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RESUMO

Com o crescente aumento da preocupacéo e das exigéncias dos consumidores e clientes
no que diz respeito a qualidade e seguranca de alimentos, as empresas estdo cada vez mais
empenhadas em realizar melhorias em suas industrias através de certificacGes em seus Sistemas
de Gestdo de Seguranca de Alimentos (SGSA) de acordo com normas amplamente
reconhecidas, como a Food Safety System Certification FSSC 22000. Essa norma é composta
pela 1SO 22000, ISO/TS 22002-1 e inclui requisitos adicionais especificos para a indUstria de
alimentos, visando garantir a integridade, qualidade e rastreabilidade dos produtos. O objetivo
principal deste estudo foi analisar, por meio de uma revisdao bibliogréfica, os requisitos da
norma FSSC 22000, destacando suas vantagens e beneficios para a industria de alimentos. Além
disso, realizou-se um estudo de caso para avaliar o processo de implementacdo da norma FSSC

22000 em um pastificio, enriquecendo, assim, a pesquisa com dados reais e praticos.

Palavras-chave: Sistemas de gestdo de seguranca de alimentos, Food Safety System

Certification FSSC 22000. Seguranca de alimentos.



ABSTRACT

With the increasing concern and demands from consumers and customers regarding the
quality and safety of food, companies are increasingly committed to making improvements in
their industries through certifications in their Food Safety Management Systems (FSMS)
according to widely recognized standards, such as the Food Safety System Certification FSSC
22000. This standard consists of 1SO 22000, ISO/TS 22002-1, and includes additional specific
requirements for the food industry, aiming to ensure products integrity, quality, and
traceability. The main objective of this study was to analyze, through a literature review, the
requirements of the FSSC 22000 standard, highlighting its advantages and benefits for the food
industry. In addition, there was an intention to conduct a case study that evaluates the
implementation process of the FSSC 22000 standard in a pasta factory, thus enriching the

research with real and practical data.

Keywords: Food Safety Management Systems . Food Safety System Certification FSSC 22000.
Food safety.
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1 INTRODUCAO

O aumento da oferta de produtos alimenticios nos Gltimos anos levou a um maior nivel
de exigéncia por parte dos consumidores. Por conseguinte, a qualidade deixou de ser um
diferencial e tornou-se uma necessidade para as empresas se manterem no mercado
(COLETTO, 2012).

Com isso, a gestdo da qualidade na industria de alimentos passou a ser crucial para
garantir a satisfacdo dos clientes, estando diretamente ligada a satde, a seguranca dos alimentos
e a seguranca alimentar (TELLES, 2014). A falta de atencdo nesses aspectos pode levar a
toxinfeccdes alimentares, gerando a desconfianca dos consumidores e podendo trazer prejuizos
financeiros significativos (NOGUEIRA; DAMASCENO, 2016).

Com o avanco da microbiologia, a abordagem tradicional de controle de qualidade, que
se baseava na analise do produto final, foi substituida por um enfoque no controle do processo
e controle de perigos, da mesma forma em que o controle de perigos vem sendo gradualmente
substituido pelo controle de riscos associados aos alimentos. Essas mudangas refletem a
evolucdo continua na compreensao e abordagem da seguranca de alimentos, buscando garantir
a protecdo dos consumidores em todos os estagios da cadeia de producéo e distribuicdo de
alimentos (TONDO, 2015).

Consequentemente, as certificacfes de processos e servicos estdo sendo adotadas como
estratégias para destacar as organiza¢Ges no mercado. Seu objetivo é padronizar e normalizar
0S processos e servigos, aumentando a aceitacdo no mercado nacional e internacional. A
certificacdo tem o objetivo de aumentar a qualidade, competitividade e atendimento as
exigéncias técnicas para diferenciar-se dos concorrentes. Como exemplo, podemaos citar a Food
Safety System Certification — FSSC 22000, na qual abrange toda a cadeia produtiva do segmento
alimenticio para atender as demandas das grandes empresas (MARTINS; GASPAROTTO,;
SARAIVA, 2014).

