
como possuidoras das melhores praticas

Brainstorming

E um processo de grupo em que os individuos emitem ideias de
forma livre, em grande quantidade, sem criticas e no menor
espaco de tempo possivel

Check list

E utilizado para colher dados baseados em observacdes
amostrais com o objetivo de verificar com que frequéncia
ocorre um evento ao longo de um periodo de tempo
determinado

Controle estatistico
do processo (CEP)

Controla a variagdo da média e desvio padrao de uma
determinada grandeza utilizando as cartas de controle. Objetiva
manter os processos dentro dos limites estabelecidos

E uma representagao grafica que permite a organizacgao de

Diagrama de informac0es possibilitando a identificacdo das possiveis causas
Ishikawa de um determinado problema, ou efeito, de forma especifica e
direcionada
Representa a sequéncia de atividades e processos, demonstra
o fluxo dessas acgdes e permite a identificacdo de problemas e
Fluxograma

qual a sua origem

Grafico de Pareto

Ferramenta grafica e estatistica que organiza e identifica os
dados de acordo com suas prioridades, como por exemplo pela
decrescente ordem de freqiiéncia

histograma é uma ferramenta estatistica que, em forma de

Histograma grafico de barras, ilustra a distribuicio de frequéncia
O seis sigma pode ser entendido como uma metodologia
utilizada para reduzir continuamente a variabilidade dos

Seis sigma processos e produtos, considerando a situagao atual e a meta

especificada, normalmente pelos clientes. Um processo Seis
sigma é aquele no qual é rara a presenca de uma variacao fora
das especificagdes

Fonte: Coletto, 2012
84

Alimentos: Ciéncia, Tecnologia e Meio Ambiente —Vol. 1 - N. 6



WOI0 YUIPIO 6 FDBD< .
c10ucEs’ 1ecuotoRise | .
” 4

200 INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA

Normas 1SO

A ISO (International Organization for Standardization) € uma organizacao
internacional ndao governamental, fundada em 1947, com o objetivo de promover o
desenvolvimento da normalizacao no mundo, para facilitar o intercambio internacional
de bens e servicos. Apesar do termo ISO poder ser associado a denominagdo da
organizacao na lingua inglesa, o termo é utilizado, independentemente do idioma, por
associacao ao grego isos, que significa igual (Duarte, 2012). A ISO conta com os
representantes de institutos de normalizagdo de 162 paises, seguindo o principio de
um representante por pais. Cada membro do comité tem um voto, independentemente
do tamanho do pais ou da sua forca econ6mica. A organizacao publicou mais de 22425
Normas internacionais cobrindo quase todos os aspectos de tecnologia e manufatura
(ISO, 2018).

O estabelecimento de normas é hoje em dia, imprescindivel para garantir o
padrao de qualidade e seguranca nos diversos produtos, processos e/ou servigos.
Entre as varias vantagens da normalizacdo destacam-se as seguintes: utilizacdao
adequada de recursos; uniformidade do trabalho; melhoria da qualidade; aumento da
eficiéncia da producao; aumento do nivel de confiabilidade; vantagens econémicas
para as empresas; seguranca de pessoas e bens; protecao dos interesses do
consumidor (Dias, 2010).

Os sistemas classicos na certificacdo de gestdo sdo os de gestao de qualidade,
baseado na norma NBR ISO 9001 e o sistema de gestao ambiental, conforme a norma
NBR ISO 14001. Para a industria alimenticia, a certificacao especifica refere-se ao
sistema de gestdao da seguranca de alimentos - norma NBR ISO 22000 (Capiotto,

2010).
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Certificagdo de sistemas de gestao

Certificacdo € um processo no qual uma entidade independente (terceira parte)
avalia se determinado produto atende as normas técnicas. Esta avaliacdo se baseia
em auditorias no processo produtivo, na coleta e em ensaios de amostras. O resultado
satisfatorio destas atividades leva a concessao da certificacao e ao direito ao uso da
Marca de Conformidade ABNT em seus produtos. Diferente dos laudos e relatérios de
ensaios, que servem para demonstrar que determinada amostra atende ou nao uma
norma técnica, a Certificacdo serve para garantir que a producao é controlada e que
os produtos estao atendendo as normas técnicas continuamente. A Certificacdo esta
disponivel para qualquer empresa, nacional ou estrangeira, bastando que esta
demonstre e garanta que seu processo produtivo é controlado e que seus produtos
estdo sendo fabricados em conformidade as normas (ABNT, 2011).

