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RESUMO

Atualmente, o mercado para demonstrar mais seletividade na cadeia produtiva
de alimentos, busca nas organizacdes o controle adequado que garanta a
seguranca de alimentos e a satisfagao do consumidor. O presente trabalho tem
como principal objetivo avaliar um sistema de seguranca de alimentos de
alimentos de acordo com a norma da ABNT NBR ISO 22000, que vem sendo
aplicada na cadeia produtiva, utilizando ferramentas de verificagao para os
Programas de Pré-Requisitos (PPR’s) e Analises de Perigos e Pontos Criticos
de Controle (APPCC). O estudo de caso realizado em uma industria de frutas
citricas (TROPFRUIT NORDESTE S A), situado no municipio da Estancia, no
estado de Sergipe. Na auséncia do uso de ferramentas que proporcionam a
seguranca de alimentos, as empresas encontram dificuldades para ingressar
em um novo segmento de mercado, podendo néo ser mais cogitadas para a
manipulagido elou produgdo de produtos alimenticios. Para o processo de
avaliagdo os dados obtidos foram coletados e comparados com os requisitos
da 1SO 22000. Esta comparagido apresentou resultados satisfatorios para a
obtengdo da certificagdo da ISO 22000. Como também, apresentou
oportunidade de melhoria. Todos os resultados obtidos das comparacoes do
estudo de caso sio mostrados em formas de quadros. Como também, as
oportunidades de melhorias do sistema de gestido de seguranca de alimentos
estabelecido pela NBR ISO 22000.

Palavras-Chave: Sistema de gestio de seguranca de alimentos, ISO 22000,
APPCC e PPR’s.



1 INTRODUGAO

No ambito organizacional as industrias de produtos alimenticios devem
garantir a seguranga e a qualidade dos alimentos desde a produgdo até o seu
consumo. Desta forma, a Organizagdo Mundial da Saude (OMS) determina normas
e diretrizes que devem ser seguidas em respeito a saude do consumidor, e um dos
responsaveis por supervisionar essas normas e diretrizes € o Ministério da Saude.

A qualidade é um conjunto de propriedades e caracteristicas de um
produto, processo ou servico, que lhe fornecem a capacidade de satisfazer as
necessidades explicitas ou implicitas. Sendo que a qualidade do alimento esta
relacionada a selegéo de fornecedores, padronizagado dos processos, calibragéo de
balangas, seguranga do trabalho, logistica, manutengéo, entre outros. Todos esses
fatores sdo estudados para analises de possiveis contaminagdes sejam elas
cruzadas, fisicas, quimicas ou bioldgicas.

Como a populagdo mundial cresce a cada dia e a industria alimenticia
almeja acompanhar esse crescimento, os fatores de controle dos riscos patogénicos
como, por exemplo, a Salmonella (Codex Alimentarius, 2003) deve ser estuda para a
adequacéo de ferramentas de controle aptas ao seu combate.

Aplicacdes de ferramentas da qualidade no controle das linhas de
producgéo garantem um alimento seguro, proporcionando redugao do desgaste fisico,
diminuicao dos custos, otimizagdo da produgdo, entre outros. O Programa de Pré —
Requisitos & o primeiro passo na utilizado na cadeia produtiva de alimentos para
controlar a probabilidade de contaminagdo na higienizagdo pessoal, do ambiente
fabril e elaboragéo de projetos de sanitizagao e higienizagao da fabrica, entre outros.
Ja o sistema APPCC (Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle) é utilizado
para garantir que o sistema de gestao de seguranca de alimentos esteja sendo
aplicado corretamente.

A Organizagado mundial da salde alerta para os cuidados que a industria
alimenticia deve ter com alimentos que sdo importados e exportados para o
mercado mundial. Com esses parametros (APPCC, PPR e BPF) o controle de
qualidade da produgéo de alimentos tem que ser considerado como chave primordial

dos processos.



A Tropfruit Nordeste S A € uma empresa cuja atividade principal € a
industrializacdo de frutas e na produgdo de sucos congelados e integrais
congelados. Fundada em 03.02.1988, mas iniciou suas atividades em 05.01.2000.
Sendo, localizada as margens da BR — 101, no Distrito Industrial da cidade da
Estancia — SE, quadra 3/4. Atualmente com 216 colaboradores, com construgao
fisica de 10.500 m? em um terreno de 300.000 m?.

A Tropfruit Nordeste S A utiliza trés linhas de produgao, sendo que sua
capacidade de produgdo & de 376.000 toneladas/ano de frutas. A empresa é
certificada pela SGF — Alema, KOSHER - Israel e recentemente pela NBR ISO
22000.

Com objetivo amplo de novos mercados a empresa recentemente passou
pela certificada da NBR ISO 22000, que verificou se o sistema de gestdo de
seguranga de alimentos estd implantado de acordo com a NBR ISO 22000. Em
virtude disso o objetivo do trabalho é apurar se a situagéo atual da empresa esta
conforme aos requisitos referentes a ISO 22000. Posteriormente elaborar um plano
de agao para as lacunas que apresentam ndo conformidade a certificagdo. Por fim,
propor um modelo matematico que possa garantir um fator de correlagao aceitavel

aos parametros de previsao.
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1.1 OBJETIVOS

1.1.1 Objetivo geral

Avaliar um sistema de gestéo de seguranga de alimentos de acordo com
os requisitos da ABNT NBR ISO 22000:2006.

1.1.2 Objetivos especificos

v Analisar a situagdo atual da Tropfruit em relagdo ao cumprimento dos
requisitos exigidos pela NBR ISO 22000;

v Estabelecer plano de agéo para implantagédo dos requisitos da NBR 1SO
22000 nao atendidos;

1.2 Justificativa

Levando em consideracéo a certificagéo, o trabalho vem propor solucdes
aos fatores que serdo comparados a norma, com intengdo de aumentar a
competitividade dos seus sucos de frutas e garantir que os controles aplicados na
linha estao de acordo com plano de produgao.

Faz necessario mostrar que ao solucionar as oportunidades de melhorias
do sistema de gestdo da seguranga de alimentos a empresa ird minimizar futuros
problemas e maximizar sua reputagdo perante o mercado interno e externo no
controle dos perigos e riscos.

