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RESUMO

A seguranca alimentar € de grande importancia em toda cadeia de producdo de um alimento
ou produto. Para garantia dessa seguranca ha normas a serem implementadas e seguidas como
forma de padronizagdo. Tais normas geram certificaces especificas que garantem a qualidade e
integridade de cada alimento, produto ou producdo que se enquadram. Porém, para a
implementacao correta e eficaz dessas normas, € necessario conhecimento na area e legislacoes, o
gue na maioria das vezes é um problema, gerando conflitos e até mesmo a falta de garantia da
qualidade. Por isso, esse trabalho tem como objetivo fazer uma revisdo bibliografica do estado da
arte do sistema de gestdo da qualidade Andlise de Perigo e Pontos Criticos de Controle (APPCC)
e avaliar as ndo conformidades de estudos de caso de produtos alimenticios. Utilizando pesquisas
na internet em artigos e trabalhos publicados relacionados ao assunto especifico e a aplicagdo de
um check list com base nas exigéncias das normas APPCC. Foi possivel verificar a quantidade e
importancia das certificagdes relacionadas a gestdo da qualidade na &rea de alimentos,
principalmente do sistema APPCC, além das dificuldades de implementacdo que na maioria das
vezes estdo relacionadas a falta de conhecimento nas legislacGes, e também do conhecimento geral
ndo apenas de supervisores, mas de toda equipe envolvida na cadeia de producao.

Palavras — chaves: 1SO 22000. Estudos-de-casos. HACCP. Seguranca dos Alimentos.
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1 INTRODUCAO

A qualidade do produto final na industria de alimentos é de extrema importancia e deve ter
como objetivo garantir a seguranga do consumidor e atender as suas necessidades e expectativas.
Todas as etapas da cadeia produtiva estdo relacionadas a qualidade do produto final, desde a
aquisicdo da matéria-prima, processamento industrial até a distribuicdo. Neste campo, uma gestéo
da qualidade inclui um sistema composto por principios, técnicas, procedimentos, métodos e
ferramentas que s@o usados em conjunto para obter a qualidade do produto necessaria (ARTILHA-
MESQUITA et al., 2020). Portanto, a industria de alimentos deve ter um sistema de gestdo da
qualidade bem definido e estruturado, e realizar as atividades necessarias para identificar,
coordenar e manter todas as operagoes.

A implantacdo de programas de apoio ao gerenciamento de qualidade como o 5S (cinco
sensos), as BPF (Boas Praticas de Fabricacdo), os POP/PPHO (Procedimentos Operacionais
Padronizados/Procedimentos Padrdo de Higiene Operacional) sdo como pré-requisitos para o
APPCC, contribui para garantir a seguranca ou inocuidade dos alimentos. Por exemplo, o sistema
APPCC é baseado no controle efetivo dos perigos criticos em produtos especificos em todas as
operacdes do processo. O APPCC é um dos principais sistemas da qualidade para a garante a
seguranca do consumidor por meio da prevencdo, eliminacao ou reducdo em niveis seguros dos
perigos criticos a satde dos consumidores, satisfaz-se requisitos legais, estimula a competicdo entre
empresas € melhora a qualidade do produto. O sistema APPCC é recomendado por associacfes
internacionais como OMC (Organizacdo Mundial do Comércio), FAO (Organizacao das Nacgdes
Unidas para Alimentacdo e Agricultura), OMS (Organizacdo Mundial da Salde) e pelo Mercosul
(IYOMASA, 2020).

Entidades internacionais como a GFSI (Global Food Safety Initiative), oferecem
métodos cientificos  rigorosos para reconhecer programas de certificagdo em seguranca alimentar
como APPCC. A GFSI permite que as empresas de alimentos escolham sistemas de gestdo de
seguranca alimentar que sejam aprovados e rigorosamente revisados pelos parceiros comerciais,
clientes, fiscais e fabricantes internacionais. As normas para certificagdo em seguranca dos
alimentos mais importantes sob a supervisdo da GFSI sdo: FSSC 22000, BRC e os padrdes globais
GAP Global, IFS e SQF do Plano de Mercado Global (GFSI, 2011). Essas normas incluem a
implantacéo e auditoria no sistema APPCC.
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A implementacdo do sistema APPCC é uma das etapas importantes do Sistema da
qualidade, com base na tecnologia e métodos de gestdo total da producdo de alimentos. O sistema
APPCC é muito conveniente para toda a cadeia de producéo, transporte e distribuicao de alimentos,
desde os produtos primarios até os consumidores finais para garantia da seguranca dos alimentos
(ABNT, 2010).

Alguns estudos de caso de estudos de APPCC encontrados na literatura mostram diversos
erros na interpretacéo e no estabelecimento dos principios APPCC assim como nos programas de
pré-requisitos, nos formularios que compdem esse documento estratégico para a qualidade.
Portanto, para garantir a qualidade dos alimentos, além da inspecdo de produtos, os treinamentos
regulares, o atendimento a aspectos de fiscalizacdo, € muito importante que 0s gestores e
manipuladores de alimentos das empresas do setor possuam conhecimentos e praticas de trabalho
que atendam as normas e requisitos de seguranca alimentar exigidos pela legislacdo e pelos
mercados (BERTI; SANTOS, 2016; BARROS et al., 2011; CUNHA et al., 2013; DIAS, 2021).
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2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo geral

Fazer uma revisdo bibliografica do estado da arte do sistema de gestdo da qualidade Analise
de Perigo e Pontos Criticos de Controle (APPCC).

2.2 Objetivos especificos

1. Fazer uma revisdo bibliografica atualizada do APPCC e seus sistemas de
certificacdo;

2. Avaliar a conformidade com os principios do APPCC preconizados pelo Codex
Alimentarius em estudos encontrados na literatura;

3. Fazer uma analise critica das ndo conformidades encontradas em estudos de caso de

Industria de Alimentos em diferentes areas.
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3 METODOLOGIA

O estudo foi realizado a partir da revisdo de literatura sobre o tema, utilizando
principalmente documentos eletrdnicos e artigos cientificos publicados no  tépico  de qualidade
e seguranca na Industria de alimentos.

Os estudos de caso foram avaliados conforme as normas do APPCC e realizados um check

list de verificagdo de conformidades e ndo conformidades.
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4 REVISAO BIBLIOGRAFICA

4.1 Gestao da Qualidade

Na industria de alimentos, os padrdes de qualidade juntamente com a seguranca alimentar
influenciam diretamente na gestdo da qualidade. Os padrdes de qualidade se relacionam
principalmente com os efeitos da apresentacdo do produto na decisdo de compra por parte dos
consumidores, j& a seguranca dos alimentos relaciona-se com o0s parametros e exigéncias de
qualidade ocultos para o consumidor, que ele ndo consegue detectar diretamente (SANTOS;
ANTONELLLI, 2011). Assim, bens e servicos de qualidade podem ser uma vantagem competitiva
desde que cada empresa desenvolva um programa de qualidade baseado em metodologia adequada
ao setor no qual atue (ARTILHA-MESQUITA et al., 2020).

Alguns autores como Bertolino (2010) dividem o conceito de qualidade para as industrias
de alimentos em qualidade percebida e qualidade intrinseca. A qualidade percebida esta
relacionada as caracteristicas do produto como crocéncia, odor, cor, textura, aroma, propriedades
sensoriais em geral, composi¢do nutricional e caracteristicas da embalagem, que levam a
recompensa pelo consumo do mesmo e que serve como atrativo ao consumidor a recompra. E a
qualidade intrinseca esta relacionada ao peso correto do produto, auséncia de contaminantes, ndo
utilizacdo de componentes proibidos pela legislacdo, utilizacdo de dosagens segura, ou seja, a
seguranca e atendimento a legislacdo por parte do produto, tudo o que o consumidor considera
como 6bvio no mesmo.

Assim, a qualidade do produto final em industrias de alimentos é indispensavel e deve ser
realizada com o propdsito de garantir a seguranca do consumidor e a satisfacdo de suas
necessidades e expectativas. As diversas etapas dentro de uma cadeia de producdo estdo
interligadas a qualidade do produto final, desde a obtencdo da matéria-prima, do processamento
industrial até a distribuicdo. Neste setor, a gestdo da qualidade inclui um sistema que consiste em
principios, técnicas, procedimentos, métodos e ferramentas que sdo utilizados em conjunto para se
obter a qualidade desejada do produto (ARTILHA-MESQUITA et al., 2020).

Sendo, portanto, fundamental uma industria de alimentos possuir um sistema de gestao de
qualidade bem definido e estruturado, com as atividades necessarias para que as a¢fes garantam a

qualidade ao longo de todas as operagdes relevantes sejam identificadas, coordenadas e mantidas.
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Segundo Lobo (2020), uma adequada a gestdo da qualidade abrange responsabilidade de todos os
niveis, porém, deve-se conduzir preferencialmente pela alta gestdo da empresa. A sua
implementacao envolve todos 0s membros da organizacdo, com o gerenciamento correto, que se
inicia desde a aquisicdo de matérias-primas, fabricacdo e transformacdo do alimento até sua

distribuicdo em atacados, varejos e mercados chegando ao consumo do cliente.

4.2 Ferramentas da gestdo da qualidade na Industria de Alimentos

Historicamente, o desenvolvimento da qualidade inicial foi baseado apenas em ferramentas
estatisticas, com a funcionalidade de atender as necessidades dos clientes e a menor perda dos
produtos, onde a producéo e o processamento de alimentos eram realizados em pequena escala por
métodos tradicionais de controle de qualidade baseados na juncéo de inspecéo, investigacao, testes
no produto final e na deteccdo dos problemas depois que eles ocorressem, ndo enfatizando a
seguranca do alimento quanto a presenca de perigos potenciais ao longo do processamento (DE
PAULA; ALVES; NANTES, 2017).