A certificacdo pode ser uma ferramenta Util para agregar credibilidade,
demonstrando que seu produto ou servico atende as expectativas de seus clientes.
Para algumas industrias, a certificacdo € uma exigéncia legal ou contratual (ISO,
2018). Na figura 2 encontram-se as etapas gerais de um processo de certificagao.

A etapa de visita prévia realizada antes da fase de auditoria tem como objetivo
verificar a situacao da empresa em relacao aos requisitos da norma desejada. Desta
etapa resulta um relatério que funciona como base para elaborar um plano de acoes
corretivas que permitem eliminar as nao conformidades detectadas, funcionando assim
como uma oportunidade de melhoria. Apds toda a implementacdao do sistema de
gestdao compativel com a norma desejada, a empresa deve passar por uma auditoria
externa, realizada por um érgao certificador para receber o certificado. Deste modo, a

entidade certificadora atribui o certificado de conformidade, que confere a entidade o
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direito ao uso de marcas de certificacdao. A cada certificado de conformidade é atribuido

um numero e tem a validade de trés anos. Finalmente, durante o periodo de validade
do certificado de conformidade, anualmente ¢é realizada uma auditoria de
acompanhamento ao sistema da entidade certificada para verificar se a adequabilidade
do sistema se mantém, ocorrendo ao fim de trés anos uma auditoria de renovacao

(Dias, 2010).

Instrugdo do Processo

!

Visita Prévia Opcional

¥

Ensaios e Auditoria

!

Avaliacdo dos Resultados

MNao Sim

[ Decisdo da Certificagao ]

[ Manutengdo da Certificagio ]

Figura 2 — Etapas Gerais de um processo de Certificacao. Fonte: Dias, 2010.

Os sistemas classicos sao os sistemas de gestao da qualidade, certificados com
base em critérios estabelecidos pela norma ABNT NBR ISO 9001, os sistemas de gestao
ambiental, certificados conforme as normas da série ABNT NBR ISO 14001 e os
sistemas de gestao de seguranga de alimentos, certificados com base na norma ABNT

NBR ISO 22000 (INMETRO, 2018).
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Sistema de gestao da seguranca de alimentos
Sistema de gestao da qualidade x Sistema de gestao da seguranca de
alimentos

Os sistemas de gestao podem ser entendidos como um conjunto de elementos
relacionados de maneira dinamica, que interagem entre si para funcionar como um
todo. Sua funcao é dirigir e controlar um propdsito determinado em uma organizagao,
seja um proposito especifico ou global. (Bertolino, 2010). O objetivo principal do
sistema de gestdo de qualidade é promover melhorias continuas no processo produtivo
para melhor atender ao cliente. Uma gestao de qualidade eficiente necessita da criagao
de um conjunto de estratégias e planos de acdo com o intuito de acompanhar o
desenvolvimento da producao, onde o processo evolutivo da gestao da qualidade é
obtido através da interacao de toda a empresa por um longo periodo, de forma
continua e progressiva (Gobis E Campanatti, 2012).

Ja o objetivo do sistema de gestdao da seguranca de alimentos é promover
ferramentas que garantam a oferta de alimento livre de substancias indesejaveis ou
contaminantes que poderiam causar algum dano a saude do consumidor. Os perigos,
que podem ser fisicos, quimicos e bioldgicos, podem ter diversas origens e estar
presentes desde a obtencao da matéria prima até as etapas de producdo, sendo
necessaria a aplicabilidade de medidas sanitarias e higiénicas desde a producao até a
mesa do consumidor. A analise de perigos, baseada no sistema de APPCC, é a chave
para um sistema de gestao da seguranca de alimentos eficaz, que auxilia na
organizacao do conhecimento requerido para estabelecer uma combinacao eficaz de
medidas de controle e programas preventivos, como as Boas Praticas de Fabricacao,

conhecidas como Programas de pré-requisitos (Capiotto, 2010).
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Sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle

