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RESUMO

Devido as exigéncias dos consumidores e do mercado, as empresas estdo buscando
ferramentas para melhorar a qualidade e seguranca dos seus produtos. O sistema de gestdo de
seguranca dos alimentos é uma importante ferramenta para a industria de alimentos, pois
possibilita a producdo de alimentos seguros e permite o atendimento as normas nacionais e
internacionais. A Food Safety System Certification (FSSC) 22000 é um esquema de
certificacdo de Sistema de Gestdo de Seguranca dos Alimentos que pode ser implementada
por organizacOes da cadeia produtiva de alimentos. O esquema € composto pela ISO 22000,
ISO/ TS 22002 do setor e Requisitos adicionais. Com esse trabalho, objetivou-se abordar
sobre os componentes do esquema de certificacdo FSSC 22000 e os beneficios que este pode
oferecer as industrias de alimentos e apresentar por meio de um estudo de caso as motivagdes,
vantagens e dificuldades de uma empresa certificada. Foi realizada uma revis@o bibliografica
sobre a implementacdo do esquema de certificagio FSSC 22000 na industria de alimentos e
uma visita técnica a uma empresa de beneficiamento de castanha de caju. A implementacao
do esquema de certificacdo FSSC 22000 permite as organizagdes exportarem seus produtos,
por ser uma norma reconhecida internacionalmente, além disso, proporciona vérios beneficios
as organizagdes certificadas como, tornar o produto mais confidvel e oferecer condi¢des de

melhoria no processo.

Palavras Chaves: Seguranca de alimentos; FSSC 22000; Gestao; Certificacao.



ABSTRACT

Due to consumer and market demands, companies are looking for tools to improve the quality
and safety of their products. The food safety management system is an important tool for the
food industry, as it enables the production of safe food and allows compliance with national
and international standards. Food Safety System Certification (FSSC) 22000 is a Food Safety
Management System certification scheme that can be implemented by organizations in the
food production chain. The scheme is composed of ISO 22000, ISO/TS 22002 industry and
Additional requirements. With this work, the aim was to approach the components of the
FSSC 22000 certification scheme and the benefits that it can offer to the food industries and
to present the motivations, advantages and difficulties of a certified company through a case
study. A literature review was carried out on the implementation of the FSSC 22000
certification scheme in the food industry and a technical visit to a cashew nut processing
company. The implementation of the FSSC 22000 certification scheme allows organizations
to export their products, as it is an internationally recognized standard. In addition, it provides
several benefits to certified organizations, such as making the product more reliable and

offering conditions for process improvement.

Keywords: Food safety. FSSC 22000. Management. Certification.
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1 INTRODUCAO

O termo seguranca de alimentos corresponde a garantia de que os alimentos
chegardo ao consumidor final com qualidade e isentos de perigos quimicos, fisicos e
bioldgicos, ou seja, seguros para o consumo (MELLO,2020).

Diante do crescente nimero de novas empresas e produtos alimenticios, e de uma
populacdo cada vez mais exigente e preocupada com a sadde, as organizagdes estdo buscando
se destacar e ganhar confianca do mercado através de normas e certificacdes que
proporcionam qualidade e a seguranca dos alimentos.

Além disso, as certificagdes t€ém como propdsito impulsionar o crescimento e
desenvolvimento das empresas de modo que seus processos e servicos sejam reconhecidos no
comércio interno e externo (MARTINS et al., 2014).

Uma certificagdo implementada permite que as empresas também atendam as
normas do mercado internacional, no caso das que realizam exportacdo, aumentem a
qualidade de seus processos e produtos, e ganhem destaque em relacio a outras empresas do
mesmo segmento, tornando-se mais competitivas. Para os consumidores, hd um impacto no
processo de decisdo de compra em funcdo da melhoria da qualidade e da possibilidade de se
atestar a conformidade do produto através da certificacdo (COSTA et al.,2007).

A vista disso, as maiores industrias de alimentos possuem a FSSC 22000
implementada e também solicita de seus fornecedores esta certificacdo, por ser uma forma de
assegurar que o produto ndo causard danos a saude do consumidor. Logo, um fornecedor
certificado se torna mais confidvel, facilitando a contratacio dos mesmos. Por isso, a FSSC
22000 vem sendo muito procurada no mercado (CANTANHEDE, 2017).

Obter uma certificagdo como a FSSC 22000 além de garantir a seguranca dos
alimentos, torna a cadeia produtiva de alimentos menos burocrdtica, isto €, evita o excesso de
normas e auditorias de diferentes empresas, o que torna o processo de comercializacdo mais
dificil.

Porém, obter uma certificagao nao é um processo fécil, pois envolve mudangas no
sistema e na realidade da empresa, o que para muitas organizacdes se torna um grande desafio

a ado¢do de novos procedimentos (CANTANHEDE, 2017).
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2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo Geral

O objetivo geral deste trabalho foi realizar uma revisdo bibliografica sobre o
esquema de certificagdo FSSC 22000, além dos beneficios de sua implementacao na industria

de alimentos.

2.2 Objetivos Especificos

Os objetivos especificos deste trabalho sdo:

a) Apresentar o sistema de gestdo da seguranca dos alimentos;

b) Apresentar a certificagdo FSSC 22000 e sua implementacgao;

c) Apresentar os beneficios da implementacdo da FSSC 22000 na industria de
alimentos.

d) Apresentar as vantagens, motivacoes e desafios da implementagdo da FSSC

22000 em uma empresa de beneficiamento de castanha de caju certificada.
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3 METODOLOGIA

O presente trabalho foi realizado a partir da pesquisa de materiais existentes na
literatura como publicac¢des periddicas, artigos cientificos e documentos eletronicos, sobre o
tema escolhido, e uma visita técnica a uma empresa de beneficiamento de castanha de caju.

