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1. INTRODUCAO

Nos ultimos anos, o crescente aumento da oferta dos produtos alimenticios
tem levado a um nivel de exigéncia cada vez maior por parte dos consumidores. Em
virtude da imensa variedade de marcas, tipos e precos a qualidade deixou der ser
um diferencial competitivo, transformando-se em uma necessidade para quem quer

manter-se no mercado.

Nesse sentido a qualidade deixou de ser responsabilidade de um
departamento especifico. A busca por ela deve ser um compromisso de todos dentro

da empresa.

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

perigos a sua saude (qualidade intrinseca).

Nesse sentido, esse trabalho busca apresentar uma proposta de sistema de
gestdo que englobe esses aspectos relacionados a qualidade dos alimentos. Esse
sistema esta baseado em duas importantes normas internacionais, a NBR ISO 9001
(sistema de gestdo da qualidade) e a NBR ISO 22000 (sistema de gestdo da
seguranca dos alimentos), compondo juntas um sistema de gestdo integrado sob
supervisao da NBR ISO 22000 que combina a gestdo da qualidade (ISO 9001) com
a seguranca dos alimentos (Analise de perigos e pontos criticos de controle —
APPCC).



2. SISTEMAS DE GESTAO

Ao longo de toda a histdria industrial tem se buscado métodos mais eficazes
de fazer a gestdo das organizagfes. Inicialmente, na administracdo cientifica de
Taylor, encarava-se 0 processo de forma reducionista, nessa abordagem,
decompunha-se o todo em partes fundamentais. A solucdo ou explicacdo do todo
consistia simplesmente na solucdo ou explicacdo das partes. No entanto, com o
aumento da complexidade dos processos e do numero de variaveis envolvidas, essa
perspectiva segmentada passou a nao ser suficiente, uma vez que néo levava em
conta a interacdo entre as partes. Cobrindo essa lacuna, a teoria dos sistemas,
analisa o fenbmeno que se pretende explicar como parte de um sistema maior
(BERTOLINO, 2010). Nas palavras de Bertolino (2010): “Sistema € um conjunto de
elementos dinamicamente relacionados que interagem entre si para funcionar como

um todo”.

Dessa forma, as propriedades de um sistema derivam das interacdes entre as
partes e ndo de acfes tomadas de modo separado. De modo analogo, a norma NBR
ISO 9001:2008 define sistema como “conjunto de elementos que estdo inter-

relacionados ou interativos” (ABNT, 2008).

Segundo a NBR ISO 9001:2008 “gestdo” €& definida como “atividades
coordenadas para dirigir e controlar uma organizacéo” (ABNT, 2008).

= ”

Uma vez definidos “sistema” e “gestdo”, entende-se por “sistema de gestdo” o
conjunto de elementos inter-relacionados ou interativos cuja funcdo é dirigir e

coordenar uma organizacao.



3. GERENCIAMENTO DA QUALIDADE TOTAL

3.1. Qualidade

Na definicdo de Kotler (1980), um produto é tudo aquilo capaz de satisfazer a
um desejo. Dessa forma, nesse conceito englobam-se ndo somente objetos fisicos,
mas também a prestacdo de servicos, uma vez que ambos visam a um mesmo

proposito, atender a alguma necessidade.

Como consequéncia dessa natureza de destinar-se a satisfacdo de algum
desejo, cria-se a intencdo de troca para a aquisicdo desse produto. Sendo essa, a
forma pela qual se estabelecem os mercados, “uma arena para trocas potenciais”
(KOTLER, 1980). Nesse ambiente surgem dois agentes, com distintas percepcoes
do produto: o produtor e o consumidor.

Para o consumidor, um produto (ou servi¢o) é considerado como de qualidade
guando atende a finalidade para a qual foi adquirido. Ja, para o produtor, a qualidade
do produto € quando este satisfaz o consumidor (EQUIPE GRIFO, 1994).

A norma NBR ISO 9001:2008 define qualidade como “grau no qual um
conjunto de caracteristicas inerentes satisfaz a requisitos” (ABNT, 2008). Sendo
requisito, segundo a mesma norma, definido como “necessidade ou expectativa que

€ expressa, geralmente, de forma implicita ou obrigatoria” (ABNT, 2008).

Diferentes especialistas tem definido qualidade como "adequacdo ao uso",
"conformidade com os requisitos" e "baixa variabilidade". Talvez uma definicdo mais
apropriada de qualidade fosse," satisfacao e fidelizagao dos clientes” (KRISTIANTO;
AJMAL e SANDHU, 2012) ou, ainda: "A totalidade dos recursos e caracteristicas de
um produto ou servico que afetam sua capacidade de satisfazer explicita ou
implicitamente as necessidades dos clientes" (KOTLER, 2000). Qualidade deve
fornecer bens e servicos que satisfazem completamente as necessidades dos
clientes internos e externos. Qualidade serve como "ponte" entre o produtor de bens
ou servicos e o cliente (JOHNSON e WEINSTEIN, 2004). Compreender as
expectativas dos clientes € um pré-requisito para a entrega de produtos de



qualidade superior, porque representam os padrées de desempenho implicitos que
os clientes utilizam para avaliar a qualidade do produto (PARASURAMAN, 1998).Em
especifico, no segmento da industria de alimentos, para melhor entendimento do
conceito de qualidade, pode-se aborda-lo sob duas Opticas, a saber, qualidade
percebida e qualidade intrinseca. Qualidade percebida estd relacionada as
caracteristicas do produto que levam a recompensa pelo consumo do mesmo e que
irdo atrair o consumidor a recompra. Dentre estas caracteristicas, podemos citar a
crocancia, odor, cor, textura, aroma, enfim, propriedades sensoriais em geral. Além
dessas, contribuem para a qualidade percebida, a composicdo nutricional e
caracteristicas da embalagem. J& a qualidade intrinseca é tudo aquilo que o
consumidor considera como 6bvio no produto, como exemplos temos, peso correto
do produto, auséncia de contaminantes, ndo utilizacdo de componentes proibidos
pela legislacéo, utilizacdo de dosagens seguras, enfim, a qualidade intrinseca esta
relacionada a seguranca e atendimento a legislacdo por parte do produto
(BERTOLINO, 2010).

Pode-se dizer que a preocupacdo com a qualidade do produto teve origem
nos primordios da producdo em escala no inicio do séc. XIX, com a utilizacdo de
medidas, padrbes e gabaritos na industria bélica americana. Um século depois
tivemos a introducdo da administracao cientifica com Taylor (1911), anos mais tarde
o inicio do controle estatistico com Shewhart (1931) e na década de 1950 o
surgimento de conceitos como controle total da qualidade com Armand Feigenbaum
(1956) e custos da qualidade e ndo qualidade com Joseph Juran (1951) (SILVA e
FERREIRA, 2000).

Contudo, nos ultimos 20 anos, a qualidade deixou de ser um diferencial
competitivo, para transformar-se em uma condi¢do para a permanéncia no mercado.
Grande parte disso deve-se as grandes mudancas ocorridas nesse periodo,
culminando em uma sociedade cada vez mais globalizada. O maior reflexo disso,
para a Industria de alimentos, encontra-se nas géndolas dos supermercados, onde
encontram-se produtos de varias cidades, estados e paises, todos inseridos em um
mesmo ambiente, disputando a preferéncia do consumidor. Nesse contexto,
“‘qualidade passa a ser uma exigéncia absoluta dos consumidores e, portanto, dos
mercados” (BERTOLINO, 2010).



Diante disso, a garantia da qualidade do produto passa a ser de primordial
importancia para que se estabelegca uma relagdo de confianga entre consumidor e
produtor. Essa garantia esta baseada em atividades que resguardem o consumidor
de falhas no produto (JURAN, 1991) constituindo, essas atividades, o controle de
qualidade de um produto ou servico (OAKLAND, 1994).

3.2. Gerenciamento da Qualidade Total (TQM — Total Quality Management)

Gerenciamento da Qualidade Total ou (Total Quality Management) - TQM), &
basicamente uma estratégia para a mudanca continua, bem como um processo de
execucao que procura produtividade e competitividade, através da melhoria da
qualidade (PFAU, 1989).

O Gerenciamento da Qualidade Total (TQM), como um conjunto de praticas
de gestdo, com foco na satisfacdo do cliente e desenvolvimento organizacional
constante, tem sido amplamente adotado. Através de praticas de TQM, as empresas
vém tentando melhorar a qualidade do produto para ganhar a satisfacéo do cliente, e
seu desempenho geral (KRISTIANTO; AJMAL e SANDHU, 2012).