A implementacdo desse sistema de gestdo de seguranca de alimentos permite garantir
tanto a qualidade quanto a seguranca dos produtos, integrando a gestdo com os fornecedores e
assegurando a qualidade dos materiais de embalagem, ingredientes e insumos utilizados nos
processos (ARTUZO; PAZZOTI, 2010).

Diante do exposto, o presente trabalho visa discutir a gestdo de seguranca de alimentos

com foco na certificagcdo FSSC 22000 na industria alimenticia.
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2 OBJETIVO

Realizar um estudo que consiste em uma revisdo bibliografica sobre a certificacdo
FSSC 22000 na industria de alimentos, seguida por um estudo de caso em um pastificio
especifico, com o intuito de analisar as vantagens da certificacdo FSSC 22000 e sua

implementacdo pratica.
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3 MATERIAIS E METODOS

Foi realizado uma revisdo bibliogréafica conduzida, utilizando o Google Scholar e Scielo
como bases de dados para coletar artigos e legislagdes relacionadas a FSSC 22000 e seguranca
de alimentos. Ademais, foram utilizados dados de documentos pertencentes ao Pastificio
analisado no estudo de caso. O periodo da pesquisa foi de marco a junho de 2023, e foram
reunidos trabalhos cientificos, incluindo artigos, teses, dissertacoes, legislacbes e documentos
pertencentes ao Pastificio. Para a selecdo dos artigos e legislacdes, foi dada prioridade aos mais
recentes, mas também foram considerados artigos de anos anteriores com base na relevancia de

suas informacdes.
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4 REFERENCIAL TEORICO

4.1 Contexto histérico

Apo6s a Segunda Guerra Mundial, inovagBes surgiram e impactaram a seguranca
alimentar. A refrigeracdo mecénica reduziu o desperdicio de alimentos, permitindo a
distribuicédo global. No entanto, a concentracdo da producéo em grandes instalagdes aumentou
os surtos de doengas alimentares. Assim, a preocupa¢do cresceu nas décadas de 1950 e 1960,
levando as entidades reguladoras governamentais a tomarem medidas para garantir a seguranga
dos alimentos (CARVALHO, 2019).

Nesse contexto, foram estabelecidos Codigos de Conduta e Principios fundamentais de
Higiene Alimentar (Codex Alimentarius), abordagens que asseguram a seguranca e
conformidade dos alimentos para consumo humano (HACCP - Analise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle) e sistemas de administracdo voltados para a qualidade e seguranga
alimentar, no entanto, de aplicagdo opcional (WALLACE; SPERBER; MORTIMORE, 2018).

A preocupacdo com a producdo de alimentos livres de riscos e agentes patogénicos para
os seres humanos foi inicialmente discutida pela Administracdo Nacional de Aeronautica e
Espaco dos Estados Unidos (NASA) durante a década de 1960, devido a corrida espacial.
Naquela época, ndo havia um programa de controle de qualidade padronizado em vigor para a
industria alimenticia, resultando em critérios de aceitacdo numerosos e diversos (DICK;
LAUNIUS, 2007).

Entdo, foi desenvolvido o sistema de HACCP em colaboracdo com a Pillsbury
Company, os laboratérios do Exército Norte Americano e a NASA, criado para garantir uma
alimentacdo segura no espaco, sem riscos de doencas ou intoxicacfes alimentares. Em 1971,
foi apresentado em uma conferéncia sobre seguranca alimentar, com seu primeiro documento
detalhando a técnica publicado em 1973. Nos Estados Unidos, este serviu de base para a FDA
(Food and Drugs Administration) desenvolver normas legais para a producéo de alimentos de
baixa acidez e é usado como referéncia para o treinamento de inspetores da FDA (DIAS, 2010).

No atual cenéario de globalizacéo e intensa industrializacdo, a competicdo acirrada entre
as organizacdes exige que estas busquem constantemente atualizar seus processos e produtos
para suprir as crescentes expectativas dos clientes. A partir da década de 90, as industrias
brasileiras passaram por mudancas significativas, valorizando e implementando programas de
qualidade baseados em normas internacionais como resposta a abertura comercial e a busca por

maior competitividade. Essa transformacéo reflete a necessidade de adaptagdo e melhoria
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continua para garantir a confianca dos clientes e a competitividade no mercado globalizado
(CATANHEDE, 2017).

