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A seguranca dos alimentos disponibilizados aos consumidores constitui
uma questdo de saude publica, de forma que o sistema nacional de vigilancia
sanitaria atua na regulamentacéo e fiscalizacdo das organizacdes atuantes na
cadeia alimentar, com o objetivo de garantir a seguranca dos alimentos
oferecidos a populagéo.

Em paralelo as atividades regulatérias, as organizacdes mostram-se cada
vez mais conscientes quanto a importancia da adocdo de ferramentas para
garantir a seguranca dos produtos fabricados, visando atender a um mercado
consumidor cada vez mais exigente. Normas para garantir a seguranca dos
alimentos vém sendo elaboradas por 6rgdos competentes e incorporadas a
rotina de atividades de producao de alimentos.

O presente trabalho se prop8e a descrever e analisar as legislacdes gerais
brasileiras e as normas internacionais de maior relevancia para a gestao da
seguranca de alimentos.
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|. INTRODUCAO E OBJETIVOS

[.1. Introducéo

A qualidade de produtos e servicos oferecidos a populacdo é fundamental
para o estabelecimento e permanéncia das empresas no mercado consumidor, e
esse termo ja faz parte do vocabulario empresarial e da populagdo em geral. De
acordo com FIGUEIREIDO (2001), a qualidade possui um significado muito amplo
e envolve diversos aspectos pertinentes ao produto fabricado ou ao servico
prestado que estdo associados a adequacao destes para o fim a que se destinam
e ao grau de satisfagéo do cliente ou consumidor.

O mercado consumidor estid cada vez mais consciente e exigente em
relacdo aos produtos e servicos adquiridos e, para atender este mercado, as
empresas cada vez mais se preocupam com a qualidade e com o desempenho
dos seus produtos e servigos. A sobrevivéncia destas empresas no mercado e a
perspectiva de crescimento dependem desses elementos.

No que se refere a indastria alimenticia, o atributo mais significativo dos
produtos € a seguranca dos alimentos, ja que esses produtos sao ingeridos pelos
consumidores e qualquer tipo de contaminacdo ou inadequagdo dos mesmos
pode causar danos a saude do consumidor. Assim sendo, existe uma grande
preocupacdo das industrias alimenticias em adotar ferramentas eficazes para a
garantia da seguranca dos produtos fabricados. (FIGUEIREIDO, 2001)

Ao longo da cadeia produtiva de alimentos, existem etapas de exposi¢cédo do
produto a contaminacdes de origem fisica, quimica e biol6gica. A forma de
colheita e armazenagem de produtos de origem vegetal, o consumo de produtos
veterinarios por animais destinados ao abate ou a producéo de leite, as etapas de
preparo e manipulacdo dos alimentos, e até mesmo 0s equipamentos industriais
empregados nos processos de fabricacdo podem representar fontes de
contaminacdo se ndo forem adotadas as préaticas apropriadas a cada etapa.
(SANTOS, 2009)

O fornecimento de alimentos seguros para a populagdo constitui, também,

uma questdo de saude publica, por isso cabe as autoridades a elaboracdo e



emissdo de diretrizes e regulamentos que norteiem as industrias alimenticias

quanto a fabricagédo de produtos isentos de contaminantes e seguros ao consumo

(FIGUEIREIDO, 2001). No Brasil, as legislacbes voltadas para a Seguranca de

Alimentos sdo emitidas pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA),

pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA), e estados e

municipios, que integram o Sistema Nacional de Vigilancia Sanitaria.

As legislagbes gerais sobre Boas Préaticas de Fabricagdo constituem as

praticas que devem ser adotadas pelas industrias alimenticias para garantir a

seguranca dos alimentos fabricados e a conformidade dos produtos com o0s
regulamentos técnicos (GERMANO, 2001). Sao elas:

(i)

(ii)

(iii)

(iv)

Portaria MS n° 1428, de 26/11/1993, que é a precursora na
regulamentacdo desse tema no pais. Essa Portaria define as
diretrizes gerais para o estabelecimento de Boas Praticas de
Producdo e Prestacdo de Servicos na area de alimentos, entre
outros temas.

Portaria SVS/MS n°® 326, de 30 de julho de 1997, elaborada com
base no Cadigo Internacional Recomendado de Préticas Principios
Gerais de Higiene dos Alimentos CAC/VOL. A, Ed. 2 (1985), do
Codex Alimentarius, e harmonizada no Mercosul. Essa Portaria
estabelece as condi¢Bes higiénico-sanitarias e de Boas Praticas de
Fabricacdo para estabelecimentos produtores e industrializadores de
alimentos.

Resolugdo - RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002, que induz o
controle continuo das Boas Praticas de Fabricacdo e o0s
Procedimentos Operacionais Padronizados, além de harmonizar as
acOes de inspecao sanitaria.

Portaria n°368 — MAPA, de 04 de setembro de 1997, que define o
regulamento técnico sobre as condi¢cdes higiénico-sanitarias e de
boas praticas de fabricacdo para o0s estabelecimentos
regulamentados pelo ministério da agricultura, pecuéaria e
abastecimento (MAPA).



E importante ressaltar que as normas acima descritas séo legislacdes
gerais e que, além destas, existem legislacbes especificas emitidas para
determinadas classes de produtos, como é o caso de 4guas mineral e natural,
amendoins processados e derivados, frutas e hortalicas em conserva, gelados
comestiveis, sal destinado ao consumo humano e palmito em conserva.

Além das legislacbes brasileiras, existem normas internacionais
direcionadas a gestdo de seguranca de alimentos, como € o caso das normas
abaixo relacionadas:

0] ABNT NBR ISO 22000:2006 (Sistemas de gestdo da seguranca de
alimentos — requisitos para qualquer organizacéo da cadeia produtiva
de alimentos), norma que estabelece uma metodologia reconhecida
internacionalmente para a garantia da seguranca dos produtos
alimenticios ao longo da cadeira de fabricacdo, cuja sistemética
consiste na adocdo de quatro elementos-chave, apresentados a
seqguir:

1. Comunicacao interativa, que deve ser implementada dentro da

prépria empresa e abranger fornecedores, prestadores de servicos e
clientes. E fundamental para a identificacdo e controle de perigos
existentes em cada etapa da cadeia produtiva e também para
garantir qgue cada individuo disponha das informacdes necessarias
para a realizacdo de cada atividade.

2. Gestao de sistemas, elemento que consiste no gerenciamento do

sistema implementado, inclui atividades como definigdo de forma
para mensuracdo dos resultados alcancados, acompanhamento dos
desempenho do sistema de gestdo de seguranca de alimentos,
atualizacdes de documentos sempre que necessario, gerenciamento
de mudancas de processo ou produto, identificacdo de
oportunidades de melhorias e implementacdo das mesmas, entre
outras.

3. Programa de pré-requisitos, baseado em ferramentas de

prevencao de contaminag¢do em todos os pontos da cadeia produtiva,



(ii)

(iii)

assegurando as condi¢cdes basicas e atividades necessérias para a
preservacdo de ambientes higiénicos e adequados a producdo,
manuseio e armazenamento dos produtos alimenticios.

4. Principios de andlise de perigos e pontos criticos de Controle, que

garante que a empresa realiza uma andlise critica de todos os
perigos associados as matérias-primas, insumos e etapas de
fabricacdo e armazenagem, além de designar controles apropriados
a cada perigo identificado, garantindo, assim, que todos os perigos

relevantes para o produto fabricado sejam devidamente controlados.

ABNT NBR ISO/TS 22002-1:2012, publicada visando a
complementacado do item 7.2 da ISO 22000, referente ao programa
de pré-requisitos, apresenta um conjunto de 18 programas de pré-
requisitos para utilizacéo pelos fabricantes de alimentos, necessarios
para a prevengdo da contaminacdo nas dependéncias industriais e
nas atividades desempenhadas ao longo do processo de fabricacdo
do produto, como o fornecimento de utilidades e atividades de

limpeza e sanitizacgéo.

FS 22000:2010 (Food Safety System Certification), que consiste na
combinacdo das normas acima descritas, ou seja, na implementacéo
da norma ISO 22000 com o programa de pré-requisitos de acordo
com a norma ISO/TS 22002-1, e na adequagado a cinco requisitos
adicionais publicados pela Foudation for Food Safety System
Certification.



[.2. Objetivos
Esse trabalho tem como objetivo realizar um estudo das legislagcOes
nacionais e das normas internacionais de maior relevancia para a fabricagéo de

alimentos seguros.

[.3. Organizacéo do Trabalho

O presente trabalho esta dividido em cinco capitulos. Este primeiro capitulo
apresenta a importancia do tema e o objetivo do estudo.

No capitulo dois sdo apresentadas as legislacdes brasileiras emitidas pela
ANVISA e pelo MAPA referentes a adogdo de boas praticas de fabricacao pelas
industrias de alimentos, que possuem grande importancia para a seguranca de
alimentos fabricados no pais.

JA no terceiro capitulo sédo relacionadas e discutidas as normas
internacionais de seguranca de alimentos.

Finalmente nos capitulos quatro e cinco sdo apresentadas as
consideracdes finais e fornecidas as referéncias bibliograficas utilizadas na

elaboracao deste trabalho.



ll. LEGISLACAO BRASILEIRA

O sistema nacional de vigilancia sanitaria € composto pela Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria
e Abastecimento (MAPA) e estados e municipios, que compartilham as
responsabilidades de emisséo da legislacao brasileira voltada para a Seguranca
de Alimentos e de fiscalizagdo do seu cumprimento. A vigilancia sanitaria é
responsavel pela garantia da seguranca e inocuidade de alimentos oferecidos a
populacao.

Para garantir que os produtos alimenticios disponibilizados a populacéo
estejam seguros ao consumo e nao representem um risco a salde do consumidor,
as legislacdes requerem a implementacdo das Boas Praticas de Fabricacdo (BPF)
e da Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC). Segundo
BADARO (2007), estes requisitos possuem carater preventivo, ja que estdo
associados diretamente a préaticas de limpeza, higiene e controle de potenciais
perigos a seguranca dos alimentos, estando alinhados com as recomendacdes da
organizacdo mundial do comércio (OMC) e do Codex Alimentarius.

O descumprimento dos requisitos sanitarios definidos em legislagdo por
estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos configura infracado de
natureza sanitaria, conforme a Lei n° 6437, de 20 de agosto de 1977 e suas
alteracdes, e o estabelecimento infrator estara sujeito as penalidades previstas.

As legislagcBes gerais brasileiras associadas a seguranca de alimentos séo

apresentadas a seguir.



1.1 Portaria n® 1428/ 93 — MS

A Portaria n° 1428, publicada em 26 de novembro de 1993 pelo Ministério
da Saude (MS), é a precursora na regulamentacdo de boas praticas de fabricacao
e de controle de processos com base no Sistema de Analise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle (APPCC), que possibilita a prevencdo de contaminacdes em
alimentos (BADARO, 2007). Esta portaria foi emitida frente a necessidade da
melhoria da qualidade de vida da populagéo, através da adocéo e fiscalizacdo de
praticas sanitarias ao longo das etapas que compdem a cadeia alimentar.