O Gerenciamento da qualidade total surgiu no Japdo apés a Segunda Guerra
Mundial. O modelo apresenta contribuicbes da administracdo cientifica de Taylor, do
controle estatistico de Shewhart, das teorias humanisticas de Maslow, sendo as
maiores contribuicdes vindas de Deming, Juran e Ishikawa. Deming enfatizou a
utilizacdo de métodos estatisticos. Juran buscou mostrar que apenas o0 controle
operacional da qualidade néo era suficiente, atribuindo cerca de 85% dos problemas
de qualidade a administracdo. Feigenbaum trouxe a visdo de que a qualidade néo é
funcdo de um departamento especifico, mas sim responsabilidade de todas as areas
da empresa. Dessa forma, a busca pela qualidade total passa a ser uma funcgao
gerencial. As organizacdes que adotam o TQM como modelo gerencial buscam sua
sobrevivéncia e crescimento no mercado mediante a satisfacdo das pessoas
(empregados, acionistas, comunidade na qual esta situada) sendo orientada,

especialmente, pelos anseios dos clientes. (BERTOLINO, 2010).

Apesar das diferentes visdes a respeito do que constitui 0 TQM existem certos

elementos que estdo presentes em varias definicbes. Além disso, de acordo com



Beardsell e Dale (1999), as caracteristicas do TQM na industria de alimentos néo

diferem das de outras industrias.

Investigando a literatura, Psomas e Fotopoulos (2010) encontraram, como
elementos comuns na descricdo dada por mais de 19 trabalhos os seguintes fatores
que definem o TQM: lideranca, planejamento estratégico, gestdo e envolvimento das
pessoas, gestdo de fornecedores, foco no cliente, gestdo de processos, melhoria
continua, coleta e analise de dados, conhecimento e treinamento, uso de
ferramentas de gestdo da qualidade, utilizacdo de técnicas que visem a satisfacéo
do cliente, satisfacdo dos funcionarios, preocupacdo social e ambiental e,

finalmente, resultados internos e externos do negécio.

Como resultados da implementacdo do TQM, Psomas e Fotopoulos (2010)
encontraram, Como consenso em nove publicacdes: satisfacao do cliente, satisfacéao
do empregado, protecdo dos recursos naturais e sociais e resultados internos e

externos do negdcio.

De acordo com Gill (2009), a qualidade em um produto garante que ele pode
satisfazer as expectativas atuais do cliente e leva em conta ou incorpora as
necessidades futuras. De fato, a implementacdo da qualidade é o foco principal na
filosofia TQM.

Com uma definicdo clara de qualidade, a empresa pode comecar a se
concentrar em um alvo para a mudanca. Por isso € de fundamental importancia que
a organizacdo possua um sistema de gestdo da qualidade com requisitos e metas
bem definidos para que, através de todos 0s seus processos e com toda a sua
equipe engajada possa buscar a qualidade (PSOMAS e FOTOPOULOS, 2010).

4. SISTEMAS DE GESTAO DA QUALIDADE

O gque leva os consumidores a escolherem um produto dentre tantos outros é
o valor que o consumidor lhe atribui. O valor pode ser definido como a raz&o entre o
que o consumidor da e o que ele recebe, em outras palavras, os clientes recebem

beneficios (funcionais, emocionais) advindos da aquisicdo do produto e arcam com
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0S custos *monetarios, custos de tempo, de energia). Dessa forma, o valor é dado
pela razdo entre beneficios e custos (KRISTIANTO; AJMAL; SANDHU, 2012).

Essa razéo entre beneficios e custos do produto é uma maneira alternativa de
expressar o grau de atendimento as necessidade e expectativas do cliente a partir
de uma perspectiva global do produto. Os clientes sempre irdo buscar produtos que
tenham um maior valor (beneficios/custos) ou, em outras palavras, que atendam
melhor (satisfacam mais) as suas necessidades e expectativas (KRISTIANTO;
AJMAL e SANDHU, 2012).

Estas necessidades e expectativas sado expressas nas especificacbes do
produto. A despeito de os requisitos do produto ser muitas vezes definidos pela
empresa, em Ultima andlise sera sempre o cliente que determinara a aceitabilidade
do produto (KRISTIANTO; AJMAL; SANDHU, 2012).

Em virtude das pressdes competitivas, constantes mudancas dos mercados,
tecnologias, necessidades e expectativas dos clientes, as organizagbes sao
impelidas a ter uma rotina de constante melhoria de seus produtos e processos.
Nesse contexto surge o conceito de “sistema de gestdo da qualidade”. Segundo a
norma NBR ISO 9001:2008A abordagem do sistema de gestdo da qualidade
incentiva as organizagdes a analisar os requisitos do cliente, definir os processos
que contribuem para a obtencdo de um produto que é aceitavel para o cliente e
manter estes processos sob controle. Um sistema de gestdo da qualidade pode
fornecer a estrutura para melhoria continua com o objetivo de aumentar a
probabilidade de ampliar a satisfacéo do cliente e de outras partes interessadas. Ele
fornece confianca a organizacédo e a seus clientes de que ela é capaz de fornecer

produtos que atendam aos requisitos do cliente de forma consistente (ABNT, 2008).

4.1 NBR I1SO 9001:2008 — Sistema de Gestdo da Qualidade

ISO 9000, padrdo de gestdo da qualidade, € um conjunto de normas
publicadas pela International Organization for Standardization (ISO) em 1987. Ela
teve sua origem na British Standard BS 5750, um padrao de producao industrial que
exigia que as fabricas documentassem seus procedimentos e mantivessem registros

gue garantissem que 0os mesmos estavam sendo seguidos. A ISO 9000 foi revisada
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em 1994 e posteriormente em 2000, passou a ser publicada como ISO 9001 com
forte énfase nos processos (KHANNA e SHARMA, 2012).

A macroestrutura da norma NBR 1SO 9001:2008 é apresentada no Quadro 1.

Quadro 1: Macro estrutura da norma NBR 1SO 9001:2008

Macro - itens da norma I1SO 9001

0 — Introdugao

1 — Objetivo

2 - Referéncia normativa

3 - Termos de defini¢cdes

4 - Sistema de gestdo da qualidade

5 - Responsabilidade da administragao
6 - Gestdo de recursos

7 - Realizagdo do produto

8 - Medicao, andlise e melhoria

Fonte: (ABNT, 2008)

Um das caracteristicas marcantes da norma NBR ISO 9001 € que seus
requisitos ndo exercem somente influéncia sobre a qualidade final do produto e
sobre a satisfacdo do cliente. Eles atuam também na reducdo do desperdicio, no
tempo de parada de equipamentos, na ineficiéncia da méo de obra gerando, assim,
aumento da producao (ROTHERY, 1995).

Dessa forma, toda a mobilizacdo, tanto de recursos financeiros quanto
humanos, para a implementacdo de um sistema de gestdo da qualidade justifica-se
pelo fato de ser isso um diferencial estratégico. Esse diferencial se da pela melhoria
dos processos — reducao dos niveis de estoque, qualificacdo do pessoal, melhorias
no produto e processos e pelo consequente aumento da satisfacdo do cliente
(GODOY et al., 2008)

Apesar de todos esses beneficios, 0 aparente engessamento dos processos e
aumento do numero de documentos gera criticas. Contudo, segundo Bhuyian e
Baghel (2005) os beneficios gerados por um sistema de gestdo da qualidade
baseado na NBR ISO 9001 supera e muito as desvantagens. Quando bem

implementada, ela conduz a melhoria continua em projetos, processos e produtos.
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4.2 Programas e Ferramentas da Qualidade

Quando se fala em sistema de gestao da qualidade, o controle de processo é
uma pratica fundamental para que os produtos que cheguem ao cliente atendam a
sua expectativa. Nesse contexto os programas e ferramentas da qualidade exercem
um importante papel uma vez que, a partir da analise dos dados do processo, geram
acOes para corrigir eventuais desvios. Em virtude disso, os programas e ferramentas
da qualidade configuram-se como importantes instrumentos para que 0s sistemas de
gestdo da qualidade obtenham maxima eficiéncia e eficacia (BAMFORD; e
GREATBANKS, 2005; ALSALEH, 2007)

A partir de uma andlise de Oliveira et al. (2011), estdo apresentados no
Quadro 2 os programas e ferramentas da qualidade mais comumente utilizados

pelas empresas.

Quadro 2: Programas e ferramentas da qualidade mais comumente utilizados pelas
empresas

Programas e

ferramentas da
qualidade Descricao

Tem como objetivos a diminuicdo de desperdicios e custos e aumento da
produtividade baseado na melhoria da qualidade de vida dos funciondrios e
modificagGes no ambiente
5S de trabalho.
Trata-se de uma ferramenta que auxilia na estruturacdo de planos de acao a
partir de questes-chave (O qué? Quem? Quando? Onde? Por qué? e
5W1H Como?)

