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Resumo

Seguranca dos alimentos abrange conhecimentos e praticas referentes a saide coletiva, com intuito de prevenir riscos
associados a alimentacdo. Adjacente estd o controle de qualidade, que associa fundamentos béasicos para que o
processo de producdo de alimentos seja realizado evitando o surgimento de doencas transmitidas por alimentos
(DTAs). DTAs sdo originadas pela ingestao de alimentos ou agua contaminados, onde diversos fatores colaboram para
emergéncia de doencas. Com isto, a Vigilancia Sanitaria apresenta como um dos papeis de fiscalizagdo para liberacao
de licenca sanitaria. Sendo assim, o presente trabalho trata-se de uma revisdo na literatura baseada nos programas de
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controle de qualidade em funcdo da seguranca dos alimentos com énfase nas doencas transmitidas por alimentos. Para
garantir a higiene dos produtos e a seguranca dos alimentos, existem diversos programas, tais como: Boas Praticas de
Fabricacdo (BPF) tém como objetivo evitar a contaminacdo dos produtos, desde a recep¢do das matérias-primas até o
consumo. Programa de Autocontrole (PAC) principal ferramenta da agroindUstria no controle dos processos de
fabricacdo. Procedimento operacional padronizado (POP) consiste em descrever todas as operacBes para realizar
determinado procedimento. Sistema de andlise de perigos e pontos criticos de controle (APPCC) baseia-se na
aplicacdo de principios técnicos e cientificos de prevencdo, com finalidade de garantir inocuidade dos processos de
producdo, manipulacéo, transporte, distribuicdo e consumo dos alimentos. E método 5S consiste em organizar o local
de trabalho por meio de manutencéo, limpeza, padronizagdo e disciplina na realizagdo do trabalho, com o minimo de
supervisdo possivel. Demonstra-se que todos programas caminham juntos.

Palavras-chave: Doencas transmitidas por alimentos; Boas préaticas de fabricacdo na industria de alimentos;
Procedimento operacional padronizado; Vigilancia sanitaria.

Abstract

Food safety includes knowledge and practices related to collective health, in order to prevent risks associated with
food. Adjacent is quality control, which combines basic foundations for the food production process to be carried out
avoiding the emergence of foodborne diseases (DTAs). DTAs are caused by eating contaminated food or water, where
several factors contribute to the emergence of diseases. With this, the Health Surveillance presents as one of the
inspection roles for the release of the health license. Thus, the present work is a review of the literature based on
quality control programs based on food safety with an emphasis on foodborne diseases. To guarantee product hygiene
and food safety, there are several programs, such as: Good Manufacturing Practices (GMP) aim to avoid
contamination of products, from the reception of raw materials to consumption. Self-Control Program (PAC), the
main tool for agribusiness in the control of manufacturing processes. Standardized operating procedure (SOP) consists
of describing all operations to perform a given procedure. Hazard analysis and critical control points (HACCP) system
is based on the application of technical and scientific principles of prevention, with the purpose of guaranteeing the
safety of the processes of production, handling, transportation, distribution and consumption of food. And the 5S
method consists of organizing the workplace through maintenance, cleaning, standardization and discipline in
carrying out the work, with the least possible supervision. It is shown that all programs go together.

Keywords: Foodborne diseases; Good manufacturing practices in the food industry; Standardized operating
procedure; Health surveilance.

Resumen

La seguridad alimentaria incluye conocimientos y précticas relacionados con la salud colectiva, con el fin de prevenir
los riesgos asociados a los alimentos. Contiguo esta el control de calidad, que combina los fundamentos basicos para
que el proceso de produccién de alimentos se lleve a cabo evitando la aparicion de enfermedades de transmision
alimentaria (DTA). Los DTA son causados por comer alimentos o agua contaminados, donde varios factores
contribuyen a la aparicion de enfermedades. Con esto, la Vigilancia Sanitaria se presenta como uno de los roles de
inspeccion para la liberacion de la licencia sanitaria. Asi, el presente trabajo es una revision de la literatura basada en
programas de control de calidad basados en la inocuidad alimentaria con énfasis en las enfermedades transmitidas por
alimentos. Para garantizar la higiene del producto y la seguridad alimentaria, existen varios programas, tales como:
Las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) tienen como objetivo evitar la contaminacion de los productos, desde la
recepcion de las materias primas hasta el consumo. Programa de Autocontrol (PAC), la principal herramienta de la
agroindustria en el control de los procesos de manufactura. El procedimiento operativo estandarizado (POE) consiste
en describir todas las operaciones para realizar un procedimiento determinado. El sistema de analisis de peligros y
puntos criticos de control (HACCP) se basa en la aplicacion de principios técnicos y cientificos de prevencion, con el
fin de garantizar la seguridad de los procesos de produccion, manipulacion, transporte, distribucion y consumo de
alimentos. Y el método 5S consiste en organizar el lugar de trabajo mediante el mantenimiento, la limpieza, la
estandarizacién y la disciplina en la realizacion del trabajo, con la menor supervisién posible. Se muestra que todos
los programas van juntos.