Composta por quatro anexos, essa portaria define o0s seguintes

regulamentos:

[1.L1.1 Anexo | - Regulamento técnico parainspecao sanitaria de alimentos

Este anexo define o procedimento para inspe¢do sanitaria nas atividades
primarias, secundarias e terciarias em toda a cadeia alimentar, atraves da
avaliacdo da aderéncia as boas praticas, que sdo o conjunto de normas para
atingir o padréo de identidade e qualidade (PIQ) do produto ou servi¢co na area de
alimentos, e do sistema de avaliacdo de perigos em pontos criticos de controle
(APPCC), que permite a identificagdo de todos 0s perigos existentes no processo
de fabricacéo e garante a adocao de controles adequados a seguranca do produto.

O objetivo deste anexo consiste em determinar a capacidade das empresas
produtoras e prestadoras de servicos de alimentacdo em fornecer alimentos
seguros ao consumo da populacdo, visando a protecdo da saude dos
consumidores, sendo destinado aos oOrgdos de vigilancia sanitaria para as
atividades de inspec¢ao sanitaria.

A inspecao sanitaria divide-se em:

- Inspeg¢do programada, que é realizada regularmente conforme o
planejamento do érgdo de vigilancia sanitaria.

- Inspecdo especial, exigida ap6s o comprometimento da saude do
consumidor ou trabalhador visando a determinacgéo e intervencdo na causa dos

efeitos prejudiciais a saude humana.



Em ambos os casos, devem ser avaliados durante a inspecdo todos os
fatores de risco existentes no processo e pertinentes ao produto, bem como a
eficdcia dos controles existentes, e, ao término da atividade, deve ser gerado um
laudo da inspecéo contendo os resultados gerais e recomendacdes e intervencdes

convenientes.

[1.1.2 Anexo Il - Diretrizes para o estabelecimento de Boas Préaticas de
Producao e de Prestacdo de Servi¢cos na area de alimentos.

Destinada aos estabelecimentos produtores e/ou prestadores de servicos
na area de alimentos, incluindo fabricantes de bebidas, aditivos, embalagens,
utensilios e demais materiais em contato com alimentos, esta norma estabelece
as orientacfes para a elaboracdo das boas praticas de producado e prestacao de
servicos, visando o alcance continuo do padrdo de identidade e qualidade de
produtos ou servi¢cos prestados.

No presente regulamento, sao definidos todos os aspectos basicos para a
seguranca de alimentos e é determinado que os estabelecimentos devem elaborar
e implementar as boas praticas de fabricacdo, definir responsabilidade técnica de
acordo com o decreto 77.052 de 19/01/1976, implementar o Sistema de APPCC
ao longo de todo o processo e dispor aos 6rgaos sanitarios todas as informacdes

necessarias a realizacao de inspecoes.

[1.1.3 Anexo lll - Regulamento técnico para estabelecimento de Padrbdes de
Identidade e Qualidade (PIQ’s) para produtos na area de alimentos

Os Padrées de ldentidade e Qualidade (PIQ’s) correspondem aos atributos
qgue identificam e qualificam o produto, que devem ser elaborados pelo
responsavel técnico da empresa e avaliados pela vigilancia sanitaria para a
protecdo da saude dos consumidores. A Tabela Il.1 apresenta os itens que o PIQ

deve contemplar.



Tabela Il.1. Padrdes de Identidade e Qualidade de produtos na area de alimentos

Os Padrdes de Identidade e Qualidade para produtos na area de alimentos deverao conter:

Descricao do - Aditivos e
. ~ o Requisitos e . .
Designacao | Classificacdo | Processo (Destaque o coadjuvantes | Contaminantes
Caracterizacao .
aos PCCs) de tecnologia
Amostragem
itéri Opi . Definicbes
Crlterlps Mat;rqscoplos, Pesos e Métodos de Informacao ¢
microscopios e Medidas Rotulagem Analise
microbiolégicos para o Projeto
Consumidor Industrial

O PIQ deve conter a designacéo e classificacdo do produto, contendo a sua
denominacéo, categoria e particularidades, uma descricdo do processo de
fabricacdo focando os Pontos Criticos de Controle, que sao as etapas
responsaveis pela eliminacdo dos contaminantes do produto. O produto deve ser
caracterizado quanto a composicao, caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais,
juntamente aos métodos de andlise, e possiveis contaminantes, com limites
toleraveis devidamente afixados. Devem ser apresentadas, também, as
informacBes aos consumidores, como o teor nutricional, a validade, e condi¢bes
de utilizacdo. Parametros como pesos, medidas e rotulagem devem ser

determinados conforme normas especificas.

[1.1.4 Anexo IV — Regulamento técnico para o estabelecimento de padrdes de
identidade e qualidade (PIQ’s) para servi¢cos na area de alimentos

Os PIQ’s para servicos na éarea de alimentos devem contemplar a
denominacéo e classificacdo e descricdo do servico, a apresentacdo do projeto
industrial e subprojeto da qualidade, em que deve constar 0 manual de boas
praticas, o programa de protecdo a saude do trabalhador, e demais documentos
pertinentes, e o sistema de avaliacdo e controle dos pontos criticos. O PIQ deve
ser submetido a avaliagdo da vigilancia sanitaria com base no risco a saude,
considerando as condi¢cdes higiénico-sanitarias, a saude do trabalhador, as
condi¢bes ambientais, valor nutricional dos produtos e relagdo com o consumidor/

usuario.



A tabela 1.2 apresenta resumidamente os itens que o PIQ de servicos na

area de alimentos deve contemplar.

Tabela 11.2. Padrdes de Identidade e Qualidade de servicos na area de alimentos

conter:

Os Padrdes de Identidade e Qualidade para servicos na area de alimentos deverao

Designacao

Classificacao

Descricao

Caracterizacao

Projeto
Industrial

Definicdes

Sistema de
Avaliacéo e
Controle

10



[I.2 Portaria n°326/1997 — SVS/MS

A Portaria n® 326 foi publicada em 30 de junho de 1997 pela Secretaria de
Vigilancia Sanitaria do Ministério da Saude (SVS/ MS) com o objetivo de
estabelecer os requisitos gerais referentes as condi¢cfes higiénico-sanitarias e de
Boas Préticas de Fabricacdo para estabelecimentos produtores e/ou
industrializadores de alimentos. Esta portaria baseia-se no Codigo Internacional
Recomendado de Praticas: Principios Gerais de Higiene dos Alimentos CAC/VOL.
A, Ed. 2 (1985), do Codex Alimentarios, e é harmonizada no Mercosul.

O Regulamento técnico sobre as condi¢gBes higiénico-sanitarias e de Boas
Praticas de Fabricacdo para estabelecimentos produtores/ industrializadores de
alimentos consta no Anexo | da Portaria n°326/1997, de grande relevancia para a
prevencdo da contaminacdo dos alimentos e, consequentemente, para a protecao
da saude da populacéo.

Composto por nove itens, primeiramente o0 regulamento em questao
apresenta 0 seu objetivo, que consiste em estabelecer os requisitos gerais e
essenciais de higiene e de boas préaticas de fabricacdo para a producdo de
alimentos seguros. Em seguida € definido o ambito de aplicacdo do regulamento,
que é destinado a toda pessoa fisica ou juridica que possua pelo menos um
estabelecimento no qual seja realizada a producao/industrializacao, fracionamento,
armazenamento e/ou transportes de alimentos. No terceiro item sdo definidos os
termos empregados ao longo da norma, com o objetivo de uniformizar o
entendimento dos mesmos entre todas as partes interessadas.

Do quarto ao nono item séo definidos os requisitos referentes as condicdes
higiénico-sanitarias e de Boas Praticas de Fabricacdo a serem cumpridas pelos
estabelecimentos para garantir a adequabilidade dos produtos, conforme
detalhamento a seguir.

11



4. Principios gerais higiénico-sanitarios das matérias para alimentos
produzidos/ industrializados

Com o objetivo de garantir as boas condicdes de processamento das
matérias primas, este item define os pontos a serem cumpridos para evitar que o
ambiente de disposicao e processamento destes insumos represente uma ameaca
a sua seguranca. Para isso, € importante a auséncia de contato ou exposicdo a
substancias potencialmente nocivas, dgua contaminada, lixo, sujidades e pragas
ou doencas animais e agricolas.

Os métodos empregados para a colheita, producdo, extracdo, abate,
armazenamento e transporte das matérias-primas devem cumprir oS requisitos
sanitarios e higiénicos necesséarios para evitar a introducado de perigos fisicos,

guimicos e bioldgicos nesses materiais.

5. Condi¢Bes higiénico-sanitarias dos estabelecimentos produtores/
industrializadores de alimentos

Os requisitos gerais e essenciais de boas praticas de fabricacdo séo
apresentados neste item, e devem ser cumpridos por todos os estabelecimentos
produtores/ industrializadores de alimentos, para que estes produtos apresentem-
se seguros ao consumo humano.

Em relacéo a localizacdo, ndo deve apresentar odores indesejaveis, fumaca
ou qualquer tipo de contaminante que comprometa os alimentos fabricados no
interior das instalacdes. As vias de acesso devem ser adequadas ao transito,
dispor de escoamento adequado e ser construida de superficie adequada ao
trafego a que se destina.

Os edificios e instalacbes devem ter construcdo sélida e constituida de
materiais atdéxicos e de facil higienizagcdo, com configuracdo capaz de impedir a
entrada e alojamento de pragas e demais contaminantes externos. O fluxo de
pessoas e materiais através das areas nao deve propiciar a contaminacao cruzada,
favorecendo a seguranca dos alimentos processados em todas as etapas do

processo.
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Todos os equipamentos e utensilios empregados no processo de fabricacéo
devem ser confeccionados em material atoxico, livre de rugosidades e resistente a
repetidas operacdes de higienizagcdo. Os equipamentos empregados no processo
de fabricacdo devem facilitar a realizacdo da limpeza, e da manutencdo de boas
condicBes de higiene, ndo devendo ser utilizados em aplicacdes para as quais nao

foram projetados para realizar.

6. Requisitos de higiene do estabelecimento

Neste item € definida a necessidade de conservacdo das instalacoes,
equipamentos e utensilios, que devem ser mantidos sempre em bom estado para
utilizacdo. Em relacdo a limpeza e desinfec¢éo, é necessario que contemple todas
as instala¢cdes, equipamentos e utensilios, e deve ser realizada com detergentes e
sanitizantes aprovados e adequados para cada aplicacdo, devendo ser tomadas
medidas para prevenir a contaminacdo dos alimentos com 0s agentes quimicos
empregados, e dentro da frequéncia apropriada para que a limpeza seja mantida.