Com a industrializacdo dos alimentos, surgiram os primeiros sistemas e ferramentas de
controle, padronizacéo e rastreabilidade, que foram baseados na escala de produgéo e no modelo
produtivo de grandes industrias (ARTILHA-MESQUITA et al.,, 2020). O Ministério da
Agricultura, Pecuéaria e Abastecimento (MAPA) e o Ministério da Saude (MS) recomendam a
implementacdo de procedimentos operacionais padronizados e como o0s Programas de
autocontrole, j& o APPCC tem por requisitos basicos os Programas de Pré-Requisitos (PPR’s),

conforme a definicdo a seguir:

Programas Pré-Requisitos (PPR’s) representam a primeira etapa na obtencdo de
qualidade assegurada para estabelecimentos que processem e/ou manipulam
alimentos. Podem ser definidos como procedimentos ou etapas universais que
controlam condigdes operacionais dentro de uma industria alimenticia, permitindo
a criagdo de condi¢Bes ambientais favoraveis a producéo de um alimento seguro.
Eles incluem elementos que sdo frequentes descritos como Boas Praticas de
Fabricacdo, como por exemplo, limpeza e sanitizacdo, higiene pessoal e do
ambiente fabril, projeto higiénico-sanitario da planta e manutencdo preventiva.
(ARTILHA-MESQUITA, 2020).

O uso das programas de gestdo da qualidade como o 5S, BPF, PPHO como pré-requisitos

para 0 APPCC sdo indispensaveis como ferramentas em controle de processos e como
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complemento para a seguranca sanitaria. O sistema APPCC por exemplo, baseia-se em um efetivo
controle dos perigos criticos, ou seja, aqueles que colocam em risco a salde dos consumidores,
para um determinado produto em todas as operagdes do processo. A implantacdo de programas
para a seguranca dos alimentos proporciona maior satisfacdo aos consumidores pela garantia
proporcionada, estimula a competicdo entre empresas, melhoria na qualidade do produto. O
sistema APPCC é recomendado por organizag@es internacionais como a OMC (Organizacao
Mundial do Comércio), FAO (Organizacdo das Nac¢des Unidas para Alimentacdo e Agricultura),
OMS (Organizacdo Mundial de Saude) e pelo Mercosul (IYOMASA, 2020).

O Ministério da Satde (MS) em conjunto com a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria
(ANVISA), enfatizam a importancia e as diretrizes da implantacdo das BPF e a obrigatoriedade
por meio da Portaria n. 326, de 30 de julho de 1997 e da RDC n. 275, de 21 de outubro de 2002. O
MAPA por meio da Portaria n. 368, de 04 de setembro de 1997 trata das condi¢Ges higiénico-
sanitarias e de boas praticas de fabricacdo, e com a Portaria n. 46, de 10 de fevereiro de 1998,
institui 0 APPCC a ser implantado nas industrias, adequando-se as exigéncias sanitarias e aos
requisitos de qualidade determinados tanto pelo mercado nacional quanto pelas normas e padrbes
internacionais.

Portanto, para atender as necessidades dos consumidores por qualidade é necessaria a
utilizagdo de instrumentos e ferramentas, como citado acima, e segundo Lima; Seleme (2020)
temos alguns principais voltados para o setor da indUstria de alimentos:

e Folha de Verificacdo (FV): uma ferramenta que consiste numa planilha ou
formulario pré-tabulado de itens a serem verificados, que tem como objetivo
observar e quantificar o nimero de ocorréncias de determinado evento. Sua
finalidade é facilitar a coleta e organizacao de dados, para que possam ser utilizados
posteriormente de forma clara. Pode ser utilizada no processo de producgéo para a
localizagéo de defeitos e suas causas (ALVARENGA, 2014);

e Controle Estatistico do Processo (CEP): uma ferramenta utilizada para o controle
de qualidade de processos, que através de técnicas estatisticas relaciona os
resultados obtidos com uma norma atual desejado, muito Gtil nos processos de

producdo repetitivos. A principal ferramenta do CEP € a técnica da amostragem, no
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qual a avaliacdo é realizada atraves de amostras de um todo, identificando assim
problemas de qualidade que podem afetar todos os produtos (AZEVEDO, 2019);

Boas Préticas de Fabricacdo (BPF): estabelece os requisitos gerais de higiene para
alimentos industrializados, garantindo assim a qualidade e evitando a contaminacgao
dos alimentos durante o processo produtivo. Ainda sdo pré-requisitos para a
aplicacdo de outra ferramenta, a Anélise de Perigos de Pontos Criticos de Controle
(APPCC) (ALVARENGA, 2014).

Anadlise de Perigos de Pontos Criticos de Controle (APPCC): baseado numa série de
etapas ligadas ao processo industrial dos alimentos, indo desde a matéria prima até
0 consumo do produto, tomando medidas para o controle de condicdes de perigo e
identificando os possiveis perigos a satde do consumidor. Ela ainda considera os
ingredientes, processos e uso de produtos como continuos. Assim, 0s problemas séo
imediatamente corrigidos logo que identificados, sendo um plano completo desde a

matéria prima até a mesa do consumidor (TELLES, 2014);

Normas ISO (International Organization for Standardization): uma organizagao
governamental internacional que relne mais de uma centena de organismos
nacionais de normalizacdo. Possuem o objetivo de promover o desenvolvimento da
padronizacdo e de atividades correlacionadas, visando tornar viavel o intercambio
econdmico, cientifico e tecnoldgico. Essa padronizacdo a nivel mundial, dos
aspectos relacionados com a qualidade, permite a adocao de um vocabulario comum

entre as organizacoes, os seus clientes e fornecedores (LOPEZ, 2014).

Procedimentos Padréo de Higiene Operacional (PPHO): sdo os requisitos criticos
encontrados pelo processo de Boas Praticas de Fabricacdo no processo produtivo.
Essa ferramenta recomenda o uso de programas de monitoramento, registros, acoes
corretivas e aplicacdo constante de checklist. Ele é definido por 8 principios:
Potalidade da Agua; Higiene das superficies de contato com o produto; Prevencéo

da contaminacdo cruzada; Higiene pessoal dos colaboradores; Protecdo contra
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contaminacdo do produto; Agentes toxicos; Saude dos colaboradores; Controle
integrado de pragas. Sao esses procedimentos e as BPF que d&o o suporte para que
o sistema APPCC foque nos seus pontos cruciais, auxiliando ainda na reducédo de
custos e esforcos (ALVARENGA, 2014);

e Monitoramento Integrado de Pragas (MIP): ferramenta da gestdo da qualidade que
atua no controle de pragas no ambiente de producdo industrial. Ela atua
principalmente na disposicdo de técnicas preventivas de combate a entrada de
pragas no estabelecimento, garantindo a sanidade e qualidade do produto
alimenticio (BUENO, 2006);

e Rastreabilidade (RT): sistema de controle que permite a identifica¢do individual e
ou lote do produto, como a origem de materiais e das pecas, histérico de distribuicao
e localizagéo 6 de 9 do produto, ou seja, um levantamento desde seus componentes
até o produto final. Com isso, o consumidor tem a garantia de um produto saudavel
e seguro (TRIGO, 2018).

4.3 CertificacOes de Qualidade
A evolucdo dos padrBes de qualidade tem produzido certificacdes rigidas, mas com altas

garantias de eficacia. A Figura 1 mostra os critérios principais, dispostos no topo da piramide na
ordem mais exigente (GFSI, 2011).
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Figura 1 — Principais padrdes de qualidade.

Melhores
Praticas

Padrdes
Reconhecidos pela GFSI

/ Padrdes ISO \
/ Legislacfes (Leis, RDC) \

/ Codex Alimentarius, APPCC, BPF \

FONTE: GFSI (2011).

A GFSI (Global Food Safety Initiative) é uma fundagdo sem fins lucrativos fundada em
maio de 2000 pelos principais lideres da industria alimenticia e patrocinada pela Consumer Goods
Forum (CGF). Ela é uma rede global da industria, dedicada a apoiar uma vida melhor por meio de
melhores negdcios. Entre sistemas eficazes de gestdo da seguranca alimentar; gerenciar o custo do
sistema alimentar global, eliminar redundancia e melhorar a eficiéncia operacional; desenvolver
habilidades e capacidades de seguranca alimentar para criar um sistema alimentar global
consistente e eficaz e fornecer cooperacdo Unica para parceiros internacionais, intercambio de
conhecimento e plataforma de rede (GFSI, 2011).