4.2 Seguranga de alimentos

A "seguranca do alimento™ ou "food security" é o conceito que expressa que o alimento
ndo representara nenhum risco para o consumidor quando preparado e/ou consumido de acordo
com sua finalidade pretendida (SGS, 2014).

A seguranca de alimentos, segundo a FAO, é a garantia de que os alimentos sdo seguros
para serem consumidos pelas pessoas. Isso implica tomar medidas e adotar préaticas que
previnam, reduzam ou eliminem perigos associados a presenca de agentes bioldgicos, quimicos
ou fisicos nos alimentos, os quais poderiam causar danos a saude dos consumidores
(ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS, 2019).

E possivel visualizar de maneira concisa os diferentes tipos de perigos em alimentos,
juntamente com exemplos que podem representar ameacas a seguranca do produto no quadro a
seguir (EMBRAPA, 2005).

Quadro 1 - Tipos de perigo

Tipo de Perigo Definicao Exemplos
Microrganismos que causam | Bactérias, bolores, virus,
Biol6gicos doencas e as substancias | parasitas.
toxicas ou toxinas que eles
produzem.
Residuos de  agrotoxicos, | Agrotdxicos, fertilizantes
Quimico metais pesados e lubrificantes | nitrogenados, metais
gue podem contaminar 0s | pesados e outros residuos
alimentos. toxicos.
Representados por fragmentos | Pedacos de metal, pedras,
sélidos, um material que possa | areia, vidro, madeira.
Fisico causar ferimentos no
consumidor devido as suas
dimensoes.

Fonte: Adaptado de EMBRAPA (2005).
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4.3 Sistema de Gestao de Qualidade (SGSA)

O conceito de Sistema de Gestdo da Qualidade (SGSA) refere-se a monitorar, verificar
e melhorar a organizacédo financeira e operacional, visando fornecer produtos ou servicos de
melhor qualidade e com custos reduzidos, através de um conjunto de procedimentos de gestao
(LIMA, 2021).

As diretrizes relacionadas ao SGSA geralmente envolvem a adocdo de medidas
adicionais para identificar e controlar os riscos especificos enfrentados pela empresa. Essas
medidas sdo frequentemente baseadas nos principios do sistema de Andlise de Perigos e Pontos
Criticos de Controlo — HACCP (da sigla em inglés para Hazard Analysis Critical Control
Points) (PINTO; NEVES, 2010).

Ademais, a certificacdo de um sistema de seguranca de alimentos traz beneficios
significativos para uma empresa, uma vez que estabelece critérios para a estruturacao,
implementacdo e operacdo do sistema de gestdo. E essencial que esse processo esteja em
conformidade com as leis nacionais e europeias, visto que as normas tém como objetivo atender
a essas exigéncias (QUEIROS, 2005):

a) estabelecer critérios harmonizados entre paises para garantir uma linguagem comum;

b) remover obstaculos a comercializagdo de produtos devido a problemas técnicos
relacionados a falta de higiene ou seguranca de alimentos;

c) fornecer elementos organizacionais que permitam uma gestdo eficiente da seguranca
alimentar;

d) ganhar a confianca dos consumidores por meio de uma gestdo eficaz dos perigos

associados aos diversos processos de producéo.

4.4 FSSC 22000
4.4.1 Visao geral

A certificacdo tem como objetivo garantir que atenda continuamente aos requisitos
internacionais da inddstria de alimentos, resultando em organizacbes que assegurem 0O
fornecimento de alimentos seguros aos seus clientes (FSSC 22000..., 2023).

A certificacdo FSSC 22000 é aplicavel a uma ampla variedade de organizacdes,
independentemente do seu porte ou complexidade, que estdo envolvidas na fabricacdo de

alimentos. Nao importa em que posicéo esses fabricantes se encontrem na cadeia alimentar, se
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eles sdo lucrativos ou ndo, ou se sdo empresas publicas ou privadas (SGS, 2014). Isso inclui

fabricantes de varias categorias conforme estabelecido na tabela:

Tabela 1 - Viséo geral das sub(categorias).