O plano APPCC é baseado em uma série de etapas, abrangendo todas as
operacoes que ocorrem desde a obtencdo da matéria-prima até o consumo do
alimento, fundamentando-se na identificacdo dos perigos potenciais a seguranca do
alimento, bem como nas medidas para o controle das condicdes que geram os perigos.
Sua aplicacdo consiste em uma abordagem da sequéncia de etapas, também
chamadas de principios, que auxiliam na identificacao dos pontos criticos do processo,
bem como antecipar as solugdes aos possiveis problemas que possam surgir (Capiotto,
2010).

Primeiramente, o plano passa por pré etapas, que consistem na formacao da
equipe APPCC, descricao do produto e identificacao de seu uso, elaboracao de
fluxograma de fabricagao e verificacdo do mesmo na pratica. A seguir, parte-se para
0s principios, que consistem na analise de perigos e medidas preventivas, identificacao
dos Pontos Criticos de Controle (PCC), estabelecimento dos limites criticos,
estabelecimento de procedimentos de monitorizacao, estabelecimento das acgoes
corretivas, estabelecimento dos procedimentos de verificagao e estabelecimento dos
procedimentos de registro (Artuzo, 2016).

Para atender aos critérios necessarios para a implantacao do APPCC e fazer com
que ele funcione de maneira eficaz, o sistema deve ser acompanhado de um Programa
de Pré- Requisitos (PPR). Este programa consiste em atender os conceitos de Boas
Praticas de Fabricacao (BPF), Procedimentos de Padrao de Higiene Operacional (PPHO)
e ou Procedimento Operacional Padrao (POP) que fornecem condicOes operacionais e

ambientais basicas para a produgao de alimentos seguros (Ribeiro, 2016).
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Food Safety System Certification (FSSC 22000)

A FSSC 22000 é um Esquema de Certificacdo para a Gestao da Seguranca de
Alimentos que utiliza sistemas em conformidade com os requisitos da norma ISO
22000, além do Programa de Pré-Requisitos ABNT NBR ISO/TS 22002 (PPR) e
requisitos adicionais do proprio Esquema (FSSC, 2019).

O Esquema FSSC 22000 estabelece os requisitos para que os Organismos de
Certificacao desenvolvam, implementem e operem um esquema de certificacao e
garantam sua imparcialidade e competéncia. O Esquema define os requisitos para
avaliar o sistema de seguranca de alimentos das organizagdes de producao de
alimentos e emitem o certificado. Este certificado indica que o sistema de seguranca
de alimentos da organizacao estd em conformidade com os requisitos que sao
fornecidos no Esquema e que a organizacao € capaz de manter a conformidade com
esses requisitos (FSSC, 2019).

Segundo Arruda (2018), € uma norma de certificacao que se aplica a produtores
de produtos de origem animal pereciveis, hortalicas, produtos com vida util longa em
temperatura ambiente, ingredientes alimentares e embalagens para alimentos.

A FSSC 22000 utiliza padroes ISO independentes e internacionais. Os padroes
sao desenvolvidos e mantidos por especialistas em seguranca de alimentos de todo o
mundo trabalhando juntos em um comité da ISO (FSSC, 2016).

O esquema FSSC 22000 trata-se de certificacao do sistema de gerenciamento.
Outros esquemas sao esquemas de certificacao de processo/produto, como por
exemplo, a certificacdo de produtos organicos. Existe uma outra diferenca entre uma
auditoria do sistema de gestdo e uma auditoria de processo/produto é que as

auditorias do sistema de gestao tém um foco mais compromisso de gestao, eficacia e
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melhoria continua. Isso da suporte para que a organizacdo obtenha melhores
resultados (FSSC, 2016).

A integridade das auditorias € a condicao mais importante para garantir a
confianca da certificacao. Para conseguir isso, todos os organismos de certificacao
licenciados devem atender aos requisitos da FSSC e ser acreditado em sistema de

gestao da norma ISO / IEC 17021 (FSSC, 2016).