Os subprodutos do processo de fabricacdo, os residuos e lixo gerados
devem ser manipulados de forma a evitar a contaminacdo dos alimentos
fabricados, retirados das areas de manufatura e armazenados em local apropriado,
devendo ser tomadas medidas para que ndo atraiam pragas para as
dependéncias da empresa.

A empresa deve proibir a entrada de animais e implementar um sistema de
controle de pragas eficaz e continuo, pois a presenca destes acarretam a
contaminagcdo dos ambientes industriais e comprometem a seguranca dos
alimentos fabricados. E informado que a atividade de controle de pragas seja
realizada por profissionais capacitados tecnicamente, que dominem os riscos dos
agentes quimicos empregados e os utilizem de forma adequada, sendo tomadas
todas as medidas cabiveis para a prevencédo da contaminacdo dos alimentos e
insumos de processo com 0s agentes quimicos de combate a pragas.

Nas areas de manipulagdo de alimentos ndo é permitido a guarda de

objetos pessoais de funcionarios e de substancias que representem risco para a
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saude, como inseticidas e sanitizantes, que devem ser controlados para prevenir a

contaminacgao dos alimentos.

7. Higiene pessoal e requisito sanitario

Este item descreve as praticas a serem adotadas para garantir que 0s
manipuladores de alimentos atuem segundo préticas higiénicas capazes de
prevenir a contaminagdo dos alimentos. Para isso, os colaboradores devem ser
capacitados em higiene para manipulacdo de alimentos, devem ser avaliados
guanto a situacdo de saude e mostrar-se conscientes quanto aos procedimentos a
serem tomados em caso de enfermidades contagiosas e feridas, para lavagem
das maos, higiene e conduta pessoal.

8. Requisitos de higiene na producéo

Para garantir a segurangca dos alimentos devem ser tomadas acoes
preventivas ao longo de todo o processo produtivo. A comecar pelas matérias-
primas, ingredientes e insumos empregados, que devem ser avaliados para
assegurar a sua adequabilidade, armazenados e manipulados de forma higiénica.

A empresa deve adotar medidas para prevenir a contaminacdo cruzada
proveniente do contato direto ou indireto do produto final com materiais
contaminados ou de fases iniciais do processo. Todo o processo de fabricacdo
deve ser realizado segundo as recomendacdes de boas praticas aplicaveis e

devidamente documentado.

9. Controle de alimentos

E definida neste item a necessidade da avaliagdo dos riscos de
contaminagcdo dos produtos em todas as etapas de producédo apresentadas ao
longo do regulamento e da adocdo de controles e intervencdes capazes de
assegurar que os alimentos fabricados apresentem-se adequados ao consumo

humano.
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[1.3 Resolucgéo - RDC N° 275/ 2002-ANVISA

Com o objetivo de aperfeicoar as acBes de controle sanitario na area de
producao e industrializacdo de alimentos e visando garantir protecdo a saude da
populacdo, foi publicada pela Diretoria Colegiada da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA), em 21 de outubro de 2002, a Resolu¢gdo RDC n°
275. Esta norma € complementar a Portaria n°326/1997 — SVS/MS apresentada
no item I1.1.

A Resolucdo RDC n° 275/2002 é composta por dois anexos que definem,
respectivamente, o Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais
Padronizados Aplicados aos Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de
alimentos e a Lista de Verificacdo de Boas Préaticas de Fabricacdo em

Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos.

[1.3.1 Anexo | - Regulamento técnico de procedimentos operacionais
padronizados aplicados aos estabelecimentos produtores/ industrializadores
de alimentos

Este primeiro anexo tem como objetivo estabelecer os procedimentos
operacionais padronizados capazes de garantir condi¢cdes higiénico-sanitarias aos
estabelecimentos responsaveis pelas atividades de producdo/ industrializacéo,
fracionamento, armazenamento e/ou transporte de alimentos industrializados, de
forma a complementar as Boas Praticas de Fabricagéo.

Sendo composto por cinco itens, este anexo apresenta primeiramente o seu
alcance, e, em seguida, as definicdes dos termos empregados ao longo do texto,
com o objetivo de uniformizar o entendimento dos mesmos, e as referéncias
empregadas na sua elaboracdo. No quarto e no quinto item séao definidos os
requisitos para elaboracéo dos procedimentos operacionais padronizados e para a
realizacdo do monitoramento, avaliacéo e registro dos procedimentos operacionais
padronizados, que constituem 0s requisitos a serem cumpridos pelos

estabelecimentos regulamentados pela norma em questao.
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Devem ser desenvolvidos, implementados e mantidos os procedimentos

operacionais padronizados (POPSs) para as atividades de:

a)

b)

Higienizacao das instalacdes

Segundo BATISTA (2003), todas as instalacdes, equipamentos e utensilios
que tem contato direto ou indireto com os produtos alimenticios podem
constituir uma ameaca a sua seguranca e adequabilidade caso ndo haja um
programa eficiente de higienizacdo, composto pelas etapas de limpeza e
desinfeccéao.

No POP de higienizacdo das instalagdes devem ser descritas a natureza
das superficies, o método de higienizacdo empregado, o principio ativo
selecionado e sua concentragéo, o tempo de contato dos agentes quimicos
e ou fisicos utilizados na operacéo de higienizacao, a temperatura e demais

informacdes necessarias.

Controle da potabilidade da 4gua

A 4&gua empregada nos processos de limpeza e desinfeccdo, higiene
pessoal, preparacdo e confeccdo de alimentos e agua de bebida deve
atender aos requisitos de potabilidade estabelecidos na Portaria do
Ministério da Saude n°® 2.914, de 12 de dezembro de 2011. De acordo com
a Revista DAE n° 189, publicada em maio-agosto de 2012, nesta portaria
sdo determinados os valores maximos de compostos quimicos e
microrganismos que podem estar presentes na agua, com base no risco em
gue representam a saude.

Nesse procedimento, devem ser descritas as etapas em que a agua é
critica para o processo produtivo, devem ser especificados os locais de
coleta das amostras, a frequéncia de amostragem, o roteiro de analises, a
metodologia aplicada e os responséaveis pela execucdo de cada atividade.
Quando a higienizag&o dos reservatorios de agua for realizada pela propria

empresa, esses procedimentos também devem ser descritos, e, caso essa
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d)

atividade seja realizada por empresa especializada, a empresa deve reter o

certificado de execugé&o do servico.

Higiene e saude dos manipuladores

Os manipuladores possuem contato direto e frequente com o alimento
durante as etapas de preparo, devendo estar em boas condi¢des de saude
e aptos ao exercicio de suas func¢des. Para isso, a empresa deve adotar o
PCMSO (Programa de Controle Médico de Saude Ocupacional).

De acordo com Batista (2005), um dos problemas de salde mais
frequentes sdo as doencas causadas por alimentos contaminados, e, entre
os fatores que acarretam essa contaminacdo, encontra-se a manipulacao
incorreta do alimento. Por isso, para assegurar a seguranca do alimento, &
importante a adocdo de procedimentos de higiene condizentes ao produto
manuseado.

A empresa deve descrever o programa de capacitacdo dos manipuladores
em higiene, incluindo a carga horaria, o conteido abordado e a frequéncia.
Devem ser mantidos registros nominais dos funcionarios participantes.
Além disso, deve haver POP para as etapas, frequéncia e descricao dos
principios ativos usados para a lavagem e anti-sepsia das maos dos
manipuladores, assim como as medidas adotadas nos casos em que 0S
manipuladores apresentem lesdo nas maos ou sintomas de enfermidade e
demais problemas de saude que possam comprometer a seguranca do

alimento.

Manejo de residuos

Durante o preparo e acondicionamento de alimentos, sdo gerados residuos
organicos que devem ser removidos das areas de manuseio de alimentos,
pois a sua presenca propicia o crescimento microbiolégico e representa
uma fonte de contaminacédo, segundo Batista (2005).

O POP deve estabelecer a frequéncia e o responsavel pelo manejo dos
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f)

g)

residuos, além dos procedimentos de higienizacdo dos seus coletores e da

area de armazenamento de residuos.

Manutencéao preventiva e calibracdo de equipamentos

De acordo com o Codex Alimentarius, a atividade de manutencdo é de
fundamental importancia pra prevencdo de contaminagbes no alimento,
como, por exemplo, o desprendimento de fragmentos metélicos e
vazamentos de produtos quimicos. O POP referente as atividades de
manutencao preventiva deve definir também a operacao de higienizacao do
equipamento apos a realizacdo da manutencgao.

A calibracdo dos equipamentos de medi¢do utilizados no processo é
importante para a confiabilidade dos dados gerados e para o controle do
processo, de forma que essa atividade deve ser descrita em POP e,
quando a calibragéo for realizada por empresas terceirizadas, a empresa

deve reter comprovantes da execucgdo do servigo.

Controle integrado de vetores e pragas urbanas

Insetos e roedores podem transmitir patbgenos aos alimentos através de
contato direto ou da introducdo de seus excrementos, de forma que sua
presenca em ambientes de producao de alimentos ndo € condizente com as
praticas higiénico-sanitarias (BATISTA, 2005). As empresas devem
implementar procedimentos eficazes para a prevencao de sua ocorréncia e

para a erradicacao de pragas existentes.

Selecdo das matérias-primas, ingredientes e embalagens

As matérias-primas, ingredientes e embalagens devem ser avaliados
guanto a conformidade na ocasido da recepcao. Segundo BATISTA (2005),
assim € possivel garantir que as condi¢des de transporte foram adequadas,
a integridade, a validade, e demais caracteristicas relevantes a estes

insumos. Esse procedimento deve contemplar também o destino dado as
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matérias-primas, embalagens e ingredientes reprovados no controle

efetuado.

h) Programa de recolhimento de alimentos
Os programas de recolhimento de alimentos, de acordo com o Codex
Alimentarius, consistem nos procedimentos a serem adotados para garantir
a retirada do mercado de lotes de produtos que n&do estejam seguros ao
consumo humano, com a maior rapidez e abrangéncia possivel, buscando

a preservacao da saude da populacéo.

Os Procedimentos Operacionais Padronizados abrangendo cada um dos
itens descritos acima devem definir os responsaveis pela execucdo de cada tarefa
e a empresa deve prover o treinamento e a capacitacdo desses profissionais.
Além disso, os procedimentos devem estar sempre disponiveis aos responsaveis
pela execucdo das tarefas, e devem haver registros periédicos suficientes para
documentar a execucao dos POPs, garantindo assim que todas as orientacdes
sejam seguidas e nenhuma atividade relevante a seguranca do produto deixe de
ser executada.

A empresa deve monitorar periodicamente a implementacdo dos POPs, a
fim de verificar o grau de aderéncia as praticas higiénico-sanitarias. Sempre que
forem constatados desvios, devem ser tomadas ac¢des corretivas capazes de
restaurar as condicbes sanitarias e, sempre que necessario, os POPs devem ser

revisados, para garantir sua continua adequacao.