Categoria Subcategoria Descricao
B Bl Pré-processamento de produtos vegetais
Co Producgdo animal — Converséo primaria
Cl Processamento de produtos pereciveis de origem animal
C cl Processamento de produtos pereciveis de origem vegetal
ci Processamento de produtos pereciveis de origem animal e vegetal

(produtos mistos)

CVI Processamento de produtos estaveis ao ambiente
D Processamento de ragBes e alimentos para animais
E Catering
FI Varejo /Atacado/ Comércio eletrénico
Fll Intermediacdo/Trading/Comércio eletrdnico (sem manipulagéo)
G G Servicos de transporte e estocagem

| | Producdo de materiais de embalagem de alimentos
K K Producdo de (bio)quimicos
Fonte: FSSC 22000 Version 6.0 | Abril 2023.

4.4.2 Requisitos para a auditoria e certificacdo

O esquema de certificagdo FSSC 22000 (FSSC 22000..., 2023) descreve 0s requisitos
para a auditoria e certificacdo de sistemas de gestdo de seguranca de alimentos de organizacoes
na cadeia de abastecimento alimentar. O certificado confirma que o sistema de gestdo da
organizacdo estd em conformidade com os requisitos do Esquema.

O Esquema € baseado na juncédo de trés normas/especificacfes técnicas publicamente
disponiveis, sendo elas:

a) Requisitos ISO 22000:2018 para qualquer organizacdo na cadeia alimentar;
b) Programas de pré-requisitos relevantes (PRPs) baseados em especificacbes técnicas

para o setor TS 22002-1;

¢) Requisitos Adicionais da FSSC 22000 conforme determinado.



16

Figura 1 - Esquema certificagdo FSSC 22000

*»
fa

Fonte: Do autor (2023).

4.4.3 1SO 22000:2018

A Norma I1SO 22000 é parte do Esquema de Certificacdo FSSC 22000, que passou por
uma atualizacao na qual uma das principais mudancas foi a inclusao da versdo ISO 22000:2018
como valida para auditoria do Esquema. A ISO 22000:2018 se alinhou a Estrutura de Alto
Nivel, tornando-se harmonizada com outras normas 1SO, como a ISO 9001, 1SO 14001, entre
outras (LIMA, 2019).

A norma adota uma abordagem de processo no desenvolvimento e implementacdo de
um Sistema de Gestdo de Seguranca Alimentar (SGSA) e melhoria da sua eficécia para elevar
a seguranca dos produtos. Tal abordagem envolve a definicdo e a gestdo sistematicas de
processos e suas interacdes para alcancar os resultados pretendidos de acordo com a politica de
seguranga alimentar e com a orientacdo estratégica da organizagdo (SGS, 2014).

Logo, a norma I1SO 22000 foi alinhada a ISO 9001, adotando a mesma estrutura, assim
como a ISO 14001, a fim de permitir a integracéo entre elas. A norma ISO 22000 é organizada
conforme descrito pela ABNT da seguinte forma (ASSOCIACAO BRASILEIRA DE
NORMAS TECNICAS, 2019):

a) Escopo: apresenta os setores abrangidos pela norma.
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b) Referéncias normativas: faz referéncia a outras normas relevantes.

c) Termos e defini¢des: define os termos utilizados ao longo do documento.

d) Contexto da organizagéo: aborda as questdes internas e externas que afetam o Sistema
de Gestdo de Seguranca de Alimentos (SGSA) da organizacdo, bem como as
necessidades e expectativas das partes interessadas. Também inclui a determinacdo do
escopo do SGSA, especificando produtos, servicos e processos, além do préprio SGSA,
desde sua implementacdo até sua melhoria.

e) Lideranca: trata do comprometimento e lideranca da alta dire¢cdo em relagéo ao SGSA,
estabelecimento e comunicacdo de uma politica de seguranca de alimentos, bem como
a atribuicdo de responsabilidades, fungdes e autoridades na empresa.

f) Planejamento: aborda a identificagdo de riscos e oportunidades, visando evitar eventos
indesejados e alcangar a melhoria continua. Também inclui o estabelecimento de
objetivos do SGSA e os planos para alcanca-los, assim como o planejamento de
mudangcas, quando necessario.

g) Suporte: abrange 0s recursos necessarios para 0 SGSA, como pessoas, infraestrutura,
ambiente de trabalho, produtos, processos e servi¢os. Tambeém inclui a competéncia e
conscientizacdo dos envolvidos, a determinagdo das comunicacfes internas e as
informacgdes documentadas e seu controle.