Este trabalho tem como principal fator aproximar a empresa de uma
certificacdo excelente, perante aos auditores da 1SO 22000. E academicamente
mostrar, a diversidade de conhecimentos abordados no curso de engenharia de

produgéo na sua evolugao.

14



2 FUNDAMENTAGAO TEORICA

2.1 Gerenciamento da Qualidade Total (GQT) e Seguranca dos Alimentos

De acordo com Paladini (2005, p. 106), um dos critérios de referéncia que
tem como foco o cliente é a gestdo dos processos da organizagdo, que deve esta
presente em todos os setores e unidades (entregas dos produtos, fornecedores e
processos de apoio). E uma das ferramentas que busca maximizar a produgéo de
forma geral, envolvendo funcionarios e melhoria continua dos processos.
Considerando a linha de producéo um elemento continuo aos aspectos gerenciais,
as ferramentas de controle (benchmarking e fichas de verificagdo) devem ser

utilizadas para proporcionar um esgotamento dos gargalos.
2.2.1 Compras ou processo de compras

A maioria das fabricas de sucos necessita de fornecedores para atingir
suas metas de produgédo. O gerenciamento de especificagdo entra como ferramenta
de analise dos insumos comprados, garantindo assim um produto final de boa
qualidade.

O gerenciamento das especificagbes € fundamental para controlar a
qualidade do fornecedor. O comprador da empresa precisa ressaltar ao fornecedor
ndo apenas o custo e a rapidez de entrega, mas também a qualidade do produto.
(LARRY, 2008).

As fabricas de frutos tropicais nomeiam uma pessoa que tem a funcao de
representar a empresa perante os produtores, e assim verificar quanto tempo aquele
agricultor leva para carregar e transportar a fruta, analisando também as condi¢ées
dos produtos cultivados. De acordo com a ISO 22000 a empresa deve classificar e
avaliar seus fornecedores periodicamente, descrevendo matéria prima, terreno e

clima.

2.2.2 Avaliar Riscos
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Segundo Rozenfeld (2010, p. 184) se a probabilidade de algo acontecer e
alta, mas o impacto é insignificante, ndo sera preciso se preocupar. Mas, por outro
lado, se a probabilidade é muito pequena e o impacto & grande, levando ao
encerramento do processo, devem-se tomar agdes preventivas. As mudancas nos
processos podem acarretar maior participagdo no mercado ou possiveis problemas

de qualidade referentes a mudangas.

2.2.3 Acompanhar Produto e Processo

Segundo Rotondaro (2004, p.59) processo é um fator sequencial da
organizacional que transforma as entradas dos insumos dos fornecedores em
produto de valor agregado de saida. Para que isso acontega o cliente interno deve
esta sincronizado com a cadeia de processos interligados que fazer que os produtos

e servicos dos clientes possam ser atendidos.

2.2.4 Desdobramento da fungdo de qualidade

Ao combinar projeto do produto com processos o gestor obtém
informagdes que podem influenciar no desempenho do produto. O Desdobramento
da Fungao Qualidade — QFD é fundamental no comparativo de analises competitivas
a procura de respostas para obter maior desempenho no mercado (LARRY, 2010, p.
109).

O método de seis perguntas (Larry, 2010, p.109) que procura obter

respostas para o desempenho funcional e mercadolégico:

1) Opinido do cliente — Quais as necessidades dos nossos clientes?

2) Analise competitiva — Que tipo de relacionamento o nosso cliente tem
com o concorrente?

3) Opinido do engenheiro — Que medidas técnicas os nossos clientes
mais se adéquam?

4) Correlagdo — Que comparagao ha entre a opinido do cliente e
engenheiro?

5) Comparagéo técnica — Qual a relagdo de comparagdo do nosso

produto com 0 NOSsSO concorrente?
16



6) Opinides — Quais as opgdes técnicas que mais se destacam?

As seis questdes sdo utilizadas para obter informagao e se diferenciar
como fator competitivo diante dos concorrentes. Determinando pontos onde se pode

melhorar e pontos que ja estdo saturados no ponto de vista do cliente.

2.2.5 Benchmarkting

Segundo Miguel (2001, p.180) é a busca das melhores praticas que
conduzem uma organizagdo a um desempenho superior. Podendo ser usada para
comparar processos, praticas, fungdes e resultados de forma continua a um
desempenho superior da organizagdo apos sua utilizagao. O objetivo é analisar e
comparar sucintamente as lacunas onde a empresa possui dificuldades de

desenvolver.

2.2.6 Analise de dados (Lista de Verificagéo)

De acordo com Miguel (2001, p. 147), consiste em uma planilha na qual
um conjunto de dados pode ser sistematicamente coletado e registrado de maneira
ordenada e uniforme. Através da coleta de dados o controle de qualidade pode
determinar a freqiiéncia de ocorréncia das causas nas paradas da linha de

produgao, com intengdo de mensurar o problema da linha.

2.2.7 Qualidade

De acordo com Larry (2010, p.99), a qualidade pode ser definida como
um fator que satisfaz o cliente ou excede suas expectativas. A qualidade pode estar
também distribuida em diferentes definigdes nos varios cenarios, propondo uma

variedade de identidades que mais se adéquam a empresa:

e Conformidade as especificagoes;
e Valor;
e Adequagao ao uso;

e Suporte;
17



e Impressodes Psicoldgicas.

Conformidade as especificagbes — Ha uma expectativa do cliente em
atender ou exceder sua necessidade de acordo com o desempenho anunciado pelo
vendedor.

Valor — Refere-se ao nivel de necessidade que o cliente esteja disposto a
pagar, em relagao ao produto desejado.

Adequacao ao uso — A principal caracteristica € a mecanica que o produto
ira desempenhar para o cliente.

Suporte — A assisténcia técnica proposta por determinado produto é
considerada impar perante as demais.

Impressdes psicologicas — A aparéncia do produto é o fator primordial
para o cliente.

De acordo com o Codex Alimentarius, 2003, a seguranga de alimentos
representa uma confiabilidade do produto no recebimento da matéria prima até o
seu consumo. Ou seja, levando em consideragdo as diferentes definicées de
qualidade na mente do cliente pode-se dizer que para adequar o produto as
condicbes satisfatorias, a empresa deve adequar suas atividades a um
gerenciamento de processos. Com a finalidade de garantir a qualidade das
atividades e produtos.