[1.3.2 Anexo Il — Lista de Verificacdo das Boas Praticas de Fabricacdo em
Estabelecimentos Produtores/ Industrializadores de alimentos

A Lista de Verificagdo das Boas Praticas de Fabricacdo em
estabelecimentos produtores/ industrializadores de alimentos constitui um
instrumento genérico de verificagdo das Boas Praticas de Fabricagcéo. Este anexo
se apresenta na forma de um formulario, em que devem ser preenchidas as

seguintes informacdes:
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Dados referentes a identificacdo da empresa auditada, no Item A.
Avaliacdo do grau de atendimento dos requisitos das Boas Praticas de
Fabricacdo através do preenchimento do check-list de inspecéo
presente no item B, em que sdo avaliados os itens requeridos por
edificios e instalagbes (1), equipamentos, moveis e utensilios (2),
manipuladores (3), producdo e transporte do alimento (4) e
documentacéo (5).

Consideracoes finais da inspecao, que devem ser registradas no item C.
Classificacdo do estabelecimento pelo 6rgdo de vigilancia sanitaria
responsavel pela inspecdo do estabelecimento, no item D, de acordo
com o grau de atendimento dos requisitos de boas praticas de
fabricacdo avaliados no item B. O panorama sanitario da empresa deve
ser utilizado como critério para definicdo e priorizacdo das estratégias
institucionais de intervencao.

Identificac@o dos responsaveis pela inspecédo no item E.

Identificacdo do responsavel pela empresa no item F.
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[I.4. Portaria n°368/1997 — MAPA

O MAPA é responsavel pela regulamentacdo dos setores de producdo
primaria de alimentos, das empresas beneficiadoras de produtos de origem
vegetal, das industrias de processamento de bebidas e das induastrias de
processamento de produtos de origem animal.

A Portaria n® 368, publicada em 04 de setembro de 1997, estabelece e
aprova o regulamento técnico sobre as condi¢cdes higiénico-sanitarias e de boas
praticas de fabricacdo para estabelecimentos elaboradores/ industrializadores de
alimentos. E aplicavel para a regulamentacdo das atividades de elaboracio/
industrializacédo, fracionamento, armazenamento e transporte de alimentos para o
consumo humano destinado ao comércio nacional e internacional.

Composto por nove itens, o documento em questao apresenta nos itens 1 e
2 0 seu objetivo, ambito de aplicacéo e as definicbes de termos empregados ao
longo de sua construgdo, com o0 objetivo de uniformizar o entendimento dos
mesmos. Nos itens subsequentes sdo estabelecidos 0s regulamentos técnicos a
serem cumpridos pelos estabelecimentos desde a etapa de recebimento das
matérias-primas até o controle laboratorial dos alimentos fabricados, conforme

apresentado a seguir.

3. Principios gerais higiénico-sanitarios das matérias-primas

Com o objetivo de estabelecer os principios gerais para que as matérias
primas ndo representem um risco a saude humana, é definido que estas devem
ser protegidas de substancias potencialmente nocivas, de residuos e sujidades, de
pragas e de contaminacfes em geral durante as etapas de producédo, criacao,
extracao, cultivo, colheita, manipulagéo, armazenamento e transporte. Para isso, €
necessaria a adocdo de praticas higiénicas e de precaucdes para evitar
contaminacgdes fisicas, quimicas ou microbioldgicas, como a utilizagdo exclusiva
de agua potavel, a realizacdo de um controle apropriado de pragas e de
enfermidades e a selecdo das matérias-primas para remocdo daquelas

inadequadas ao processamento.
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4. Condicbes higiénico-sanitarias dos estabelecimentos elaboradores/
industrializadores de alimentos

Os requisitos higiénico-sanitarios cabiveis a localizacdo do estabelecimento,
as vias de transito interno, aos prédios e instalacbes e aos equipamentos e
utensilios sao definidos. O intuito geral consiste em assegurar que 0s materiais
empregados para cada finalidade favorecam a lavagem e higienizacao adequadas,
que todas as instalacOes apresentem protecdo quanto a presenca de pragas e
quaisquer outras contaminacoes, que as areas sejam adequadas ao desempenho
das atividades planejadas e que agua e demais utilidades distribuidas

apresentem-se seguras ao consumo e utilizacao.

5. Limpeza e desinfeccéo

A limpeza e desinfeccéo consistem, respectivamente, em uma etapa fisica
de remocdo de sujidades e outra com o0 objetivo de reducdo da carga
microbiolégica. Esta atividade deve ser realizada por profissionais capacitados
para a sua execucao e conscientes da importancia da prevencdo da contaminacéo
e dos riscos associados.

Para a limpeza e desinfeccdo de materiais, superficies, areas industriais e
demais instalacbes da empresa devem ser adotados procedimentos e
periodicidade adequados para a manutencdo de um bom estado de conservacao.
E importante também o controle dos produtos de limpeza utilizados, para que
estes ndo constituam uma ameaca a seguranca dos alimentos fabricados. Estes
produtos devem ter seu uso previamente aprovado, 0s recipientes devem ser
identificados e armazenados em locais apropriados. Apds a sua utilizacdo, as
superficies devem ser criteriosamente enxaguadas com &gua potavel, para
completa remocao dos agentes de limpeza.

Constam no item 5, também, o0s requisitos pertinentes ao sistema de
controle de pragas, que deve contemplar todo o estabelecimento e as areas
circundantes, minimizando os riscos de contaminacdo. O uso de praguicidas deve
ser efetuado para a prevengdo e erradicagdo de pragas por profissionais

capacitados e conscientes dos riscos que estes produtos podem trazer para 0s
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alimentos fabricados, devendo ser tomadas todas as medidas de prevencéo

apropriadas.

6. Higiene pessoal e requisitos sanitarios

Focando a higiene pessoal e o cumprimento de requisitos sanitarios por
manipuladores de alimentos e pessoal presente nas areas de manipulagéo, este
item define a necessidade da empresa prover a instrucdo adequada e continua
para evitar praticas inadequadas que acarretem contaminacdo de alimentos. As
condicbes de saude também sdo de grande relevancia para a inocuidade dos
produtos, de forma que pessoas enfermas ou suspeita de enfermidade
transmissivel por alimentos, ndo devem ter contato com o produto ou etapas de
fabricacéao.

E definida a obrigatoriedade da adocdo de habitos e condutas condizentes
com locais de manipulacdo de limpeza, como a necessidade de lavagem
frequente das maos, da conservacéo da limpeza dos uniformes e da protecao dos
cabelos e retirada de adornos. Quanto a conduta pessoal, sdo proibidos atos

como comer, fumar, cuspir e qualquer outra pratica anti-higiénica.

7. Requisitos de higiene na elaboracgéo

Voltado para as praticas sanitarias nas etapas de elaboragcédo do produto, o
primeiro ponto contemplado sdo as matérias-primas, que devem ser avaliadas e
classificadas para que sejam incorporadas ao processo apenas aquelas que
apresentem-se livres de contaminacfes fisicas, quimicas ou biol6gicas e
apresentem-se em condicbes adequadas a utilizacdo. Praticas e requisitos
semelhantes sdo definidos para as embalagens utilizadas no produto, a fim de
garantir que estas oferecam a protecdo apropriada ao produto contra
contaminacgdes externas.

E definida a necessidade de adocdo de praticas para a prevencdo da
contaminagdo cruzada entre matérias-primas, residuos e produto final durante a
elaboracdo do produto, e demais praticas sanitarias, tais como evitar exposi¢ao

prolongada do produto para prevenir a sua deterioracdo e capacitar tecnicamente
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os colaboradores para a realizacdo das atividades. A empresa deve manter
documentacédo e registros das etapas de elaboracao, producéo e distribuicdo dos

alimentos por um periodo superior a validade do produto.

8. Armazenamento e transporte de matérias primas e produtos
acabados

As condigcbes de armazenamento e de transporte devem propiciar a
manutencdo da qualidade e a preservacdo da seguranca das matérias-primas e
dos produtos acabados, devendo ser adotadas medidas para impedimento de
contaminacgdes ou violagdo de embalagem durante estas etapas. A empresa deve
adotar medidas no sentido de garantir que somente sejam liberados para
transporte os produtos que cumpram com as suas especificacdes, que 0s veiculos
de transporte estejam devidamente licenciados e possibilitem a verificacdo da
temperatura e umidade sempre que for necessaria a refrigeracdo ou
congelamento do produto e que a operagcdo de carregamento ndo seja efetuada

na area de manipulacéo do produto.

9. Controle de alimentos

E recomendado que o estabelecimento adote um procedimento para
analise dos produtos fabricados, com base em metodologia analiticas
reconhecidas, para assegurar que os produtos fabricados apresentam-se seguros

para o consumo humanao.
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[ll. NORMAS DE SEGURANCA DE ALIMENTOS

Normas voltadas para a seguranca de alimentos sdo emitidas por 6rgaos
especializados com o objetivo de prevenir a ocorréncia de perigos a seguranca de
alimentos em todas as etapas da cadeia produtiva. Tais normas ndo possuem
carater regulatério, mas empresas de diversos segmentos da cadeia de producéo
de alimentos e diversas nacionalidades buscam a adeséo e certificacdo do seu
sistema de gestdo de seguranca de alimentos conforme o0s requisitos
normatizados.

A certificacdo de organizacdes em normas de seguranca de alimentos
agrega maior valor ao negoécio da empresa e contribui para a seguranca dos
alimentos fabricados e disponibilizados aos consumidores. O procedimento de
certificacdo em tais normas € realizado através de auditorias de terceira parte, em
que se verifica o atendimento da organizagcdo aos requisitos normatizados e a
solidez do sistema de gestéo de seguranca de alimentos implementado.

Nos itens 11l.1 a 1.3 do presente trabalho sdo apresentadas e discutidas as
normas vigentes de maior reconhecimento e relevancia para a gestdo da

seguranca de alimentos.
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[1.1. Norma ABNT NBR ISO 22000:2006 - Sistema de Gestdo da Seguranca
de Alimentos — Requisitos para qualquer organizacao na cadeia produtiva de
alimentos

Publicada em 05 de junho de 2006, a norma ABNT NBR ISO 22000:2006,
consiste em uma traducdo idéntica da ISO 22000:2005, elaborada pelo comité
técnico Food Products da Organizacdo Internacional de Padronizacdo (I1SO).
Intitulada como Sistema de Gestao de Seguranca de Alimentos, esta norma define
0S requisitos para qualquer organizacao na cadeia produtiva de alimentos.

A Norma ISO 22000 estabelece a importancia da adocao de controles de
perigos ao longo de toda a cadeia alimentar, pois a introducdo de perigos a
seguranca dos alimentos pode ocorrer em qualquer etapa. Para um controle eficaz
de perigos é necessario a combinacdo de esfor¢cos de todos os participantes da
cadeia produtiva de alimentos, desde os produtores de alimentos para animais e
produtores primarios até produtores de alimentos para o consumo humano,
operadores de transporte, estocagem e distribuidores varejistas.