Este trabalho foi dividido em quatro capitulos. No primeiro e segundo capitulos
estdo descritos a introducdo e os objetivos gerais e especificos. No terceiro capitulo, a
presente metodologia. O quarto capitulo aborda a revisdao bibliografica, que discorre sobre o
histérico da certificagdo FSSC 22000, o processo de implementagdo e seus beneficios na
inddstria de alimentos. O quinto capitulo apresenta um estudo de caso em uma empresa de

beneficiamento de castanha de caju. Por fim, o sexto capitulo refere-se a conclusdao do

trabalho.
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4 REVISAO BIBLIOGRAFICA

4.1 Gestao da Seguranca dos Alimentos

O Sistema de Gestdo de Seguranca de Alimentos (SGSA) é uma ferramenta que
avalia os erros no processo e como corrigi-los, através de acdes, medidas de controles e mapa
do processo (ARTUZO; PAZOTTI, 2016). Para Capiotto et al. (2010), o Sistema de Gestao
da Seguranca de Alimentos € uma estrutura que junto as atividades administrativas busca
garantir e oferecer alimentos seguros ao consumidor.

De acordo com a ABNT (2019), “a adogdo de um Sistema de Gestdo de
Seguranga de Alimentos (SGSA) € uma decisdo estratégica para uma organiza¢do que pode
ajudar a melhorar seu desempenho geral em seguranca de alimentos”.

Para uma implantagdo de um SGSA de sucesso ndo ha um roteiro pronto, pois isto
depende de vérios fatores da empresa, como sua capacidade de garantir a seguranca dos
alimentos, da situacdo atual da empresa para ser regularizada, dos requisitos dos envolvidos e
da atual qualidade e seguranca de alimentos (MALAGUTTI, 2018).

Alguns pontos importantes que podem ser levados em consideragdo para o

sucesso de uma implantacdo de SGSA sio (MALAGUTTI, 2018):

a) Escolher uma norma adequada, em outras palavras, escolher uma norma de
acordo com a situacdo da empresa;

b) Ter a melhoria continua como base do SGSA, que significa a aplicacdo dos
principios de gestdo da qualidade, programas de pré-requisitos e dos principios
do APPCC, com o uso do ciclo PDCA para a continua gestdo de perigos;

c) Determinar Politica e Objetivos, ou seja, avaliar a fun¢do da empresa na
produgdo de alimentos e tomar como fundamental a seguranca dos alimentos,
para assim determinar objetivos e uma politica para sua melhoria;

d) Proporcionar e Administrar Recursos, em outras palavras, pontuar as
deficiéncias, como as falhas no PPR’s (Programas de Pré-requisitos),
responsdvel pela maioria dos problemas relacionado a contaminagdo de
alimentos, possibilita destinar os recursos de forma assertiva;

e) Treinamento em Seguranca de Alimentos, sabendo que os colaboradores sdo
essenciais na produgcdo de alimentos seguros, a organizacdo deve ser

competente neste ponto para capacitar seus funciondrios;
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f) Abranger todos os setores, o que significa que todas as dreas da empresa sdo
responsdveis e contribuem na producio de alimentos seguros;

g) Analisar o SGSA, através de avaliacdes que devem ser planejada e estar nos
programas de pré-requisitos (PPR) e APPCC;

h) Gerir mudancas, atualizar e aperfeicoar, a partir das verificagdes realizadas é

possivel visualizar as necessidades de mudangas, atualizacdes e melhorias.

A correta implementagdo de SGSA traz muitos beneficios a uma organizac¢ao
como a garantia de seguranca dos alimentos, evita gastos com falhas e ndo conformidades,
aumenta o nivel de produgdo, ganha confianca do mercado e trabalha de acordo com a norma
e legislacdes, obedecendo os requisitos. Além disso, permite uma melhor organizagdao do
processo e a diminuicdo de revisdo, por possuir menos erros, o controle de perigos funciona
de maneira mais eficiente, e a segurangca e a comunicacao se tornam fundamentais em toda

cadeia produtiva (COSTA, 2012).

4.2 FSSC 22000

O esquema FSSC 22000 (Food Safety System Certification) € uma certificacao de
sistema de gestdo de seguranca dos alimentos dirigido pela Fundacdo FSSC e por
um Conselho de Partes Interessadas independente, formado por representantes de empresas do
setor de alimentos. Este esquema acreditado, ou seja, que pode oferecer certificacio com base
na ISO / IEC 17021, foi reconhecido em 2010 pela Global Food Safety Initiative (GFSI), por
atender aos seus Requisitos de Benchmarking, o que significa que atende a padrdes globais e
que permite as industrias de alimentos serem aceitas no mercado internacional (FSSC 22000,
2021).

A FSSC 22000 € a combinacdo da ISO 22000 com a Especificagdo Disponivel ao
Pablico 220, programa de pré-requisitos especificos do setor, no caso da producdo de
alimentos é a PAS 220:2008 (atual ISO/ TS 22002-1), e outros requisitos adicionais. Para a
Iniciativa Global de Seguranca de Alimentos (GFSI), somente a ISO 22000 nao era suficiente,
visto que considerava o conteudo para programas de pré-requisitos (PPR), insuficiente.
Entdo, para que esse contetido fosse aceito um grupo de empresas que estdo presentes em
vérios paises elaborou a ISO/ TS 22002-1. Além disso, foi solicitado pela GFSI um esquema

de propriedade da indudstria que administrasse as duas normas e os requisitos regulatérios e do


https://www.fssc22000.com/about-us/board-of-stakeholders/
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cliente. Assim, em maio de 2009 a GFSI aprovou a FSSC 22000, tornando-a referéncia para a
gestdo da seguranca de alimentos (SGS, 2014).