h) Operacéo: trata do planejamento e controle das atividades operacionais, 0s Programas
de Pré-Requisitos (PPRs), o sistema de rastreabilidade, a prontiddo e resposta a
emergéncias, o controle de perigos, além do monitoramento e medicdo para verificar a
adequacdo dos métodos e equipamentos utilizados. Também aborda a verificacdo da
eficacia dos PPRs e do plano de controle de riscos, além do controle de néo
conformidades de produtos e processos.

i) Avaliacdo de desempenho: inclui o monitoramento, medicdo, analise e avaliacdo do
desempenho do SGSA, além de auditorias internas para verificar a adequada
implementacdo e conformidade. Também abrange a andlise critica pela administracéo.

j) Melhoria: apresenta a abordagem de ndo conformidades e ac¢bes corretivas, a busca
pela melhoria continua e a atualizacdo do sistema de gestdo de seguranca de alimentos.
A norma ISO 22000:2018 ¢é fundamentada em uma abordagem de processo que utiliza

0 conceito do ciclo PDCA (Plan, Do, Check, Act). Essa abordagem é descrita tanto no nivel

organizacional quanto no nivel operacional pela norma (FSSC, 2010).
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Figura 2 - Os dois niveis de PDCA na ISO 22000:2018
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Fonte: 1SO 22000:2018.

Na nova introducdo da norma, é evidente que os principios do sistema de gestdo de
seguranca de alimentos mantém os elementos-chave. Esses elementos incluem (SOARES,
[s.d.]):

a) comunicacao interativa;

b) sistema de gestdo;

c) programas de pré-requisitos;

d) Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC).

Além dos principios especificos mencionados anteriormente, a norma ISO 22000:2018
também incorpora os principios béasicos que sdo comuns a todas as normas ISO
(ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS, 2019). Esses principios s&o:

a) foco no cliente;

b) lideranca;

c) engajamento de pessoas;

d) abordagem de processos;

e) melhoria;

f) tomada de deciséo baseada em evidéncias;
g) gestdo de relacionamentos.
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Esses principios sdo fundamentais para a implementacéo e o sucesso de um sistema de
gestdo de seguranca de alimentos e a ISO 22000 os integra como diretrizes importantes para

alcancar a exceléncia nessa area.

4.4.3.1 Boas Praticas de Fabricagdo (BPF)

As Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) sdo considerados elementos essenciais para a
implementacdo da norma e servem como fundamentos na Andlise de Perigos e Pontos Criticos
de Controle (HACCP/APPCC) e, consequentemente, como definicdo dos Pontos Criticos de
Controle (PCCs). Sao conjuntos de normas e procedimentos estabelecidos com o objetivo de
alcancar um padréo especifico de identidade e qualidade para produtos e/ou servigos na area de
alimentos, abrangendo, tambem, bebidas, utensilios e materiais em contato com alimentos
(BRASIL, 2002).

O Manual de Boas Préticas de Fabricacdo é um documento que descreve as atividades
realizadas pelo estabelecimento, abordando os requisitos sanitarios dos edificios, a manutencéo
e higienizacao das instalacdes, equipamentos e utensilios, o controle da agua utilizada, o manejo
integrado de vetores e pragas urbanas, o controle da higiene e saide dos manipuladores e o
controle e garantia de qualidade do produto final. Ele engloba todas as diretrizes e
procedimentos necessarios para garantir a producdo de alimentos seguros e de qualidade,
seguindo as normas e regulamentos sanitarios estabelecidos (BRASIL, 2004).