Para um sistema de gestdo de seguranca de alimentos eficaz, faz-se
necessaria a adocdo de quatro elementos-chave indispensaveis para a garantia
da seguranca ao longo da cadeia produtiva até o consumo final do alimento.

O primeiro elemento-chave considerado € a comunicacdo interativa,
segundo Giordano (2011) é através da comunicacdo interna proveniente da
totalidade das areas comprometidas com o sistema de gestdo e da comunicacao
externa, que envolve consumidores, fornecedores, distribuidores e o6rgéos
regulamentadores, que 0s perigos relevantes a seguranca de alimentos séo
identificados e as medidas de controle apropriadas poderdo ser designadas, além
de permitir uma atualizacao frequente.

A figura Ill.1 apresenta um exemplo da comunicagdo entre diversos
componentes da cadeia alimentar, embora ndo defina o tipo de comunicacao

existente entre as partes.
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Figura lll.1 — Exemplo da comunicacdo na cadeia produtiva de alimentos
Fonte: Norma ABNT NBR I1SO 22000:2006
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A gestdo de sistemas constitui 0 segundo elemento-chave
normatizado. A norma ISO 22000 destaca, ainda, que a eficacia do sistema de
gestao é favorecida através da estruturacao e incorporacdo do mesmo as demais
atividades administrativas da organizacao.

Para isso facilitar a integracdo das atividades de gestdo, esta norma é
alinhada a ABNT NBR ISO 9001:2008, que define os requisitos para o Sistema de
Gestdo de Qualidade, e possui um anexo de carater informativo (Anexo A) que
relaciona os requisitos de ambas as normas, facilitando a integragcdo das mesmas,
embora a norma ABNT NBR ISO 22000:2006 também possa ser adotada

individualmente.
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O terceiro elemento-chave designado € o programa de pré-requisitos,
constituido pela gestdo das Boas Praticas de Fabricagdo (BPF), dos
Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs) e do Programa de Pré-
requisito Operacional (PPRO). De acordo com Giordano (2011), o objetivo desse
elemento consiste em alinhar acfes efetivas para a conservacao da limpeza dos
ambientes, da adocdo de praticas higiénicas de manipulacdo e de demais
medidas para prevenir a ocorréncia de perigos fisicos, quimicos e bioldgicos nos
alimentos.

O quarto e ultimo elemento-chave consiste nos principios de Analise de
Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC). A andlise de perigos fundamenta
todo o sistema de gestdo de seguranca de alimentos e corrobora para o
conhecimento da organizacdo quanto aos provaveis perigos e permite a adocao
de programas de pré-requisitos e de um plano APPCC apropriados e eficazes
para garantir a seguranca dos produtos fabricados. Os principios do sistema
APPCC séo integrados com as etapas de aplicacdo desenvolvidas pela comissao
do Codex Alimentarius e as referéncias cruzadas entre ambos € apresentado no
anexo B da norma, de carater informativo, apresentado na figura I11.2.

Todos os provaveis perigos devem ser avaliados de acordo com o tipo de
matéria-prima e insumos utilizados, as etapas de processamento e as instalacées
utilizadas ao longo da cadeia produtiva e, a partir desta avaliacdo, a empresa
define a estratégia para controle dos perigos, combinando PPR, PPR Operacional
e o0 Plano APPCC. O terceiro anexo da norma (Anexo C), também de carater
informativo, apresenta uma série de referéncias do Codex Alimentarius fornecendo
exemplos de medidas de controle, incluindo pré-requisitos e diretrizes para a
selecdo e utilizacdo dos mesmos pela empresa.

Resumidamente, a Norma ABNT NBR ISO 22000:2006 estabelece a
totalidade de requisitos para o sistema de gestdo de seguranca de alimentos, de
forma que qualquer organizacdo pertencente a cadeia produtiva de alimentos,
independente de tamanho, precisa demonstrar a sua capacidade de controle de
perigos e de garantir a seguranca dos produtos no momento do consumo humano.

Estruturada em 8 secdes, a norma apresenta 0 seu objetivo, referéncia normativa
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e termos e definicbes nas trés primeiras e, no intervalo da quarta a oitava secao,

sdo definidos os requisitos técnicos aos quais a organizacéo deve ser de adequar,

conforme exposto a seguir.

Figura Il.2 — Referéncias cruzadas entre o0s principios e etapas para aplicacdo do
APPCC e as sec¢des da ABNT NBR ISO 22000:2006

Fonte: Norma ABNT NBR ISO 22000:2006

Principios do APPCC Etapas de aplicagio do APPCC" ABNT MBR IS0 22000:2006
E 1 732
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Considerar medidas de controle TA43 Avaliacio do perigo

T.44 Selegao e avaliagio das medidas de
controle

Principio 2 Determinar PCC Etapa 7 | 7.6.2 Identificacio de pontos criticos de
Determinar os pontos crilicos controle (PCC)
de contrale (PCC)
Principlo 3 Estabelecer limites criticos para | Etapa 8 | 7.6.3 Determinagio dos limites criticos de
Estabelecer limite(s) cada PCC pontos criticos de controle
critico(s)
Principio 4 Estabelecer sistema de Etapad | 7.64 Sistema de monitoramento dos
Eslabelecar umn sislema para | Meniloramento para cada PCC pontos criticos de controle
monitorar controle de PCC
Principlo & Estabelecer agbes cometivas Etapa 10 | 7.6.5 Acbes quando os resultados do
Estabelecer 3 agio coretiva moniloramento excedem os limites
a ser tomada quanda o criticos
monitoramento indicar que
um PCC panicular nao esta
sob controle.
Principio 6 Estabelecer procedimentos de Etapa 11 | 7.8 Flanejamento da verificacio
Estabelecer procedimentos verificagio
de verificacio para confirmar
que o sistema APPCC esta
Principle 7 Estabelecer documentagdo & Elapa 12 | 42 Requisites de documentagio
Eslabelecer documentacda manter registros 7.7 Alualizagio de informacdes
concemeante a lodos os preliminares & documenios
procedimantios @ registros especificando os PPR e o plano
apropriados a esses APPCC
principios e suas aplicagies
* Publicado em Refleréncia [11].
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Secéo 4 - Sistema de gestdo da seguranca de alimentos

O sistema de gestdo de seguranca de alimentos deve contemplar os
produtos ou categorias de produtos, processos e localidades de producéao,
devendo ser estabelecido, documentado, implementado e mantido pela empresa e,
sempre que necessario, atualizado.

E definido que a organizacdo deve assegurar que todos os perigos que
possam comprometer a seguranca de alimentos sejam identificados, avaliados e
controlados, de forma a ndo acarretar danos a saude dos consumidores. As
informacdes referentes a seguranca de alimentos devem ser comunicadas a todas
as partes envolvidas ou interessadas na extensdo necessdéria para garantir a
seguranca dos produtos.

Em relacio a documentacdo, a empresa deve implementar um
procedimento para o controle sobre todos os documentos relevantes para a
seguranca de alimentos, que garantam que 0S mesmos sejam avaliados
criticamente e aprovados por pessoal competente previamente a emissao, que
haja controle de alteracbes e identificacdo da revisdo atual, que as versdes
pertinentes dos documentos estejam disponiveis nos locais de uso sempre de
forma legivel e facilmente identificavel. Tais medidas tém por objetivo garantir que
todas as atividades que impactem na seguranca de alimentos sejam realizadas de
forma padronizada, por colaboradores capacitados.

E importante, também, que seja efetuado o registro das atividades
relevantes para a seguranca de alimentos, a fim de evidenciar a conformidade das
mesmas e o0 atendimento ao sistema de gestdo. Os registros devem ser
controlados pela empresa, que deve prover identificacdo, protecdo e

armazenamento apropriados a sua conservacao pelo tempo de retencao.

Secdo 5 - Responsabilidade da diregcéo
A alta direcdo da organizacdo é composta por presidente, diretores e
gerentes. O seu comprometimento facilita a operacionalizagdo do sistema de

gestédo de seguranca de alimentos (SGSA).
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Cabe a alta direcdo da organizacdo estabelecer a politica do SGSA, bem
como a sua divulgacdo, a conducdo de andlises criticas gerenciais e a
disponibilizagdo dos recursos necessarios para assegurar a conformidade dos
alimentos. A alta direcdo deve, ainda, assegurar que responsabilidades e
autoridades sejam definidas para a operacionalizagcdo e manutencdo do sistema
de gestdo de seguranca de alimentos e que todo o pessoal tenha
responsabilidade de reportar problemas relacionados a seguranca de alimentos as
pessoas designadas.

O coordenador da equipe de seguranca de alimentos deve ser indicado
pela alta diregao e, independentemente de outras atividades e responsabilidades,
€ responsavel por administrar a equipe de seguranca de alimentos e organizar
suas atividades, definir as competéncias necessarias para a formacéo da equipe
de seguranca de alimentos, tomar acdes para assegurar a manutencdo do SGSA
e relatar a alta direcdo o desempenho geral do sistema de gestéo.

No item 5.6 desta secdo sdo estabelecidos os requisitos referentes a
comunicacao interna e externa. A comunicagao externa tem por objetivo assegurar
gue 0s assuntos relativos a seguranca de alimentos permeiem por toda a cadeia
produtiva, envolvendo os fornecedores, que devem prover todas as informagdes
de seguranca referentes aos seus produtos, aos clientes ou consumidores, para
alinhamento do wuso pretendido do produto, validade e condicbes de
armazenamento, as autoridades, cujas regulamentacfes devem ser cumpridas
pelo estabelecimento e que exercem a funcéo de fiscalizacdo na organizacgéo, e
quaisquer outras organizagdes que tenham impacto no SGSA.

Em relacdo a comunicacdo interna, a organizacdo deve implementar os
métodos para comunicacdo com 0 pessoal sobre todos os assuntos relevantes
para a seguranca de alimentos e que a equipe de seguranca de alimentos seja
comunicada em tempo apropriado sobre mudancas ocorridas nos produtos,
processos e instalacdes, a fim de avaliar as mesmas e evitar impacto a seguranca
de alimentos.

Dentro das responsabilidades da alta dire¢cdo, consta ainda a realizagao

periodica de analise critica do SGSA, conforme o item 5.8, com o objetivo de
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garantir a sua continua pertinéncia, adequacéo e eficacia. A andlise critica deve
levar em consideragéo as entradas para a discussdo e avaliacdo, que consistem
nos resultados das atividades de verificagcdo, no acompanhamento de acbes em
andamento, em eventuais mudancas e possivel impacto ao SGSA, na ocorréncia
de situacbes emergenciais e nos resultados gerais de auditorias e na analise
critica das atividades de comunicacao. As saidas da andlise critica devem incluir
todas as decisbes tomadas e acOes definidas relacionadas a garantia da
seguranca de alimentos, a melhoria da eficacia do sistema de gestéo,
necessidade de recursos e atualizacdo da politica da organizacdo e objetivos

relacionados.