Andlise do modo e do  Seu objetivo é identificar, definir, priorizar e reduzir os potenciais de falhas o
efeito das falhas mais cedo possivel, diminuindo as chances de sua ocorréncia tanto nos
(FMEA) clientes internos como externos

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

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

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

Controla a variagao da média e desvio padrdao de uma determinada grandeza
Controle estatistico do  utilizando as cartas de controle. Objetiva manter os processos dentro dos
processo (CEP) limites estabelecidos
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E uma representacdo grafica que permite a organizac3o de informagdes
possibilitando a identificagcdo das possiveis causas de um determinado
Diagrama de Ishikawa problema, ou efeito, de forma especifica e direcionada

Representa a sequéncia de atividades e processos, demonstra o fluxo dessas
Fluxograma acoes e permite a identificagcdao de problemas e qual a sua origem

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

histograma é uma ferramenta estatistica que, em forma de grafico de barras,
Histograma ilustra a distribuicdo de frequéncia

O seis sigma pode ser entendido como uma metodologia utilizada para
reduzir continuamente a variabilidade dos processos e produtos,
considerando a situacao atual e a meta especificada, normalmente pelos
clientes. Um processo Seis sigma é aquele no qual é rara a presenca de uma
Seis sigma variacao fora das especificacoes
Fonte: (OLIVEIRA et al., 2011), adaptado.

5. SISTEMAS DE GESTAO DA SEGURANCA DOS ALIMENTOS

Uma das definicbes que pode ser dada a palavra seguranca, é "condicéo
daquele ou daquilo em que se pode confiar.”. Nesse sentido, seguranca do alimento
significa a confianga do consumidor em receber um alimento que néo cause dano a

sua saude.

Segundo a norma NBR I1SO 22000:2006, seguranca de alimentos € o conceito
que indica que o alimento ndo causara dano ao consumidor quando preparado e/ou

consumido de acordo com seu uso pretendido (ABNT, 2006).

Para garantir um sistema de gestdo da seguranca de alimentos eficaz, a
norma NBR [ISO 22000:2006 requer que todos 0s provaveis perigos
(contaminantes), considerando toda a cadeia produtiva de alimentos, sejam
identificados e avaliados devendo a organizacdo assegurar o controle dos perigos,
combinando PPR (programa de pré-requisitos), PPR operacional e o Plano APPCC
(Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle) (ABNT, 2006).

Além disso, a norma NBR ISO 22000:2006 também sugere que esse sistema
de gestdo de seguranca de alimentos esteja estruturado e incorporado dentro do
sistema de gestdo global da empresa, gerando, assim, o maximo de beneficios para

a organizacgao e as partes interessadas. Tendo em vista essa otimizagédo, a norma
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NBR ISO 22000:2006 foi alinhada a norma NBR ISO 9001, a fim de aumentar a
compatibilidade, facilitando a integracao entre elas (ABNT, 2006).

Para um bom entendimento da norma NBR ISO 22000, bem como da maneira
como ela gere a seguranca dos alimentos, € necessaria uma discussao prévia a
respeito das principais medidas de controle que a norma elenca. A norma divide as
medidas de controle em trés grupos (BERTHIER, 2007):

a) Programas de pré-requistos (PPR) — mantém higiénico o ambiente de producéao,

processamento e/ou manipulacao.

b) Programa de pré-requisitos operacionais (PPR operacionais) — gerenciam
medidas de controle para perigos de niveis aceitaveis ndo gerenciados pelo APPCC.

c) Plano APPCC - gerenciam medidas de controle para controlar perigos de niveis

aceitaveis aplicados nos pontos criticos de controle (PCC).

5.1 Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC)

O Sistema APPCC tem por objetivo analisar e identificar os perigos envolvidos
na cadeia produtiva de alimentos criando medidas de controle para esses perigos de
forma a garantir a seguranca do consumidor. (PAULA e RAVAGNANI, 2009).

O APPCC visa a prevencédo e ndo a inspec¢ao do produto final acabado. Para
isso, deve-se conhecer todos os procedimentos e etapas envolvidas na producéo do
alimento. Com uma boa andlise desses dados pode-se antecipadamente mapear 0s
locais e processos onde pode se dar a contaminacdo do produto e com essa
informacéo, tracar estratégias para evitar que ela aconteca. Almeida (2009),descreve
que se o0 "onde" e 0 "como" sédo conhecidos, a prevenc¢ao torna-se simples e Obvia e

a inspecao e a analise laboratorial passam a ser meras formalidades.

O Sistema APPCC conhecido internacionalmente como HACCP (Hazard
Analysis and Critical Control Point) originou-se na Gré-Bretanha no inicio da década
de 1960, como o objetivo de produzir alimentos seguros para serem utilizados no
programa espacial da NASA. Inicialmente a empresa selecionada para fazer esses

produtos utilizou o FMEA (Failure, Mode and Effect Analysis) para identificar em
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cada etapa o0 que poderia dar errado. Com base nessa andlise foi publicado em
1973 o primeiro documento sobre APPCC. A partir dai o APPCC passou a ser
recomendado por grandes organismos como, a Academia Nacional de Ciéncias dos
Estados Unidos (1985), a Comisséao Internacional de Especificacdes Microbioldgicas
para Alimentos (1988) sendo integrado ao Codex Alimentarius em 1993 (SENAI,
2000).

No Brasil a primeira legislacdo alusiva ao APPCC surgiu em 1993 com
procedimentos para pescado, sendo que no mesmo ano, com a Portaria 1428 do
Ministério da Saude, foram estabelecidas normas para a aplicagdo do APPCC em
todas as industrias de alimentos do Brasil. Em 1998, a Portaria 46 do MAPA obrigou
a implantacdo gradativa em todas as industrias de produtos de origem animal do
programa de garantia de qualidade APPCC, cujo pré-requisito essencial sdo as Boas
Praticas de Fabricacdo - BPF (FURTINI e ABREU, 2006).

A Portaria n° 46, de 10 de fevereiro de 1998 - MAPA define sistema APPCC
como "um sistema de analise que identifica perigos especificos e medidas

preventivas para seu controle, objetivando a seguranga do alimento” (MAPA, 1998).

O Sistema APPCC constitui-se de 7 principios basicos:
1. identificac&o do perigo;

2. identificacédo do ponto critico;

3. estabelecimento do limite critico;

4. monitorizacao;

5. agOes corretivas;

6. procedimentos de verificacao;

7. registros de resultados (COSTA, 2010).
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Antes da aplicacéo destes sete principios do APPCC, existe a necessidade da

execucgao de alguns passos preliminares conforme descrito no Quadro 3.

Quadro 3: Pré-requisitos do sistema APPCC.

Pré-Requisitos

do Sistema
APPCC Descrigcéo
Comprometimento
1 da Direcéo da Direcao e alta administracdo da empresa devem estar
Empresa comprometidas com a implementacdo do APPCC
Deve-se formar uma equipe multidisciplinar que sera
Equipe APPCC responsavel pela implementacdo do APPCC.
A equipe necessita dominar os conceitos do APPCC e dos
3 Treinamento da processos produtivos, pois ela sera responsavel por
Equipe implementar o plano.
E necessario definir o objetivo da implantacdo do APPCC,
4 Definicdo dos pode ser para seguranca e/ou qualidade do alimento, ou
Objetivos com foco no controle da deteriora¢do ou conta fraude.
Na apresentacdo do plano APPCC devera constar dados
de identificacédo da empresa, produtos elaborados e
Identificacéo e distribuicdo dos mesmos, além de um organograma da
5 Organograma da empresa com nomes, cargos principais e setores
Empresa envolvidos.
Deve constar no plano escrito caracteristicas do produto,
tais como ingredientes, formulagcédo, composic¢ao fisico-
guimica, além de embalagem, condi¢do de processo,
Descricao e rotulagem, enfim, o maior nimero de detalhes a fim de
6 Caracterizagao do auxiliar na identificagédo dos perigos que envolvam o
Produto produto.
Elaboracéo do Deve proporcionar uma descri¢cdo clara do processo,
7 Fluxograma do descrevendo todas as etapas envolvidas no
Processo processamento.

Fonte: (COSTA, 2010), adaptado.

Para uma correta aplicacdo do Sistema APPCC é fundamental conhecer as
definicbes e o significado exato dos principios do APPCC. A metodologia € légica e
ordenada, possuindo sete principios basicos que devem ser aplicados de forma

sequencial (FELIX et al, 2003), conforme apresentado no Quadro 4.