De acordo com a SGS (2014), esta norma tem um dos sistemas de gestdo mais
abrangentes e engloba todos os elementos de Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) e Andlise de
Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC). E além de melhorar a seguranca dos
alimentos, pode ser trabalhado junto a outros sistemas de gestdo, como sistemas da Qualidade
(ISO 9001), do Meio Ambiente (ISO 14001), e de Saidde e Seguranca do Trabalho (OHSAS
18001).

A FSSC 22000 pode ser aplicada em uma variedade de organizacOes,
independentemente do tamanho e complexidade, podendo ser publica ou privada, que
produzam produtos de origem animal ou de origem vegetal com curto prazo de validade,
produtos com prazo de validade maior, ingredientes, racdo e alimento para animais, € material
para produgcdo de embalagem de alimentos (SGS, 2014). Além de empresas de varejo e
atacado, catering, empresas de transporte e armazenamento de alimentos, e pecudria. A norma
d4 suporte a toda a cadeia de abastecimento alimentar (FSSC 22000, 2021).

Para as empresas que desejam esta certificacao reconhecida pela GFSI, mas que ja
sdo certificadas pela ISO 22000, é necessdria uma revisdo das especificacOes técnicas para os
PPRs do setor em questdo e dos requisitos adicionais (FSSC 22000, 2021).

A certificacdo é concedida pelos Organismos de Certificacdo depois de uma
aprovacdo mediante auditoria. Depois de implementada, € realizada uma auditoria anual de
supervisdo, sendo uma ndo anunciada e € recertificada a cada trés anos. A FSSC 22000 possui
26151 organizagdes certificadas e 128 organismos de certificacdo (FSSC 22000, 2021).

O esquema passa por revisdes, que sdo realizadas pelo Conselho de Partes
Interessadas da FSSC 2200 que se reune trés vezes por ano, no minimo, € em caso de
mudancas estas sdo comunicadas aos organismos de certificacdo e acreditacdo. A ultima

versao publicada pela FSSC 22000 foi a 5.1, em novembro de 2020 (FSSC 22000, 2021).

4.2.1 GFSI

A Global Food Safety Initiative (GFSI), € uma Coalizdo de A¢do do Consumer
Goods Forum (CGF), fundada h4 vinte anos, composta por 37 varejistas e fabricantes,
membros do CGF, e uma comunidade de seguranga dos alimentos, que visa monitorar as

normas de seguranca dos alimentos e oferecer alimentos seguros a populacdo. Dentre os
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membros da Coalizdo estdo Coca-Cola Company, PepSico, Danone, Nestlé, entre outros (MY
GFSI, 2021).

A GFSI tem como objetivo promover eventos que reinem profissionais do setor
de alimentos para dividir conhecimentos e experiéncias sobre a seguranca dos alimentos,
elevar a confianca dos consumidores nos alimentos que consomem, melhorar as préticas em
seguranca dos alimentos, e diminuir os custos e residuos relacionados a producao e consumo
de alimentos (MY GFSI, 2021).

A Iniciativa Global de Seguranca de Alimentos tem como uma de suas fungdes
reconhecer sistemas de gestdo de seguranca dos alimentos que estdo de acordo com os
requisitos de Benchmarking, porém ndo certifica as organizacdes (MY GFSI, 2021). O
Benchmarking do GFSI visa tornar os sistemas de gestdo de seguranca de alimentos
correspondentes, através de uma compara¢do entre a norma ou esquema com OS Seus
requisitos, que compdem o Documento-Guia (MIRET, 2012).

Organizagdes do setor de alimentos do mundo todo confiam nas certificacoes
reconhecidas pelo GFSI, permitindo que empresas produtoras de alimentos certificadas
tenham acesso ao mercado internacional. Dentre os Sistemas de Gestdo de Alimentos
reconhecidos pelo GFSI e aprovados internacionalmente estdo o FSSC 22000, Brand
Reputation Compliance Global Standard (BRCGS), International Featured Standard (IFS) e
Safety Quality Food (SQF) (MY GFSI,2021).

4.2.21S0 22000

A norma ISO 22000 foi desenvolvida por profissionais da drea de alimentos e
especialistas de organizacdes internacionais, junto ao Codex Alimentarius Comission e Global
and Drink Industries of European Union, para tornar as diretrizes dos sistemas de seguranga
dos alimentos compativeis, com o objetivo de implementar e certificar organizagoes
envolvidas na cadeia produtiva de alimentos. A ISO 22000 (2005), Sistemas de Gestao de
Seguranca de Alimentos — Requisitos para qualquer organizacdo que opere na cadeia
produtiva de alimentos, foi publicada pela primeira vez em setembro de 2005 (DIAS, 2010).
Em 2006 foi publicada pela Associagdo Brasileira de Normas Técnicas (ABNT), e no ano de
2018 foi publicada sua nova versao, substituindo a anterior, de 2005.

A ISO 22000 determina requisitos para um Sistema de Gestdo de Seguranca dos
Alimentos e faz com que uma organizacdo, de grande ou pequeno porte e de qualquer posi¢ao

da cadeia produtiva de alimentos, mostre sua capacidade de produzir e oferecer alimentos
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seguros (ISO, 2021). Os requisitos especificados por esta norma permitem a uma organizagao

(ABNT, 2019):

a)

b)

g)

Controlar o SGSA, desde o planejamento até a atualizacdo deste, com o
objetivo de fornecer produtos seguros ao consumidor;

Mostrar conformidade com os estatutdrios e regulamentares de seguranca de
alimentos;

Fazer uma avaliacdo e andlise e mostrar conformidade com os requisitos,
relacionados a seguranca de alimentos, acordados com os clientes;

Ter uma comunicacdo eficaz sobre seguranca de alimentos com as partes
envolvidas na cadeia de produgdo de alimentos;

Garantir a conformidade da empresa em relacdo aos seus principios de
seguranca de alimentos definida;

Mostrar que estd em conformidade com partes interessadas;

Buscar certificar ou registrar seu SGSA através de uma empresa externa ou

autoavaliar ou autodeclarar de que estd conforme com este documento.