Secéo 6 - Gestdo de recursos

A organizacao deve disponibilizar recursos adequados para que o sistema
de gestdo de seguranca de alimentos seja estabelecido e mantido, tanto no que
diz respeito aos recursos humanos, por meio da capacitacdo da equipe de
seguranca de alimentos e demais colaboradores que executem atividades
relevantes para a seguranca dos produtos, quanto recursos financeiros destinados
ao estabelecimento e manutencdo de uma infraestrutura e ambiente de trabalho

adequados as atividades a que se destinam.

Secéo 7 - Planejamento e realizacdo de produtos seguros

Nesta secdo séo definidos os requisitos referentes ao estabelecimento,
implementacdo e manutencdo do PPR, PPR operacional e plano APPCC,
constituindo a secdo mais extensa da ISO 22000. Estes programas devem ser
definidos pela equipe de seguranca de alimentos e implementados ao longo de
todo o sistema de producdo, a fim de garantir a seguranca dos produtos
fabricados. Além disso, esses pontos devem ser verificados segundo um
planejamento da organizagdo com registro comprobatorio.

O Programa de Pré-requisitos (PPR) tem por objetivo a redugdo da
probabilidade de contaminacdo do produto através do ambiente de trabalho e

processamento e da contaminacdo cruzada. O PPR deve contemplar o leiaute de
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edificios e instalacdes da organizagcdo, os suprimentos de utilidades, a adequacao
dos equipamentos, a limpeza e sanitizagdo, o programa de controle de pragas, a
higiene pessoal dos colaboradores, o procedimento de manipulagdo dos produtos,
0s servicos de descarte de residuos, e demais itens relevantes para garantir que
as condicOes da organizacdo sejam adequadas as necessidades de processo e
nao constituam riscos ao produto. Assim sendo, o PPR corresponde ao conjunto
de boas préticas a serem adotados de acordo com a atividade da empresa.

Existem etapas preliminares para permitir a analise de perigos. A primeira
delas consiste na formacdo da equipe de seguranca de alimentos, que deve
combinar conhecimentos multidisciplinares e experiéncia e conhecimentos sobre
produto, processo, equipamentos e perigos a seguranca dos alimentos. A seguir,
devem ser descritas as caracteristicas das matérias-primas, insumos e produto
final, como a composicéo, caracteristicas fisico-quimicas e biol6gicas, métodos de
fabricacdo, e demais itens relevantes, e do préprio processo de fabricacédo, que
deve ser representado por meio de fluxogramas e descrito em extensdo
necessaria para a conducao da analise de perigos.

A partir das informacdes acerca das matérias-primas e insumos, do produto
final e do processo produtivo, a equipe de seguranca de alimentos conduz uma
analise de perigos para identificar todas as contaminac¢des que sao razoavelmente
esperadas. Todos os perigos identificados devem ser avaliados com base em
efeitos adversos a saude e probabilidade de ocorréncia para a definicdo da
necessidade de eliminacao ou reducdo dos mesmos a niveis aceitaveis e selecao
das medidas de controle apropriadas.

As medidas de controle selecionadas para a eliminacdo ou reducdo dos
perigos a niveis aceitaveis deverao ser gerenciadas por meio do PPR operacional
ou pelo plano APPCC, de acordo com o efeito do perigo para a seguranca do
alimento fabricado, a viabilidade de monitoramento, a posi¢cdo dentro do sistema
em relacdo a outras medidas de controle, a probabilidade de falha e severidade da
consequéncia, se a medida de controle foi especialmente designada para esta
finalidade e os efeitos sinérgicos entre duas ou mais medidas de controle. Os

pontos criticos de controle (PCC) em geral correspondem a ultima barreira de
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controle de determinado perigo e, em caso de falha, o produto final sera
contaminado.

Devem ser estabelecidos e documentados, entdo, o programa de pré-
requisitos operacionais e o plano APPCC, contemplando as informacdes
referentes aos perigos controlados, as medidas de controle que devem ser
executadas, o0s procedimentos de monitoramento que demonstre a sua
iImplementagdo, as responsabilidades e autoridades, o0s registros de
monitoramento e, ainda, as correcfes e acdes corretivas caso 0 monitoramento
demonstre algum desvio.

No caso do plano APPCC, devem ser definidos também os limites criticos
mensuraveis para determinacdo da seguranca do produto final devidamente
fundamentados e um programa de monitoramento mais rigido, que contemple a
periodicidade do controle, os dispositivos de monitoramento empregados, métodos
de calibracdo aplicaveis, o método e a frequéncia de monitoramento. Caso haja
falha de PCC, ou seja, quando os resultados de monitoramento excederem 0s
limites criticos, as correcdes e acdes corretivas documentadas no plano APPCC
devem ser tomadas e, além disso, deve ser identificada a causa da ocorréncia,
para que seja devidamente tratada. A disposi¢cdo ou tratamento do produto afetado
pela falha do PCC ser estabelecida no plano APPCC.

A organizacdo deve estabelecer um planejamento da verificacdo, a fim de
confirmar a implementacdo do PPR, do PPR operacional e dos elementos do
plano APPCC e avaliar se os perigos estdo dentro de limites aceitaveis para a
seguranca de alimentos. Os resultados dessa atividade devem ser documentados
e comunicados a equipe de seguranca de alimentos para analise.

E definida nesta secdo, também a necessidade do estabelecimento de um
sistema de rastreabilidade que permita o relacionamento de lotes de produto final
até as matérias-primas e etapas de processamento e registros de analise e de
liberacdo. Os registros referentes as atividades de andlise e do processo produtivo

devem ser mantidos por periodo suficiente para permitir a rastreabilidade.
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Secédo 8 - Validacao, verificagcdo e melhoria do sistema de gestédo de
seguranca de alimentos

A validacdo das medidas de controle e/ou combinagbes de medidas de
controle que compBem o programa de pré-requisitos operacionais e o Plano
APPCC é fundamental para comprovacdo da eficacia das mesmas na remocao
dos perigos a elas associados. Caso a validacdo demonstre que determinada
medida de controle ndo esta sendo eficaz no controle de determinado perigo, esta
medida deve ser modificada e reavaliada para adequacdo, pois € através destas
medidas que a seguranca dos alimentos é garantida.

Para o controle de monitoramento e medicao, é definido que os métodos e
equipamentos empregados sejam adequados para garantir o desempenho dessas
atividades e que os equipamentos e instrumentos utilizados sejam identificados,
calibrados periodicamente contra padrdes rastreaveis e ajustados sempre que
necesséario. Caso seja constatada irregularidade em algum equipamento ou
processo utilizado, a organizagéo deve avaliar de forma documentada a validade
dos resultados de medicbes anteriores a fim de detectar possivel impacto a
seguranca de alimentos.

A verificacdo do sistema de gestdo de seguranca de alimentos deve ser
realizada por meio de auditorias internas peridédicas para verificar o grau de
atendimento aos requisitos da norma, da avaliacdo dos resultados da verificacdo
planejada dos PPR, PPR operacionais e elementos do plano APPCC pela equipe
de seguranca de alimentos e da analise dos resultados das atividades de
verificagdo, como auditorias internas e externas. Todas as atividades de
verificacdo tém por objetivo determinar se o desempenho geral do sistema esta de
acordo com o planejado e se atende aos requisitos normatizados e 0s seus
resultados devem ser documentados e apresentados a alta direcdo para analise
critica.

A figura 111.3 ilustra a sequéncia em que devem ser realizadas as atividades
de validagao, monitoramento e verificacdo e descreve 0s objetivos gerais de cada

atividade.
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Figura Ill.3 — Sequéncia e descri¢cdo do objetivo das atividades de

validagéo, monitoramento e verificagdo

Monitoramento
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A melhoria continua da eficacia do sistema de gestdo da seguranca de
alimentos deve ser assegurada pela alta direcdo da organizacdo através da
comunicagdo, das atividades de analise critica, de auditorias internas, as
atividades de avaliacdo e verificacdo do sistema de gestdo, das validacoes, as
acbes corretivas implementadas e da atualizagdo do sistema de gestdo de

seguranca de alimentos sempre que necessario.
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[11.2. Norma ABNT NBR ISO/TS 22002-1: 2012 - Programa de Pré-requisitos

na Seguranca de Alimentos — Parte 1: Processamento industrial de alimentos

Redigida pela British Standards Institution (BSI) com o apoio da Federagé&o
das Industrias de Alimentos e Bebidas da Unido Europeia (CIAA) e publicada
inicialmente como Pubicly Available Specification (PAS) 220 em 2008, a norma
ISO/TS 22002-1 define os requisitos que a organizacdo deve adotar para
estabelecer, implementar e manter programas de pré-requisitos (PPR) para
controlar riscos aos alimentos durante o processamento.

Este documento consiste em uma especificacdo técnica a ser adotada em
conjunto com a norma ABNT NBR ISO 22000, pois fornece detalhamento técnico
da secdo 7.2.3, referente ao PPR, colaborando para a melhoria do sistema de
gestdo de seguranca de alimentos da organizacdo. E aplicavel a todas as
organizagbes que atuam na etapa de processamento industrial de alimentos,
independentemente do tamanho ou complexidade.

Além dos itens relacionados na ISO 22000, esta norma estabelece
requisitos para as operacdes de retrabalho, procedimento de recolhimento de
produtos, informacdes e alertas aos consumidores e inspecdo dos alimentos,
biovigilancia e bioterrorismo.

A ISO/TS 22002-1 divide-se em 18 secdes. Nas trés primeiras sao
apresentados, respectivamente, o escopo, as referéncias normativas e os termos
e definicbes empregados na constru¢cdo da norma. Os requisitos referentes ao
PPR sdo apresentados da quarta a décima oitava secao e descritos nos itens a

seqguir.

Secdao 4 — Construcéo dos edificios e leiaute

Desde a etapa de projeto dos edificios da organizacdo devem ser
considerados 0s aspectos relevantes a seguranca dos alimentos visando a
prevencdo de potenciais fontes de contaminagdo nos diversos ambientes. As
edificacfes devem ser duraveis e robustas, isentas de vazamentos ou qualquer

outro ponto que comprometa a seguranca do alimento.
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Quanto ao ambiente, deve ser adequado para a preservacdo da seguranca
do produto. Potenciais fontes de contaminacao provenientes do ambiente externo,
como substancias perigosas, devem ser consideradas e as medidas cabiveis
devem ser adotadas.

Os limites da éarea do estabelecimento devem ser identificados e ter
controle de acesso. Toda a é&rea externa deve ser mantida em condi¢cdes
sanitarias, com vegetacdo aparada ou removida e apresentar declive adequado

para prevenir acumulo de agua.

Secdo 5 - Leiaute das instala¢gfes e da area de trabalho

O leiaute interno das instalagbes e areas de trabalho deve facilitar a higiene
e a aderéncia as boas préaticas de fabricacdo. Os materiais empregados na
constituicdo das instalacdes e equipamentos devem ser lavaveis ou limpaveis,
conforme a tratativa adequada para garantir a seguranca do produto, e ndo devem
conter areas de empogamento, aberturas que propiciem a entrada e acomodacao
de pragas, ou regides que favorecam o acumulo de sujidades e condensacéao.