Palabras clave: Enfermedades transmitidas por alimentos; Buenas practicas de fabricacion en la industria
alimentaria; Procedimiento operativo estandarizado; Vigilancia sanitaria.

1. Introducgéo

Seguranca dos alimentos abrange conhecimentos e praticas referentes a saide coletiva, com intuito de prevenir riscos
associados a alimentacdo (Pandolfi, Moreira, & Teixeira, 2020). Adjacente a isto esta a/o gestdo/controle de qualidade, que
associa fundamentos basicos para que o processo de producdo de alimentos seja realizado evitando o surgimento de doengas
transmitidas por alimentos (DTAs) por alimentos DTAs (Pereira & Zanardo, 2020).
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O aumento de DTAs apresenta-se de forma significativa pelo mundo inteiro, e, diversos fatores colaboram para a
emergéncia destas doencas (de Andrade & Sturion, 2015). DTAs sdo originadas pela ingestdo de alimentos ou agua
contaminados (Brasil, 2017b). Porém, estudos relatam que a maioria dos casos ndo sdo notificados as autoridades sanitarias,
pois muitos dos patégenos presentes nos alimentos causam sintomas leves (Oliveira et al., 2010).

Para garantir a higiene dos produtos e a seguranca dos alimentos, deve-se ter como principios a adocao de checklist, a
organizacdo de planilhas de controle e o treinamento de manipuladores, principalmente. Pois tais procedimentos deixam claro
quais os pontos falhos no processo e propiciam a producdo de um alimento de qualidade (Pereira & Zanardo, 2020). Nesse
contexto, existe a implementacdo do programa de Boas Préticas de Fabricacdo (BPF) em industrias de alimentos.

Com isto, a vigilancia sanitaria apresenta como um dos papeis a fiscalizacdo para liberacéo de licenca sanitaria, além
de atendimento a dendncias, acdes programadas, coleta de alimentos, investigacdo de surtos alimentares, analise de projetos
arquiteténicos, analise de rotulagem de alimentos produzidos no municipio e atividades educativas (Brasil, 2017a).

Para Buzinaro e Gasparotto (2019) BPF’s tém como objetivo primordial evitar a contaminagdo dos produtos,
abrangendo desde a recepc¢do das matérias-primas até o produto final. Sendo, na legislagdo brasileira, as BPF’s obrigatorias
para todos os estabelecimentos produtores e indUstrias de alimentos.

Seguranca dos alimentos é um tema atual e que deve ser sempre discutido e visado, uma vez que se refere & salde da
populagdo, ndo apenas a qualidade dos produtos. Como foi visto através das possiveis doencgas transmitidas por alimentos
(DTAS), que sdo originadas pela ingestdo de alimentos ou agua contaminados e podem ocorrer devido as falhas no processo de
gestdo e controle de qualidade.

Sendo assim, o presente trabalho trata-se de uma revisdo na literatura baseada nos programas de controle de qualidade

em funcéo da seguranca alimentar com énfase nas doencas transmitidas por alimentos.

2. Metodologia

O delineamento do estudo baseou-se em uma revisdo bibliografica com delineamento experimental, realizada em base
de dados eletrdnicos, buscando-se artigos cientificos sobre o tema. Foi realizada busca em artigos cientificos publicados em
revistas, jornais periodicos, indexados nas bases de dados eletrénicos Science Direct, Google Académico, Scientific Eletronic
Library Online (Scielo), Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), Ministério da Saude e Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA).

3. Resultados e Discussao

No estudo realizado foram encontrados regulamentos normativos, resolucdes e instrucdes de implantagéo de programa

de qualidade regimentados no Brasil. Sendo assim, alguns deles apresentados a seguir:

Segurancga dos alimentos

A seguranca dos alimentos abrange conhecimentos e praticas referentes a salde coletiva, com intuito de prevenir
riscos associados a alimentacdo (Pandolfi, Moreira, & Teixeira, 2020). Adjacente a seguranga alimentar esta a/o
gestao/controle de qualidade, que associa fundamentos basicos para que o processo de producéo de alimentos seja realizado
evitando o surgimento de doengas transmitidas por alimentos (DTAs) (Pereira & Zanardo, 2020). No setor alimenticio, para a
implantacdo de uma gestdo da qualidade, é possivel utilizar sistemas (métodos e procedimentos) ja testados, além da literatura

de facil acesso (Sérvio et al., 2019).
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Doencas transmitidas por alimentos (DTAS)

As DTAs vém aumentando mundialmente. Diversos fatores colaboram para a emergéncia destas doencas, entre eles:
aumento da populacdo, aumento de grupos vulneraveis, processo desordenado de urbanizacdo e producdo de alimentos em
larga escala (de Andrade & Sturion, 2015). DTAs, sdo doencas acometidas pela ingestdo de alimentos e/ou 4gua contaminados.
Existem mais de 250 tipos de DTAs, sendo a maior parte infecgdes por bactérias e suas toxinas, virus e parasitas (Brasil,
2017b). Agentes biologicos tambhém sédo bastante conhecidos pelos prejuizos a seguranca alimentar, contudo deve-se também
atentar-se aos riscos fisicos e quimicos durante o processo de fabricagdo, manipulacdo, estocagem e fornecimento dos
alimentos (Sebrae, 2018). Um surto alimentar de DTA ¢ definida quando duas ou um grupo de pessoas apresentam a mesma
enfermidade ap6s o consumo de um mesmo alimento (ou dgua), e com a confirmacdo a partir das analises epidemioldgicas
(Vigilancia Sanitaria de Santa Catarina, 2017).