Por meio do processo de benchmarking, a Iniciativa Global de Seguranca de Alimentos -
GFSI- fornece um método rigoroso e cientifico para reconhecer programas de certificagdo de
seguranca alimentar qualificados. Ele permite que as empresas de alimentos escolham um sistema
de gestdo de seguranca alimentar que foi aprovado e rigorosamente revisado pelos principais
varejistas e fabricantes internacionais. Os padrdes mais importantes no ambito do GFSI s&o:
FSSC 22000 (Food Safety System Certification), BRC (British Retail Consortium) e os padrdes
globais do Plano de Mercado Global, G.A.P. global (Good Agricultural Practice), IFS
(International Features Standard) e SQF (Safe Quality Food) (GFSI, 2011).
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4.3.1 FSSC 22000

FSSC 22000 ¢ propriedade da Food Safety Certification Foundation e combina a norma de
gestdo de seguranca alimentar ISO 22000 e a especificacdo de avaliacao publica PAS 220 (Publicly
Available Specification), agora conhecida como ISO / TS 22002-1 e outros requisitos. Devido as
deficiéncias no contetdo do Programa de Pré-requisitos (PPR), a 1SO 22000 por si s6 ndo é
suficiente para obter a aprovacdo do GFSI. Como resultado, um grupo de grandes empresas
multinacionais se reuniu para escrever o PAS 220, que se concentrou em cobrir 0s procedimentos
necessarios para a fabricacdo de alimentos. No entanto, a GFSI exige um plano geral de propriedade
da inddstria que combina dois planos separados e enfatiza os requisitos regulatorios e do cliente.
Portanto, com isso em mente, 0 FSSC 22000 foi desenvolvido. Esta combinacdo de formularios
FSSC 22000 cria uma norma que ¢ totalmente endossado pela GFSI e serve como uma norma de
referéncia internacional para seguranca alimentar (FSSC 22000).

Projetado para fabricantes de alimentos que fornecem seus produtos para grandes varejistas
de alimentos ou planejam fazé-lo, qualquer fabricante que tenha passado a certificacdo 1ISO 22000
SO precisa ser revisado de acordo com a norma PAS 220 e requisitos adicionais para garantir que
eles obtenham o GFSI (FSSC 22000).

A FSSC 22000 pode ser aplicada a uma ampla gama de organizagdes de manufatura de
alimentos, independentemente do tamanho da organizacdo ou da complexidade de seu processo de
gestdo. Isso inclui empresas publicas e privadas, bem como aquelas que produzem produtos
pereciveis de origem animal ou vegetal, produtos com longa vida util, ingredientes alimenticios e
/ ou aditivos alimentares (FSSC 22000).

Segundo a SGS (2011), uma das empresas de certificacdo lideres mundiais, a principal
vantagem da FSSC 22000 esté relacionada a sua abrangéncia como uma norma de sistema de gestao
de seguranca de alimentos. Ou seja, proporciona um bom quadro no qual uma organizagdo pode
desenvolver o seu sistema de gestdo da seguranca alimentar, com flexibilidade, permitindo-lhe
escolher a melhor forma de controlar o seu sistema e garantir o cumprimento das politicas e
objetivos de seguranca alimentar.

Esta norma de qualidade inclui requisitos abrangentes que detalham como a organizagéo
aplica e conduz pesquisas APPCC eficazes. A norma promove a melhoria continua da segurancga

alimentar e tem como objetivo focar na seguranca alimentar e na conformidade legal. Além disso,
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é facil de integrar com a gestdo existente da organizagdo ou outros sistemas instalados (ou seja,
sistema de gestdo da qualidade, sistema de gestdo ambiental, etc.) (SGS, 2011).

O FSSC 22000 permite que organizacdes pequenas e mal estruturadas implementem
sistemas desenvolvidos externamente. Outro destaque € que muitas das principais marcas adotaram
essa norma de qualidade, o que é benéfico para os fornecedores de matéria-prima se alinharem a
esses clientes. Além disso, outro grande beneficio da FSSC 22000 é que ela foi aceita pela
Organizacdo Europeia de Cooperacédo para a Certificacdo (EA) concedida em outubro de 2010, o
que significa que a maioria dos organismos de certificacdo no mundo aceitara a FSSC 22000 (SGS,
2011).

Em 2019, segundo a FSSC 22000 havia 20.144 organizac¢des de todo o mundo com sua
certificacdo ativa e devidamente registrada pelo 6rgao. Destas, 441 eram localizadas no Brasil,
representando 2,18% do total de certificados. Atualmente, Bertolino (2021) apresentou a
porcentagem de organizacOes ativas com as principais certificagdes reconhecidas pela GFSI no
Brasil (Figura 2).

Figura 2 — Numeros de certificados reconhecidos pela GFSI no Brasil.
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4.3.2 Padrao Global da BRC para Seguranca de Alimentos

O BRC Global Food Safety Standard é uma das ferramentas operacionais mais ampla
utilizada para a devida diligéncia e aprovacdo de fornecedores. Pode ajudar as empresas a
selecionar e identificar seus fornecedores. Como resultado, o sistema reduz o custo geral de
gerenciamento da cadeia de suprimentos e melhora o nivel de seguranca para clientes, fornecedores
e distribuidores. A BRC ¢ definido como um conjunto de padrdes globais, ¢ um programa
internacional de certificacdo de qualidade e seguranca de produtos. Atualmente, mais de 28.000
fornecedores em 130 paises / regides passaram na certificacdo desta norma (BRCGS, 2018).

Os principais distribuidores no Reino Unido estdo preocupados com seguranca alimentar,
por serem diretamente responsaveis em caso de problemas. Para controlar esta situacdo, 0s
distribuidores fazem ser necessario que todos os fornecedores de alimentos passem por certificacdo
de padrdes especiais para garantir que atendam aos requisitos de qualidade, seguranga e requisitos
legais. Apos a primeira edi¢cdo em 1998, uma norma foi aprimorada regularmente, envolvendo
partes internacionais na cadeia de abastecimento de alimentos. Hoje, é uma ferramenta global
baseada nos mais recentes e mais novos padrées e métodos. Os requisitos desta norma estdo
relacionados com o sistema de gestdo da qualidade e o sistema APPCC, e sdo permitidos por
programas de pré-requisitos detalhados, nomeadamente GMP (Good Manufacturing Practice ou
Good Manufacturing Practice), GLP (Good Labor Practices or Good Laboratory) e um conjunto
de requisitos e especificacbes) e GHP (Good Hygiene Practice ou Good Hygiene Practice)
(BRCGS, 2018).

Em 2016, o BRC Global Standard foi adquirido pelo Grupo LGC, uma empresa
internacional lider em experiéncias e testes de ciéncias bioldgicas. Apos a aquisicao, a organizagao
mudou de nome, pois desde a sua criagdo em 1996, BRC ¢ a sigla representava British Retail
Consortium, mas esse nome muitas vezes confundia o publico, como se a organizacao tratasse
apenas da certificacdo de empresas britanicas. Portanto, BRC passou a significar "Brand
Reputation Compliance” para manter a sigla ja conhecida internacionalmente e reiterar que a
organizagao é uma organizacdo global (BRCGS, 2018).

Os padrdes globais da  BRC cobrem seis &reas principais e titulos de certificacdo. Sdo
eles: seguranca alimentar, agentes e intermediarios, armazenamento e distribuigdo, produtos de

consumo, embalagem e varejo. Esta divisdo € um dos principais diferenciais entre ela e outras
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normas de qualidade como ISO 22000 e FSSC 22000. Em comparagdo com os padrdes de
qualidade, os padrdes de alimentos do BRC séo geralmente considerados padrdes mais rigorosos.
Os requisitos do BRC sdo particularmente importantes para a gestao de qualidade nas pequenas e
médias empresas em paises em desenvolvimento ou paises do terceiro mundo. Nesses paises, 0s
habitantes locais enfrentam desafios e quanto ao cumprimento dos requisitos relacionados a

seguranca alimentar e a qualidade (BRCGS, 2018).

4.3.3 Global Markets Programme e Global G.A.P.

Em 2008, a GFSI langou o Programa de Mercado Global para Pequenas Empresas e / ou
Subdesenvolvidas (SLDB), que ajuda a desenvolver um sistema de seguranca alimentar eficaz por
meio de um processo sistematico de melhoria continua. Seu desenvolvimento € liderado pelos
representantes de agéncias de varejo, manufatura, food service, producéo e certificacdo. Ajuda a
construir requerimento de seguranca alimentar para empresas pequenas e subdesenvolvidas devido
a um ou mais dos seguintes desafios: escala, falta de conhecimento técnico, recursos econémicos
ou natureza do trabalho. Essas empresas podem ndo obter os recursos profissionais, técnicos e
financeiros para atender a todos os requisitos de seguranca alimentar (GFSI, 2011).

Global GAP promove programas de Boas Praticas Agricolas (GAP) e esta, portanto,
comprometida em apoiar a seguranca alimentar e sustentabilidade nas cadeias de abastecimento
agricola, pecuaria e aquicultura. As conformidades com seus padrdes garantem que os alimentos
sejam seguros e cultivados ou cultivados de forma sustentavel. 1sso significa que o impacto das
operacdes agricolas no meio ambiente é minimizado, os insumos quimicos séo reduzidos e a satde
e seguranca dos trabalhadores e o bem-estar animal sdo considerados em todos os aspectos do

processo de producdo.

4.3.4 International Features Standard (IFS)

O International Features Standard (IFS), desenvolvido pela German Retail Association
como alternativa a norma BRC, os varejistas franceses e, mais recentemente, os varejistas
profissionais desempenham um papel importante nos detalhes e na operagdo do IFS. Ao mesmo

tempo, grandes varejistas na Alemanha, Franca, Italia e muitos outros paises da UE exigem que
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seus fornecedores cumprem a IFS. A IFS atende aos padrfes do CIES Global Food Safety
Initiative-Food Business Forum, uma organizacdo global que inclui os CEOs e gerentes seniores
de quase 400 distribuidores (operando em cerca de 200.000 lojas) e fabricantes de todos o0s
tamanhos (IFS, 2021).