No Brasil as normas de seguranga de alimentos sdo descritas pela
Associacdo Brasileira de Normas Técnicas (ABNT), que determina as condigbes
para que ndo possa causar danos a saude do consumidor. Outra entidade
responsavel pela fiscalizagao é a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA)

que garanti a produgéo de alimentos seguros.

2.3 Ferramentas de gestido da seguranga de alimentos

2.3.1 Codex Alimentarius

O Codex Alimentarius é um férum internacional que dispée de uma
coletanea de normas alimentares que visa garantir a satde do consumidor. A
coletanea de normas alimentares dispde de codigos, diretrizes e outras medidas

recomendadas que possam ser utilizadas como lista de verificagao (checklist) pelas
18



autoridades nacionais responsaveis pelo controle de alimentos, sejam eles:
processados, semi-processados ou crus (Comisséo do Codex Alimentarius,2003).

Seus aspectos s&o relacionados a higiene e propriedade nutricionais dos
alimentos. Sendo que o Codex Alimentarius vem para acompanhar toda cadeia de
alimentos desde a produgéo primaria até o consumidor final. Tendo como referéncia
o documento do Codex Alimentérius o governo pode estabelecer politicas que
possam proteger o consumidor estabelecendo a vulnerabilidade da populagéo. Em
relacdo a industria os alimentos devem ser apresentados ao consumidor com
seguranca e informagdo suficiente que demonstrem clareza e entendimentos nos
produtos fabricados, isso com rotulagens visiveis que descrevem a importancia de
proteger o alimento contra variadas contaminacées (Comissdo do Codex
Alimentarius, 2003).

2.3.2 Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC)

A APPCC é uma ferramenta que permite avaliar perigos e estabelecer
medidas de controle adequadas ao processo (Codex Alimentarius, 2003). O sistema
de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) pode ser aplicado em
toda a linha da cadeia de alimentos, garantindo a seguranga na linha de producéo, e
como fator estratégico no mercado externo e interno diante da confiabilidade no
processo de fabricagdo do produto ao consumidor final.

Segundo a NBR SO 22000 (2006) para a contemplagdo a empresa deve
elaborar e documentar cada informagdo de ponto critico de controle no plano
APPCC identificando:

« Identificar os perigos e analisar os riscos de severidade e probabilidade
de ocorréncia,;

o Determinar os pontos criticos de controle;

 Especificar os limites criticos para garantir as operagdes nos pontos
criticos de controle;

« Elaborar procedimento(s) de monitoramento;

o Estabelecer correcbes e agdes corretivas a serem tomadas se os

limites criticos forem excedidos;
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e Verificagdo do sistema quanto a sua eficacia;

e Prover de registro(s) de monitoramento;



A figura 1 (um) a seguir descreve de forma cronolégica como aplica-se de

forma correta o sistema de APPCC em uma empresa:

Figura 1: Formulagao do sistema APPCC

Formulagéo da equipe APPCC
v

Descri¢ao do produto

v

Determinacdo do uso
v

Fluxograma

v
Lista de perigos potenciais, realizagao de

analises de perigos e medidas de controle.

v

Determinacgéo dos pontos criticos de
controle (PCC)

A
Estabelecer os limites criticos para todos os

PCC.

A
Estabelecer um sistema de monitoramento

para todos os PCC

A
Determinar agdes corretivas

A
Estabelecer tipos de verificagao

A

Documentar e determinar atualizagédo dos

registros

Fonte: Adaptado do codex alimentarius, 2003.



2.3.3 Programa de Pré-Requisitos (PPR’s)

Segundo a ISO 22000 (2006) os pré-requisitos estabelecem condigtes de
controle para as praticas operacionais na aplicacdo de Boas Praticas de Fabricacao
(BPF’s), que consiste em um ambiente higiénico (seja pessoal e fabril) em toda
cadeia produtiva. Com isso pode-se estabelecer que o APPCC, segue em paralelo
com o Programa de Pré-Requisitos (PPR’s). Desta forma os PPR’S sao Identificados
antes da aplicagdo do plano APPCC onde inclui analise de perigos como fator para
controlar a probabilidade da introdugao, contaminacdo ou proliferagao de perigos a
seguranca de alimentos nos produtos.

Outro termo equivalente segundo a Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA) é a utilizagdo das Boas Praticas de Fabricagdo (BPF’s) que faz
ser necessario ao garantir a qualidade sanitaria dos alimentos, servindo como
controle das possiveis fontes de contaminag&o. De acordo com Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (1997) os principios gerais higiénico-sanitarios das materias para

alimentos produzidos /industrializados, sao:

« Edificios e instalagdes — Os edificios devem ter construgoes solidas
e sanitariamente adequadas.

e Controle de agua - Condigdes que garantam uma agua potavel.

e Efluente e agua residual — Sistema eficaz de eliminagao de
efluentes e agua residual.

e Vestiarios e banheiros — Todos os setores devem dispor de
vestiarios, banheiros e quartos de limpeza adequados.

e Instalagdo para lavagens e secagens das maos nos setores de
produgédo — Todas as areas de acesso a producdo com lavagens e
secagens de maos.

 Instalagées de limpeza e desinfecgao - Instalagbes para a limpeza
dos utensilios e equipamentos.

e lluminagédo e instalagbes elétricas — Possibilidade de realizagao
dos trabalhos.

 Higiene pessoal — utilizagao de equipamentos e higiene corporal.

¢ Sistema de controle de pragas.



e Manutengao e controle dos equipamentos.

o Calibragéo de balangas e equipamentos.

e Recall — Plano de agéo para os produtos considerados inseguros.

e Treinamento periédico — Reciclagem dos colaboradores.

e Controle de documentos — Garantir que cada etapa seja

documentada e registrada.

2.4 1SO 22000

A Associacgdo Brasileira de Normas Técnica (ABNT) & uma entidade sem
fins lucrativos, sendo o érgdo responsavel pela normalizagdo técnica do pais. A
norma trata de problemas existentes ou em potenciais, prescricoes destinadas a
utilizagdo comum e repetitiva com vistas & obtencéo do grau otimo de ordem (ABNT,
2006).