O fluxo de materiais, produto e pessoal deve ser projetado visando a
prevencdo da contaminacdo cruzada e deve haver uma barreira fisica entre as
areas de matéria-prima e de processamento. Os laboratorios de microbiologia, por
exemplo, ndo devem ter abertura direta para a area produtiva. E fundamental que
os perigos referentes as edificacdes, instalacdes e equipamentos sejam avaliados
e controlados.

Os alimentos, materiais de embalagem, ingredientes e produtos quimicos
devem ser armazenados acima do piso e com espaco suficiente entre os materiais
e as paredes para permitir a inspecdo e o controle adequado de pragas. As areas
de armazenagem devem permitir a segregacdo dos materiais de acordo com a
classificagdo e os produtos quimicos, materiais de limpeza e outras substancias

perigosas devem ser separados e trancados com controle de acesso.
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Secéo 6 — Utilidades — ar, agua, energia

A organizacdo deve cumprir 0s requisitos descritos neste item para
minimizar o risco de contaminagdo do produto em fungcdo das utilidades. A
qualidade das utilidades consumidas pela empresa deve ser monitorada para
minimizar o risco de contaminacao.

A agua que abastece o processo de producdo, como ingrediente ou para
limpeza de superficies em contato com o produto, deve ser potavel e atender a
qualidade especificada e as exigéncias microbiolégicas relevantes para a
aplicacdo. Deve ser realizada a checagem do teor de cloro residual na agua
clorada no ponto de utilizacdo, para assegurar de que se mantém nos limites
estabelecidos.

Quanto as caldeiras que geram vapor, devem ser utilizados aditivos que
possuam especificacbes ou que tenham sido aprovados por legislacdo, ou seja,
que sejam seguros. A area das caldeiras deve ser separada da &rea produtiva e
com controle de acesso.

A organizacao deve definir a necessidade de filtracdo e a especificacdo de
umidade e microbiologia para o ar que entra em contato direto com o produto.
Deve ser definida uma sistemética para monitoramento e controle da qualidade
do ar, minimizando riscos de contamina¢do microbioldégica por microrganismos
veiculados pelo ar.

Os requisitos para a iluminacdo também sao estabelecidos nesta se¢édo. A
intensidade da iluminagc&o deve permitir a realizacdo de uma operacao higiénica e
as instalacoes de luz devem ser protegidas para impedir que, caso ocorra quebra,

0S materiais, produtos e equipamentos sejam contaminados.

Secdo 7 — Remocdao de residuos

Os residuos gerados pela organizagcdo devem ser geridos de forma a
prevenir a contaminacdo de produtos e das areas de processamento. Os
recipientes de coleta devem ser claramente identificados, impermeaveis,
higienizados periodicamente, mantidos fechados e trancados onde o lixo possa

constituir um risco ao produto.
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A organizacao deve realizar uma previsao para separacdo, armazenagem e
descarte dos residuos, ndo permitindo o acumulo dos mesmos em &reas de
manipulac¢édo, havendo no minimo uma remocéao diaria.

Quanto ao descarte de materiais rotulados, produtos ou embalagens
impressas, € necessaria a realizacdo de descaracterizacdo prévia, a fim de evitar

a reutilizacdo dos mesmos.

Secédo 8 — Adequacéo do equipamento, limpeza e manutencao

Os equipamentos devem ser confeccionados segundo design sanitario e
minimizando o contato direto entre as méaos do operador e o0s produtos, as
superficies devem lisas, acessiveis e passiveis de limpeza, devem ser
impermeaveis, livres de ferrugem e corroséao.

Para a realizacdo de processos térmicos, 0s equipamentos devem ser
capazes de atingir os gradientes de temperatura especificados e possuir sistema
de monitoramento e controle deste parametro.

O procedimento de limpeza de toda a area de processo, utensilios e
equipamentos deve ser documentado, especificando o que deve ser limpo, as
responsabilidades, o método a ser adotado, os utensilios empregados e métodos
para verificacdo da eficacia da limpeza.

Quanto as atividades de manutencdo, deve ser elaborado um plano de
manutencdo preventiva contemplando os dispositivos utilizados para o
monitoramento e/ou controle de perigos a seguranca de alimentos. A manutencao
corretiva deve ser realizada sempre que necessario, sem comprometer a
seguranca dos produtos em fabricacéo.

ApoOs a realizacdo de intervencdes de manutencdo e inspecdo, deve ser
realizada a limpeza e desinfeccdo do dispositivo antes da sua reincorporacao ao
processo. Para evitar contaminagdo com lubrificantes requeridos pelos
equipamentos de processo, devem ser utilizados fluidos de grau alimenticio
sempre que existir risco de contato direto ou indireto com o produto.

Outro ponto importante descrito nesta secdo € a necessidade de

treinamento do pessoal de manutencdo quanto aos riscos associados as suas

40



atividades, ja que com a conscientizacdo dos colaboradores, a aderéncia aos

procedimentos estabelecidos € favorecida.

Secdo 9 — Gestao da aquisicdo de materiais

A gestdo da aquisicdo de materiais consiste em duas atividades
fundamentais, que sao a qualificagdo e monitoramento dos fornecedores e a
avaliacdo da conformidade dos materiais adquiridos. Para ambas as atividades
devem ser estabelecidos procedimentos com base na criticidade do material e
impacto a seguranca do produto final.

Para a qualificacdo de fornecedores deve ser avaliada pela organizacéo a
sua capacidade em fornecedor materiais seguros e de acordo com as expectativas
de qualidade, por meio, por exemplo, de auditorias de qualificacdo prévias a
aquisicdo dos materiais. E fundamental, também, o monitoramento do
desempenho dos fornecedores através da performance dos produtos fornecidos
ou atendimento a especificacdo, para assegurar a sua condi¢cdo de aprovado e a
continuidade do fornecimento.

Quanto as matérias-primas e insumos fornecidos, deve ser realizada uma
inspecéo durante a recepc¢ao, ao longo da descarga do material, a fim de verificar
a integridade das embalagens e auséncia de pragas. A area de recepcao de
materiais deve ser identificada e trancada.

Em seguida, os materiais devem ser inspecionados e testados para verificar
a conformidade quanto a sua especificacao, segundo frequéncia estabelecida com
base no risco oferecido pelo material e no risco do fornecedor. Devem ser
descarregados e incorporados ao processo apenas 0s materiais aprovados. Os
materiais ndo-conformes devem ser tratados conforme procedimentos especificos

capazes de impedir 0 uso involuntario.

Sec¢éo 10 — Medidas para a prevencao da contaminacgao cruzada
As medidas para prevenir, controlar e detectar contaminagfes fisicas,
quimicas (alergénicas) e microbiologicas sédo definidas nesta secdo. A primeira

medida corresponde a uma avaliacao de risco para identificar as provaveis fontes
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de contaminacédo e a susceptibilidade dos produtos. A partir de entdo, as medidas
adequadas para a contencdo da contaminacdo a serem adotadas.

Para o controle de contaminag&o microbiolégica veiculada pelo ar, medidas
como separar matérias-primas e produto acabado, impor barreiras fisicas de
separacao entre os ambientes, implementar controles de acesso e assegurar um
diferencial de pressdo do ar podem mostrar-se eficientes. No caso de
contaminacdo fisica, deve ser definido um plano de inspec¢éo e registro peridédico
de materiais vitreos e frageis, podendo ser adotado também o uso de protecdes

para tais materiais e, quando aplicavel, o uso de detectores de metais ou raio X.

Secdo 11 - Limpeza e desinfeccéo

O programa de limpeza e desinfeccdo deve contemplar a totalidade de
equipamentos e ambientes da organizacdo, assegurando a manutencédo de boas
condicdes de higiene. Para isso, deve ser realizada a validagdo e o
monitoramento do programa, a fim de assegurar continuamente a sua eficiéncia.

Os agentes de limpeza e desinfeccdo devem ser de grau alimenticio,
identificados e estocados em local especifico. Todos os utensilios de limpeza
devem ter design sanitario e ser mantidos em boas condicfes, ndo representando

fonte de matérias estranhas.

Secédo 12 — Controle de pragas

O controle de pragas tem inicio com as atividades preventivas, tais como a
higienizacgdo, limpeza, conservagéo das instalagdes e monitoramento de produtos
adquiridos. Estas medidas tornam o ambiente higiénico e pouco atrativo a pragas,
prevenindo o acesso e nao oferecendo reflgios para abrigo de pragas.

Para a atividade de controle de pragas, deve ser nomeada uma pessoa
para gerir tais atividades e/ou lidar com empresas especializadas. Deve ser
definido um procedimento contendo todas as informacdes relevantes ao controle,
como as pragas alvo, os planos de atuacdo, métodos, programacdes,

procedimentos de controle e eventuais requisitos de treinamento.
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A organizacdo deve implementar um programa de monitoramento e
deteccdo de pragas contendo detectores e armadilhas em pontos chave
mapeados para identificar a ocorréncia de pragas. A frequéncia de monitoramento
deve ser adequada para identificar as atividades de pragas e os resultados desse
monitoramento devem ser analisados para determinar tendéncias.

Sempre que constatadas infestagbes, devem ser adotadas as medidas de
erradicacOes apropriadas, por operadores capacitados e controlados para evitar
riscos a seguranca dos produtos. Os produtos quimicos empregados devem ser
registrados para demonstrar a identidade, e devem ser designadas a quantidade e

concentracéo para o tratamento.

Secédo 13 — Higiene pessoal e instalacdes para funcionarios

Deve ser estabelecido e documentado o conjunto de exigéncias de higiene
pessoal e de comportamento para cada area operacional, cuja rigorosidade deve
ser baseada no risco representado para a seguranca do alimento. Estas
exigéncias sdo aplicaveis a todos os individuos presentes nas areas, sejam
funcionarios, visitantes ou contratados.

As instalacdes de higiene pessoal devem ser adequadas para assegurar 0
cumprimento das exigéncias definidas pela organizacdo. As estacdes de lavagem
das maos devem ser dispostas em numero suficiente e localizadas proximas aos
locais em que os requisitos de higiene sédo aplicaveis, as pias devem ser préprias
para esta finalidade e possuir torneiras ndo operadas pelas maos. Os sanitarios e
vestiarios devem ser adequados ao pessoal e ndo possuir abertura direta para as
areas produtivas.

O refeitério e/ ou areas de alimentacdo devem ser localizados para
minimizar a contaminacdo das areas de producdo. O preparo de alimentos, a
manipulacdo e o acondicionamento dos ingredientes no refeitério devem
realizados de forma higiénica.