Esta norma visa fornecer garantia de qualidade uniforme e padrdes de seguranca alimentar
para alimentos de marca no varejo. Por meio de um sistema de avaliagdo consistente e um
procedimento de auditoria unificado, a norma cria transparéncia em toda a cadeia de abastecimento,
garantindo que os requisitos regulamentares sejam atendidos,  protegendo varejistas e atacadistas
de responsabilidades. A IFS oferece uma série de inspecGes abrangentes para seguranca e qualidade
de alimentos de empresas de processamento de alimentos. Ele cobre uma ampla gama de produtos
e fontes de certificacdo para a maior parte da cadeia de processamento de alimentos, exceto para a
producdo agricola primaria. O IFS tem 3 normas relacionadas: IFS Food; IFS Broker e IFS
Logistics (BERTOLINO, 2021).

4.3.5 Safe Quality Food (SQF)

O Programa de Qualidade Alimentar Segura (SQF) é um programa de qualidade e
seguranca alimentar rigoroso e confiavel, reconhecido por varejistas, proprietarios de marcas e
fornecedores de servigos de alimentacdo em todo o mundo. A série SQF de especificacbes de
seguranca e qualidade de alimentos séo reconhecidas pela GFSI e s&o projetadas para atender aos
requisitos industriais, de clientes e regulamentares de todos os setores da cadeia de alimentos, de
fazendas a lojas de varejo (SQF, 2017).

O programa SQF foi desenvolvido pela primeira vez na Australia em 1994, pertence e é
administrado pelo Food Marketing Institute (FMI) desde 2003 e foi reconhecido pela primeira vez
pela GFSI em 2004 como uma norma gue atende aos requisitos de referéncia (GFSI, 2017). A série
de especificagdes SQF aborda as questdes de seguranca alimentar em todos 0s setores da cadeia de
abastecimento de alimentos, desde a produgdo primaria até o varejo de alimentos e fabricacdo de
embalagens de alimentos (BERTOLINO, 2021).

A edicdo 8 foi langada em 2017 e pode ser obtida em um documento separado de acordo
com o setor da industria. Consta de: Fundamentos de Seguranca Alimentar SQF (para pequenas

empresas e em desenvolvimento); Codigo de Seguranga Alimentar de Producdo Priméaria SQF;
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Codigo de Seguranga Alimentar SQF para Armazenamento e Distribuicdo; Cddigo SQF de
Seguranca Alimentar para Fabricacdo de Embalagens de Alimentos; Cédigo SQF de Seguranca
Alimentar no Varejo Alimentar e Codigo de Qualidade SQF (SQF, 2017).

4.4 Padroes de Qualidade ISO

A histéria da ISO, International Organization for Standardization, ou, Organizacao
Internacional para Padronizacdo, em portugués, comecou em 1946, quando representantes de 25
paises se reuniram na Society of Civil Engineers em Londres e decidiram criar uma nova
organizacao internacional “para promover a coordenagdo internacional e a unificagdo dos padroes
da industria”. Em 23 de fevereiro de 1947, a nova organizagao ISO comecou oficialmente a operar
como uma alian¢a sem fins lucrativos de érgdos de normalizagdo nacional. Desde entdo, mais de
22.680 padrdes internacionais foram publicados, cobrindo quase todos 0s aspectos de tecnologia e
fabricacdo. Hoje, essa ONG tem membros de 164 paises e 783 comités e subcomités técnicos,
responsaveis pelo desenvolvimento de normas. Mais de 135 pessoas trabalham em tempo integral
no Secretariado Central da ISO em Genebra, Suica (BSI, 2021).

Os grupos membros da 1SO ampliados de todos os cantos do mundo, incluindo o Instituto
Portugués para a Qualidade (IPQ) o American National Standards Institute (ANSI) nos Estados
Unidos, a Associacdo Brasileira de Normas Técnicas (ABNT) no Brasil, Asociacion Espafiola de
Normalizacion y Certification (AENOR) e British Standards Association (BSI). Como a
"International Organization for Standardization” tem diferentes acronimos em diferentes idiomas
(inglése 10S, francés é OIN para International Organization for Standardization), os fundadores
decidiram abrevia-lo para ISO (ISO, 2015).

ISO é derivado do grego isos, que significa igualdade. O processo de defini¢do de padrdes
ISO é realizado por comités técnicos (TC), como o TC 176 para gerenciamento e garantia de
qualidade. Nas circunstancias especificas exigidas pela norma ISO 9001, os trabalhos estdo sob a
responsabilidade do subcomité TC 176 / SC2 Sistema da Qualidade. Em julho de 2018, a 1ISO
atingiu o nimero de 245 comités técnicos trabalhando para uma organizagdo. Em 2018, os setores
de alimentos e agricultura representaram 5,3% do numero total de publicacdes da norma ISO (1SO,
2015).
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4.4.11S0 9001

ISO 9001 é uma norma/padrdao que define os requisitos de um sistema de gestdo da
qualidade. Esta norma pode ajudar empresas e associacdes a aumentar a eficiéncia e a satisfacdo
do cliente. Uma nova verséo foi langada em 2015 e substituiu sua versdo anterior (1SO 9001: 2008).
Esta norma é baseada nos principios de gestdo da qualidade funcional na ABNT NBR 1SO 9000.
A descricédo inclui uma declaracao de cada principio, as razdes pelas quais o principio é importante
para a organizacao, alguns exemplos de beneficios relacionados ao principio e exemplos de
medidas de melhoria que a organizacao executa ao aplicar o principio. Os principios da gestdo da
qualidade sdo: foco no cliente; lideranca; envolvimento das pessoas; abordagem por de processo;
abordagem sistémica para a gestdo, melhoria continua; tomada de decisdo baseada em fatos ou
evidéncias; gestdo de relacionamento e beneficios matuos nas relacdes com os fornecedores (I1SO,
2015).

O sistema de gestdo da qualidade é uma forma de definir como uma organizacgéo atende aos
requisitos de seus clientes e demais stakeholders (termo utilizado na area de gestao para as partes
interessada que devem estar de acordo com as normas) afetados por seu trabalho. A 1ISO 9001 é
baseada na ideia de melhoria continua. Ela ndo especifica que as metas devem ser associadas a
"qualidade"” ou "atendimento as necessidades do cliente”, mas exige que as associa¢es definam
essas metas e melhorem continuamente seus processos para atingir essas metas (I1SO, 2015).

A norma se aplica a empresas de todos os tipos, tamanhos e setores. Na verdade, uma das
principais melhorias da 1SO 9001: 2015 revisada recentemente é torna-la mais aplicavel a todos os
tipos de organizacOes. Pequenas empresas sem pessoal de qualidade dedicado, ainda podem
desfrutar dos beneficios da implementacéo da norma, pois a ISO tem muitos recursos para orientar
essas empresas (1SO, 2015).

A norma usa uma abordagem de processo que combina o ciclo de planejar-fazer-verificar-
agir (PDCA) e andlise do risco. A abordagem por processos permite que as empresas planejem
seus procedimentos e interacdes. O ciclo PDCA permite que as organizagdes garantam que seus
processos tenham os recursos e sejam gerenciados de maneira que identifiqguem oportunidades de
melhoria e tomem medidas. Uma mentalidade voltada para analise do risco permite que uma

organizacédo identifique os fatores que podem causar desvios entre seus processos e sistema de
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gestdo da qualidade e os resultados planejados, implemente controles preventivos para minimizar
os efeitos negativos e maximizar as oportunidades que surgem (ISO, 2015).

Em um ambiente cada vez mais dindmico e complexo, atender aos requisitos e atender as
necessidades e expectativas sdo desafios que as organizacfes enfrentam constantemente. Para
atingir esses objetivos, a organizacdo pode descobrir que, além de correcdo e melhoria continua,
ela também precisa adotar vérias formas de melhoria, como as mudancas disruptivas, inovacgao e
reorganizacdo. Uma nova versao da norma traz muitos beneficios para os usuarios: mais atencéo é
dada a participacdo da lideranca; ajuda a lidar com os riscos e oportunidades organizacionais de
uma forma estruturada; o uso de linguagem e terminologia simplificadas, uma estrutura comum
que torna-se especialmente Gtil para organizagGes que usam Vvarios sistemas de gestdo e podem
resolver a gestdo de forma integrada e mais eficiente (1SO, 2015).

A 1SO 9001 foi usada com sucesso em todo o0 mundo. Somente em 2013, a norma emitiu
mais de 1 milhdo de certificados em 187 paises / regides, e muitas outras empresas e associagdes
usaram a norma sem buscar a certificacdo. A implementacdo da ISO 9001 pode atender varios
alvos, para algumas empresas, contribui para atrair novos clientes, enquanto para outras como um
modelo de eficiéncia interna (1ISO, 2015).

Recomenda-se que as empresas reflitam sobre trés pontos: 1. Defini¢cdo de objetivos claros,
quanto aos padrdes de qualidade a implementar 2. Garantia de que a alta direcdo esteja
comprometida em viabilizar o atingimento dos objetivos. 3. Identificacdo dos processos-chave para
gue a organizacdo atinja 0s objetivos e as necessidades do cliente. A empresa deve entender 0s
requisitos de seus clientes e que estes sejam atendidos em cada um dos seus processos. Isso formara

a base do sistema de gestéo da qualidade da organizacéo.