ABNT NBR ISO 22000:2006 - Sistema de gestao de segurancga de alimentos

A seguranca de alimentos esta relacionada a presenca de perigos veiculados
pelos alimentos no momento do consumo. Como a introdugao de perigos pode ocorrer
em qualquer estagio da cadeia produtiva de alimentos, é essencial o controle adequado
através desta cadeia. Assim, a seguranca de alimentos é garantida com esforcos
combinados de todas as partes participantes da cadeia produtiva de alimentos (ABNT,
2006).

A necessidade de harmonizar os requisitos e garantir a seguranga do alimento
ou produto agricola comercializado trouxe a tona a necessidade de uma norma que
certificasse um sistema de gestao de seguranca de alimentos. A criacao do Codex
Alimentarius teve como um dos seus objetivos harmonizar o comércio mundial de
alimentos. Depois disso, um marco importante foi a assinatura do Acordo de Aplicagao
de Medidas Sanitarias e Fitossanitarias pela Organizacdo Mundial do Comércio (OMC)
que deu forcas ao Codex. Entretanto, faltava algo que garantisse o cumprimento dos
requisitos de seguranca de alimentos e a0 mesmo tempo facilitasse a vida dos

vendedores e compradores de diferentes partes do mundo. Diante desse panorama, a
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International Organization for Standartization (ISO) elaborou a familia de Normas ISO
22000. (De Paula E Ravagnani, 2012).

Esta norma especifica requisitos para o sistema de gestao da seguranca de
alimentos, onde uma organizacao na cadeia produtiva de alimentos precisa demonstrar
sua habilidade em controlar os perigos, a fim de garantir que o alimento esta seguro
no momento do consumo humano. A norma é aplicavel a todas as organizacoes,
independentemente de tamanho, as quais estao envolvidas em qualquer etapa da
cadeia e tém interesse em implementar sistemas que, consistentemente, garantem
produtos seguros. As formas de atendimento podem ser realizadas com o0 uso de
recursos internos e/ou externos (ABNT, 2006).

Além de estabelecer requisitos de gestao reconhecidos internacionalmente, a
ISO 22000 aborda os programas de pré-requisitos, os principios do APPCC/ HACCP e
requisitos especificos de gestao. Sua estrutura, alinhada com outras normas, tais como
a ISO 9001 (Sistema de Gestao da Qualidade) e a ISO 14001 (Sistema de Gestao
Ambiental), permite incorpora-la a um Sistema de Gestao Integrado (Lopes, 2007).

A norma combina elementos chave reconhecidos para assegurar a seguranca
dos alimentos ao longo da cadeia de fornecimento, incluindo requisitos para que o
sistema de gestao da seguranca de alimentos garanta a seguranca ao longo da cadeia
até o consumo final. Esses requisitos sdo a comunicagao interativa, sistema de gestao,

programas de pré-requisitos e APPCC (Soares, 2018).

4. CONCLUSOES
O ciclo PDCA e outras ferramentas utilizadas como suporte a gestao da

seguranga de alimentos permitem o gerenciamento da melhoria continua a partir de
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estratégias como a manutengao do desempenho das organizagdes, o melhoramento
e/ou a transformacao de processos existentes. A cultura da seguranga de alimentos
possibilita para as organizagoes o reconhecimento dos perigos potenciais e riscos em
todos os niveis e fungdes, sendo o elemento chave para a construcdo de um sistema
de gestao da seguranga de alimentos.

A certificacao FSSC 22000 foi desenvolvida para promover a harmonizagao
internacional e a transparéncia das normas de seguranga de alimentos com uma norma
global reconhecida por todas as organizacdes envolvidas direta ou indiretamente na
producao de alimentos. A ISO 22000 que compde o esquema de certificacao FSSC
22000 possibilita o desenvolvimento de uma gestao de riscos integrando o sistema de
gestao da qualidade ao de seguranca de alimentos;

O esquema de certificacdo FSSC 22000 fornece acesso as maiores cadeias
internacionais de varejo e reforca uma abordagem proativa para a seguranca de

alimentos.
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