A ISO 22000 foi elaborada na Comissao de Estudo Especial Temporario
de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (ABNT/CEET — 00:001.40)
(ABNT NBR ISO 22000:2006). A norma foi alinhada a ABNT NBR ISO 9001, a fim
de atrelar semelhancas entre as normas (ISO 22000:2006). A norma ¢é aplicada
mesmo sem a existéncia de outra norma referente ao sistema de gestéo, isso devido
ao fato de que a norma contempla principios APPCC elaborado pelo Codex
Alimentarius, e o Programa de Pré-Requisitos. A identificagao de perigos referentes
a cadeia de alimentos & o ponto central da norma, junto com a elaboragdo de
medidas de controle (ISO 22000:2006).

Para a empresa ou cadeia produtiva a importancia da NBR 22000 trara
comunicacgéo eficiente, otimizagdo dos recursos, documentos e servigos, e ainda
melhor planejamento na identificacdo dos perigos, concentrando-se em uma base
valida na tomada de decisao (ISO 22000:2006).

2.4.1 Planejamento do sistema de gestao da seguranca de alimentos

Para a implantagdo do sistema ISO 22000 a empresa deve prover de

etapas, operagdes que fazem parte da produgdo, processo, distribuicao, estocagem,
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manuseio dos alimentos e seus ingredientes (ISO 22000:2006). E de extrema

importancia a identificagdo dos perigos a seguranca dos alimentos.

2.4.2 Requisitos gerais

Em referéncia a norma a organizagido deve elaborar o escopo da
empresa, plano APPCC, PPR’s e procedimentos operacionais padrao, provendo de
tipos de produtos, processos e local de produgédo. Toda a documentagéo do sistema
de gestdo da seguranga de alimentos deve esta registrados e atualizados conforme
a norma, e disponibilizados de forma adequada e legivel aos colaboradores (ISO
22000:2006).

2.4.3 Requisitos de documentacao

A empresa deve apresentar a politica documentada do sistema de gestao
da seguranga de alimentos. O controle de documentos da empresa deve mostrar
que é eficiente a atualizagdo e seguranca dos alimentos. Os registros devem ser

mantidos como evidencia aos requisitos da norma (ISO 22000:2006).

2.4.4 Responsabilidade da dire¢cao

A evidéncia gerada com o comprometimento da alta direcéo junto ao
sistema de gestdo da seguranga de alimentos estabelece a conscientizagdo do
sistema implantado. A politica de alimentos contextualizada mostra a razéo social
que a empresa caracteriza-se hoje (1SO 22000:2006).

Ao desfragmentar as responsabilidades a alta direcdo deve eleger um
coordenador para a equipe de seguranca de alimentos, onde pertencera a ela o
trabalho de assegurar que o sistema de gestao da seguranca de alimentos esteja
estabelecido, implantado, mantido e atualizado (1SO 22000:2006).

A comunicacdo do sistema de gestao seja ela interna ou externa deve
estd em conformidade com as interagdes mostradas em norma. A comunicagao
externa deve esta especificada na forma de contratos, reclamacgobes, pedidos e
outros. Ja a comunicacéo interna a equipe de seguranga liderada pelo coordenador,

é responsavel por atualizar as diferentes mudancas (alteragcdo de ingredientes,
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matéria prima e servicos, mudancas de linha, alteragdes de produgéo, entre outros)
no contexto de informagao dentro da empresa no sistema de gestao da seguranga
de alimentos (ISO 22000). A figura 2 mostra de forma geral como deve ser a

comunicacgéo do sistema de gestao dentro de uma organizagao.

Figura 2: Esquema geral do processo de comunicagao

Organizagéao Com.
externa

Fonte: Adaptado da ISO 22000:2006

E de responsabilidade da diregdo, conscientizar os colaboradores dos
procedimentos que devem ser seguidos no processo de comunicagao. Para
assegurar que sistema de seguranga de alimentos esteja implantado em todo o

sistema corporativo (ISO 22000).

2.4.5 Gestao de recursos

Aplicagao de treinamentos, contratagdo de pessoas especializadas,
disponibilizagao de infraestrutura e material adequado garantem que o sistema de

gestao seja guiado de forma eficiente (1SO 22000:2006).
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2.4.6 Planejamento e realizagado de produtos seguros

Para a realizagdo de um alimento seguro a organizagao deve incluir no
contexto fabril os PPR, PPR operacionais e o plano APPCC (ISO 22000).

Na implantagdo do sistema, o planejamento junto com a equipe de
seguranga de alimentos mostra os perigos existentes na empresa, e determina quais
as medidas a serem tomadas ao ponto de extinguir o perigo. O plano APPCC tem
todas as caracteristicas que serdo providas de controles que aplicados nos riscos

junto com os PPR operacionais facilitara o controle do perigo (ISO 22000:2006).

2.4.7 Analise de perigos

No plano APPCC de cada processo ou produto se estabelece cada nivel
aceitavel pelas especificagdes do cliente ou legislagdo em vigor. Ao identificar o
perigo junto com informagoes preliminares, com base na avaliagao, aplica-se
medidas de controle conforme mostradas no plano APPCC. E importante verificar se
as analises das medidas de controle estdo dando certo quando aplicadas.
Lembrando que o plano contempla medidas de controle validas, ou seja, aquelas
que quando aplicadas obtém resultados (1SO 22000:2006).

2 4.8 Estabelecimento dos pré-requisitos operacionais

O sistema de monitoramento das agdes corretivas deve esta sob controle
e mostrados no plano APPCC como s&o feitos os teste de validagdo (ISO
22000:2006).

2.4.9 Estabelecimentos do plano APPCC

A figura 1 mostra como o plano deve ser aplicado de forma sistematica
conforme o sistema de gestdo da seguranca de alimentos (Codex Alimentarius,
2003).



2.5 Planejamento da verificagao

Segue abaixo a forma de validagdo e verificagdo dos sistemas de

seguranga alimentar conforme a ISO 22000:

e Verificagao - Verificagdo antes e apds a operagao dos programas
de pré-requisitos (PPR).

e Verificacdo — Verificagdo antes e apds a operagao de PPR
operacionais e Pontos Criticos de Controle.

e Monitoramento — Atencdo para a elaboragao para detectores de

falhas nos procedimentos.