4.4.2 1SO 14001

ISO 14001 é uma norma reconhecida internacionalmente que especifica os requisitos de um
sistema de gestdo ambiental. A norma ajuda as organizacdes a melhorar seu desempenho ambiental
ao usar os recursos da forma mais eficiente, reduzindo o desperdicio, ganhando vantagem
competitiva e a confianca das partes fornecedoras. Um sistema de gestdo ambiental pode ajudar as
organizacOes a identificar, gerenciar, monitorar e controlar suas questdes ambientais como um

todo. Como outros sistemas de gerenciamento 1SO, ele usa uma estrutura de alto nivel. Isso
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significa que pode ser facilmente integrado a qualquer sistema de gerenciamento ISO existente.
Também inclui a necessidade de melhorar continuamente os sistemas organizacionais e problemas
ambientais, obter vantagem competitiva e a confianca das partes especificas (ISO, 2015).

A ISO 14001 se aplica a organizacdes de todos os tipos e tamanhos, sejam associacdes
privadas, sem fins lucrativos ou governamentais. 1sso exige que as associa¢des considerem todas
as questdes relacionadas as suas operag¢des, como a gestao das questdes de agua, residuos e esgoto,
uso do solo, mitigacao e adaptacdo as mudancas climaticas e eficiéncia de recursos (ISO, 2015).

A Ultima versdo da norma foi lancada em 2015 e trouxe melhorias importantes, tais como:
aumento da importancia da gestdo ambiental no processo de planejamento estratégico da
organizagdo; maior contribuicdo da lideranca; comprometimento mais determinado com a
iniciativa de promoc¢do de desempenho ambiental (ISO, 2015). Os principais beneficios da 1SO
14001: 2015 estdo relacionados a melhorar a reputacdo da empresa e a confianca das partes
relacionadas por meio de comunicacdo estratégica; objetivos estratégicos de negdcios e
incorporacdo de  questBes ambientais na gestdo de negdcios; ganhar vantagens competitivas e
financeiras por meio de maior eficiéncia e reducdo de custos; incentivos para 0 melhor desempenho
ambiental do negdcio e integra-los ao sistema de negdcios da organizacgéo (ISO, 2015).

Para atender aos requisitos da 1SO 14001: 2015, as empresas devem: Enfatizar a gestéo
ambiental na direcdo estratégica da organizacdo; maior comprometimento da lideranca; tomar
medidas proativas para proteger o meio ambiente de danos e degradacédo; foco no pensamento do
ciclo de vida dos materiais, produtos e do ambiente de desenvolvimento; aumento das estratégias
de comunicacdo centradas nas partes relacionadas. E devido a mesma estrutura, terminologia e

definicBes, também permite uma integracdo mais facil em outros sistemas de gestdo (1SO, 2015).

4.4.3 1SO 22000

Os consumidores estdo cada vez mais conscientes acerca da inocuidade e qualidade dos
alimentos e desejam que as empresas deem garantia dos seus produtos e que estes continuem
atendendo as suas necessidades. Muitos paises, industrias e até mesmo varejistas seguem seus
préprios padrdes  para manter os alimentos seguros. No entanto, eles podem nao ser capazes de
resolver satisfatoriamente alguns problemas importantes, como rastreabilidade e comunicacao

eficaz em cadeias de suprimentos complexos (SGS, 2011).
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A 1SO 22000 é uma norma certificavel que define os requisitos gerais de um sistema de
gestdo da seguranca dos alimentos. Ela define as etapas que as associa¢0es devem realizar para
demonstrar sua capacidade de controlar os perigos a seguranca alimentar e garantir que 0s
alimentos sejam seguros para 0 consumo humano. Aplica-se a todas as organizacdes e industrias
alimentares, independentemente do tamanho ou setor. A norma segue a mesma estrutura dos
outros sistemas normas de gestdo 1SO, como a ISO 9001 (Gestdo da Qualidade). A 1SO 22000 é
projetada de forma que possa ser integrada aos processos de gestdo existentes da empresa, mas
também ser implementada independentemente. A ISO 22000 € uma das normas ISO mais
conhecidas, com 32.061 certificados emitidos somente em 2015. Em seu amplo escopo, a série ISO
22000 inclui padroes especificos para alimentos, fabricacdo de alimentos, agricultura, embalagens
e racdo animal, e producdo de insumos para pecudria (1SO, 2017).

De acordo com a ultima versdo da NBR 1SO 22000 divulgada pela ABNT no inicio de
2019, a adocdo de um sistema de gestdo de seguranca de alimentos (SGSA) é uma decisdo
estratégica da organizacao para ajudar a melhorar seu desempenho geral de seguranca de alimentos.
Os beneficios potenciais da implementacdo de SGSA para uma organizacao sdo: a) A capacidade
de fornecer consistentemente a seguranca de alimentos, produtos e servicos que atendem aos
requisitos dos clientes, leis e regras aplicaveis; b) Métodos para lidar com os riscos relacionados
aos seus objetivos; ¢) Demonstracdo de recurso de compliance exigidas pelo SGSA. A gestdo dos
processos e de todo o sistema pode ser realizada através do ciclo PDCA, com um enfoque geral na

analise dos perigos para eliminar, reduzir ou prevenir resultados inesperados (ISO, 2019).

4.5 APPCC

De acordo com a NBR NM 323: 2010 da ABNT, € aplicado & producdo de alimentos o
sistema APPCC (Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle), um sistema ativo de gestdo da
seguranca dos alimentos que envolve o controle de pontos criticos de processo para reducdo da
possibilidade de ocorréncia de perigos que coloquem em risco a inocuidade alimentar. O sistema
pode ser usado em todos 0s niveis de processamento de alimentos e é uma parte importante do
gerenciamento de qualidade geral. O conceito APPCC foi desenvolvido no final dos anos 1960.
Seus principios ndo sdo novos, mas a introducdo cada vez mais difundida do conceito APPCC

significa seu progresso, e sua realizacdo e analise intensiva de recursos apenas do produto final se



29

transformou na prevencdo e controle de perigos em todas as fases da produgdo de alimentos
(ABNT, 2010). O termo usual que se aplica ao sistema APPCC direto no chao de fabrica €
identificado como produto-processo-especifico.

A implementacéo do sistema APPCC é uma das etapas importantes na base de um método
de gestdo da qualidade total para a tecnologia e producdo de alimentos. Os principios do APPCC
sdo muito convenientes para toda a cadeia de producéo, transporte e distribuicdo de alimentos,
aplica-se desde a producdo primarios até os alimentos chegarem aos consumidores finais (ABNT,
2010).

Uma das vantagens do sistema APPCC é a melhor utilizacdo dos recursos disponiveis e
uma resposta mais rapida e precisa aos desvios que ocorrem por meio do monitoramento dos pontos
criticos de controle. O sistema APPCC também pode ajudar a promover o comércio internacional,
pois aumenta a confianga na seguranca dos alimentos comercializados. A aplicagdo do sistema
APPCC é ampla, e serve como base para o controle oficial de alimentos, estabelecendo padrdes
de seguranca alimentar. Por exemplo, pode-se citar a diretriz 93/43 / CEE sobre higiene alimentar
(ABNT, 2010). De acordo com a ultima versdo da NBR 323, o sistema APPCC permite a
identificacdo de perigos especificos (ou seja, fatores bioldgicos, quimicos ou fisicos que afetam

adversamente a inocuidade ou aceitacdo de um alimento) e estabelece medidas para seu controle.

4.6 As Boas Praticas de Fabricacdo como pré-requisito para o APPCC

O APPCC deve ser acompanhado do programa de pré-requisitos que fornecera as condi¢des
operacionais e ambientais basicas para a producdo de alimentos seguros. Para a obtencdo de um
alimento com qualidade e seguranga, cuidados devem ser tomados em relagdo a higiene e limpeza
das instalacGes, dos equipamentos de produgdo, de utensilios utilizados na fabricacdo, dos
manipuladores e todos envolvidos no processo (COLLETO, 2012).

As BPF sdo medidas higiénicas necessarias para evitar contaminacdo ao alimento (como
utilizacdo de toucas cobrindo todo o cabelo, higienizacdo correta das maos, unhas cortadas e
limpas, utilizacdo de uniforme limpo e exclusivamente nas dependéncias da empresa, auséncia de
adornos, perfume), entre outras medidas de prevencao.

A RDC 275, de 21 de outubro de 2002, estabelece os POP para a garantia de condicgdes

higiénico-sanitarias que complementam as BPF para a producéo de alimentos (BRASIL, 2002). O
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estabelecimento e cumprimento dos POP como de controle de pragas, potabilidade da agua,
rastreabilidade, recolhimento de produtos, produtos ndo conformes, limpeza, higiene de
colaboradores, qualificacdo de fornecedores, contribuem para a qualidade do produto, pois atuam
em todo o processo produtivo. Segundo a Portaria 368, de 4 de setembro de 1997, as BPF séo 0s
procedimentos necessarios para a obtencao de alimentos indcuos e saudaveis (BRASIL, 1997).
Toda matéria prima a ser utilizada no processo de fabricacdo deve ser de boa procedéncia,
qualificada e analisada antes de sua utilizacdo, incluindo as bebidas, aditivos, embalagens,
utensilios e materiais em contato com alimentos. A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA) dispde de normas gerais e especificas no processamento de alimentos para garantir a
qualidade sanitéria e a conformidade dos alimentos com os regulamentos técnicos. As Portarias
1428/1993 e 326/1997 determinam requisitos gerais sobre as condicdes higiénico-sanitarias e de
BPF para estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos e prestacdo de servi¢os na
area alimenticia (BRASIL, 1993 e 1997). As BPF e o estabelecimento dos POP sdo pré-requisitos
para 0 APPCC, pois servem de estrutura para obtencdo dos resultados esperados com a adogéo do

sistema APPCC na industria alimenticia.