A ISO 22000 foi alinhada a ISO 9001, possuindo a mesma estrutura, assim como
a ISO 14001, para possibilitar uma integracdo entre elas (CANTANHEDE, 2017). A norma
estd organizada em (ABNT, 2019):

a)
b)
c)
d)

Escopo: apresenta os setores que a norma abrange

Referéncias Normativas: referéncia a alguma outra norma

Termos e Defini¢Oes: apresenta os termos encontrados no documento
Contexto da Organizacdo: compreende as questdes internas e externas da que
interfere no SGSA da organizacio; as necessidades e expectativas das partes
interessadas; a determinacdo do escopo do SGSA, especificando produtos,
servicos e processos; € o proprio SGSA, desde a sua implementacdo a sua
melhoria.

Lideranca: aborda o comprometimento e lideranca da alta dire¢do ao SGSA; o
estabelecimento e comunicacao de uma politica de seguranca dos alimentos; e

a garantia de atribuicdes das responsabilidades, funcdes e autoridades na

empresa.
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f) Planejamento: aborda riscos e oportunidades, para evitar fatores indesejados e
obter melhoria continua, implementando a¢des para tais; além de abordar os
objetivos do SGSA e os planos para alcangd-los; e o planejamento de
mudancas, caso sejam necessarias.

g) Apoio: compreende recursos para o0 SGSA como pessoas, infraestrutura,
ambiente de trabalho, produtos, processo e servicos; competéncia e
conscientizacdo dos envolvidos; a determinacdo da comunicacdo entre 0s
envolvidos; e informag¢des documentadas e o controle das mesmas.

h) Operacdo: aborda o planejamento e controle operacional; Programas de Pré-
Requisitos (PPRs); sistema de rastreabilidade; prontidio e resposta a
emergéncias; controle de perigo; atualizacdo das informagdes especificando os
PPRs e o plano de controle de perigos; controle de monitoramento e medicao,
para comprovar que os métodos e equipamentos de medicdo e monitoramento
sdo adequados as atividades; verificacdo relacionada a PPRs e o plano de
controle de risco, confirmando se sao eficazes; e controle de nao
conformidades de produtos e processos.

1) Avaliacdo de Desempenho: abrange o monitoramento, medi¢do, andlise e
avaliacdo; auditoria interna, para saber se o SGSA estd adequadamente
implementado e conforme; e a analise critica pela administracdo.

J) Melhoria: apresenta a ndo conformidade e acdo corretiva; melhoria continua; e

atualizacao do sistema de gestdo de seguranca de alimentos.

A ISO 22000 adota a abordagem de processos que inclui o ciclo PDCA (Plan-Do-
Check-Act), ou ciclo de melhoria continua, para gerenciar adequadamente os processos da
empresa, ¢ também inclui a mentalidade baseada no risco, para ter ciéncia dos fatores que
prejudicam o processo ou SGSA, e dos meios de controle destes. O ciclo PDCA ¢é aplicado no

nivel estrutural e operacional, como mostra a figura a seguir, sendo fundamental a relacao

entre eles (ABNT, 2019).
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Figura 1 — Aplicagdo do ciclo PDCA em dois niveis
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Fonte: Adaptado de ABNT (2019).

Para garantir a seguranca dos alimentos em toda a cadeia produtiva, a norma se

baseia em quatro elementos- chave (CAPIOTTO,2010):

a)

b)

d)

Comunicagdo interativa: a comunicagao € importante para controle de todos os
perigos na cadeia de producdo.;

Sistema de gestdo: o controle do sistema garante sua capacidade de controlar
os perigos e produzir um produto seguro ao consumidor;

Programa de Pré- Requisitos: Os Programas e Pré-requisitos (PPR) sdo
importantes para a eficicia do APPCC. Os PPRs dependem do segmento da
empresa;

Principios de Anilise de Perigos e Pontos Criticos de Controle: E essencial um

controle de perigos para producdo de alimentos seguros.

Além disso, também tem como base principios presentes nas demais normas da

ABNT de sistema de gestdo, os quais sdo: foco no cliente, lideranga, engajamento das
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pessoas, abordagem de processo, melhoria, tomada de decisao baseada em evidéncia e gestao

de relacionamento (ABNT, 2019).

4.2.2.1 APPCC

O Sistema de Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) foi
desenvolvido pela empresa Pillsburry Company, laboratérios do Exército Norte Americano e
NASA (National Aeronautics and Space Administration) na década de 60 com o propdsito de
obter alimentos seguros para as viagens espaciais. Em 1988, a Comissdo Internacional para
Especificacdes Microbioldgicas em Alimentos (ICMSF) propds a utilizacdo do Sistema
APPCC para o controle de qualidade, sendo posteriormente utilizado pela empresa Pillsbury.
Porém, as industrias viram esse sistema como eficaz anos depois (DIAS, 2010).

O APPCC € um sistema preventivo e seus principios podem ser aplicados em toda
a cadeia produtiva com o objetivo de produzir alimentos que nido causem danos a satide do
consumidor (DIAS et al., 2010). Em concordancia com Silva (2014), este sistema tem como
finalidade assegurar a seguranca dos alimentos em toda a cadeia de produgdo de alimentos,
através da identificacdo dos Pontos Criticos de Controle (PCC) em todas as etapas de
producdo.

O sistema APPCC possui sete principios que devem ser considerados para

garantir a producdo de alimentos seguros, os quais sao (CAPIOTTO et al.,2010):

a) Principio 1: Anélise de perigos e determina¢do de medidas preventivas;
b) Principio 2: Identificagao dos pontos criticos de controle;

c¢) Principio 3: Estabelecimento dos limites criticos;

d) Principio 4: Determina¢do de métodos de monitoramento do PCC;

e) Principio 5: Estabelecimento de agdo corretiva;

f) Principio 6: Estabelecimento de métodos de verificacao;

g) Principio 7: Determinagdo de praticas de registro e documentacao.