A Vigilancia Sanitaria (2017) menciona alguns dos fatores que influenciam na contaminacdo dos alimentos por
agentes patogénicos: vitimas infectadas, praticas inadequadas de manipulacdo, higiene inadequada, recipientes téxicos,
aditivos acidentais ou intencionais. Existem fatores que também influenciam na proliferacdo dos agentes patogénicos oriundas
da manipulacdo e armazenamento. E, por fim, existem fatores que influenciam na sobrevivéncia dos agentes patogénicos:
aquecimento ou coccdo insuficiente e reaquecimento insuficiente.

Devido ao consumo de alimentos fora do domicilio, a populacdo preocupa-se com a qualidade dos alimentos
consumidos (Pandolfi, Moreira & Teixeira, 2020), a qual deixou de ser um diferencial competitivo e tornou-se uma condigdo
permanente (Veronezi & Caveido, 2016), porém, grande parte deste publico, ndo possui informagdes necessarias para avaliar e
exigir melhorias relacionadas a qualidade dos alimentos (Pandolfi, Moreira & Teixeira, 2020).

As defini¢des de qualidade sofreram mudancas significativas com o passar do tempo; sendo um simples conjunto de
acles operacionais, centradas e localizadas em pequenas melhorias do processo produtivo, a um elemento fundamental do
gerenciamento das organizagdes. E atualmente sendo fator critico para a “sobrevivéncia” de empresas, produtos, processos e
principalmente pessoas (David & Guivant, 2020). Portanto, garantir a qualidade e seguranca dos alimentos torna-se
responsabilidade bésica dos locais que fornecem alimentacdo, sendo este um alvo de constante preocupagdo dos 6rgdos
fiscalizadores de salde publica (Santos et al., 2014).

De acordo com Marchiori (2015), as empresas estdo buscando implantar a gestdo da qualidade visando uma melhoria
continua, exigéncia do mercado consumidor. Este sistema de gestdo, controle de qualidade e treinamentos dos colaboradores
sdo, atualmente, um diferencial na industria alimenticia.

Jé& para Silva (2011), a qualidade e a seguranga sdo as principais caracteristicas dos produtos industrializados, pois esta
postura é exigida pelos consumidores. E neste contexto a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) regulamentou
leis para controle sanitario de producdo e comercializacdo de produtos na industria alimenticia, dentre as quais estdo: RDC n®
275, de 21 de Outubro de 2002: que dispde sobre as BPF e os POPs (Procedimentos Operacionais Padrdes); Portaria SVS/MS
n° 326, de 30 de julho de 1997: que determina as Boas Praticas de Higiene Sanitaria e BPF, segundo o Codex Alimentarius;
Portaria MS n° 1428, de 26 de Novembro de 1993: estabelece as diretrizes gerais de Boas Préaticas de Produgdo e Prestagdo de
Servicos na area de alimentos (Berti & Santos, 2016). As indUstrias alimenticias contam ainda com a certificagdo 1SO 22000,
criada em setembro de 2005, reconhecida internacionalmente, fundamentada nos principios de seguranga dos alimentos em
toda cadeia da inddstria alimenticia.

Ainda pensando na garantia da seguranca dos alimentos e na prevencdo de DTAs, devemos considerar que 0s
manipuladores apresentam papel importante em servicos de alimentacdo e, faze-los entender que tal importancia € vital para a

fluidez da produgdo com seguranga (Pereira & Zanardo, 2020). E pensando desta maneira, até mesmo a gestdo de pessoas nas
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empresas alimenticias é importante, uma vez que, a qualificacdo de funcionarios na area da seguranca dos alimentos é
essencial para manter a qualidade do processo geral (Barbosa et al., 2018).