4.7 Implementacédo do APPCC

Para a implantacdo do APPCC segue-se uma légica ordenada de sete principios basicos,
porém antes da aplicacdo destes principios existe a necessidade da adocdo de algumas etapas
preliminares (BRASIL, 1998). A formacdo de uma equipe multidisciplinar é a primeira etapa, onde
a juncdo de conhecimentos e experiéncias contribui no estudo de todo o processo da cadeia
produtiva. Na segunda etapa, o plano APPCC ¢ apresentado com a identificacdo completa da
empresa, organograma claro e com fungdes definidas. A terceira etapa consiste em avaliar os pre-
requisitos necessarios através de uma analise das condigdes do estabelecimento (QUINTINO;
RODOLPHO, 2018).

Os pre-requisitos envolvem aspectos relacionados a estrutura, instalacGes, higiene de
manipuladores, equipamentos e utensilios abordados pelas BPF e POP dispostos por legislacdo. Na
quarta etapa um programa de capacitacéo técnica é executado para que todos o0s envolvidos possam
ser treinados continuamente e estar apto no desenvolvimento e manutencdo do sistema APPCC. A

aplicacdo dos sete principios do sistema APPCC é realizada na quinta etapa. Na sexta etapa a
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documentacdo do sistema APPCC é encaminhada para aprovagdo. Produtos de origem animal
como leite, pescado e carne sdo aprovados pelo DIPOA (Departamento de Inspegéo de Produtos
de Origem Animal), enquanto os demais segmentos de alimentos que nédo sdo de origem animal
sdo aprovados pela ANVISA. A validacdo é a Ultima etapa, onde o estabelecimento passa por
auditoria para verificacdo do funcionamento do sistema APPCC (QUINTINO; RODOLPHO,
2018).

4.9 Principios do APPCC

A Portaria 46, do MAPA de 10 de fevereiro de 1998, constitui sete principios basicos para
a implantacdo do APPCC: Identificacdo do Perigo, Identificacdo do Ponto Critico, Estabelecimento
do limite critico, Monitorizacdo, Ac¢des corretivas, Procedimentos de verificacdo e Registros de
resultados (BRASIL, 1998).

4.9.1 Primeiro Principio: Identificacdo do Perigo

Perigo a seguranca de alimento pode ser um agente biolégico, quimico ou fisico, ou
condicdo do alimento, com potencial de causar um efeito adverso a salde, incluindo os alergénicos.
(ABNT, 2006). Sdo causas potenciais de danos inaceitdveis que possam tornar o alimento
improprio para o consumo humanao, afetando a satde, ocasionando perda da qualidade e integridade
econémica do produto, como contaminantes bioldgicos, quimicos ou fisicos (BRASIL, 1998).

Neste principio os perigos significativos séo identificados e listados em todas as etapas do
processo, desde as matérias-primas até 0 momento do consumo, considerando os fatores de
probabilidade de ocorréncia e severidade que possam causar danos a saude. A avaliagdo qualitativa
e quantitativa da presenca de perigos, a existéncia de microrganismos, toxinas e agentes quimicos,
fisicos sdo essenciais para o estabelecimento de medidas que possam prevenir eliminar ou reduzir
a limites aceitaveis qualquer tipo de contaminacéo ao alimento (QUINTINO; RODOLPHO, 2018).

Contaminantes bioldgicos se caracterizam pela presenca de microrganismos patogénicos
(que causam danos a saude). Os contaminantes quimicos podem ser denominados como uma
formacé&o inaceitavel de substancias quimicas em produtos acabados, na linha de producdo ou no

ambiente e 0s contaminantes fisicos sdo presenca de materiais estranhos ao produto. A
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contaminacdo microbioldgica pode ser controlada através da higiene, durante o manuseio e
processamento dos alimentos, enquanto a contaminacao quimica é em geral bastante dificil de ser
controlada (QUINTINO; RODOLPHO, 2018).

A probabilidade de ocorréncia de um perigo a saude é denominada de risco. Os riscos
devem ser analisados quanto a sua importancia para a saude publica, considerando a ligacéo
epidemiolodgica do produto em relagdo as ETAs - Enfermidades Transmitidas por Alimentos
(BRASIL, 1998).

O perigo ocorre por falhas ou variagdes significantes no processo, enquanto a severidade é
definida como uma consequéncia gerada por essa falha ou varia¢do que pode ser grave, moderada
ou baixa. As informacdes utilizadas para a conducdo da identificacdo dos perigos sao devidamente
documentadas e os registros mantidos (QUINTINO; RODOLPHO, 2018).

4.9.2 Segundo Principio: Identificacdo do Ponto Critico

Neste principio é necessaria a elaboracdo do diagrama operacional do produto, para
encontrar 0os pontos de perigo e estabelecer medidas de controle para reducdo ou eliminacdo da
contaminacdo. Para a identificacdo dos pontos criticos a aplicacdo da arvore decisoria consiste em
fazer uma série de perguntas sobre cada etapa de fabricacdo, tendo como base o diagrama ou
fluxograma de processo.

A Portaria 46, do MAPA de 10 de fevereiro de 1998, descreve quatro perguntas utilizadas
na aplicacdo da arvore decisoria para a identificacdo dos PCC (BRASIL, 1998):

Pergunta 1 — Existem medidas preventivas para o controle dos perigos identificados?

Pergunta 2 - Esta etapa foi especialmente desenvolvida para eliminar ou reduzir a provavel
ocorréncia de um perigo a um nivel aceitavel?

Pergunta 3 - Poderia o perigo identificado ocorrer em niveis maiores que 0s aceitaveis,
alcangando niveis indesejaveis?

Pergunta 4 — Existe uma etapa subsequente que poderia eliminar o perigo ou reduzir sua
ocorréncia a niveis aceitaveis?

Os pontos de controle (PC) sdo pontos controlados em partes do processo ou equipamento
para prevencdo de um desvio nos pontos criticos de controle (PCC), enquanto o ponto critico de

controle refere-se a uma etapa onde um controle essencial pode ser aplicado para prevenir, eliminar
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ou reduzir a um limite aceitavel um perigo a seguranca de alimentos (QUINTINO; RODOLPHO,
2018).
O ponto critico de controle é a ultima etapa de um processo, capaz de prevenir, eliminar,

ou reduzir a niveis aceitaveis um perigo relativo a seguranca de alimentos (ABNT, 2006).

4.9.3 Terceiro Principio: Estabelecimento do Limite Critico

O estabelecimento dos limites criticos é determinado para 0 monitoramento de cada PCC,
com o objetivo de assegurar que o nivel aceitdvel do perigo a seguranca de alimentos ndo seja
excedido. O limite critico é o critério que separa a aceitagdo da rejeicdo do produto. Os limites
devem ser mensuraveis, pois separaram 0s produtos aceitaveis dos ndo aceitaveis, levando em
conta os requisitos estatutarios, regulamentares, dos clientes, uso pretendido pelo consumidor e
outros dados relevantes. Se um limite critico for excedido ou violado, os produtos afetados sdo
considerados como potencialmente inseguros e devem ser avaliados para liberagdo, mediante o
estabelecimento de procedimento para o tratamento destes produtos (ABNT, 2006).

Condicbes como temperatura, tempo, pressdo, umidade, pH, atividade de agua, textura,
aroma, viscosidade, acidez, cloro residual livre possibilitam que os limites sejam aplicaveis de
acordo com a especificidade de cada operacdo (BRASIL, 1998). Os limites baseados em dados
subjetivos, como inspec¢éo visual, devem ser apoiados por instrucdes, especificacdes e treinamentos

devidamente documentados.

4.9.4 Quarto Principio: Estabelecimento de Procedimentos de Monitoramento

O monitoramento dos pontos criticos de controle deve ser estabelecido, para demonstrar
gue o ponto esta sob controle, indicando se os limites criticos foram excedidos em tempo habil de
0 produto ser isolado antes de ser usado ou consumido (ABNT, 2006).

As principais formas de monitoramento s&o: observagdo continua, avaliagdo sensorial,
analises laboratoriais e utilizacdo de instrumentos de medida. E necessario o estabelecimento de
um procedimento constando o que serda monitorado, a sequéncia para 0 monitoramento e plano de
amostragem, os limites criticos e o responsavel treinado e apto no dominio da aplicagéo de técnicas
e métodos (QUINTINO; RODOLPHO, 2018).
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4.9.5 Quinto Principio: Estabelecimento de ac¢Ges corretivas

Acdo para eliminar a causa de uma ndo conformidade detectada ou outra situacdo
indesejavel é considerada uma acdo corretiva. Ao ser constatado um desvio nos limites criticos
estabelecidos, agdes corretivas deverdo ser tomadas imediatamente para a solucéo da situagdo. As
acOes corretivas para eliminacdo da causa da ndo conformidade incluem anélise de reclamac&o do
consumidor, analise do resultado do monitoramento onde haja a possibilidade da perda do controle,
a garantia da ndo recorréncia da ndo conformidade e a eficacia das a¢cdes tomadas (ABNT, 2006).

Podem ser estabelecidas uma ou mais agdes corretivas para a eliminagdo do perigo em um
PCC, como nova calibragdo de equipamentos, rejeito de matéria prima e reprocesso, de modo que
o0 operador de processo tenha autorizagdo para executar as acdes. As acdes devem assegurar que a
causa da ndo conformidade seja identificada, que os parametros controlados no PCC sejam

retornados ao controle e que recorréncia seja prevenida (BRASIL, 1998).