Validagdo — Analisar as medidas de controle.

2.5.1 Sistema de rastreabilidade

O conjunto de informagdes existentes na empresa deve ser baseado em
dados de facil rastreabilidade. Com isso os lotes de produtos, matéria prima e
ingredientes caracterizam-se pelo numero de identificacdo e localizagdo. Os
produtos comercializados pela empresa e sao considerados inseguros devem esta
sob controle pela organizagao (ISO 22000, 2006).

2.5.2 Validagdo das combinagdes de medidas de controle

Para garantir o sistema de gestao da seguranca de alimentos a empresa
deve incluir atividades de testes e monitoramento para a otimizagao dos resultados
(1SO 22000, 2006).

Etapas de validagao:
e Validagdo dos equipamentos oOu processos executados por
terceiros pelo histérico ou normas técnicas;
o Testes experimentais com balangas e captadores de metais;

o Aplicagao de Benchmarkting nos processos;
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e Aprovagdo para as validagbes seja por encarregados ou

supervisores;

Em relagdo ao monitoramento por parte da calibragao dos equipamentos
dependente do tipo de processo, € vista como validadas quando entidades
responsaveis prestam o servigo de manutencao, tornando-se continuamente legais
de acordo com a legislagéo (ISO 22000, 2006).

O desempenho do sistema de gestdo da seguranca de alimentos é
composto de atualizagdo e verificacdo dos planos APPCC, PPR e PPR
operacionais. Cada processo quando melhorado isoladamente e posteriormente
agrupados garantem a melhoria quando se relaciona a seguranca de alimentos. As

avaliagdes seguem como parte do sistema, os dados s&o verificados e registrados.
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3 METODOLOGIA

Os materiais utilizados para contemplar os estudos contidos no trabalho
tiveram como base: livros, documentos eletronicos, legislagao brasileira, trabalhos
publicados e, sobretudo os documentos referentes & NBR ISO 22000. Para melhor
contextualizagdo do trabalho, foi realizada uma pesquisa sobre os conceitos e
abordagens sobre a 1ISO 22000.

Em seguida, foram relacionados os requisitos da norma, sendo que cada
requisito foi interpretado e contextualizado de forma quantitativa e qualitativa. Assim,
foi realizada uma comparacéo dos requisitos exigidos pela norma e a situacao atual
da empresa perante NBR 1SO 22000. Apbs a comparagéo, cada nao conformidade
ou oportunidade de melhoria existentes na empresa foram contextualizadas e seus
respectivos resultados foram descrito em quadro (Apéndice A). Para cada
oportunidade de melhoria & apresentado um plano de agao, sendo que todo o plano

de acao foi descritos em quadro (Apéndice B).
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4 ANALISE DOS RESULTADOS

4.1 Analises dos resultados obtidos pela comparagao dos requisitos exigidos

na norma e os realizados pela empresa.

Através da comparagdo de dados, documentos e entrevistas, constatou-
se que a empresa contempla todos os requisitos exigidos pela norma. Mas tambéem
junto & comparagao identificaram-se oportunidades de melhorias (Apéndice A).

A pesquisa foi realizada de forma cronoldgica de acordo com os requisitos
da norma, cada requisito interpretado era numerado de acordo com as
especificagdes da 1ISO 22000. Ao mapear todos os requisitos passou-se a compara-
los com os realizados pela empresa. Para cada analise de requisito da norma e feita
uma anotacdo informando se estd de acordo com a norma ou se aquela
conformidade precisa de melhoria. Com a constatagao é feito um plano de agao para
as nao conformidades ou oportunidades de melhoria que relata como deve ser
solucionado.

O quadro 1 (Apéndice A) mostra os requisitos que a norma exige e os
realizados pela empresa, a partir da analise € apresentada a oportunidade de
melhoria.

O quadro 2 (Apéndice B) tem por finalidade mostrar o plano de agao para
as oportunidades de melhorias.

O estudo gerado sobre ISO 22000 trouxe para a Tropfruit uma visao
global sobre novos tipos de mercados e clientes. A implantagdo da certificagcao
mostrou aos funcionarios, como boas praticas gerenciais trazem beneficios aos
colaboradores e a empresa.

A certificacdo da empresa na ISO 22000 demonstrara as habilidades em
controlar os perigos na cadeia produtiva de alimentos. Para isso, a organizacgao tera
que atender os requisitos da ABNT NBR ISO 22000 a seguir.

A documentacao do sistema de gestdo deve incluir o escopo do sistema
de gestdo, a politica da seguranca de alimentos e os objetivos relacionados ao
sistema da seguranca de alimentos. Assegurando a eficacia na implantacdo do
sistema de gestdo da seguranga de alimentos conforme o item 4.1 e 4.2.1

apresentado no quadro 1. A empresa apresenta escopo, manual de Analise de
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Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) e documentagao referente ao
Sistema de Gestdo e Seguranga de Alimentos. Porém deve simplificar alguns
documentos semelhantes do sistema de gestao para otimizagao do sistema.

Os documentos referentes ao sistema de gestao da seguranca de
alimentos devem ser analisados criticamente antes de implementados, verificando
assim, os impactos gerados ao SGSA, 4.2.2 da norma. O coordenador de qualidade,
gerente geral e industrial aprovam documentos antes de implementar. A empresa
deve elaborar procedimentos de controle que possam garantir a identificagado dos
documentos, disponibilidade nos locais para consulta, estabelecer analises criticas
que garantam a aprovagao dos documentos quando atualizados, assegurando
novas versdes do sistema de gestdo de seguranca de alimentos conforme o
requisito 4.2.3 apresentado no quadro 1. O setor de qualidade da empresa utiliza de
pastas A-Z na organizacao dos documentos do SGSA, e a coordenadora da
qualidade & a responsavel por atualizar e gerenciar a maior parte desses arquivos,
sendo que esses documentos estao disponiveis aos colaboradores. Porém deve
elaborar um cronograma de atualizag&o das instrugoes de trabalho.