DTAs séo todas doencas causadas pela ingestdo de perigos biolégicos, quimicos ou fisicos presentes nos alimentos
(Vigilancia Sanitaria de Santa Catarina, 2017). O alto risco de doencas transmitidas por alimentos (DTAS) na maioria dos
consumidores possuem alto risco de doengas transmitidas por alimentos associadas a produtos alimenticios, porém ha uma
baixa probabilidade de infectar patégenos transmitidos por alimentos, entretanto, as agéncias regulatérias e de saude publica
podem desenvolver material de educacdo em seguranca alimentar que contenha mais informacfes pessoais relevantes e

enfatize a probabilidade relativamente alta de ocorréncia de patdgenos de origem alimentar. (Yu, Neal, & Sirsat, 2018)

Vigilancia Sanitaria aplicada em alimentos

A regulamentacéo sanitaria se realiza mediante a conjugacdo do conhecimento técnico multidisciplinar e do contexto
politico, implicando conciliagdo de interesses diversos e, com a expectativa de que o beneficio a saude coletiva seja o resultado
principal. A regulagdo extrapola o mero ato fiscalizatorio de carater privativo do Estado, e 0 seu processo de formulacéo
técnica e politica tem como finalidade precipua a de ser, fundamentalmente, um dos veiculos das politicas publicas dirigidas a
prevencao de riscos e a promocéo da salde (Figueiredo, Recine, & Monteiro, 2017).

O Centro de Vigilancia Sanitaria (2017) é de responsabilidade das trés esferas governamentais e sao compartilhadas
entre 0s niveis de gestdo, estruturado na forma de sistemas. Sendo que cada esfera tem uma responsabilidade, As equipes
regionais e municipais de vigilancia sanitéria ttm como responsabilidade, a execucdo das agdes de controle sanitério na
fabricagdo, distribuicdo e comércio de produtos alimenticios, dando seguranca aos consumidores a partir da qualidade sanitaria
dos produtos. Essas a¢des sdo compartilhadas com outros drgaos, como o Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
(MAPA). De acordo com o Centro de Vigilancia Sanitaria (2017), possui missdo de promover e proteger a salde da populagéo,
com acdes capazes de eliminar ou prevenir riscos a salde decorrentes da alimentacdo, e para isso realiza, acfes de
monitoramento programado da qualidade sanitéria de produtos e de estabelecimentos na area de alimentos.

Como principais atividades da vigilancia sanitaria podem-se citar: fiscalizacdo para liberacdo de licenga sanitaria,
atendimento a dendncias, acbes programadas, coleta de alimentos, investigacdo de surtos alimentares, andlise de projetos
arquitetdnicos, analise de rotulagem de alimentos produzidos no municipio e atividades educativas (Brasil, 2017a).

Marmentini e colaboradores (2015) afirmam que muitas praticas inadequadas ocorrem durante o processamento do
alimento podendo facilitar a contaminacéo, a sobrevivéncia e a multiplicacdo de microrganismos causadores de DTAs. O
conhecimento dos principais pontos de contaminagdo durante o processamento dos alimentos é essencial para garantir

qualidade microbioldgica e seguranga ao consumidor.

Formas de garantir a seguranca dos alimentos nos servigos alimenticios

A preocupacdo com a seguranca dos alimentos servidos em estabelecimentos destinados a venda de refeigdes
compreende o alimento pronto, e todas as etapas do processo, incluindo o recebimento da matéria prima, onde os produtos
embalados devem ser observados com cuidado em relagdo a condicdo da embalagem, a qual pode dar a nogdo do alimento em
seu interior (Barbosa et al., 2018). E sempre recomendado que os estabelecimentos adotem o uso de produtos sanitizantes nos
vegetais, com o objetivo de higienizar todos os alimentos servidos sem tratamento térmico (Ferreira et al., 2013).

A qualidade das instalacdes e edificacfes dos estabelecimentos de servi¢os de alimentagdo tem alta relagdo com a
precaucdo de contaminacdes do alimento, sendo que as instalagdes devem ser estruturadas de forma a evitar cruzamentos entre

areas limpas e contaminadas e devem ser mantidas em condi¢des adequadas de higiene (Nunes, Adami & Fassina, 2017).
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Ferreira et al. (2011) consideraram que aqueles estabelecimentos que possuem estruturas planejadas e que mantem uma rotina
de higienizacdo, sdo capazes de garantir controle eficiente de pragas, protegendo assim os alimentos.

De acordo com a Comissdo do Codigo Sanitario da Junta da Organizacdo das Na¢des Unidas para Alimentacdo e
Agricultura (FAO, do inglés, Food and Agriculture Organization of the United Nations) e da Organizacdo Mundial da Saude
(OMS), a higiene dos alimentos abrange medidas preventivas necessarias para preparacdo, manipulacdo, armazenamento,
transporte e venda de alimentos, com intuito de garantir produtos indcuos, saudaveis e adequados ao consumo humano
(Marins, 2014).

Nesse contexto, existe uma forma para a obtencdo e garantia da qualidade e seguranca nas industrias: a
implementacdo do programa de Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) qual tém como objetivo evitar a contaminagdo dos
produtos, desde a recepcdo das matérias-primas até o consumo do produto. Programa de Autocontrole (PAC) principal
ferramenta da agroinddstria no controle dos processos de fabricacdo. Procedimento operacional padronizado (POP) consiste
em descrever todas as operagdes para realizar determinado procedimento. Sistema de analise de perigos e pontos criticos de
controle (APPCC) baseia-se na aplicacdo de principios técnicos e cientificos de prevencdo, com finalidade de garantir
inocuidade dos processos de producdo, manipulacdo, transporte, distribuicdo e consumo dos alimentos. E método 5S qual
consiste em organizar o local de trabalho por meio de manutencdo, limpeza, padronizacdo e disciplina na realizagdo do

trabalho, com o minimo de supervisédo possivel.