Segundo Furtini e Abreu (2005), para a implantacdo deste as BPF (Boas Prticas
de Fabricacdo) e os POP (Procedimento Operacional Padronizado) sdo essenciais. A
combinacdo desses dois pré-requisitos € importante para a gestdo da qualidade nas industrias

de alimentos, pois proporciona vantagens as empresas permitindo-as produzir alimentos
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seguros, reduzir gastos e desperdicios, evitar refazer trabalhos, aumentar o rendimento, além
de melhorar os processos (SALGADO et al., 2020).
Para a implementacdo do APPCC € necessdrio seguir as seguintes etapas

(Capiotto et al., 2010):

a) Criacdo da equipe de APPCC;

b) Apresentar as caracteristicas do produto;

c) Identificacdo da utiliza¢ao do produto;

d) Desenvolvimento do fluxograma de processo;

e) Comprovacao do fluxograma de processo;

f) Analise de perigos e medidas preventivas;

g) Determinacgdo dos pontos criticos de controle;

h) Estabelecimento dos limites criticos para cada PCC;
i) Determinagdo dos métodos de monitoramento para cada PCC;
J) Estabelecimento de acOes corretivas para cada PCC;
k) Estabelecimento dos procedimentos de verificacio;

1) Determinagdo de praticas de registro e documentacao.

4.2.2.2 Boas Prdticas de Fabrica¢do

Para que o APPCC seja implementado com sucesso, € necessdrio que sejam
previamente implementados os programas de pré-requisitos (PPRs), ou seja, sistemas que
controlam a higiene e boas praticas de fabricacdo (SILVA, 2014).

As Boas Priticas de Fabricacdo (BPF) s@o um conjunto de diretrizes que as
organizacdes que produzem alimentos devem aplicar para assegurar que os produtos tenham
qualidade sanitéria e estejam em conformidade com as legislacdes (REIS, 2016).

As legislagdes brasileiras que devem ser consideradas para aplicar as BPF sao:
Portaria MS N° 1.428/93, que estabelece normas para implantar as BPF; Portaria SVS/MS n°
326/97, que aborda as exigéncias das condicoes de higiene e de Boas Praticas de Fabricacao
para produtores de alimentos; e a Resolucdo da Direcdo Colegiada (RDC) n°® 275/2002, que
aborda o controle dos manuais de boas praticas (BARROS, 2019).

De acordo com Reis (2016), as BPF abordam higiene, satde e capacitacdo dos

colaboradores, procedimentos que garantam a producio segura de alimentos, higienizacio das


https://bvsms.saude.gov.br/bvs/saudelegis/gm/1993/prt1428_26_11_1993.html
http://bvsms.saude.gov.br/bvs/saudelegis/svs1/1997/prt0326_30_07_1997.html
http://bvsms.saude.gov.br/bvs/saudelegis/svs1/1997/prt0326_30_07_1997.html
https://bvsms.saude.gov.br/bvs/saudelegis/anvisa/2002/anexos/anexo_res0275_21_10_2002_rep.pdf
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instalacdes, equipamentos e utensilios, manejo de residuos, responsabilidade pela producgdo
dos alimentos e controle de documentos e registros.

No caso da FSSC 22000, o GFSI considera que os PPR, isto é, as boas praticas,
sdo apresentadas de forma ampla, por isso exige da organizacdo a aplicagcdo dos requisitos da
especificacdo técnica, requisitos regulatérios, priticas e guias existentes para o setor em

questdo e os requisitos do cliente (SILVA, 2014).

4.2.31S0 T1S522002-1

A ISO TS22002-1, Programa de Pré-Requisitos na seguranca de alimentos Parte
1: Processamento industrial de alimentos, foi desenvolvida com objetivo de definir e detalhar
os pré-requisitos presentes na norma ISO 22000. Além deste programa o GFSI reconhece
outros programas de diferentes segmentos da cadeia produtiva de alimentos como
embalagem, servico de alimentacdo e agricultura (DIAS, 2012).

A norma ISO TS22002-1 aborda a construcdo e layout de edificio; layout das
instalacdes e das dreas de trabalho; fornecimento de ar, d4gua e energia; gestdo de residuos;
equipamentos adequados e a limpeza e manutencdo destes; gerenciamento de produtos
adquiridos por meio de fornecedores; medidas preventivas para evitar contamina¢do cruzada;
limpeza e sanitizagdo; controle de pragas; higiene dos colaboradores e das instalacOes
destinadas aos mesmos; repeticdo de trabalhos; processo de devolu¢do de produtos solicitado
pelo produtor; estocagem de produtos; informacdes do produto ao consumidor; protecido dos

produtos contra acdes mal intencionadas (SGS, 2014).

4.2.4 Requisitos adicionais

Para obter ou manter a certificacdo para o FSSC 22000 o GFSI exige alguns
requisitos (FSSC 22000, 2020). As categorias da cadeia de alimentos envolvidas na norma e
citadas nos requisitos adicionais sdo representadas por letras. A categoria C € a categoria
relacionada a fabricacdo de alimentos.

Os requisitos adicionais sdo: gestdo de servigos e produtos adquiridos; rotulagem
do produto; defesa dos alimentos; medidas de prevencdo contra fraude alimentar; utilizacao
do logotipo do esquema; Gestdo de alergénicos (apenas para as categorias C, E, FI, G, I e K);
Monitoramento ambiental (apenas para as categorias C, I e K); Formulacdo de produtos

(apenas para a categoria D); Transporte e entrega (categoria FI); Armazenamento e estocagem
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(todas as categorias); Controle de perigos e medidas de preven¢do da contaminagdo cruzada
(categorias C e I); Verificacdo PPR (categorias C, D, G, I e K); Desenvolvimento de produto
(categorias C, D, E, F, I e K); Estado sanitdrio (somente para a categoria D);Requisitos para

organizac¢des com certificacdo multi-sites (categorias A, E, FI e G) (FSSC 22000, 2020).