4.9.6 Sexto Principio: Estabelecimento de Procedimentos de verificacao

Os procedimentos para as atividades de verificacdo servem para confirmar se 0s perigos a
seguranca de alimentos nos PCC estdo controlados, dentro dos niveis aceitaveis, as medidas de
controle, limites criticos, monitoramento, agdes corretivas, responsaveis e registros estdo sendo
eficazes dentro do plano APPCC. Os resultados da verificacdo sdo registrados e comunicados a
equipe de seguranca de alimentos, permitindo analise dos dados em conformidade com o planejado
e caso seja necessario sao adotadas acOes para alcancar a conformidade requerida (ABNT, 2006).

Fatores como pré-requisitos, normas, revisdo dos limites criticos, afericdo e calibracao de
equipamentos e instrumentos, analises sensoriais, fisico, quimicas e microbioldgicas séo
observadas para determinar se os principios do plano APPCC estdo sendo cumpridos (BRASIL,
1998). A verificacdo permite avaliar a efetividade das agdes corretivas tomadas e do funcionamento
do APPCC.

4.9.7 Sétimo Principio: Registros de resultados
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Todos os dados, informacoes, resultados, desvios, causa dos desvios, agOes corretivas,
devem ser registrados em formulérios, graficos ou tabelas e mantidos em arquivo por no minimo
dois anos ap6s o vencimento do produto. Documentos pertinentes a inspecdo de matéria prima,
tempo, temperatura, produto, pesagem, controle da cloracdo da agua de abastecimento e
treinamento de pessoal devem estar ordenados e de facil acesso as consultas e vinculados com o
plano APPCC (BRASIL, 1998).

O correto preenchimento e a manutencdo dos registros sdo de grande importancia para a
comprovacao de funcionamento do plano APPCC, além de servir de base para revisdes futuras
(BARRETO et al., 2013).

4.10 Desafios e dificuldades da implementacao do sistema APPCC

Muitos estabelecimentos que produzem alimentos apresentam qualidade deficiente nos
servigos prestados, em alguns estudos demonstram que varios estabelecimentos tém como gerente
0 proprietario. Assim o gestor do setor de alimentac&o necessita conhecer os sistemas de gestdo de
qualidade como BPF, POP e APPCC. Para tanto, a capacitacdo de gestores pode ser determinante
na seguranca alimentar, observando-se a importancia de se avaliar a efetividade de um treinamento.
Porém, quando se procura seguranca alimentar em alimentacao, as acdes devem ser direcionadas
ndo s6 com 0s gestores, mas também com os manipuladores de alimentos (BARROS et al., 2011).

Nos estudos realizados por Cunha et al. (2013) em relacdo a implantacdo de sistemas de
gestdo da qualidade em alimentos no Pais, foram destacados 0s seguintes aspectos: relacdo entre a
mé qualidade do ambiente e a auséncia de responsavel técnico qualificado; falta ou deficiéncia de
capacitacdo dos gestores dos estabelecimentos em relacéo as ferramentas de qualidade, destacando-
se as Boas Praticas de Fabricacdo e desconhecimento da legislacdo; necessidade de capacitacdo
especifica para os manipuladores de alimentos visando, entre outros aspectos, fornecer subsidios
para que eles tenham real percepcdo dos perigos associados a manipulacdo incorreta dos alimentos
e 0s riscos gerados para o consumidor.

Alguns dados, mostram que ainda ha industrias que cometem erros de implementacédo de
sistemas APPCC e seus programas de pré-requisitos, causando risco a salde dos consumidores e
para a imagem da empresa. Portanto, para garantia da qualidade dos alimentos, é de fundamental

importancia que as empresas do ramo possuam no quadro de funcionarios gestores e manipuladores
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de alimentos com conhecimentos e praticas de trabalho compativeis as legislagdes vigentes e
requisitos para seguranca dos alimentos, além de possuirem e implementarem planos de
capacitacdo periodicos em relacdo as ferramentas da qualidade para gerentes e manipuladores
(BERTI; SANTOS, 2016).

Por isso, ao implementar o APPCC, uma empresa deve estar ciente das obrigagdes do
programa de pre-requisitos e do compromisso da alta administrac&o, e enfatizar que investimentos
financeiros podem ser utilizados, como compra de equipamentos, treinamento e contratacdo de
funcionarios, materiais de pesquisa, etc. Um dos principais desafios na implementacdo do APPCC
¢ exatamente esse treinamento técnico e o investimento em infraestrutura (FURTINI; AREU, 2006;
ASSIS, 2010).

Para Fonseca et al. (2013) uma das etapas de maior preocupacao para implantacdo de
APPCC é a formacdo de uma equipe multidisciplinar. Figueiredo (2001) complementa que em
pequenas empresas a formacédo da equipe multidisciplinar pode ser prejudicada pelo suporte técnico
insuficiente, outros fatores como concentracdo de funcdes e disponibilidade financeiras séo outras
dificuldades encontradas.

Segundo Dias (2021), uma abordagem errada do sistema APPCC pode levar uma falsa
seguranca alimentar e aumento de custos. Como todos 0s processos na industria de alimentos, o
sucesso e 0s beneficios do APPCC sdo diretamente afetados pelo nivel de comprometimento da
equipe, e este sistema sé pode ser realizado quando uma alta administracdo da empresa tem um
entendimento e comprometimento com os pré-requisitos, investimentos delimitados e importancia.
Implementado na cultura e na vida didria da empresa, ndo apenas escrito para cumprir protocolos
(ASSIS, 2017).

Flisch (2016) descreve que a implantacdo pode contribuir para a qualidade e seguranca de
alimentos, porém é essencial o comprometimento dos manipuladores de alimentos e da alta direcéo.
Embora h&a muitos desafios antes e durante a implantacdo do sistema APPCC, é de suma
importancia que por meio desse sistema temos a garantia sobre a obtencéo e comercializacéo de

alimentos seguros.
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5 AVALIACAO DA NAO CONFORMIDADE AOS PRINCIPIOS E EXIGENCIAS DAS
NORMAS DE ESTUDOS APPCC PUBLICADOS

5.1 Apresentacéo dos estudos de caso

Os estudos de caso com aplicacdo do APPCC em diferentes produtos alimenticios estdo

apresentados e especificados abaixo. Veja os estudos de caso no apéndice 1.
e 1°ESTUDO DE CASO — Queijo Mussarela Fatiado;
e 2° ESTUDO DE CASO - Processamento de mel de abelhas Apis mellifera.
(OSACHLO, 2004).

5.2 Apresentacéo das ndo conformidades

Cada estudo de caso foi analisado e comparado as normas vigentes do APPCC (BRASIL

1998), verificando as ndo conformidades apresentadas por um check list.

5.2.1 Check List APPCC estudo de caso 1 — Queijo mussarela fatiado

Quadro 1 — Check list queijo mussarela fatiado.

ITENS SIM NAO N.A.

DADOS CADASTRAIS DA EMPRESA

Completos e devidamente legalizados X

FORMACAO DA EQUIPE APPCC PARA IMPLANTACAO

Existe coordenador X
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O grupo esté formado X
O grupo é multidisciplinar X
Hé fontes complementares de informacdes (externas) X
DESCRICAO DO PRODUTO OU GRUPO DE PRODUTOS
Composicao devidamente detalhada X
Embalagem e rotulagem especificadas X
ITENS SIM NAO N.A.
Intengdo de uso definida X
Processo de conservacao descrito e adequado X
Estocagem apropriada X
Condicéo de distribuicao estabelecida X
CONSUMO DO PRODUTO
Forma de preparacédo descrita X
Tipo de consumidor alvo X
Informagdes sobre populacdes sensiveis X

FLUXOGRAMA DO PRODUTO
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Inclui todas as etapas de preparo X
A etapa de recebimento ou outras entradas de ingredientes / X
matérias-primas estéo identificadas
Houve verificacdo X
Data da ultima verificacdo X
ANALISES DE PERIGOS (Principio 1)
Para cada matéria-prima base do grupo de produtos, foram
identificados e listados todos os tipos de perigos (quimicos, X
fisicos e bioldgicos) potencialmente significativos
Para cada etapa, foram identificados e listados todos os tipos de
perigos (quimicos, fisicos e bioldgicos) potencialmente X
significativos
Ha medidas preventivas identificadas para cada perigo X
ITENS SIM NAO N.A.
PONTOS CRITICOS DE CONTROLE (Principio 2)
Os pontos criticos de controle para cada perigo significativo X
foram identificados através de diagrama decisorio
Os PCC foram transferidos para planilhas do Plano APPCC X
Existem instrugdes de trabalho completas para cada de PCC X
LIMITES CRITICOS (Principio 3)
Os limites criticos foram estabelecidos com base em cada medida X
preventiva identificada
A relacdo entre o limite critico e o controle do perigo é adequada X




Os limites criticos foram determinados ou validados por:

Experimentos X
Resultados publicados X
Exigéncias legais X
PROCEDIMENTOS DE MONITORIZACAO (Principio 4)
Existem procedimentos de monitorizacdo para cada medida X
preventiva monitorizada
Os procedimentos de monitorizac&o especificam: o qué, como, X
guando e quem
A frequéncia de monitorizacdo garante o controle do perigo pelo X
ponto critico
Os registros de monitoriza¢do s&o mantidos e revisados X
ACOES CORRETIVAS (Principio 5)
ITENS SIM NAO N.A.
Existem aces corretivas definidas para cada desvio do limite X
critico
As acOes corretivas garantem o controle do perigo X
As acles corretivas atuam sobre 0 processo e previnem a X
recorréncia dos desvios
MANUTENCAO DE REGISTROS (Principio 6)
Todos os registros de monitoriza¢do sdo mantidos adequadamente X
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Os registros demonstram que as acdes corretivas sdo eficazes X
Ha registros para todas as a¢oes corretivas X
Todas as etapas para a elaboracdo do Plano APPCC estdo X
registradas

Os registros sdo mantidos e estdo disponiveis para todas as X
atividades de verificacdo do APPCC.