Ferramenta 5S
Entende-se que as BPF’s devem fazer parte do sistema de gestdo da seguranga de alimentos, podendo ser implantadas
previamente ou em conjunto com a APPCC, dependendo da necessidade e realidade de cada organizacéo (Lourenco, 2020).
Para iniciar este processo, temos o Método dos 5S, que surgiu no Japdo em meados do século XX e consiste em
organizar o local de trabalho por meio de manuten¢do apenas do necessério, da limpeza, da padronizacdo e da disciplina na
realizacdo do trabalho, com o minimo de supervisdo possivel. Os 5S sdo derivados de palavras japonesas que exprimem
principios fundamentais da organizacéo (Lourenco, 2020), sendo:

1. SEIRI — Senso de utilizacdo, arrumagcao, organizacao, selegéo;
2. SEITON - Senso de ordenacao, sistematizacdo, classificacao;
3. SEISO — Senso de limpeza, zelo;

4. SEIKETSU - Senso de asseio, higiene, salde, integridade;

5. SHITSUKE - Senso de autodisciplina, educac¢do, compromisso.

O 5S proporciona a mudanga de comportamento das pessoas e do ambiente da empresa. Economia, organizacdo,
limpeza, higiene e disciplina tornam-se palavras comuns e praticadas por todos quando esta metodologia ¢ aplicada. Estes

fatores sdo fundamentais para elevar e garantir a produtividade (Lourenco, 2020).

Boas praticas de fabricacdo (BPF)

Para Veronezi (2015), BPF’s s@o procedimentos que devem ser adotados pelas industrias com o objetivo de garantir a
qualidade higiénico-sanitaria de acordo com a legislagao vigente. J4 Buzinaro & Gasparotto (2019) definem que BPF’s tém
como objetivo primordial evitar a contaminagdo dos produtos, abrangendo desde a recepcdo das matérias-primas até o produto

final. Sendo, na legislagao brasileira, as BPF’s obrigatorias para todos os estabelecimentos produtores e industrias
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A Anvisa (2004) estabelece as BPF’s como um conjunto de medidas adotadas pelas industrias alimenticias no intuito
de garantir qualidade sanitaria e conformidade dos produtos com os regulamentos técnicos. A legislacdo sanitaria federal
regulamenta essas medidas em carater geral, as quais se aplicam a todo tipo de inddstria de alimentos, e sdo voltadas as
indlstrias que processam determinadas categorias de alimentos.

A elaboragdo e implantacdo do Manual de Boas Praticas sdo descritas por Zurlini et al. (2018) como fundamentais
para que os alimentos sejam produzidos com qualidade, do ponto de vista da seguranca alimentar e também nutricional.

Além disso, BPF’s consistem em um dos sistemas mais reconhecidos e com boa resposta para a obtengéo de alimento
seguro, mantendo estreita relacdo com o consumidor, pois asseguram sua salde, seguranca e bem-estar. Promovem também
educacdo e qualificacdo nos aspectos de higiene, desinfeccdo e disciplina operacional. Assim, a seguranca de alimentos é

garantida com esforcos combinados de todos os envolvidos na cadeia produtiva (Veronezi, 2015).

Pré-requisitos envolvidos nas Boas praticas de fabricacio

Segundo a resolucdo técnica (RDC 275/05), as BPF’s devem incluir: adequada edificagdo e higiene das instalagdes,
apropriado tratamento de residuos e efluentes, direcionamento para limpeza e manutencdo, controle de qualidade da agua,
procedimento ideal para selecdo e verificacdo de qualidade das matérias-primas e insumos, assim como certificacdo e
manutencdo de fornecedores, descri¢do das andlises, niveis de contaminacdo e inspecdes de matérias-primas e insumos e
produtos acabados, corretas operacOes de recebimento, estocagem e transporte, treinamento para higiene pessoal, de
equipamentos e de utensilios sanitarios, aferi¢cdo de instrumentos, formas de recolhimento de produtos (recall) e programa de
manutencdo preventiva, sendo estes inicialmente averiguados através de um checklist para verificacdo das ndo conformidades
(Sandle, 2018).