A organizagdo deve disponibilizar recursos que possam garantir a
seguranga na cadeia produtiva de alimentos, mostrando o comprometimento da
diregdo com o Sistema de Gestdo da Seguranca de Alimentos (SGSA).
Assegurando que a alta dire¢ao deve documentar e comunicar sua politica de
seguranga de alimentos, sendo que objetivos do negécio estejam apropriados ao
proposito da organizag&o em relagao as conformidades estabelecidas pela norma ao
cumprimento dos requisitos apontados na ISO 22000 conforme os requisitos 5.1 e
5.2. A empresa realiza reunioes anuais onde verifica se o seu planejamento esta de
acordo com a nova politica, e ao mesmo tempo, determina e acompanha os
investimentos que serdo disponibilizados para as melhorias no SGSA (os resultados
gerados nas reunioes sao disponibilizados via email e mural). Entretanto deve-se
dividir o plano de investimento por areas (manutencédo, qualidade, laboratério,
seguranga, almoxarifado e escritorio) para melhor alocagéo dos recursos. A alta
direcdo deve assegurar que O planejamento do sistema SGSA esteja sendo
conduzido conforme o requisito 4.1, que mostrem a eficacia da seguranga de
alimento nos niveis coorporativos. A empresa utiliza mural e emails para comunicar
qualquer alteragdo no sistema de gestdo. Os requisitos descritos anteriormente

estdao no apéndice A.
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A alta direcao deve indicar um coordenador da equipe de seguranga de
alimentos (conforme o requisito 5.5 estudado no quadro 1) que por si s6 apresenta
outras responsabilidades (administrar a equipe de seguranca de alimentos,
treinamentos e garantir que o sistema SGSA esta estabelecido) relacionadas a
adequacdo do sistema de gestao a organizagdo. A empresa tem estabelecido o
coordenador da equipe de segurancga de alimentos.

Para garantir que a informagao adequada em assuntos relativos a
seguranga de alimentos esteja disponivel em toda cadeia produtiva de alimentos a
organizagéo devera estabelecer e programar procedimentos que garantam a eficacia
na comunicagdo interna e externa, previsto no requisito 5.6.1 e 5.6.2, estudados no
quadro 1. A empresa utiliza de fax, email, telefone e skype para a comunicagao
externa, e telefone, skype, mural e email para a comunicacgao interna.

O requisito 5.7 relaciona a obrigagao da alta diregdo em estabelecer
procedimentos que identifiquem potenciais situagdes de emergéncia e acidentes que
podem causar impacto na seguranca de alimentos pertinentes a organizagéo. Os
procedimentos deverdo ser atualizados e testados ao ambiente da organizagao.
Estudados no quadro 1. A empresa contém uma Comissao Interna de Prevencao de
Acidentes (CIPA) formada por colaboradores € representantes da diregao que
exercem a funcéo de fiscalizagao a empresa na prevengao de acidentes. Porém por
determinagéo da dire¢do deve-se determinar mais reunides periddica da CIPA em
relacdo a seguranga da empresa.

O requisito 5.8 relata que a alta direcdo deverad analisar o sistema de
gestdo da seguranga de alimentos de maneira critica, de forma a avaliar as
oportunidades e as necessidades de mudanca no SGSA, incluindo a politica de
seguranga de alimentos que devera ser analisada junto a organizagdo. A alta
diregao junto com a coordenadora de qualidade realiza reuniées uma vez por més,
onde sio abordados assuntos referentes ao SGSA. Qualquer mudanga no sistema
de gestdo é anexada a ata de reunido e caso seja necessario repassada aos
funcionarios, requisito 4.1 € 5.6.2.

O requisito 6.2.2 descreve que a organizagdo devera delegar as
competéncias relacionadas as pessoas do sistema de gestdo de seguranga de
alimentos, para que possam realizar treinamentos que assegurem a seguranca de
alimentos, quadro 1. O setor de Recursos Humanos e Seguranga do Trabalho sao

responsaveis por treinar e planejar cursos e palestras. Porém, deve-se elaborar um
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cronograma de treinamento, cursos e palestras que sejam imprescindiveis ao
sistema de seguranga de alimentos.

O requisito 6.3 descreve que a organizagéo deve dispor de recursos na
infraestrutura. A empresa realiza e documenta planos de limpeza periodicamente.

O requisito 7.2 descreve que a organizagao deve estabelecer Programa
de Pré-Requisitos. A fabrica opera com procedimentos de controle, ou seja, boas
praticas de fabricagdo (BPF) que auxiliam na seguranga de alimentos contra os
perigos relacionados a contaminagao cruzada entre produtos, biolégica, fisica e
quimica. Porém, avaliar se a instrugédo de trabalho e a forma como o operador
executa a fungao estéo sincronizadas, determinando qual a melhor forma.

O requisito 7.3.1 descreve que a organizacdo deve coletar, manter,
atualizar e documentar as analises de perigos, de forma a garantir a seguranca do
sistema de seguranga de alimentos. A empresa contém armazenados
procedimentos realizados pela equipe de seguranca de alimentos feitos nos pontos
criticos de controle.

O requisito 7.3.2 descreve que a equipe de seguranca de alimentos deve
combinar conhecimento que possam garantir a seguranga do alimento. A equipe de
seguranga de alimentos da fabrica através do fluxograma realiza experimentos nos
pontos criticos que garantem a funcionalidade do equipamento. Porém a equipe
deve reavaliar os pontos criticos nas mudangas de linha, ja que os processos de
descarte dos bagacos das linhas do maracuja e do abacaxi sdo usados
intercaladamente no processo.

A organizagao devera elaborar fluxogramas que demonstrem os produtos
e os processos de fabricagao, avaliando possiveis ocorréncias e perigos a
seguranca de alimentos referentes ao requisito 7.3.5. A fabrica contém fluxograma
das linhas de abacaxi, maracuja e laranja. Mas precisa elaborar fluxograma para a
area de expedicao.

A equipe de seguranga devera determinar quais perigos necessitam ser
controlados, e elaborar parametros de aceitagdo para cada produto previsto no
requisito 7.4.1. A equipe de seguranca de alimentos da fabrica determinou com base
em estudos de linha os perigos dos pontos criticos de controle. Porém devem-se
determinar os perigos existentes na mudanca de linha (utilizagdo de um processo

secundario para completar outro processo), sejam fisicos, quimicos e bioldgicos.
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A organizagdo deve avaliar os perigos (ver 7.4.2) a seguranga de
alimentos de acordo com o requisito 7.4.3, e aplicar medidas direcionadas ao plano
de analises de perigos e pontos criticos de controle (APPCC) Elaborando
procedimentos que sejam capazes de prevenir e eliminar os perigos referentes a
seguranga de alimentos nos niveis operacionais de cada tipo fruta (item 7.4.4 e 7.6).
A equipe de seguranga de alimentos € O laboratério realizam analise de cada
processo realizado e lote produzido, garantindo a impossibilidade de material
contaminado.