Na Biblioteca de temas Alimentos Anvisa para a industria de alimentos no Brasil, as
principais legislacdes que regem as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) sdo (BRASIL, 2023):

a) PORTARIA N° 1.428, DE 26 DE NOVEMBRO DE 1993 — Estabelece as diretrizes
necessarias para a realizar as inspe¢des sanitarias, com o objetivo de avaliar as Boas
Préaticas que visam garantir os padrdes de identidade e qualidade de produtos e servicos
na area de alimentos, visando a protecdo da satde da populacdo (BRASIL, 1993).

b) RDC N° 275, DE 21 DE OUTUBRO DE 2002 - Estabelece as diretrizes do Regulamento
Técnico para a implementacdo de Procedimentos Operacionais Padronizados nos
Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos, bem como a Lista de
Verificacdo das Boas Préaticas de Fabricacdo em tais estabelecimentos.

c) PORTARIA N° 326, DE 30 DE JULHO DE 1997 - Estabelece os requisitos
fundamentais de higiene e boas praticas de fabricacdo para alimentos destinados ao

consumo humanao.
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4.4.3.2 Sistema de Anélise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC)

A Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) sdo pré-requisitos
essenciais para a implantagcdo de sistemas de qualidade, também conhecida como Hazard
Analysis Critical Control Point (HACCP) em inglés. O APPCC forma a base fundamental da
Gestdo da Seguranca e Qualidade em qualquer empresa de alimentos que busca alcancar o
conceito de qualidade total, conhecido como Total Quality Management (TQM). Esse modelo
de gestdo da qualidade é amplamente buscado e adotado pelas organizacGes para garantir a
exceléncia em seus processos e produtos (RAMOS; BENEVIDES; PEREZ, 2010).

O APPCC ¢ fundamentado em uma sequéncia de etapas que sdo intrinsecas ao processo
de producdo industrial, sendo uma abordagem sistematica e estruturada para identificar,
determinar e controlar os perigos presentes na producéo de alimentos (SILVA, 1997). Consiste
em sete principios:

a) identificar e avaliar os perigos;

b) determinar os pontos criticos de controle;

c) estabelecer os limites criticos;

d) estabelecer os procedimentos de monitoramento;
e) estabelecer as acdes corretivas a serem adotadas;
f) estabelecer os procedimentos de verificacéo;

g) estabelecer os procedimentos de registro.
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Figura 3 - Sete principios do APPCC
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Fonte: Finipraga — Sociedade de Desinfestacdes Ltda. (2020).

4.4.3.3 1SO TS22002-1

As exigéncias estabelecidas na norma ISO/TS 22002-1:2009 sdo, em esséncia, as

mesmas que estdo detalhadas nos programas de pré-requisitos (PPRs). A ISO/TS 22002-1:2009

complementa os PPRs para a producéo de ingredientes e alimentos (DIAS, 2012).

As exigéncias dos PPRs sdo aplicaveis a todas as empresas, independentemente do

tamanho ou da complexidade, bem como a todos os envolvidos na etapa de fabricacdo da cadeia

de alimentos que desejem implementar os PPRs e cumprir as exigéncias especificadas na
norma, sendo elas (SGS, 2014):

a)
b)
c)
d)
€)
f)
9)
h)
i)
)
k)
)

construcao e layout de edificios e utilidades;

instalac@es, local de trabalho e instalagfes para os empregados);
servigos (ar, agua e energia);

adequacdo de equipamentos e acessibilidade de limpeza e manutencéo;
gestdo da aquisi¢do de insumos (matérias primas);

medidas preventivas contra contaminacéo cruzada;

limpeza e procedimentos sanitarios (desinfecgdo, higiene pessoal);
controle de pragas;

RDC 275 367.

retrabalho;

procedimentos para recall de produtos;

acondicionamento;
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m) informacGes sobre o produto/avisos aos consumidores;

n) defesa alimentar, biovigilancia e bioterrorismo.

4.4.3.4 Requisitos adicionais

Os requisitos adicionais incluem os critérios da norma ISO 22000 e da PAS 223, além
de certos requisitos suplementares. Esses elementos devem ser incorporados ao sistema de
seguranca alimentar e, também, sdo avaliados durante a auditoria de certificacdo. Como tal, eles
sdo indispensaveis para a obtencédo da certificacdo FSSC 22000 (CANTANHEDE, 2017).

Segundo a FSSC 22000 versao 6, os requisitos adicionais estdo explicitados nos topicos

seguintes.

4.4.3.4.1 Gestao de servicos e materiais adquiridos (todas as categorias)

A organizacgéo deve garantir que os servicos de andalise laboratorial para a verificagéo e
validacdo da seguranca alimentar sejam conduzidos por laboratérios competentes, capazes de
produzir resultados precisos e repetiveis. Esses laboratorios devem utilizar métodos de teste
validados e seguir as melhores praticas, como a participacdo em programas de teste de

proficiéncia ou a acreditagdo segundo normas internacionais, como a ISO 17025.