Em relacdo aos uniformes, é definida a necessidade de utilizacdo dos
mesmos pelo pessoal que atua diretamente no processamento ou em areas de

processamento de alimentos, exclusivamente para esta finalidade. Os uniformes
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devem ser confeccionados de forma a minimizar riscos a seguranca do alimento,
livres de botbes e bolsos externos acima da cintura, devendo ser preservadas a
integridade e as boas condi¢bes de limpeza. Os cabelos, barba e bigodes devem
ser protegidos para evitar o risco de queda de fios e contaminacéo do produto.

O estado de saude e a integridade fisica dos manipuladores sdo de grande
relevancia para a seguranca do alimento. Deve haver o acompanhamento médico
desses colaboradores e a conscientizagdo dos mesmos quanto a necessidade de
comunicacdo em caso de lesdes ou possiveis infec¢des que colocariam em risco a
seguranca dos alimentos fabricados, para que seja efetuada a remocdo desses
individuos das areas de manipulacgéo.

A organizacdo deve implementar, ainda, uma politica de comportamento
pessoal para as areas de processamento, embalagem e estoque de materiais,
contendo a indicacéo de areas para fumar, comer e mascar, medidas para reduzir
0S riscos representados por joias permitidas em funcédo de etnia e religido, as
areas indicadas para consumo de remédios, proibindo a utilizacdo de lixas de

unhas, unhas e cilios posticos, utensilios atras das orelhas.

Secdo 14 — Reprocessamento

A seguranca e a qualidade do produto devem ser preservados durante o
reprocessamento, para isso, a organizacdo deve definir um procedimento a ser
adotado contendo a etapa de reprocesso, as quantidades aceitaveis e as
condicbes para utilizacdo do material. E fundamental a preservagdo da
rastreabilidade durante esta atividade, de forma que devem ser mantidos registros
que permitam a identificacdo completa dos materiais reprocessados e da

utilizacdo dos mesmos.

Secéo 15 - Procedimentos de recolhimento de produtos (recall)

A organizacao deve definir um procedimento capaz de identificar, localizar e
remover de todos os pontos da cadeia de fornecimento os produtos fabricados que
nao atendam os requisitos de seguranca de alimentos. Para isso, deve ser

elaborada e mantida uma lista de contatos-chave e, caso haja risco imediato a
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salude dos consumidores, pode ser necessario um aviso publico sobre a

ocorréncia.

Secao 16 — Armazenamento

Os locais de armazenamento de materiais e produtos devem ser seguros e
adequados ao produto armazenado. Devem ser limpos, secos, bem ventilados,
protegidos de poeira, condensacao, fumacgas, odores e qualquer outra fonte de
contaminacdo. O uso de empilhadeiras a diesel ou gasolina ndo € permitido para
evitar a contaminacéao do local.

O consumo dos materiais e a rotacdo de estoque devem ser regidos pelo
sistema FIFO (First in, First out), a fim de garantir que os materiais mais antigos
sejam consumidos antes dos mais recentes. Para os materiais identificados como
nao-conformes, é importante a designacdo de uma area apropriada segregada,
evitando o consumo ou utilizacao acidental.

Os veiculos, transporte e containeres devem oferecer condigfes sanitarias
e apropriadas ao acondicionamento dos produtos transportados e sanitizado entre

as cargas, com o objetivo de preservar a seguranc¢a dos alimentos transportados.

Secdo 17 - Informacdes sobre os produtos/conscientizagcdo do
consumidor

Para conscientizar os consumidores a respeito dos produtos adquiridos, das
orientacdes sobre armazenamento, preparo, modo de servir e demais informacgdes
relevantes devem ser adicionadas ao rétulo ou outros meios de divulgacao, como
sites e propagandas. Dessa forma, o consumidor torna-se capaz de entender a

importancia e fazer escolhas conscientes.

Secédo 18 — Protecao do alimento e do consumidor (‘food defence’)
biovigilancia e bioterrorismo

As organiza¢gGes devem avaliar, também, os perigos provenientes de atos
de sabotagem, vandalismo ou terrorismo, com o0 objetivo de adotar as medidas

cautelares cabiveis aos riscos apresentados e proteger os consumidores de atos
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criminosos e terroristas. As areas mais sensiveis a contaminacdo devem ser
mapeadas e ter o acesso controlado, a fim de reduzir a vulnerabilidade das
mesmas a este tipo de acao.
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[11.3. Food Safety System Certification 22000

A certificacdo mais atual e completa no que se refere a seguranca de
alimentos é a FSSC 22000 - Food Safety System Certification (2009). Esta norma
certifica o sistema de seguranca de alimentos da organizacdo baseando-se na
norma ISO 22000, que define os requisitos a serem cumpridos pelo sistema de
gestdo de seguranca de alimentos da organizacdo, na especificagdo 1ISO TS
22002-1, que especifica de forma clara e objetiva os requisitos para o programa de
pré-requisitos para a fabricacdo de alimentos seguros e em 5 requisitos adicionais
presentes no apéndice | A do documento publicado pelo FSSC intitulado Part | —
Requisitos para obter a certificagéo.

A FSSC 22000 foi desenvolvida porque, quando a norma para sistemas de
gestdo da seguranca dos alimentos ISO 22000 foi revisada pela Global Food
Safety Initiative (GFSI), que é uma iniciativa formada por grandes varejistas
britanicos (grandes redes de supermercados), para consideracao e aceitagao, foi
verificado que esta norma ndo cobria em detalhes suficientes o programa de pré-
requisitos que eram requeridos para garantir a seguranca dos alimentos. Isso
levou ao desenvolvimento da PAS 220, atual ISO/TS 22002.

Outro requisito para que a norma fosse aceita no programa GFSI consiste
na necessidade de um proprietario designado, de forma que a Foundation for
Food Safety Certification foi designada para gerir as atividades de acreditacdo e
de certificagdo da norma FSSC 22000 junto com sua aceita¢gao no programa GFSI.
Somente as empresas credenciadas e autorizadas pela fundacao tem o direito de
emitir a certificacdo de empresas nesta norma.

Segundo Giordano (2011), um diferencial significativo desta certificacdo
consiste no reconhecimento pela GFSI, que esta presente em larga escala no
mercado mundial. Sendo assim, as empresas certificadas nesta norma atendem
0S requisitos destas redes e possuem maior facilidade para a distribuicdo de seus
produtos e, muitas vezes, sdo dispensadas de processos de qualificagéo, ja que

as auditorias periodicas de certificagdo e manutencado da certificagdo FSSC 22000
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sdo considerados satisfatérios para comprovar a capacidade da empresa em
fornecer alimentos seguros.

Os requisitos referentes a 1ISO 22000 e ao ISO/TS 22002 foram expostos,
respectivamente, nos itens Ill.1 e Ill.2 do presente trabalho. Sendo assim, serdo
discutidos a seguir 0s cinco requisitos adicionais para as organizacdes obterem o
certificado FSSC 22000, que demonstram que os padrOes esperados para as
certificacdbes FSSC estdo cada vez mais rigorosos e que as empresas devem
realmente demonstrar comprometimento e seguir praticas do mais alto nivel em

seguranca de alimentos para obter esta certificacéo.

1. Especificagdo para servigos

A organizacdo deve assegurar que os servicos fornecidos que possam
impactar na seguranca dos produtos fabricados tenham requisitos definidos, sejam
descritos na extensdo necessaria para analisar 0os perigos associados e sejam
geridos como programa de pré-requisitos. Dentro desses servigos estéo inclusos o

transporte, servicos de manutencao e servicos publicos.

2. Supervisédo de pessoal na aplicacdo dos principios de seguranca de
alimentos

A supervisdo € importante para garantir a correta aplicacdo de principios e
praticas de seguranca de alimentos, devendo ser assegurada pela organizacao e
aplicada de forma proporcional as atividades desempenhadas, contribuindo para a
aderéncia de todo o grupo de colaboradores no sistema de gestédo de seguranca

de alimentos.

3. Requisitos regulatérios especificos

Todos os requisitos regulatorios referentes aos ingredientes e demais
materiais aplicdveis al2 organizacdo devem ser considerados e cumpridos para a
obtencdo do certificado FSSC 22000, a fim de garantir o pleno atendimento a

legislacao.
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4. Auditorias anunciadas, mas ndo agendadas, das organizacdes
certificadas

O organismo de certificacdo deve participar de um programa de auditorias
documentais baseado em riscos, e auditorias anunciadas mas ndo agendadas das
empresas certificadas anunciado, segundo os requisitos do GFSI. As empresas
certificadas estdo sujeitas a auditorias “surpresa” por parte dos organismos
certificadores.

O objetivo deste requisito é garantir que a empresa certificada esteja em
conformidade com os requisitos normatizados ao longo de todo o ano, e nao

apenas nos periodos de auditorias agendadas.

5. Gestdo de materiais

Cabe a organizacdo implementar um sistema capaz de assegurar a
conducdo da andlise de todos os materiais relevantes para o resguardo da
seguranca do produto. Todas as caracteristicas do ingrediente, matéria-prima,
embalagem e outros materiais utilizados que tenham relevancia para a seguranca
de alimentos devem ser analisados segundo padrbes equivalentes aqueles
descritos na ISO 17025. Estas andlises podem ser realizadas pelo fornecedor do

material, pela organizacdo ou por laboratério externo.
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IV. CONSIDERACOES FINAIS

A seguranca dos alimentos oferecidos a populacdo € fundamental para a
garantia da saude publica, de forma que o sistema nacional de vigilancia sanitaria
atua na regulamentacéo e fiscalizacdo do setor, com o intuito de garantir que 0s
fabricantes de alimentos adotem medidas de prevencdo e controle de
contaminacgdes adequados para garantir a seguranca dos produtos fabricados. As
legislacdes referentes a seguranca de alimentos vem evoluindo com o tempo e
mostrando-se cada vez mais criteriosas no que se refere a adocdo de boas
praticas de fabricacdo e procedimentos e documentacdo voltados para a
seguranca de alimentos.

As legislacdes de seguranca de alimentos em vigor atualmente requerem a
implementacéo das boas praticas de fabricacdo (BPF) e da analise de perigos e
pontos criticos de controle (APPCC) para a prevencédo e controle de contaminacéo
em alimentos. Outro aspecto importante € o alinhamento dessas exigéncias as
recomendacdes da Organizacdo Mundial do Comércio (OMC) e do Codex
Alimentarius, adequando o padrdo de qualidade dos alimentos brasileiros com o0s
padrdes internacionais.

Além dos controles estabelecidos em legislacéo, érgaos especializados em
seguranca de alimentos vém elaborando normas cada vez mais completas para
adesdo e certificacdo de organizacdes pertencentes a cadeia alimentar. Tais
normas estabelecem em detalhes os requisitos de cada item relevante para a
organizacdo fabricar continuamente alimentos seguros, além de estabelecer a
necessidade da melhoria continua do sistema de gestdo de seguranca de
alimentos, elevando os padrbes de qualidade da empresa e agregando valor e

reconhecimento internacional ao seu negocio.
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