O requisito 7.6.1, 7.6.2, 7.6.3 e 7.6.4 mostra que a organizagao deve
elaborar procedimentos que possam garantir medidas de controle capazes de
garantir a seguranga do alimento (plano APPCC). E a partir de limites criticos
elaborarem o tempo que o operador deve operar no equipamento, para garantir que
cada processo seja seguro. A equipe de seguranca de alimentos elaborou placas
para cada equipamento que determinam o limite critico de funcionalidade. Porém
devesse realizar estudos nos equipamento que realizam a mudanca de linha para a
produgao, identificando seus impactos.

O requisito 7.6.5 mostra que as causas das nao conformidades devem ser
identificadas quando excedem o limite critico de controle, aplicando assim agoes
corretivas e registros de preventivas. Dependendo da nao conformidade a empresa
separa por gravidade, e determina qual a agdo devesse tomar.

O item 7.7 mostra que a seguranga do gerenciamento do Sistema de
Gestao da Seguranga de Alimentos (SGSA) se deve a atualizagado dos documentos
do programa de pré-requisitos (PPR) e o manual de analise de perigos € pontos
criticos de controle (APPCC). A empresa mostrou na auditoria que todos os planos
estavam atualizados. Porém, devesse determinar quando o plano sera atualizado
novamente.

A organizagdo deve elaborar procedimentos que identifiquem os lotes de
produtos transportados, e registre a recepgao de matérias primas dos fornecedores
previsto no requisito 7.9. A empresa utiliza de etiquetas para identificar os lotes.
Entretanto devesse adquirir uma tecnologia mais sofisticada para a identificagao
desses lotes (exemplos: chips).

O requisito 7.10.1 mostrar que a organizagado deve monitorar os limites

criticos para os PCC's quando forem excedidos, e identificar os produtos
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considerados inseguros. No plano de APPCC da fabrica mostra como tratar os
pontos excedidos.

O requisito 7.10.2 mostra que a empresa deve elaborar agdes corretivas.
A empresa contém no plano APPCC agodes corretivas para os pontos criticos e
limites criticos.

A ISO 22000 (requisito 7.10.3) determina que a empresa mostre como
trata produtos potencialmente inseguros. A empresa mantém os produtos quimicos
em um armazém arejado e seguro com torneiras proximas. Porém é importante para
a seguranca do individuo a alocag&o de um chuveiro.

O requisito 8 mostra a importancia da validagao, verificacdo e melhorias
no sistema de gestéo da seguranga dos alimentos. A empresa utiliza de captagéo de
amostras em pontos diferenciados para verificar se as melhorias feitas ou n&o estao
adequadas com o estabelecido.

As evidencias dos métodos e equipamentos deverdo ser especificados e
adequados ao processo de monitoramento e medicéo referente ao requisito 8.3. A
empresa realiza calibragéo das balancas periodicamente, ou seja, verificagédo das
validades das balancas esta dentro do estabelecido. Ha também um teste de
captagdo de metais, elaborado pela equipe de qualidade que garanti a
funcionalidade do equipamento na linha de envase.

A organizagdo deve estabelecer procedimentos que validem a
importancia da auditoria interna em intervalos planejados de acordo com o requisito
8.4.1. Os colaboradores que participam da CIPA fazem revezamento de fungao no
papel de ver aquilo que o funcionario deixou de verificar. Porém, para treinamento
dos auditores internos a fabrica deve seguir o codex alimentarius.

A organizagdo deve assegurar a continuidade da melhoria continua nos
processo de comunicagao, auditoria interna, verificagdo dos resultados, agoes
corretivas e atualizagéo do sistema de gesté@o da seguranca de alimentos de acordo
com o item 8.5.1. A fabrica atualmente aplica questionarios aos colaboradores e aos
clientes externos para verificar a satisfagéo do sistema de seguranga de alimentos.
Contudo a adequagdo de uma caixa de sugestao seria viavel na identificagao de
pontos de melhoria.

O requisito 8.5.2 mostra que o sistema de gestdo da seguranga de
alimentos deve ser continuamente atualizado. A coordenadora de qualidade atualiza

o plano periodicamente. Porém devesse determinar um cronograma de atualizagao.
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O Quadro 1 mostra os requisitos da norma, os requisitos da empresa € as

oportunidades de melhorias exigidas pela norma ISO 22000

4.2 Plano de acgdo para melhorar a continuidade da implantacdo da NBR ISO
22000

A certificacdo da NBR ISO 22000 mostra que os procedimentos, matéria
prima, gestdo, higienizagao e manutencdo da Tropfruit estardo de acordo com
requisitos da norma. Levando em consideracdo as oportunidades de melhorias
alguns parametros devem ser abordados para a proxima visita do auditor. Foi
realizada uma avaliagdo para identificar quais sao as oportunidades de melhorias
existentes na empresa em relagdo a NBR 22000. Para melhor concretizagéo da ISO
22000 algumas atividades devem ser realizadas para a proxima manutencao da
NBR 22000.

Para melhor adequagdo dos requisitos referentes a norma, a empresa
teve que readequar sua politica. A alta diregao teve que determinar e documentar a
nova politica, divulgando a partir de banner, e também no site da empresa.
Referente ao requisito 5.2 da norma que estabelece que a empresa deve definir,
documentar e comunicar a sua nova politica.

Como a empresa intercala a linha de produgéo, ou seja, adaptagao da
linha de bagago do maracuja junto com as casca da linha do abacaxi. S6 produz
maracuja quando a linha do abacaxi esta parada, assim pode-se usar 0 mesmo
descarte do abacaxi para o maracuja (vise versa). A empresa deve monitorar 0s
pontos criticos de controle que possam afetar na seguranca dos alimentos. A equipe
de seguranca de alimentos deve garantir que o sistema de gestao da seguranga de
alimentos esteja implantado na mudanca de linha. Em relagédo ao requisito 7.4.1,
7.4.3, 7.4.4 e 7.6, que determinar que a equipe de seguranga de alimentos deve
avaliar os perigos e medidas de controle para o plano APPCC do processo.