Quadro 4: Principios do APPCC e etapas de aplicacdo do APPCC conforme NBR
ISO 22000:2006

Principios do APPCC Etapas de aplicagdo do APPCC
Estruturacao da equipe APPCC Etapa 1
Descricdo do produto Etapa 2
Identificacdo uso pretendido Etapa 3
Elaboracao do fluxograma de processo
Confirmacgdo (validagdo) do fluxograma in Etapa 4
Etapa 5

loco

Principio 1

L } Listar todos os perigos potenciais
Andlise de perigos

Conduzir uma analise de perigos Etapa 6
Considerar medidas de controle

Principio 2
Determinar os pontos criticos Determinar PCC Etapa 7
de controle (PCC)

Principio 3
Estabelecer limites criticos Estabelecer limites criticos para cada PCC Etapa 8

Principio 4

Estabelecer um sistema para Estabelecer sistema de monitoramento para

monitorar controle do PCC cada PCC Etapa 9

Principio 5
Estabelecer a acao corretiva a
ser tomada quando o
monitoramento indicar que um Estabelecer acdes corretivas Etapa 10
PCC particular que ndo esta sob
controle

Principio 6
Estabelecer procedimentos de
verificacdo para confirmar que

o sistema APPCC estd Estabelecer procedimentos de verificagdo Etapa 11
funcionando eficazmente

Principio 7
Estabelecer documentagao
concernente a todos os
procedimentos e registros
apropriados a esses principios e
suas aplicagbes

Estabelecer documentagdao e manter

. Etapa 12
registros

Fonte: (ABNT, 2006), adaptado.
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5.2 Programa de pré-requisitos (BPF, POP/PPHO)

Para que o APPCC cumpra seu papel, funcionando de modo eficaz, ele deve
ser acompanhado do programa de pré-requisitos que fornecera as condicdes
operacionais e ambientais basicas para a producdo de alimentos seguros
(BERTHIER, 2007). Nesse contexto as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF), os
Procedimentos Padrdo de Higiene Operacional (PPHO) e os Procedimentos

Operacionais Padréao (POP).

5.2.1 Boas Préticas de Fabricacado (BPF)

O MAPA define Boas Praticas como sendo os procedimentos necessarios
empregados para resultar numa produgdo de alimentos inécuos, saudaveis e saos,
estabelecendo os requisitos gerais e essenciais para a elaboracdo de alimentos

elaborados/industrializados para o consumo (MAPA, 1997).
De forma geral, os itens que fazem parte do escopo das BPF, séo:
-limpeza e conservacao de instalacoes;
-qualidade da agua;
-recebimento e estocagem de matérias-primas;
-qualidade das matérias-primas;
-higiene pessoal;
-controle integrado de pragas;
-calibracdo de instrumentos;
-treinamentos periddicos para funcionarios (BERTHIER, 2007).

No Quadro 5 seguem alguns exemplos de legislagbes associadas as Boas

Praticas de Fabricacao.
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Quadro 5: Exemplos de legislacdes relacionadas a BPF com as respectivas
descri¢cbes

Aprova o Regulamento Técnico e estabelece procedimentos de
Resolugdo - RDC n° 216, de 15 de | Boas Praticas para servicos de alimentacdo a fim de garantir as

setembro de 2004 - MS condi¢cbes higiénico-sanitdrias do alimento preparado.
Ambito: federal

Aprova o Regulamento Técnico para a inspeg¢do sanitaria de
alimentos, as diretrizes para o estabelecimento de Boas
Praticas de Producdo e de Prestacdo de Servicos na Area de
Alimentos e o Regulamento Técnico para o estabelecimento de
padrdo de identidade e qualidade para servigos e produtos na
area de alimentos.
Ambito: federal
Aprova o Regulamento Técnico "CondicGes Higiénico-Sanitarias
Portaria n2 326, de 30 de junho de e de Boas Praticas de Fabricacdo para Estabelecimentos
1997- MS Produtores Industrializadores de Alimentos".

Ambito: federal

Aprova o Regulamento Técnico sobre as condigdes Higiénico-
Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricacdo para
Estabelecimentos Elaboradores Industrializadores de
Alimentos.
Ambito: federal

Portaria n? 1428, de 26 de
novembro de 1993 - MS

Portaria n? 368, de 04 de
setembro de 1997 - MAPA

Fonte: (FOODDESIGN, 2012), adaptado.
5.2.2 Procedimentos Padréo de Higiene Operacional (PPHO)

De acordo com o Ministério da Agricultura, PPHO — Procedimentos Padréo de
Higiene Operacional - sdo programas de autoria da prépria indastria ou
estabelecimento manipulador de alimentos que abordam os procedimentos
destinados a limpeza e sanitizacdo dos equipamentos e utensilios de trabalho.
Estes procedimentos podem ser classificados em pré - operacionais (aqueles
executados antes do inicio das operacdes) e operacionais (aqueles executados
durante as atividades). Naqueles devem estar incluidas a respectiva frequéncia de
execucao (sendo no minimo diaria), as substancias detergentes empregadas e suas
concentracdes, as formas de monitoramento com as respectivas frequéncias, as
medidas corretivas que serdo impostas no caso de ocorréncia de desvios dos

procedimentos e os modelos dos formularios de registros de monitoramento.

Ja os procedimentos operacionais (aqueles executados durante as atividades)
contemplam a descricdo de todas as etapas dos processos de fabricacao, incluindo
obtencdo e estocagem, a identificacdo de possiveis perigos fisicos, biolégicos ou

guimicos, os limites aceitaveis para cada perigo seguido das medidas de controle
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gue previnem o surgimento deles, as medidas corretivas no caso de desvio, a
identificacdo do método e freqiéncia de monitoramento e os formularios de registro
das atividades de monitoramento (MAPA, 1997).

A verificacdo oficial bem como o monitoramento dos procedimentos de
limpeza devem ser realizados logo apds a sua execucdo tendo como objetivo
averiguar se a execucdo ocorreu de maneira correta conforme o procedimento
(MAPA, 2005). Esta se da a partir da definicdo de Ul's — Unidades de inspecéo,
advindas da definigdo de Al's — Areas de inspecéo que foram estabelecidas a parti
do fluxograma de processo da area subdividindo-o conforme os setores envolvidos
No processo com 0s seus equipamentos e utensilios, incluido forro paredes e teto.
As Unidades de Inspecédo sdo definidas levando-se em conta o0 tempo necessario
para a realizacdo da inspecao visual das superficies, que ndo deve ser superior a 1
minuto. A verificacdo dos procedimentos pré-operacionais deve ser feita diariamente
a carda jornada de trabalho, contemplando 10% das Unidades de inspecdo que

serdo determinadas por sorteio (MAPA, 2005).
No Quadro 6 seguem alguns exemplos de legislacdes associadas a PPHO.

Quadro 6 - Exemplos de legislagcdes associadas a PPHO com as respectivas
descricbes

Trata da Modificacdo das Instrugées para a verificacdo do

Circular n2 176, de 16 de maio de PPHO e aplicacdo dos procedimentos de verificacdo dos
2005 - CGPE/ DIPOA/ MAPA Elementos de Inspecdo previstos na Circular N2 175/ 2005
CGPE/ DIPOA.

Estabelece Programas de Autocontrole que serdo
sistematicamente submetidos a verificacdo oficial de sua
implantagdo e manutengdo. Estes Programas incluem o
Programa de Procedimentos Padrdo de Higiene Operacional —
Circular n2 175, de 16 de maio de PPHO (SSOP), o Programa de Anadlise de Perigos e Pontos
2005 - CGPE/ DIPOA/ MAPA Criticos de Controle — APPCC (HACCP) e, num contexto mais
amplo, as Boas Praticas de Fabricagdo — BPFs (GMPs). Em
razdo de acordos internacionais existentes, sdo estabelecidos
os Elementos de Inspe¢do comuns as legisla¢cdes de todos os
paises importadores, particularmente do setor de carnes.

Implanta o Programa de Procedimentos Padrdo de Higiene
Operacional (PPHO) e do Sistema de Analise de Risco e
Controle de Pontos Criticos (ARCPC) em estabelecimentos
envolvidos com o comércio internacional de carnes e
produtos carneos, leite e produtos lacteos e mel e produtos
apicolas.

Ambito: federal

Circular n? 272, de 22 de dezembro
de 1997 - DIPOA/SDA/MAPA
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Institui o Programa Genérico de Procedimentos — Padrdo de
Higiene Operacional — PPHO, a ser utilizado nos
Estabelecimentos de Leite e Derivados que funcionam sob o
regime de Inspecdo Federal, como etapa preliminar e
essencial dos Programas de Seguranca Alimentar do tipo
APPCC (Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle).
Ambito: federal

Resolucdo n2 10, de 22 de maio de
2003 — DIPOA/SDA/MAPA

Instrucdes para elaboracdo e implanta¢do dos sistemas PPHO
Circular n2 369, de 02 de junho de e APPCC nos estabelecimentos habilitados a exportagao de
2003 — DCI/DIPOA/MAPA carnes.