4.4.3.4.2 Rotulagem de produtos e materiais impressos (todas as categorias)

a) Os produtos acabados devem ser rotulados de acordo com os requisitos legais e
regulatérios do pais de venda, incluindo alergénicos e requisitos especificos do cliente.

b) Quando um produto ndo estiver rotulado, todas as informacdes relevantes devem ser
fornecidas para garantir o uso seguro pelo cliente ou consumidor.

c) Asalegac6es feitas no rotulo do produto devem ser validadas e apoiadas por evidéncias.
A organizacdo deve ter sistemas de verificacdo, incluindo rastreabilidade e balanco de

massa, para manter a integridade do produto.

4.4.3.4.3 Defesa dos alimentos (food defense) (todas as categorias)

Avaliacdo de Ameaca:
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a) Realizar e documentar a avaliacdo de ameacas alimentares para identificar e avaliar
riscos potenciais relacionados aos processos e produtos da organizacao.
b) Implementar medidas de mitigacdo adequadas para ameacas significativas.
c) Plano:
a) Ter um plano de defesa alimentar documentado, com medidas de mitigacao e
procedimentos de verificacdo, baseado na avaliagdo de ameagas.
b) Implementar o plano de defesa alimentar apoiado pelo FSMS da organizacao.
c) O plano deve cumprir a legislacdo, abrangendo 0s processos e produtos da
organizacéo, e estar atualizado.

4.4.3.4.4 Mitigacao da fraude alimentar (todas as categorias)

Avaliacdo de vulnerabilidade:
a) Realizar e documentar a avaliacdo de vulnerabilidade a fraude alimentar.
b) Identificar e avaliar potenciais vulnerabilidades.
c) Plano:

a) Ter um plano de mitigacdo de fraude alimentar documentado, resultado da
avaliacdo de vulnerabilidade; especificar as medidas de mitigacdo e o0s
procedimentos de verificacdo.

b) Implementar e apoiar o plano através do FSMS da organizacao.

c) O plano deve atender a legislacéo aplicavel, abrangendo os processos e produtos

da organizacéo e estar atualizado.

4.4.3.4.5 Uso do logo (todas as categorias)

a) Organizacdes certificadas, Organismos de Certificacdo e Organizacdes de Treinamento
devem utilizar o logotipo FSSC 22000 exclusivamente para fins de marketing, como
materiais impressos, websites e outros materiais promocionais da organizacao.

b) Ao utilizar o logotipo da organizacdo, é necessario cumprir as seguintes especificacdes:

Figura 4 - EspecificacGes do logo.

Cor PMs CMYK RGB MN®
348 U 82/25/76/7 33/132/85 218455

60% preto 0/0/0/60 135/136/138 87888a
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Fonte: FSSC 22000 Version 6.0 | Abril 2023..

A organizacao certificada ndo pode utilizar o logotipo FSSC 22000, fazer declaragdes
ou referéncias ao seu status de certificagdo em:

a) um produto;

b) rétulos do produto;

c) embalagens (primarias, secundarias ou outras formas);

d) qualquer outra forma que sugira que a FSSC 22000 endossa um produto,

processo ou Servico.

4.4.3.4.6 Gestao de alergénicos (todas as categorias)

inclua;

a)

b)
c)

d)
e)

f)
9)

h)

A organizacgdo deve ter um plano documentado para gerenciamento de alérgenos que

lista de todos os alérgenos manipulados, incluindo matérias-primas e produtos
acabados;
avaliacao de risco abrangendo fontes potenciais de contaminacgéo cruzada;

medidas de controle para reduzir ou eliminar o risco de contaminacéo cruzada, com base
na avaliacao de risco;

validacdo e verificacdo dessas medidas de controle como informacdes documentadas;
uso de rétulos de precaucdo apenas quando identificado o risco de contaminagédo
cruzada, mesmo com medidas de controle efetivas;

treinamento em conscientizacao e controle de alérgenos para o pessoal;

revisao anual do plano de gerenciamento de alérgenos, incluindo avaliacdo da eficicia
das medidas de controle existentes;

na categoria de racdo animal, quando ndo ha legislacdo relacionada a alérgenos, esta
secdo pode ser indicada como ‘“Nado Aplicavel”, exceto em casos de alegagdes

especificas.