Implantag&o das Boas Praticas de Fabricagédo

De acordo com Veronezi (2015), a implantagdo das BPF’s nos servi¢os de alimentacdo, além de ser uma exigéncia
legal, eleva a qualidade dos produtos, protege a salde publica, diminui gastos com internagdes hospitalares, da maior
seguranca e satisfacdo ao comensal. Para a implantacdo dessas BP, é necessario que se conhegca o processo produtivo
envolvido, bem como as limitages impostas pelo uso feito pelo cliente ou consumidor final, de forma a se ter uma visao sobre
0S perigos potenciais e o0s riscos de contaminacao envolvidos. Com esses dados, é possivel determinar o rigor e a profundidade
das BPF’s a serem implementadas. Para poder cobrar que as regras desse sistema sejam cumpridas pelos empregados, a
empresa deve fornecer treinamento em manipulacdo de alimentos, incluindo programas de salde e higiene pessoal a todos os
novos colaboradores cujas atribuicdes estejam relacionadas com areas de producdo e controle de qualidade, sempre antes do
inicio de suas atividades. O treinamento deve incluir também os colaboradores da &rea de manutencdo e de outras areas cuja
atividade possa afetar a qualidade do produto. Periodicamente, e ndo excedendo o intervalo de um ano, os treinamentos devem
ser reciclados e devidamente registrados. As industrias de alimentos precisam descrever as operagdes realizadas em um
manual, que consiste em um documento que inclua requisitos de manutencdo preventiva e de higienizacdo (instalacbes, dos
equipamentos e dos utensilios), controle da agua de abastecimento, controle integrado de vetores e pragas urbanas, controle da
higiene e salide dos manipuladores e o controle e garantia de qualidade do produto final (Bertolino, 2010).

Para a implantacdo das BPF ¢é necessario que se conhega 0 processo produtivo envolvido, bem como as limitacfes
impostas pelo uso feito pelo cliente ou consumidor final, de forma a se ter uma viséo sobre o0s perigos potenciais e 0s riscos de
contaminagdo envolvidos. Com esses dados, sera possivel determinar o rigor e a profundidade das BPF’s a serem
implementadas (Senac, 2001). E para avaliar o nivel de implantagdo das BPF’s, ¢é utilizada a lista de verificagdo (checklist) da

RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002 da ANVISA (2002).
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De forma geral, os itens que fazem parte do checklist das BPF’s sdo: limpeza e conservagdo de instalagdes, qualidade
da agua, recebimento, estocagem e qualidade de matérias-primas, higiene pessoal, controle integrado de pragas, calibracédo de
instrumentos e treinamento periddico para funcionarios (Berthier, 2007).

Nesse contexto, em busca da garantia de salde da populacdo e qualidade dos alimentos, a ANVISA regulamentou leis
para controle sanitario de producéo e comercializacdo de produtos na indUstria alimenticia, dentre as quais estdo, a ja citada
RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002: que dispde sobre as BPF e os POP’s (Procedimentos Operacionais Padrdes); Portaria
SVS/MS n° 326, de 30 de julho de 1997: que determina as Boas Praticas de Higiene Sanitaria e BPF, segundo o Codex
Alimentarius; Portaria MS n° 1428, de 26 de Novembro de 1993: estabelece as diretrizes gerais de Boas Préaticas de Producdo e
Prestacdo de Servicos na area de alimentos (Berti & Santos, 2016). As industrias alimenticias contam ainda com a certificacdo
ISO 22000, criada em setembro de 2005, reconhecida internacionalmente, fundamentada nos principios de seguranca alimentar
em toda cadeia da industria alimenticia.

Outro ponto de extrema importancia para o bom funcionamento de toda a cadeia de producdo ¢ a elaboracdo dos
POP’s, que consiste, segundo Sérvio, Souza e Pereira (2019), em descrever em detalhes todas as opera¢es que sao necessarias
para realizar um determinado procedimento, ou seja, “um roteiro padronizado para realizar uma determinada atividade”,
fundamental dentro de qualquer processo funcional para garantir, mediante uma uniformizagdo, os resultados desejados por
cada tarefa realizada.

Para abranger todos estes requisitos, tém-se alguns passos que envolvem a elaboracdo de um Manual de BPF, sua

implantacédo e a adequagdo das ferramentas que regem a qualidade, sendo os principais (Progeal, 2012):

1. Diagnéstico — Levantamento de todas as ndo conformidades encontradas no estabelecimento referente as Boas Praticas;

2. Plano de Acéo — Orientagdes e sugestdes para correcdo de todas as ndo conformidades identificadas nos diagnésticos;

3. Capacitacdo — Treinamento dos colaboradores em Boas Praticas no Manuseio correto dos Alimentos;

4. Manual de Boas Préticas (BP) — Elaboracdo do Manual de Boas Préaticas ha Manipulagdo dos Alimentos;

5. Manual de Procedimentos Operacionais Padronizados (POP) e Procedimentos Padronizados de Higiene Operacional
(PPHO) — Elaboracéo do Manual dos Procedimentos;

6. Verificacdo Final (auditoria interna) — Levantamento geral da evolugdo da empresa com relagcdo as Boas Praticas na
Manipulago dos Alimentos.

As BPF’s sdo obrigatorias pela legislagdo brasileira, no Brasil estas sdo estabelecidas por legislagdes federais,
estaduais e municipais. No &mbito federal existem regulamentos gerais importantes publicados tanto pelo Ministério da Saide
guanto pelo Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento (Lourengo, 2020). De inicio, podemos citar:

* Portaria MS n° 1428/93: Precursora na regulamentacdo desse tema, dispde, entre outras matérias, sobre as diretrizes gerais
para o estabelecimento de Boas Praticas de Producéo e Prestagdo de Servicos na area de alimentos.