Ambito: federal

Fonte: (FOODDESIGN, 2012), adaptado.
5.2.3 Procedimentos Operacionais Padronizados (POP)

Quando se fala de POP e PPHO é preciso prestar atencdo em alguns
detalhes. Embora, originalmente o Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (MAPA) chame de PPHO somente os requisitos relacionados com
higienizacdo, em algumas legislacbes, como por exemplo, a Resolugéo n° 10, de 22
de maio de 2003, o MAPA continua chamando de PPHO, mas inclui os itens que o

Ministério da Saude e o Food and Drug Administration (FDA) chamam de POP.

Até outubro de 2002 os PPHO preconizados pelo FDA constituiam a
referéncia para o controle de procedimentos de higiene. Contudo, com a Resolucdo
RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002 a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
criou e instituiu aqui no Brasil os POP, sendo, contudo, o0os PPHO ainda
recomendados pelo MAPA (RIBEIRO; FURTINI; ABREU, 2006).

Os Procedimentos Operacionais Padronizados — POP sdo definidos como
procedimentos descritos de forma objetiva que definem as instrucbes para a
realizacdo de uma atividade na rotina da producdo de alimentos, seja ela na
elaboracdo, transporte ou armazenamento. Controle da potabilidade da éagua,
manutencgao preventiva e calibragéo de equipamentos, programa de recolhimento de
alimentos, selecdo de matérias-primas, ingredientes e embalagens, higienizacéo das
instalacdes, equipamentos, moveis e utensilios, manejo de residuos e controle
integrado de vetores e pragas urbanas sao aspectos que requerem criacado e

manutenc¢ao de procedimentos operacionais padronizados (ANVISA, 2001).
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Os Procedimentos devem apresentar os nomes dos responsaveis técnico,
legal ou proprietéario e ainda do funcionério responsavel pela realizacdo da tarefa,
indicando a validacdo e comprometimento com a implementacdo da rotina do
mesmo. Podem ser apresentados como anexos dos Manuais de Boas Praticas de
Fabricacdo e devem relacionar os materiais necessarios para a execucao da tarefa
bem como os equipamentos de protecdo individual (EPI) quando necessério
(ANVISA, 2002).

No Quadro 7 esta apresentada a legislacdo associada aos POP.,

Quadro 7: - Legislacdo associada a POP com a respectiva descricéo.

Aprova o Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais
Padronizados  aplicados aos  Estabelecimentos  Produtores
Industrializadores de Alimentos e a Lista de Verificacdo das Boas
Praticas de Fabricacdo em  Estabelecimentos Produtores
Industrializadores de Alimentos.
Ambito: federal

Resolucdo RDC n? 275, de
21 de outubro de 2002 -
ANVISA

Fonte: (FOODDESIGN, 2012), adaptado.

6. SISTEMAS DE GESTAO DA QUALIDADE E DA SEGURANCA DOS
ALIMENTOS

Segundo a norma NBR ISO 9001:2008 “Sistemas de gestdo da qualidade
podem ajudar as organizacfes a aumentar a satisfacdo do cliente.” (ABNT, 2008).
Conforme anteriormente discutido no presente trabalho, quando se fala em
qualidade no contexto da industria de alimentos, surgem os conceitos de qualidade
percebida e qualidade intrinseca. Portanto, quando se objetiva a satisfacdo do
cliente, é fundamental que o sistema de gestdo de uma empresa garanta que
chegue as maos do consumidor um produto sensorial e nutricionalmente atrativo
(qualidade percebida), além de totalmente seguro e enquadrado a legislacéo

pertinente (qualidade intrinseca).
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E claro que esses dois elementos ndo sdo os Gnicos que devem ser levados
em conta na gestdo de uma empresa de alimentos. Contudo, € fundamental que

eles estejam contemplados no sistema global de gestdo da empresa.

Dessa forma, ao sistema de gestdo global de uma empresa, pode-se
adicionar ou integrar sistemas de gestdo com objetivos especificos, cada um com
seus propédsitos, buscando-se, contudo, a complementaridade através dos

elementos comuns entre eles.

Nesse sentido, torna-se bastante interessante a integracdo, ao sistema de
gestéao global da empresa, da norma NBR ISO 9001:2008 que foca elementos para
garantir a qualidade percebida e da norma NBR ISO 22000:2005 que, através do

sistema APPCC, tem um foco voltado para a qualidade intrinseca do produto.

Na ultima década houve uma proliferacdo mundial de referenciais normativos
relativos aos sistemas de gestdo. Todo esse processo teve inicio com a norma de
garantia da qualidade que depois evoluiu para gestdo da qualidade vindo a abrir
caminho para uma série de outros sistemas de gestdo (ambiental, seguranca e
saude do trabalho, seguranca alimentar, seguranca da informacéo, responsabilidade
social, entre outros)(NEVES et al., 2011).

Nos ultimos anos a implementacao, certificacdo e integracao de sistemas de
gestao tem sido uma pratica comum em diferentes tipos de organizacdo. Até o final
de 2009, mais de 1.000.000 de organizacbes ja haviam sido certificadas na 1SO
9001. Essa norma - sistema de gerenciamento da qualidade - pode ser integrada
com uma série de itens de outras normas gerais como a ISO 14000 - sistema de
gestdo ambiental - ou com itens de outras normas criadas para setores especificos
com é o caso da ISO 22000 - sistema de gestdo da seguranca dos alimentos
(SAMPAIO, SARAIVA, DOMINGUES, 2012).

A norma ISO 9000 de garantia da qualidade foi lancada pela ISO em 1987
(STENZEN, 2000, p. 241) recebendo imediato reconhecimento internacional. A
proxima criacdo da ISO s6 se deu em 1996, com a ISO 14000, sistema de
gerenciamento ambiental. Desde entdo, o numero de organizagfes certificadas na
ISO 14000 tem crescido proporcionalmente as na ISO 9000. Cichowicz (1996, p. 78)
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mostrou que até 30% dos custos de registro da ISO 14000 poderiam ser reduzidos a
partir da integracdo com a ISO 9000, uma vez que esta ja estivesse registrada.

Karapetrovic et al. (2006), em um amplo estudo, relatou que 60% da
empresas pesquisadas tinham um sistema integrado de qualidade e gerenciamento
ambiental. Um estudo realizado na Malésia relatou que 73% da empresas estudas
estavam comprometidas em implementar um Sistema de Gestdo Integrado em um
curto periodo de tempo. (ARIFIN et al., 2009).

Sempre que buscam a implantacdo de um novo sistema de gestdo as
organizacdes possuem duas formas distintas para fazé-lo. Ou adotam um sistema
de gestdo integrado, onde os elementos do novo sistema sao integrados aos
elementos do sistema pré-existente ou optam por um sistema de gestdo nao
integrado. Neste Ultimo a implementacdo do novo sistema de gestéo é feita de forma
paralela e independente dos sistemas pré-existentes. A Figura 1 ilustra a diferenca

entre as duas formas de implantacéo.

Figura 1: Comparacdo entre sistemas de gestdo integrados e n&o integrados
(BERTOLINO, 2010), adaptado.

Implementar sistemas de gestdo separados e concebidos a partir de
diferentes perspectivas de gerenciamento pode causar um aumento da burocracia,
um enrijecimento da gestdo da organizacdo e a diminuicdo da eficiéncia e
cooperacao entre os diferentes setores da mesma empresa (SAMPAIO, SARAIVA,
DOMINGUES, 2012) .Tal cenario pode resultar em aumento de custos, esforgos
duplicados e um impacto negativo junto as partes interessadas, especialmente

trabalhadores e clientes.
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Contrariamente, um Sistema de Gestéo Integrado pode ser visto como uma
oportunidade de reduzir custos e melhorar a eficiéncia e desempenho, conduzindo a
"Integracdo Organizacional" que € um conceito bastante proximo ao de Sistema de
Gestao Integrado sendo o primeiro 0 que se busca (consequéncia) a partir do dltimo.
O Quadro 8 mostra as principais definicbes de "integracdo organizacional”
(DOMINGUES, SAMPAIO e AREZES, 2010).

Quadro 8: Defini¢cdes de "integracdo organizacional”.