PROCEDIMENTOS DE VERIFICACAO (Principio 7)

Tém sido utilizados para verificar se o programa APPCC é efetivo X
A andlise de perigos e medidas preventivas identificadas foram X
avaliadas

Os limites criticos sdo validados X
As atividades de verificagdo mostram que os PCC estdo sob X
controle

Os resultados das atividades de verificagdo demonstram que o X

Programa APPCC é eficaz

Pontuacéo final do Estudo APPCC = Z2uantidade de Sim

Numero de questdes

Quadro 2 — Check list processamento de mel de abelhas Apis mellifera.

.100% = 82,97%

ITENS SIM NAO N.A.
DADOS CADASTRAIS DA EMPRESA
Completos e devidamente legalizados X

FORMACAO DA EQUIPE APPCC PARA IMPLANTACAO
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Existe coordenador X
O grupo estd formado X
O grupo é multidisciplinar X
Hé fontes complementares de informacdes (externas) X
DESCRICAO DO PRODUTO OU GRUPO DE PRODUTOS
Composicao devidamente detalhada X
Embalagem e rotulagem especificadas X
ITENS SIM NAO N.A.

Intencéo de uso definida X
Processo de conservacao descrito e adequado X
Estocagem apropriada X
Condigdo de distribuicdo estabelecida X
CONSUMO DO PRODUTO

Forma de preparacdo descrita X
Tipo de consumidor alvo X
Informacdes sobre populacdes sensiveis X
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FLUXOGRAMA DO PRODUTO

Inclui todas as etapas de preparo X
A etapa de recebimento ou outras entradas de ingredientes / X
matérias-primas estdo identificadas
Houve verificacdo X
Data da altima verificagéo X
ANALISES DE PERIGOS (Principio 1)
Para cada matéria-prima base do grupo de produtos, foram
identificados e listados todos os tipos de perigos (quimicos, X
fisicos e bioldgicos) potencialmente significativos
Para cada etapa, foram identificados e listados todos os tipos de
perigos (quimicos, fisicos e bioldgicos) potencialmente X
significativos
Hé& medidas preventivas identificadas para cada perigo X
ITENS SIM NAO N.A.
PONTOS CRITICOS DE CONTROLE (Principio 2)
Os pontos criticos de controle para cada perigo significativo
foram identificados através de diagrama decisorio
Os PCC foram transferidos para planilhas do Plano APPCC X
Existem instrugdes de trabalho completas para cada de PCC X
LIMITES CRITICOS (Principio 3)
Os limites criticos foram estabelecidos com base em cada medida X

preventiva identificada
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A relacdo entre o limite critico e o controle do perigo é adequada X
Os limites criticos foram determinados ou validados por:
Experimentos X
Resultados publicados X
Exigéncias legais X
PROCEDIMENTOS DE MONITORIZACAO (Principio 4)
Existem procedimentos de monitorizacdo para cada medida X
preventiva monitorizada
Os procedimentos de monitorizacdo especificam: o qué, como, X
guando e quem
A frequéncia de monitorizacdo garante o controle do perigo pelo X
ponto critico
Os registros de monitorizacdo s&o mantidos e revisados X
ACOES CORRETIVAS (Principio 5)
ITENS SIM NAO N.A.
Existem a¢0es corretivas definidas para cada desvio do limite X
critico
As acdes corretivas garantem o controle do perigo X
As acles corretivas atuam sobre 0 processo e previnem a X

recorréncia dos desvios

MANUTENGCAO DE REGISTROS (Principio 6)
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Todos os registros de monitoriza¢do sdo mantidos adequadamente

Os registros demonstram que as acgdes corretivas sdo eficazes

H4 registros para todas as a¢oes corretivas

Todas as etapas para a elaboracéo do Plano APPCC estéo
registradas

Os registros sdo mantidos e estdo disponiveis para todas as
atividades de verificacdo do APPCC.

PROCEDIMENTOS DE VERIFICACAO (Principio 7)

Tém sido utilizados para verificar se o programa APPCC é efetivo

A andlise de perigos e medidas preventivas identificadas foram
avaliadas

Os limites criticos sao validados

As atividades de verificagdo mostram que os PCC estdo sob
controle

Os resultados das atividades de verificagdo demonstram que o
Programa APPCC ¢ eficaz

_ Y Quantidade de Sim

Pontuacao final do Estudo APPCC = .100% = 85,10%

Numero de questdes

5.3 Resultados e discussao

Os dois estudos de caso analisados acima (Quadro 1 e 2) apresentaram ndo conformidades

conforme o APPCC, como ja se era esperado. No estudo de caso queijo mussarela fatiado, a

pontuacéo final do APPCC, ou seja, as porcentagens de conformidades foram de 82,97%, ja para

0 mel de abelha essa pontuacéao foi de 85,10%, um pouco maior que a do primeiro estudo de caso

analisado, porém pode ser observado que os dois estudos ndo sdo satisfatorios para garantir a
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qualidade do produto final, e que ha falhas no sistema de gestdo de implementacdo do APPCC
devido a diversas ndo conformidades encontradas em ambos 0s casos. Tais ndo conformidades
serdo discutidas a seguir para melhor entendimento.

No estudo de caso do produto queijo mussarela fatiado, temos a primeira ndo conformidade
na formacdo de equipe, ndo houve uma busca de informacdo aprofundada na literatura. O mesmo
ocorreu para as etapas de consumo do produto, tipo de consumo e informagdes de propriedades
sensiveis, que também tiveram poucas informacdes e as devidas especificacdes. O fluxograma ndo
apresentou data e verificacdo por algum responsavel da area. Os limites criticos foram destacados
apenas com base na legislacdo, ndo houve comparacdes e embasamentos de outros estudos ou
realizacdo de qualquer experimento para comprovacao.

Ja no estudo de caso do processamento do mel de abelha foi observado que todas anélises
realizadas das planilhas ndo apresentaram especificacdes importantes como data, quem realizou as
analises, se houve supervisao e revisdo por niveis maiores de especialistas na area. No fluxograma,
apesar de citarem a importancia da pasteurizacdo, ndo incluiram a mesma como forma de
reprocesso no caso de algum problema no produto final, como contaminacdo ou devolucdo do
produto, além do fluxograma ndo possuir data, verificacdo e simbolos adequados. Os limites
criticos foram baseados em resultados publicados e legislacbes, porém ndo foi realizado
experimento como forma de comprovacdo. O registro de monitorizacdo é realizado corretamente,
mas ndo possui data e nem verificacdo e/ou revisdo de superiores especializados. A manutencéo de
registro demonstra que as agdes corretivas sdo eficazes, no entanto ndo sdo monitorados
adequadamente. E por fim, ndo ha um plano de acdo ou planejamento para rastreabilidade dos lotes.

Assim, como demais autores, pode ser observado, apés analisar os dois estudos de caso,
que a maioria das ndo conformidades encontradas estéo relacionadas principalmente com a ma
qualidade e a falta de pessoal técnico responsavel e qualificado, falta de formacdo de gestores
corporativos relacionados com ferramentas de qualidade e o desconhecimento da legislacéo
(FLISCH, 2016; ASSIS, 2017; DIAS, 2021; CUNHA et al. 2013; BERTI; SANTOS, 2016).

Portanto, a formacéo do pessoal de gestdo € de importancia decisiva em termos da correta
implementacdo do Sistema APPCC, sendo importante destacar as agdes que devem ser tomadas
ndo s6 com o0s gestores, mas também com os manipuladores de alimentos para melhor formagéo
especializada na area (BARROS et al., 2011).
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6 CONSIDERACOES FINAIS

Pode-se verificar a quantidade e a importancia das certificacdes relacionadas a gestdo da
qualidade no setor alimenticio, como forma de padronizacao global para o controle da qualidade,
principalmente do sistema APPCC, que é recomendado por organizacfes internacionais como a
OMC (Organizacdo Mundial do Comércio), FAO (Organizacdo das Nacgdes Unidas para
Alimentacdo e Agricultura), OMS (Organizacdo Mundial de Saude) e pelo Mercosul.

A implantacdo do APPCC deve seguir uma légica ordenada de sete principios basicos,
porém antes da aplicacdo destes principios existe a necessidade da adocdo de algumas etapas
preliminares como a formacédo de uma equipe multidisciplinar, identificacdo completa da empresa
e linha de producdo, e a realizacdo de pré-requisitos que estao relacionados a estrutura, instalagdes,
higiene de manipuladores, equipamentos e utensilios abordados pelas BPF e POP dispostos por
legislacao.

Além disso, foi observado tanto por estudos preliminares quanto por este estudo, apds
aplicacdo do check list em dois estudos de caso de APPCC em produtos de alimentos, que as
dificuldades de implantacdo costumam estar relacionadas a falta de conhecimento legislativo,
sendo que o conhecimento geral ndo pode ser limitado apenas a supervisores, e sim para toda a

equipe envolvida na cadeia produtiva.
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