* Portaria SVS/MS n° 326/97: Baseada no “Cdédigo Internacional Recomendado de Praticas: Principios Gerais de Higiene dos
Alimentos”, do Codex Alimentarius, estabelece requisitos gerais sobre as condi¢Bes higiénico-sanitaria e de BPF’s para
estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos.

* Portaria SVS/MS n° 368/97: Apresenta o Regulamento Técnico sobre as condigdes higiénico-sanitarias e BPF’s para

Estabelecimentos Produtores de Alimentos.
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* Resolugdo — RDC n° 275/05:; Desenvolvida com o proposito de atualizar a legislacdo geral. Introduz o controle continuo das
BPF’s e dos POP’s, além de promover a harmonizagdo das a¢des de inspe¢ao sanitaria por meio de instrumento genérico de

verificacdo das Boas Praticas (BP).

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

estando sempre atualizado (Lourengo, 2020).

Programa de Autocontrole (PAC)

Principal ferramenta da agroindistria no controle dos processos de fabricacdo, visando a garantia da qualidade e
inocuidade dos alimentos produzidos. Além disso, a implantacdo destes programas amplia a competitividade no mercado
nacional e viabiliza a comercializacdo dos produtos no exterior, pois possibilita o atendimento as exigéncias dos paises
importadores (Lourenco, 2020). Estes programas sdo desenvolvidos, implantados e validados por estas empresas, visando a
garantia de producdo de alimentos seguros, conforme o Art. 12° da Lei 8.078 de 11 de setembro de 1990, Cédigo de Defesa do
Consumidor (Brasil, 1990).

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

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

Procedimentos Operacionais Padrao (POP)

De acordo com Buzinaro e Gasparotto (2019), procedimento operacional padrédo consiste em descrever, com detalhes,
todas as operagdes necessarias para realizar determinado procedimento, ou seja, um roteiro padronizado para realizar
determinada atividade, sendo de grande importancia dentro de qualquer processo funcional para garantir, mediante
uniformizac&o, os resultados desejados para cada tarefa realizada.

Para a ANVISA (2004), POP’s sdo procedimentos descritos de forma objetiva que definem as instru¢des para a
realizacdo de uma atividade na rotina da producdo de alimentos, seja em sua elaboracdo, transporte ou armazenamento.
Controle da potabilidade da agua, manutencdo preventiva e calibracdo de equipamentos, programa de recolhimento de
alimentos, selecdo de matérias-primas, ingredientes e embalagens, higienizacdo das instalagdes, equipamentos, moveis e
utensilios, manejo de residuos e controle integrado de vetores e pragas urbanas sdo aspectos que requerem criagdo e

manutencao de POP’s.
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Para Buzinaro e Gasparotto (2019), POP’s tem como objetivo a busca da uniformizagéo do processo ou atividade, ou
seja, fazer com que pessoas que executam a mesma tarefa possam realiza-las de forma invariavel.

Ainda para Buzinaro e Gasparotto (2019), outro objetivo do POP é sustentar o processo em funcionamento, por meio
da padronizacdo e da minimizacdo de ocorréncias de desvios na execucdo de atividades; fazer com que a¢des tomadas para
garantir a qualidade sejam padronizadas.

A elaboracdo de um POP deve seguir as seguintes etapas: objetivos, descricdo, monitoramento, agdo corretiva,
registros e verificacdo, podendo existir uma variacdo de acordo com a legislacdo a ser seguida. Os POP’s devem ser aprovados,
datados e assinados pelo responsavel pelo estabelecimento (Buzinaro e Gasparotto, 2019).

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

Sistema de analise de Perigos e Pontos criticos de Controle (APPCC)

O sistema de analise de perigos e pontos criticos de controle (APPCC ou HACCP) baseia-se na aplicacdo de
principios técnicos e cientificos de prevencdo, com finalidade de garantir a inocuidade dos processos de produgdo,
manipulagdo, transporte, distribuicdo e consumo dos alimentos, cobrindo todos os fatores que podem afetar sua seguranca
(Veronezi, 2015). No Brasil, a primeira legislagdo que remete ao APPCC surgiu em 1993, com procedimentos para o pescado.
No mesmo ano, com a Portaria n° 1428, do Ministério da Salde, foram estabelecidas normas para a aplicagdo do APPCC em
todas as industrias de alimentos do Brasil. Em 1998, a Portaria n°® 46 do MAPA (Ministério da Agricultura, Pecuéria e
Abastecimento) obrigou que fosse realizada a implantagéo gradativa do programa de garantia de qualidade APPCC em todas as
indUstrias de produtos de origem animal, cujo pré-requisito essencial sio as Boas Praticas de Fabricagio (Buzinaro &
Gasparotto, 2019). De acordo com Veronezi (2015), a referida Portaria n° 46, de 10 de fevereiro de 1998, define APPCC como
"um sistema de analise que identifica perigos especificos e medidas preventivas para seu controle, objetivando a seguranga do
alimento”.