Fonte Ano Definicao

"... medida de alinhamento ou harmonia em uma
Garvin 1991 organizacao".
"...um unico padrdo central de gerenciamento com
MacGregor maodulos opcionais suportando padrées que atendem
Associates 1996 a requerimentos especificos."
"...Processos inter-relacionados compartilhando
recursos humanos e financeiros, informacao,
Karapetrovic materiais e infraestrutura visando varios objetivos
and Wilborn 1998 com foco na satisfacéo dos stakeholders".
"...Fusédo de qualidade e processos ambientais e de
salude e seguranca com o proposito de demonstrar o
compromisso da companhia em entregar um produto
ou servico com uma melhor performance ambiental e
Griffith 2000 uma melhor gesta de salude e seguranca”.
"...estrutura organizacional, recursos e processos que
sustentam o planejamento, monitoramento, controle
de qualidade e procedimentos ambientais e de

Suditu 2007 seguranga de uma organizagao".

Fonte: (DOMINGUES, SAMPAIO e AREZES, 2010), adaptado.

Como resultado da utilizacdo de Sistemas de Gestdo Integrados (e a

consequente "Integragéo Organizacional"), temos:

- Harmonizacéo e diminuicdo do niumero de documentos - menor burocracia;
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- Coordenacéo e equilibrio dos propésitos especificos do sistema de gestédo
no sistema de gestéo global da organizacao.

- Alinhamento de objetivos, processos e recursos para as diferentes areas

funcionais.
- Eliminacao de esforcos duplicados e redundancias.

- Geragéao de sinergia entre os diferentes sistemas implementados de maneira

conjunta

- Aumento da eficacia e melhora da eficiéncia do sistema global
(BERTOLINO, 2010).

Por essa razdo esse trabalho busca analisar um sistema de gestdo que
integre qualidade e seguranca dos alimentos buscando abordar acdes tanto para a
qualidade percebida quanto para a qualidade intrinseca com base nas normas NBR
ISO 9001:2008 e NBR ISO 22000:2006. Esse modelo € denominado sistema de

gestado da qualidade e seguranca dos alimentos.

6.1 NBR ISO 22000 - Sistema de Gestdo da Seguranca dos Alimentos

Em setembro de 2002 foi langada a ABNT NBR 14900 — Sistema de gestdo
da analise de perigos e pontos criticos de controle — Seguranca de Alimentos. Essa
norma descrevia 0s requisitos para uma organizacdo implementar um sistema de
gestdo de seguranca de alimentos segundo os principios do Sistema APPCC,
podendo ser aplicada por organizagbes que atuem na cadeia produtiva de alimentos
(ABNT, 2006). Em 05/06/2006 esta Norma foi cancelada e substituida pela NBR ISO
22000.

A Norma ISO 22000 — Sistema de Gestdo da Seguranca de Alimentos foi
desenvolvida com base no formato das normas de gestdo da ISO, como por
exemplo, ISO 9001. Esta similaridade permite que as organiza¢des implementem as
especificidades do sistema de gestdo dos alimentos integradas no sistema de
gestédo da organizacdo (BERTHIER, 2007).
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O planejamento e a implementacdo do sistema de gestdo de seguranca de
alimentos de uma empresa dependem dos perigos relativos a seguranca dos
alimentos, dos produtos fornecidos, dos processos empregados, e o tamanho e a

estrutura da organizacado (ABNT, 2006).

O elemento central do planejamento é a conduc¢éo da andlise de perigos para
determinar perigos que necessitam ser controlados, o grau de controle para chegar
aos niveis aceitaveis e a combinacado das medidas de controle, ou seja quais serao

gerenciadas pelo APPCC e quais pelos PPR operacionais (BERTHIER, 2007).

6.2 Implementacao de um Sistema de Gestéo Integrado a partir do Ciclo PDCA.

O ciclo PDCA foi desenvolvido por Walter A. Shewart na década de 20, mas
comecou ser conhecido como ciclo de Deming em 1950. Atualmente € a base

estrutural das normas para sistemas de gestao.

Segundo Moen e Norman (2007) nos primeiros anos do século passado, as
organizagdes industriais aplicavam a sequéncia: especificagcdo, producdo e
inspecgao. Estes trés processos simples e arranjados de forma linear representavam
a estrutura de funcionamento da inddstria naquela época. Anos mais tarde Walter A.
Shewhart utilizou a mesma sequéncia de passos, contudo em forma ciclica. Esse
modelo foi levado para o Japao em 1950 por Deming, onde sofreu mais algumas
modificacdes assumindo um formato bastante similar ao que é utilizado hoje
(ORIBE, 2008)A partir do modelo basico representado na Figura 2, surgiram uma

série de desdobramentos, sendo, contudo, sempre respeitada essa forma basica.

Em esséncia, o PDCA é uma ferramenta utilizada para a melhoria continua,
sendo estruturada de forma ciclica, uma vez que os aprendizados de um ciclo
alimentam o inicio do proximo. O PDCA é constituido por quatro macro etapas,
podendo essas serem divididas em sub-etapas dependendo do propdsito para qual
se aplica o método. As quatro macro etapas sdo: Plan, estudar um processo e
planejar seu aprimoramento; Do, implementar a mudanca; Check, observar efeitos e
Action, estudar os resultados. (MAXIMILIANO, 2004).
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Figura 2: Ciclo PDCA

A ™ P 1. Preparar um plano.
@ Act @ Plan 2_ Implementar o plano.
r l 3. Avaliar os resultados.
c D )
® crece | @ 0o * Jomer sp0es som bese nes
-

Fonte: (HOSOTANI, 1992)

Na visdo de Terziovski et al. (1997), o ciclo PDCA ¢é o "coracdo da melhoria

continua" e retrata um cultura de aprendizado organizacional.

Hale (1997) expressa uma opinido similar a Terziovski et al. (1997). Outros
pesquisadores também mostram uma posicao favoravel a utilizacdo do PDCA em
conjunto a integragdo de diferentes Sistemas de Gestédo, incluindo: Anonymous
(2000), Rezaee (2000), Del Brio et al. (2001) e Suarez-Garcia (2001).

E Neves et al., (2011) apud Jorgensen; Remmen e Mellado (2005), Wilkinson;
Dale (1999) e Zeng; Lou (2007) - constatou que alguns modelos e metodologias de
integracdo de sistemas de gestdo ndo tem sido tdo efetivos e nem tido tanta
aplicacdo quanto a metodologia PDCA. O autor destaca ainda como contraponto a
outros meétodos “"continuando a constituir a abordagem por processos e a

metodologia PDCA a base para a sistematiza¢ao de sistemas de gestao integrados."

Outra conclusdo do autor € que ndo existe uma metodologia rigida para a
implementacdo de integracdo. Nas palavras do autor "O SGI deve/tem de ser
desenhado & medida de cada organizacdo, tendo como base o modelo de
abordagem por processos e obedecendo a metodologia PDCA." (NEVES et. Al,
2011)

A norma ISO 9001:2008 cita a utilizagdo da metodologia PDCA na
implantagcdo de um sistema de gestdo da qualidade baseado em uma abordagem de
processo. De forma resumida, a norma traz a seguinte descricdo para cada uma

das etapas:
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-Plan (planejar): estabelecer os objetivos e processos necessarios para gerar
resultados de acordo com os requisitos do cliente e com as politicas da organizacgao.

-Do (fazer): implementar os processos.

-Check (checar): monitorar e medir processos e produtos em relagdo as
politicas, aos objetivos e aos requisitos para o produto e relatar os resultados.

-Act (agir): executar acdes para promover continuamente a melhoria do

desempenho do processo .

A seguir sera feita uma breve descricdo dos requisitos comuns das Normas
NBR ISO 9001:2000 e NBR ISO 22000:2006, através da metodologia PDCA.

7. IMPLANTACAO DE UM SISTEMA INTEGRADO DE GESTAO DA QUALIDADE
E SEGURANCA DOS ALIMENTOS

7.1 Planejamento (P — Plan)
7.1.1 Planejamento

Para que se alcance o fim esperado com a implantacéo do sistema de gestéo,
como etapa primeira, temos o planejamento. Essa etapa € exigéncia das normas
NBR ISO 9001 e ISO 22000 conforme evidenciado, respectivamente, nos requisitos
5.4 e 5.3 mostrados no Quadro 9. Nesse momento deve ser definida a abrangéncia,
ou seja, 0 que sera englobado pelo sistema de gestdo. Quando alguma parte do
processo for excluida dessa definicdo, a organizacdo deve ser capaz de explicar o
porqué da exclusdo. E importante destacar que se o sistema de gestdo nio for
suficientemente abrangente estara comprometida a credibilidade do Sistema de
Gestado da Qualidade (SGQ) + Sistema de Gestdo da Seguranga dos Alimentos
(SA).
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Quadro 9: Requisitos referentes a etapa de planejamento das normas ISO
9001:2000 e ISO 22000:2006

ABNT NBR ISO 9001:2000 Requisito ABNT NBR I1SO 22000:2006
Planejamento 5.4
Planejamento do sistema de gestdo da 5.4. Planejamento do sistema de gestao de
qualidade 2 [ 5.3 seguranca de alimentos
Aplicagao 1.2
4.2.