4.3 Implementacao

Conforme Martins et al. (2014), que realizou um estudo de caso em uma usina de

acucar e alcool, a implementacao da FSSC 22000 € realizada da seguinte forma:

a) Identificacdo do motivo para ser certificada: O que motiva a organizacdo a
possuir a certificacdo;

b) Escolha de uma empresa para conduzir a organizagdo a Certificagdo:
Pesquisar uma empresa de consultoria experiente para conduzir a organizacao
interessada na certificacdo;

c) Identificacdo da situacdo da empresa: Identificar as necessidades da empresa,
quanto a instalacdes e treinamento de colaboradores, e aplicar procedimentos e
ferramentas necessarias;

d) Planejamento das atividades necessdrias para obter a certificacdo: Verificar
quais atividades devem ser realizadas no decorrer da certificagdo, como por
exemplo, levantamento de custos e aquisicdo de equipamentos;

e) Realizacdo de treinamentos de funcionarios: Realizar os treinamentos exigidos
pela norma como, Manejo Integrado de Pragas, Sistema de Gestao da
Qualidade e Seguranca de Alimentos, Formagdo de Auditores Internos,
Formagao de Multiplicadores do SGSA, Formacgao da Equipe de Seguranca de
Alimentos, dentre outros;

f) Execucdo das atividades planejadas: Realizacdo das atividades planejadas,
verificando prazo de entrega, responsdveis e custos das mesmas;

g) Escolha da empresa certificadora: Contratacio de uma empresa que melhor
atende a empresa como, custo, experiéncia em certificacdo do setor em
questdo e disponibilidade;

h) Realizacdo da pré-auditoria: Realizacdo de auditoria por funciondrios em

treinamento em 4reas independentes da sua drea de trabalho;
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i) Elaboracdo do plano de agdo e ajuste das consideragdes da pré-auditoria:
Realizar um plano de agdo para os pontos observados na pré-auditoria e depois
realizar os ajustes necessarios;

j) Realizacdo da primeira auditoria: Realizacdo de uma pré-auditoria pela
empresa certificadora para que a empresa ajuste os pontos ndo conformes;

k) Elaboragdo do plano de acao e ajuste das consideracdes da primeira auditoria:
Realizacdo de um plano de acdo com todos os pontos que deveriam ser
ajustados antes da auditoria;

1) Realizacdo da segunda auditoria (certificacdo): Realizacdo da auditoria,
dependendo do resultado a empresa certificadora concede ou ndo a
certificacdo;

m) Manutencdo do sistema de gestdo: Monitorar e atualizar o SGSA para manté-

lo.

Para a SGS (2011), o processo de certificacdo consiste em seis etapas. Para
comecar, a empresa certificadora apresenta uma proposta a organizacdo que quer obter a
certificacdo, baseada em suas caracteristicas. Quando aceita, o processo de auditoria comeca.
No inicio ha um pré-auditoria opcional, para identificar possiveis falhas no sistema. A etapa
seguinte consiste na primeira fase da auditoria, que avalia a conformidade dos documentos da
organizacdo em relagdo a norma.

A quarta etapa refere-se a segunda fase da auditoria. Nesta os colaboradores sio
entrevistados, para identificar a forma de trabalho, e os documentos sdo analisados para
determinar o quio conforme estdo 0s processos com a norma e com a documentagido da
organizacdo. Nesta etapa, os resultados da auditoria sdo apresentados e se as nado
conformidades foram ajustadas uma revisao técnica da auditoria serd realizada por um gerente
de certificacdo para autorizar a certificacdo. Na quinta etapa, visitas para revisdo sao
realizadas a cada seis ou doze meses. Durante estas, os planos de agdo sdo revisados,
considerando as novas ndao conformidades, junto a algumas partes obrigatdrias e outras
selecionadas do sistema. A udltima etapa consiste em uma visita de rastreamento antes do
terceiro ano de certificacdo inicial, para recertificacio, depois, visitas de acompanhamento

continuam por trés anos (SGS, 2011).
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Figura 2 — Processo de Certificacdo FSSC 22000
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Fonte: SGS. 2014.

4.4 Beneficios

A implementacdo da FSSC 22000 proporciona vérios beneficios as empresas.

Para Cantanhede (2018), “Os beneficios gerados pela certificacdo sdao muitos e estdo

relacionados tanto a melhorias internas no sistema de gestdo da organizacdo e na seguranca

dos produtos fabricados quanto a ganhos financeiros e de mercado”.
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Em uma pesquisa com empresas que possui certificacio FSSC 22000, elas
relataram os beneficios apds a implementacdo, os quais sdo a melhor qualidade e seguranca
dos produtos, colaboradores mais conscientes, clientes mais satisfeito, credibilidade no
mercado melhoria da organizacdo na empresa, menor nimero de auditorias realizadas por
clientes, de produtos nao conformes, reclamacdes e ndo conformidades, aumento do nimero

de clientes, comunica¢do mais eficiente e maior produtividade (CANTANHEDE, 2018).

4.5 Artigos cientificos sobre o esquema de Certificacao FSSC 22000

Segundo Botelho e Oliveira (2018), que realizaram um estudo de caso sobre a
implantacdo da FSSC 22000 nos processos de uma refinaria de acucar, a certificacdo foi
inicialmente implementada devido a solicitacdo de clientes preocupados com a aquisi¢ao de
produtos de qualidade e seguros. O processo de certificacdo foi facilitado devido a empresa ja
possuir o APPCC e a ISO 9001 implementados. De acordo com os autores, foi possivel
observar vdrios beneficios que a obtencdo da certificagdo possibilitou a empresa como
melhorias nas instalagdes, acompanhamento das atividades, controle dos riscos de
contaminacdo, garantia da seguranca dos produtos e uma melhor relacdo com os clientes.