A empresa deve garantir que as balancas estejam calibradas por parte
dos requisitos legais, de acordo com o ministério da agricultura, garantindo a
integridade da empresa € clientes. O requisito 8.3 mostra que 0s equipamentos
devem estar calibrados para a seguranga dos resultados, e o método de controle de

monitoramento e medigéo deve esta registrado e atualizado.



A organizagao deve simplificar alguns controles do PCC'’s nos registros.
Ou seja, unificar procedimentos feitos pelos colaboradores de mesma caracteristica
verificando seus resultados, de acordo com o item 7.7, 7.8, 8 e 8.5.2 da norma, que
estabelece que o APPCC deve ser atualizado e verificado quanto a sua melhoria,
seja no processo e no sistema de gestéo de seguranga de alimentos.

Na linha do abacaxi a empresa deve instalar descansos de facas para 0s
colaboradores, referente ao requisito 7.4 € 7.5, que estabelece a importancia de uma
analise de perigos ja que ha mudanca na linha, e implantagédo de um plano referente
a Boas Praticas de Fabricagéo (BPF).

A empresa devera criar ordens de servigos para algumas areas da
empresa, ou seja, qualquer servico que devera ser feito nos evaporadores o
encarregado preenchera um documento de manutencgdo, com referencia ao requisito
422 e 42.3 da norma que estabelece o controle de documentos e registros
referentes a cada atividade.

O setor de qualidade deve gerar um plano de produgdo que seja entregue
ao encarregado, descrevendo a fruta e a quantidade que sera produzida, servindo
de registro de produgdo. Requisito 422 e 423, importancia do controle de
documentos e registros para os encarregados.

A técnica de seguranga devera estudar a estrutura fisica da empresa para
determinar as areas restritas onde sé tenham acesso pessoas autorizadas,
referentes ao requisito 7.4.2.2, que mostra a identificacdo dos perigos, seja interno
ou arredor do processo.

O controle de qualidade deve elaborar um check list que garanta a
limpeza da linha de produgao. Nesse caso operador ndo tem autorizagdo para
liberar a linha, o setor de qualidade sera responsavel pela liberagdo. O requisito

7.2.3 mostra que a fabrica deve estabelecer BPF na limpeza e sanitizagéo da linha.



5 CONCLUSAO

A pesquisa recente para a elaboragao do trabalho tem como base a
utilizagéo e aplicagao da ISO 22000 em uma empresa alimenticia, visando contribuir
de forma qualitativa aos instrumentos de gestao de seguranga de alimentos. Os
resultados obtidos demonstraram que a empresa proporciona condi¢oes satisfatorias
para a implementagdo da NBR ISO 22000. Todos os procedimentos em norma
foram aplicados em um cenario real que possibilitou mensurar as atividades
relacionadas a certificagao.

A metodologia desenvolvida teve a intengdo de melhorar o nivel de
maturidade empresarial perante os métodos simplificados e corrigidos durante a
certificacao.

Os PPR’s aplicados evidenciaram a importancia para a condugao
adequada ao inicio do plano APPCC, demonstrando medidas corretivas e
preventivas aos fatores perigos e riscos. Além disso, empresa demonstrou interesse
em solucionar todas as oportunidades de melhorias posteriormente ao recebimento
da certificacdo da NBR ISO 22000:2006.

Diante deste panorama, qualquer processo de gerenciamento relacionado
com alimentos em relacdo a metodologia criada deve ser atualizado e revisado

nesse estudo.
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Quadro 2: Plano de agéo para as oportunidades de melhorias.

ldo

Iano de acéo

Verificar cada documento

4.2 Unificar alguns documentos
manual APPCC do plano APPCC para

simplificagao.

422 Elaborar cronograma de atualizagdo | Determinar  modificagao
das instrugdes de trabalho se necessario uma vez

por ano.

5.1 O plano de investimento deve ser | Apresentacao da proposta
dividido por area na reuniao

5.7 Rever o plano de encontro das | Alterar os encontros da
reunides da CIPA e documentadas | CIPA para uma vez por
em atas de reunido més

6.2.2 Elaborar cronograma para | Elaborar plano de cursos
treinamento necessario a serem

ministrados no ano,
determinando as datas
possiveis a serem
realizados.

7.2 Reavaliar 0s planos ou | Verificar a forma como o
procedimentos operacionais | colaborar ~ executa 0O
padronizados trabalho, e avaliar a

mudanga no plano ou
reciclagem do funcionario.

7.3.2 Avaliar os pontos criticos nas |Avaliar o ponto de
mudancas de linha mudanga da linha, e

solicitar a equipe de
seguranga de alimentos
que determine os pontos
criticos.

7.4 Descanso de facas na linha do | Solicitar a fabricagao de
abacaxi descanso para a alocagao

7.41 Determinar os perigos existentes nas | Especificar  0s perigos
mudancas de linha (fisico, quimico e | com suas caracteristicas
biolégico) nas mudangas de linha

561 Aplicar o plano APPCC na mudanga | Elaborar um plano para a
de linha mudanga da linha

7.7 Determinar quando os planos serdo | Determinar o tempo para
atualizados atualizagao dos planos.

7.9. Adquirir uma nova tecnologia Adequacgao de chip’s nos

tambores de suco para a
rastreabilidade.

7.10.3 Alocar chuveiros nas areas de | Comprar chuveiros para
armazenamento de produtos | alocagdo nos setores que
quimicos apresentam produtos

quimicos.
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8.3 Solicitar a calibragédo da balanga pré- | Informar a empresa

liminar responsavel pela
calibragao.

8.4.1 Porém modificar o plano de | Verificar no Codex
treinamento de acordo com o Codex | Alimentarius a forma de
Alimentarius treinamento.

8.5.1 Elaborar procedimentos para adequar | Alocar caixas nos setores
caixas de sugestdes na empresa para colocar sugestoes.

8.56.2 Definir a forma de atualizagdo do | Atualizar os planos por

plano

linha de frutas.

Fonte: Autor
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