Manual da Qualidade 2 |4.1 Requisitos Gerais

Fonte:(ABNT, 2006), adaptado.
7.1.2 Comprometimento

Para que SGQ + SA tenham sucesso é necessario que a iniciativa para a
implantacdo, bem como a busca pela melhoria continua, venham da alta direcéo e
sejam desdobrados para o restante da organizacéo. Dentre outras coisas, 0 requisito
5.1, conforme Quadro 10, de ambas as Nrmas exigem que esse comprometimento

se de mediante:

-a comunicacdo a organizacdo da importancia do atendimento aos requisitos da

norma, da empresa, e dos clientes;

-ao estabelecimento da Politica de qualidade e seguranca dos alimentos;
-a conducao de andlises gerenciais;

-a garantia da disponibilidade de recursos

Quadro 10: Requisitos referentes ao requisito de comprometimeto das normas 1SO
9001:2000 e ISO 22000:2006

ABNT NBR 1SO 9001:2000 Requisito ABNT NBR I1SO 22000:2006
Comprometimento da direcdao 5.1 | 5.1 Comprometimento da direcao

Fonte: (ABNT, 2006), adaptado.

7.1.3 Politica (SGQ + SA)

A politica de um SGQ + SA visa ser uma expressdo dos propositos da
organizacdo que englobe um comprometimento com o atendimento aos requisitos,
bem como com a melhoria continua do SGQ + SA. Além disso, ela deve ser

comunicada e entendida por toda a organizagao e proporcionar, tanto interna, como
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externamente (fornecedores) uma estrutura para o estabelecimento dos objetivos da
qualidade e seguranca dos alimentos. Por fim, 0s requisitos apresentados no
Quadro 11 demandam gue essa politica seja analisada criticamente para adequacao

continua.

Quadro 11: Requisitos referentes a etapa de politica da qualidade das normas 1SO
9001:2000 e ISO 22000:2006

ABNT NBR SO 9001:2000 Requisito ABNT NBR I1SO 22000:2006

Politica de qualidade 5.3 | 5.2 Politica de seguranca de alimentos
Fonte: (ABNT, 2006), adaptado.

7.1.4 Objetivos

Como demanda dos requisitos 5.2 e 5.4.1 a politica do SGQ + SA deve ser
apoiada por objetivos mensuraveis. Esses objetivos englobam aqueles necessarios
para atendimento aos requisitos do produto. As Normas destacam que eles devem
ser definidos pela alta direcdo e desdobrados para as funcdes e niveis pertinentes
da organizacgéo.

7.1.5 Requisitos Legais

As organizagdes devem ter ciéncia das normas, regulamentos e exigéncias
legais que afetam suas atividades. As normas destacam o importante papel da alta
direcdo nesse aspecto, 0 de comunicar a organiza¢do a importancia de atender aos
requisitos da norma (ISO), exigéncias legais e especificacbes do cliente. Nesse
processo, a comunicagao, tanto externa quanto interna, tem um papel fundamental.
A comunicacgdo externa € aquela que se refere as informacées vindas de fora e que
devem ser disponibilizadas a todos, como requisitos legais e exigéncias dos clientes.
J4 a comunicacdo interna, segundo a Norma, deve garantir que a equipe de
seguranca de alimentos seja informada em tempo apropriado sobre as mudancas,
principalmente aquelas relacionadas a legislagdo, conforme apresentado no Quadro
12.
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Quadro 12:Requisitos referentes a etapa requisitos legais das normas ISO

9001:2000 e ISO 22000:2006

ABNT NBR SO 9001:2000

ABNT NBR 1SO 22000:2006

Comprometimento da diregao
Comunicagao interna

Determinagdo de requisitos relacionados ao
produto

Comunicacao com o Cliente

Entradas de projeto e desenvolvimento

Controle de alteracdes de projeto e
desenvolvimento

Controle de producdo e fornecimento de
servigo

Preservagdo do produto

5.1

5.5.3

7.2.1

7.2.3

7.3.2

7.3.7

7.5.1
7.5.5

5.1

5.6.2

7.2

7.3.4

5.6.1

7.5

5.6.2

7.2

Comprometimento da diregao
Comunicagao interna

Programas de pré-requisitos (PPR)
Uso pretendido

Comunicagao externa
Estabelecimento dos programas de
pré-requisitos operacionais(PPR)

Comunicagao interna

Programas de pre-requisitos (PPR)

Fonte: (ABNT, 2006), adaptado.

7.1.6 Documentacéo e Registros

Segundo o requisito 4.2 de ambas as Normas a documentacdo do sistema de

gestédo da qualidade e seguranca dos alimentos deve incluir:

- a politica da qualidade e da seguranca dos alimentos bem como o0s objetivos

relacionados;

- manual da qualidade e plano APPCC;
- controle de documentos;

- controle de registros;

- auditoria interna;

- controle de produto ndo conforme;

- acdes corretivas e acdes preventivas;

- documentos determinados pela organizagdo como necessarios para a operacao e

controle eficaz de seus processos.
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7.1.7 Recursos

O comprometimento da alta direcdo com o sistema de gestdo da qualidade e
seguranca dos alimentos deve ser refletido no investimento de recursos para a
manutencdo e melhoria do mesmo. A organizacdo deve prover 0S recursos

necessarios para:
- implementacéo do SGQ + SA,;
- aumento da satisfacéo dos clientes;

- implementacao da infra-estrutura e do ambiente necessérios para o cumprimento

dos requisitos da Norma.

Quadro 13: Requisitos referentes a etapa de recursos das normas ISO 9001:2008 e
ISO 22000:2006

ABNT NBR 1SO 9001:2000 ABNT NBR 1SO 22000:2006

Provisdo de recursos 6.1|6.1  Provisdo de recursos
Recursos humanos 6.2|6.2 Recursos humanos
Infra-estrutura 6.3|6.3  Infra-estrutura
Ambiente de trabalho 6.4 6.4 Ambiente de trabalho

Fonte: (ABNT, 2006), adaptado.
7.1.8 Responsabilidade e Autoridade

As Normas exigem que seja denominado um representante da administracao
para o SGQ — o “representante da dire¢do” — e um representante para SGSA — o

“coordenador da equipe de alimentos”. Dentre as fungdes do primeiro, destacam-se:
- assegurar que o SGQ seja estabelecido, implementado e mantido.

- relatar a alta direcdo o desempenho do SGQ.

- assegurar a conscientizacao sobre os requisitos do cliente.

O “coordenador da equipe de alimentos” deve:

- administrar e assegurar treinamentos para a equipe de seguranca dos alimentos;

- assegurar que o SA seja estabelecido, implementado e mantido.

- relatar a alta direcdo o desempenho do SA.
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Quadro 14: Requisitos referentes a etapa de responsabilidades e autoridade
normas ISO 9001:2000 e ISO 22000:2006

ABNT NBR ISO 9001:2000 ABNT NBR ISO 22000:2006
Responsabilidade e autoridade 5.5.1|5.4 Responsabilidade e autoridade

Coordenacado da equipe de seguranca de
Representante da direcdo 5.5.2|5.5 alimentos
Fonte: (ABNT, 2006), adaptado.

7.2 Execucéo (D - Do)
7.2.1 Controle de Producéo

O primeiro passo para um adequado controle de producéo é a determinacao
dos requisitos relacionados ao produto. Estes podem ser especificados pelo cliente,

necessarios ao uso pretendido ou entéo, por alguma legislacéo.

ApoOs essa etapa de definicdo a organizacdo deve realizar a producdo sob
condi¢cBes controladas. Para tal, deve-se garantir a disponibilidade de instru¢des de
trabalho, o uso de equipamento adequado, além de equipamento para medi¢do e

monitoramento.

Quadro 15: Requisitos referentes a etapa de controle de producédo das normas 1ISO
9001:2000 e ISO 22000:2006

ABNT NBR ISO 9001:2000 ABNT NBR I1SO 22000:2006
Processos relacionados a clientes 7.2

Determinacgdo de requisitos relacionados
ao produto 7.2.1| 7.3.4 Uso pretendido

Analise critica dos requisitos relacionados
ao produto 7.2.2
Producgado e fornecimento de servigco 7.5

Controle de produgdo e fornecimento de
servico 7.5.1| 7.2 Programas de pre-requisitos (PPR)

Validacdo dos processos de producdo e Validacao das combinac¢des de medidas
fornecimento de servico 7.5.2| 8.2 decontrole

Fonte: (ABNT, 2006), adaptado.