Para Ribeiro et al., (2019), a implementacdo da FSSC 22000 permite que as
industrias de alimentos produzam de acordo com os requisitos do mercado externo, além de
reforcar o programa de pré-requisitos, e permitir também a evolucdo do SGSA da
organizacdo. Em uma pesquisa realizada em uma linha de produgdo de picolé base dgua, em
industria de fabricacdo de sorvetes, o sistema de gestdo de seguranca de alimentos da empresa
obteve resultados positivos durante a implementacdao da FSSC 22000, como a melhoria do
sistema e o crescimento do nimero de requisitos em conformidade com a norma. O estudo
concluiu que possuir a certificacdo da ISO 22000 facilitou a implementacdo deste esquema de
certificacdo.

Com a implantagdo de FSSC 22000 em uma industria de sucos concentrados de
laranja e limao foi observado que os documentos foram mais utilizados e os registros didrios
realizados, devido a adequacdo dos procedimentos ao dia-a-dia da empresa, a comunicac¢ao
interna melhorou, possibilitando debater sobre melhoria de &4reas, processos, producdo e
dificuldades. Na etapa de producdo foi possivel estabelecer medidas corretivas permitindo a
obtencdo de produtos seguros € a garantia de rastreabilidade. Além disso, houve um maior
crescimento nas vendas e¢ no ndmero de clientes nacionais e internacionais (ARTUZO;

PAZZ7OTI, 2016).
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Em um estudo realizado por Martins et al., (2014) em uma usina de agucar e
dlcool, a certificagdo FSSC 22000 proporcionou reconhecimento da organiza¢do por outras
empresas do ramo, aumento do nimero de fornecedores interessados em fornecer matéria-
prima e equipamentos, agilidade no repasse de informacdes entre a usina e fornecedores,
maior credibilidade e nimero de clientes.

Apesar de uma certificacdo proporcionar varios beneficios as organizagdes,
durante a implementagdo, as empresas se deparam com vdrias dificuldades. De acordo com
uma pesquisa realizada por Cantanhede (2017), as principais dificuldades relatadas pelas
empresas sao: pouco conhecimento técnico da equipe, resisténcia dos colaboradores para
aceitar mudangas necessdrias, curto intervalo de tempo para implementacdo, alto

investimento, exigéncia de grande quantidade de documentos e falta de apoio da Direcao.
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S ESTUDO DE CASO

Com o objetivo de conhecer uma industria de alimentos que possui a certificacao
e compreender as motivagdes e beneficios que a implementagdo da FSSC 22000
proporcionou, foi realizada uma visita técnica a uma empresa produtora, processadora e
beneficiadora de castanha de caju.

A empresa, situada no Ceard, foi fundada em 1962 com o propésito de ampliar a
comercializagdo da améndoa da castanha de caju. No comeco, a produgdo atendia a pequenos
comerciantes e, posteriormente, iniciou o fornecimento as fibricas e ao mercado externo. As
etapas do processo de beneficiamento da castanha de caju estdao apresentadas no fluxograma a

seguir.

Figura 2 — Fluxograma do processo de beneficiamento da castanha de caju
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Fonte: Autora (2021).

5.1 Recepcao e Limpeza

Inicialmente é realizada uma pesagem das castanhas trazidas nos caminhdes. As
amostras da carga sdo recolhidas para andlises da qualidade das castanhas, como percentual
de améndoas estragadas, chochas e brocadas. Depois as castanhas sdo colocadas em peneiras
para retirada de areia, folhas, plasticos, castanhas estragadas e chochas, além de outras
impurezas. Apds a pesagem final sdo realizadas outras anélises no laboratério como o calculo
referente ao percentual de rendimento e pelicula, teor de umidade, além de andlises
microbioldgicas, andlise de deteccdo de aflatoxinas e pesticidas, feitas para validar o processo

ou quando hé suspeitas de usos de pesticidas ou presenga de mofos. Posteriormente, as
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castanhas passam por calibragem para separd-las por tamanhos de 19-21mm, 23mm, 25mm e

28 mm para seguir para 0 processo.

5.2 Secagem e Armazenamento

Na etapa de secagem, as castanhas sdo expostas ao sol para reduzir a umidade. A
umidade das castanhas deve ficar em torno de 8% para ndo haver crescimento de fungos
durante o armazenamento.

As castanhas sdo armazenadas em pilhas, afastadas da parede e do piso, e em

sacos de fibra vegetal, para que ocorra a ventilagcdo adequada e evite o crescimento de fungos.

5.3 Umidificacao/Cozimento

Depois de ser realizada uma lavagem, em que também sdo retiradas as impurezas
que ainda podem ser encontradas, as castanhas sio colocadas em silos onde sdo umidificadas.
A umidificagdo depende do tamanho e da safra das castanhas. As cascas devem estar em torno
de 16% de umidade e a améndoa em torno de 10%.

Nesta etapa a dgua tem a fun¢do de proteger a améndoa do Liquido da Casca da
Castanha (LCC), ou seja, evitar a entrada do mesmo na améndoa que pode ocasionar
manchas, a retirada parcial do LCC presente na castanha ou ndo permitir que a casca esteja
adequadamente quebradica, resultando na quebra da améndoa.

No cozimento as castanhas passam por um banho de LCC a temperatura 230°C

por dois a trés minutos para facilitar a quebra da casca e extrair o LCC.