O método APPCC baseia-se na avaliacdo completa do processo em estudo, identificando os perigos de contaminacédo
de uma linha de producéo, predominantemente os de origem microbiolégica, mas também fisicos e quimicos, caracterizando
matérias-primas e fatores intrinsecos e extrinsecos, como agua, temperatura, pH e atmosfera que envolve o alimento,

identificando, enfim, todo o histérico do produto (Marins, 2014).

1SO 22.000

ISO (a Organizagéo Internacional para Padronizagdo, do inglés International Organisation for Standardization) é uma
federacdo mundial de 6rgdos nacionais (drgdos membros da ISO). 1SO 22000 é baseada na estrutura de um sistema de gestéo
estruturado e incorporado nas atividades gerais de gestdo da organizacdo para estabelecer, implementar, monitorar e atualizar o
mais eficaz sistema de seguranca alimentar. Este padrdo integra o sistema APPCC e as etapas de aplicacdo desenvolvidas pela
Codex Alimentarius Commission. Pela aplicacdo de requisitos auditaveis, combina o Plano APPCC com demais programas de
seguranga de alimentos. E denominado sistemas de gestdo da seguranca alimentar (Iso, 2018).

Todos os perigos referidos a seguranca de alimentos (biolégicos, fisicos, quimicos, incluindo alérgenos) séo esperados

em relacdo ao tipo de produto, tipo de processo e instalagcBes de processamento reais devem ser identificados e registrados
10
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(Codex Alimentarius Commission, 1996). A identificacdo deve ser baseada em (Codex Alimentarius Commission,
1999, WHO, 2008, Hoag, Porter, Uppala, & Dyjack, 2007).

e As informacdes preliminares e os dados coletados de acordo com as caracteristicas das matérias-primas, ingredientes,
materiais de contato com o produto e produtos finais, uso pretendido, diagramas de fluxo, etapas do processo e medidas
de controle

e Experiéncia (historico de produto e produtor / processador)

e Informagdes externas, incluindo, na medida do possivel, dados epidemiolégicos e outros dados histéricos (sistema de
vigilancia epidemioldgica pelas autoridades de salde / programa de monitoramento de contaminantes), e

e Informagdes da cadeia alimentar sobre os riscos a seguranca alimentar que podem ser relevantes para a seguranca dos

produtos finais, produtos intermediarios e alimentos no consumo (consideracdes ambientais).

Ao identificar os perigos, é importante considerar as etapas anteriores e posteriores a operacdo especificada, o
equipamento do processo, utilidades / servicos e arredores e os elos anteriores e posteriores na cadeia alimentar. A analise de
perigo, conforme detalhado na 1SO 22000, exige que a organizacdo avalie todas as medidas de controle de seguranca de
alimentos de forma cientifica. Assim que a analise de risco for concluida, isso pode resultar na adicdo de alguns novos PRPs ao
sistema. Além disso, pode resultar na atualizacdo de alguns PRPs para a categoria de PRP operacional. Portanto, é
responsabilidade da organizacdo documentar essas mudancas, aprova-las e se preparar para implementa-las de maneira
adequada para garantir a seguranca alimentar (Soman, & Raman, 2016).

4. Consideracdes Finais

Seguranca dos alimentos € um tema atual e que deve ser sempre discutido e visado, uma vez que se refere a salde da
populacdo, ndo apenas a qualidade dos produtos. Como foi visto através das possiveis doencgas transmitidas por alimentos
(DTAS), que sdo originadas pela ingestdo de alimentos ou &gua contaminados e podem ocorrer devido as falhas no processo de
gestdo e controle de qualidade. Por isto, com esta revisao da literatura demonstrando a existéncia dos principais programas de
gestdo de qualidade, que associam fundamentos bésicos para o processo de producdo de alimentos, podemos observar sua
grande significancia para as industrias e consumidores finais. Com este trabalho, pode-se concluir uma abordagem de
implementacdo de programas de controle de qualidade abrangendo a seguranca dos alimentos por respectivos programas de
qualidade como: 5S, BPF, PAC, POP, APPCC, ISO 22.000; quais todos programas, juntos, caminham e beneficiam tanto a
inddstria de alimentos, como a seguranc¢a de alimentos, desde o recebimento da matéria-prima até o consumidor. Além disso,
demonstra-se que estes, caminham junto com a vigilancia sanitaria, colaborando a fiscalizacdo para liberagdo, atendimento,
acles programadas, coleta de alimentos, investigacdo de surtos alimentares, andlise de projetos arquitetnicos, analise de
rotulagem de alimentos produzidos e atividades educativas. Com isto demonstramos a interagdo existente entre vigilancia

sanitaria e seguranca dos alimentos de forma explicita e incontestavel.
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