7.2.2 Programa de Pré Requisitos (PPR)

Segundo o requisito 7.2 da Norma ABNT NBR ISSO 22000:2006, o programa
de pré-requisitos deve ser implementado com o objetivo de auxiliar no controle da

contaminagao quimica, fisica e biolégica dos alimentos.
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Quando os PPR forem selecionados e/ou estabelecidos a organizagao deve
considerar os requisitos de clientes e das legislagdes. ApGs a implementacéo, deve
ser feito o planejamento da verificagdo, bem como a modificacdo, quando
necessaria. Tanto a verificacdo quanto a modificacdo (acdo corretiva) devem ser

registradas.
7.2.3 Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC)

Como ponto de partida deve-se definir as caracteristicas do produto — nome,
composicdo, caracteristicas biolégicas, fisicas e quimicas, dentre outras — e 0 uso
pretendido, levando-se em conta possiveis usos incorretos e grupos de
consumidores vulneraveis. Além dessas duas informacfes deve-se ter o fluxograma

com as etapas de processo e as medidas de controle existentes (ver Quadro 16).

Com esses dados em maos, parte-se para a Analise de Perigos. Nesse
momento devem ser identificados todos os perigos relacionados a seguranca de
alimentos. Uma vez determinados 0s perigos, deve-se partir para a sua avaliagao de

acordo com a possibilidade e probabilidade de sua ocorréncia.

Com base na avaliagdo de perigos deve-se definir medidas de controle
capazes de prevenir, eliminar ou reduzir esses perigos. Uma vez selecionadas as
medidas de controle seu gerenciamento deve ser feito pelas PPR’s operacionais ou
pelo Plano APPCC. Este plano retine uma série de informagfes sobre cada Ponto
Critico de Controle (PCC), como:

-perigos relacionados ao PCC;
-medidas de controle;

-limites criticos;

-procedimentos de monitoramento;

-correcdes e agodes corretivas;
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Quadro 16: Requisitos referentes a etapa de Analise de Perigos e Pontos Criticos
de Controle da norma ISO 22000:2006

ABNT NBR 1SO 22000:2006

7.3.4 Uso pretendido

7.3.5 Fluxogramas, etapas do processo e medidas de controle

7.3 Etapas preliminares para permitir analise de perigos

7.4 Analise de perigos

7.5 Estabelecimento dos programas de pré-requisitos operacionais (PPR)

7.6 Estabelecimento do plano APPCC

7.33 Caracteristicas dos produtos

7.6.1 Plano APPCC

7.6.4 Sistema de monitoramento dos pontos criticos de controle

7.6.5 AcOes quando os resultados de monitoramento excedem os limites criticos

Fonte: (ABNT, 2006), adaptado.

7.2.4 Rastreabilidade, Controle de Produto Nao conforme, Emergéncias e

Recolhimento

Todos os produtos que estejam expostos a uma situacdo de nao
conformidade devem ser mantidos sob controle da empresa até que passem por
uma avaliagcdo, sendo entdo, liberados, reprocessados ou descartados. Caso
produtos que ndo estejam mais sob o controle da organizacdo sejam posteriormente
classificados como ndo seguros, deve ser imediatamente iniciado o0 seu

recolhimento (Quadro 17).
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Quadro 17: Requisitos da norma ISO 22000:2006 e ISO 9001:2000 referentes a
Rastreabilidade, Controle de Produto N&o conforme, Emergéncias e Recolhimento.

ABNT NBR ISO 9001:2000 ABNT NBR ISO 22000:2006
AcOes quando os resultados de
monitoramento excedem os limites
Controle de produto ndo-conforme  8.3|7.6.5 criticos

Foco no cliente 5.2|5.7 Prontidao e reposta a emergéncias
Identificacdo e rastreabilidade 7.5.3|7.9 Sistema de rastreabilidade
7.10 Controle de ndo-conformidades

Agdo corretiva 8.5.2|7.10.2  Ag0es corretivas

Agdo preventiva 8.5.3|5.7 Prontiddo e resposta a emergéncias
Fonte: (ABNT, 2006), adaptado.

7.3 Verificacdo (C — Check)
7.3.1 Medig&o e Monitoramento

A equipe de seguranga dos alimentos deve ter uma rotina de verificagdo dos
PPRs, PPRs operacionais e do plano APPCC. Sempre que os resultados dessas
avaliacdes estiverem abaixo de um limite pré-estabelecido, os itens acima devem

passar por uma analise critica.

Além das questdes relacionadas a seguranca dos alimentos, a empresa deve
ter uma sistematica de monitoramento e medi¢cdo do produto com o intuito de
verificar se este esta em conformidade com os requisitos sejam ele legais ou do
cliente. A liberacdo do produto para entrega ao consumidor esta condicionada a

conformidade do produto a esses requisitos.

Em uma frequiéncia de tempo menor que as verificacdes citadas acima, deve-
se realizar auditoria interna. Esta, tem como objetivo verificar a consisténcia e
conformidade do sistema de gestdo da qualidade e seguranca dos alimentos. As
ndo-conformidades levantadas nessa verificacdo devem ser sanadas o mais rapido

possivel (Quadro 18).
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Quadro 18: Requisitos da norma ISO 22000:2006 e ISO 9001:2000 referentes a
Rastreabilidade, Controle de Produto N&o conforme, Emergéncias e Recolhimento.

ABNT NBR 1SO 9001:2000 ABNT NBR 1SO 22000:2006

Verificacdo do sistema de gestao da
Medicdo e monitoramento 8.2 | 8.4 seguranca de alimentos
8.2.
Satisfacdo dos clientes 1
8.2.
Auditoriainterna 2 | 8.4.1 Auditoriainterna

8.2. Sistema de monitoramento dos pontos
Medicao e monitoramento de processos 3 | 7.6.4 criticos de controle
8.2.
Medigdo e monitoramento de produto 4
Fonte: (ABNT, 2006).

7.4 Acao (A -Act)
7.4.1 Andlise de Dados

A partir dos resultados obtidos na etapa de verificacdo a equipe de seguranca
dos alimentos deve fazer uma analise, objetivando confirmar o desempenho geral do
sistema, bem como identificar necessidade de atualizacdo do sistema ou tendéncia

de desvio dos requisitos (Quadro 19).

Quadro 19: Requisitos da norma ISO 22000:2006 e ISO 9001:2000 referentes a

Andlise de dados.

ABNT NBR ISO 9001:2000 ABNT NBR ISO 22000:2006
Validagdo das combinagées de
Analise de dados 8.4 8.2 medidas de controle

Fonte: (ABNT, 2006).
7.4.2 Acao Corretiva

De acordo com o requisito 8.5.2 da ISSO 9001 e o 7.10.2 da ISSO 22000,
sempre que os limites criticos forem excedidos, acdes corretivas devem ser
tomadas. Para isso, deve-se monitorar os PCC, PPR e PPR operacionais. Dentre as
acOes a serem tomadas, temos; analisar a nao conformidade, tomar acdes
corretivas, registrar os resultados apos a tomada das acdes e analisar a eficacia das

acOes tomadas.



7.4.3 Melhoria Continua

As Normas preconizam a constante melhoria continua dos sistemas,

conforme os requisitos apresentados no Quadro 20.

Como estratégias para a melhoria continua do sistema de gestao, temos:

- Uso da comunicagao;
- analise critica;

- auditoria interna;

- avaliacdo dos resultados de verificacao;

- validacdo das medidas de controle;
- agOes corretivas;

- atualizacao do sistema de gestéao.
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Quadro 20: Requisitos da norma ISO 22000:2006 e ISO 9001:2000 referentes a

melhoria continua.

ABNT NBR 1SO 9001:2000

ABNT NBR ISO 22000:2006

Medigdo, analise e melhoria
Generalidades

Melhorias

Melhoria continua

8.1
8.5
8.5.1

8.1
8.5
8.5.1

Validagdo, verificagcdo e melhoria
do sistema de gestdo da
segurancga de alimentos

Generalidades
Melhoria
Melhoria continua

Fonte: (ABNT, 2006), adaptado.
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8. CONCLUSAO

Como reposta ao aumento da exigéncia dos consumidores e as grande

competitividade do mercado, as empresa, cada vez mais tem buscado a qualidade.

Contudo, essa nao é a tarefa de apenas um setor dentro da empresa, e tao
pouco, uma simples inspecdo final do produto. Para ser consistente e gerar
resultado um sistema de gestdo deve buscar englobar todos os processos da

empresa, fazendo-os atuar de forma agregada na busca do objetivo da qualidade.

Diante disso, a proposta de um sistema de gestédo integrado da qualidade e
seguranca dos alimentos mostra-se bastante eficiente. Ao integrar dois sistemas de
gestdo, diminuimos a burocracia, fazendo com que um sistema atue em sinergia

com 0 outro maximizando assim os resultados.
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