5.4 Centrifugacao

Ap6s o cozimento, as castanhas passam por centrifugas para retirar o excesso de
LCC e, em seguida, passam novamente por uma calibragem e posteriormente sdo resfriadas
em temperatura ambiente. Depois de resfriadas, as castanhas seguem para os decorticadores,
processo mecanizado em que estas sdo postas em um disco rotativo que langa as castanhas

contra as paredes, resultando na quebra da casca e na obten¢do da améndoa.



31

5.5 Estufa

As améndoas passam por uma bateria de decorticadores pneumadticos onde hi
separacdo das améndoas inteiras e quebradas. Apds esse procedimento, sdo colocadas em
estufas a temperatura de 85°C durante oito a quatorze horas para facilitar a retirada da pelicula

aderida a améndoa.

5.6 Despeliculagem

Nesta etapa a pelicula que envolve a améndoa € retirada através de ar comprimido
com vapor superaquecido. Esse método € utilizado com cautela para evitar o aquecimento

excessivo da améndoa e consequentemente a perda de qualidade da mesma.

5.7 Selecao, Classificaciao e Revisao

Na selecdo ocorre a retirada de améndoas manchadas, brocadas e estragadas
através de maquinas e por colaboradoras. Depois da selecdo hd a classificagcdo das améndoas
inteiras pelo tamanho e das améndoas granuladas, de acordo com uma nomenclatura
internacional. Além disso, também € classificada em subgrupos, que se referem a cor da
améndoa. Na etapa de revisdo as améndoas sdo separadas de acordo com o padrdo de

qualidade internacional.
5.8 Torragem e Embalagem

A torragem € opcional e pode ser realizada em castanhas inteiras e granuladas. As
améndoas sdo embaladas a vicuo e em sacos metalizados, que posteriormente sdo colocados
em caixas de papelao. Nesta etapa o produto passa por um raio X para assegurar que estao
isentas de materiais estranhos.

5.9 Controle de qualidade

5.9.1 Analises
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Sao realizadas andlises de acidez, peréxido, umidade, granulometria e cinzas.
Andlise de lipideos e proteinas sdo realizadas uma vez por ano para fins nutricionais. As
andlises microbioldgicas realizadas no laboratério da empresa sdao mesofilos, devido aos
swabs feitos das maos dos manipuladores e equipamentos, Salmonella, bolores e leveduras, e
coliformes totais. As andlises de detecc@o de aflatoxina e microbioldgicas mais completas sao

realizadas por um laboratdrio terceirizado, o qual € certificado e acreditado.

5.9.2 Higienizagcdo dos equipamentos

Para a realizacdo da sanitizac@o da 4rea de processamento € utilizado dlcool 70%
em todas as esteiras € maquinas todos os dias, antes do inicio do expediente. Uma vez por més
as os equipamentos sao desmontados e realizada limpeza com soda e 4gua quente. Na drea de

corte, a higienizagdo € realizada semanalmente.

5.9.3 Anadlise de dgua

O tratamento da 4gua realizado através do processo de filtracdo e aplicacido de
cloro, e a andlise microbioldgica através da técnica do Numero Mais Provavel. Esta técnica
consiste em inocular aliquotas de amostras, que foram obtidas por sucessivas dilui¢des, em
séries replicadas de tubos de ensaio que contém meio de cultura. Posterior a incubagdo, o
numero mais provavel (NMP) de organismos em 100 mL da amostra é estimado através do
nimero de tubos positivos em cada série (BRASIL, 2006). Além disso, semestralmente sdao
feitas andlises em um laboratdrio externo e acreditado, sendo um requisito para auditoria de

certificacdo.

5.10 Certificacao FSSC 22000

A empresa possui a certificacdo FSSC 22000 devido, principalmente, a exigéncia
da maior parte dos clientes. Além disso, outros motivos como, aumentar as vendas e ter
acesso ao mercado externo também levaram a empresa a obter a certificacdo. Alguns dos
beneficios que a implementacdo do esquema FSSC 22000 proporcionou a organizag¢do sio:
melhoria no processo, com a redugdo de falhas e erros; interacdo entre os setores, permitindo
que os setores da organizacdo saibam como cada um contribui para seguranga dos alimentos;

e capacitacao dos colaboradores.
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Porém, a empresa se deparou com algumas dificuldades na implementacdo como
a resisténcia dos colaboradores para aceitar mudangas nos procedimentos adotados e se
conscientizarem da relevancia das praticas que garantem a qualidade e a seguranca dos
alimentos. E as mudancas realizadas no esquema da atual versdo, a 5.1, das quais precisa se
adequar, como a inclusdo do laboratdrio interno da organizacio nos requisitos adicionais do

esquema, em que as metodologias precisam estar de acordo com a ISO 17025.

6 CONCLUSAO

A realizacdo desta revisdo bibliografica acerca da certificacio FSSC 22000
possibilitou apresentar sobre seus requisitos e beneficios quando implementada na industria
de alimentos. O estudo de caso permitiu a compreensdo € apresentacdo das motivacdes e
dificuldades desta certificacdo em uma organizagao.

Com a preocupacdo cada vez maior por parte dos consumidores em adquirir
produtos que nao causam danos a satde e a exigéncia do mercado por empresas certificadas,
fica evidente para organizagdes a importincia de implementar sistemas de gestdo em
seguranca de alimentos para produzir alimentos de qualidade e indcuos, e também estar em
conformidades com as normas vigentes.

O objetivo do trabalho foi alcancado tendo em vista que foram apresentados todos
os componentes da certificacdo FSSC 22000. Foi possivel observar a importincia dos
Programas de Pré-Requisitos e do Sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle (APPCC) na implementa¢do da norma, e a relevancia do empenho dos colaboradores
da organizac¢do e da direcao para tornar a certificacdo possivel.

Concluindo, o esquema FSSC 22000 além de possibilitar a produgao de alimentos
seguros, proporciona melhorias no processo, estrutura, comunicacdo € o crescimento da

organizacao.
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