4.4.3.4.7 Monitoramento ambiental (Categorias Blll, C, | e K)

a)

A organizacdo deve ter em vigor as seguintes medidas:
Um programa de monitoramento ambiental baseado em risco, que abranja patdgenos

relevantes, deterioracdo e organismos indicadores.



b)

d)
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Um procedimento documentado para avaliar a eficicia de todos os controles utilizados
na prevengéo da contaminagdo do ambiente de fabricacdo, incluindo uma avalia¢do dos
controles microbiolégicos. Esses procedimentos devem estar em conformidade com os
requisitos legais e do cliente.

Manter registros das atividades de monitoramento ambiental, incluindo andlises
regulares de tendéncias.

O programa de monitoramento ambiental deve ser revisado continuamente para garantir
sua eficacia e adequacdo. Essa revisdo deve ser realizada pelo menos anualmente e com
maior frequéncia, se necessario. Os seguintes gatilhos devem acionar uma revisao:

a) Mudancas significativas relacionadas a produtos, processos ou legislagéo.

b) Auséncia de resultados positivos nos testes por um longo periodo de tempo.

c) Resultados microbiologicos fora das especificacbes, tanto para produtos
intermediarios quanto para produtos acabados, relacionados ao monitoramento
ambiental.

d) Deteccéo repetida de patdgenos durante o monitoramento ambiental de rotina.

e) Ocorréncia de alertas, recalls ou retiradas de produtos produzidos pela

organizacao.

4.4.3.4.8 Cultura de seguranca de alimentos (todas as categorias)

a)

b)

De acordo com a clausula 5.1 da ISO 22000:2018 e, além dela, a alta administracédo das
organizacOes deve estabelecer, implementar e manter objetivos de seguranca alimentar
e cultura de qualidade como parte integrante do sistema de gestdo. Esses objetivos
devem abordar, no minimo, os seguintes elementos:

a) comunicacao;

b) treinamento;

c) feedback e engajamento dos funcionarios;

d) medicdo de desempenho de atividades definidas, abrangendo todas as areas da

organizacdo com impacto na seguranca e qualidade dos alimentos.

Os objetivos estabelecidos devem ser apoiados por um plano documentado de seguranca
de alimentos e cultura de qualidade, contendo metas e cronogramas. Esse plano deve
ser incluido na revisdo pela gestdo e nos processos de melhoria continua do sistema de

gestao.
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4.4.3.4.9 Controle de qualidade (todas as categorias)

A organizagéo deve:

a) Além de estar em conformidade com as clausulas 5.2 e 6.2 da 1SO 22000:2018,
estabelecer, implementar e manter uma politica de qualidade e objetivos de
qualidade.

b) Estabelecer, implementar e manter pardmetros de qualidade de acordo com as
especificagdes do produto acabado para todos os produtos e/ou grupos de
produtos abrangidos pela certificacdo. Isso inclui o controle e teste de qualidade
no langamento do produto.

c) Realizar analise e avaliacdo dos resultados dos parametros de controle de
qualidade, em conformidade com as clausulas 9.1 e 9.3 da ISO 22000:2018.
Esses resultados devem ser considerados como entrada para a revisdo da gestéo.

d) Incluir elementos de qualidade, conforme definido nesta clausula, no escopo da
auditoria interna em conformidade com a clausula 9.2 da ISO 22000:2018.

a) Procedimentos de controle de quantidade devem ser estabelecidos e implementados,
incluindo para unidade, peso e volume, a fim de garantir que os produtos atendam aos
requisitos legais e do cliente aplicaveis. Isso inclui a implementacdo de um programa
de calibracdo e verificacdo de equipamentos utilizados para controle de qualidade e
quantidade.

b) Procedimentos de inicializacdo e troca de linha devem ser estabelecidos e
implementados para garantir que os produtos, incluindo embalagem e rotulagem,
estejam em conformidade com os requisitos legais e do cliente aplicaveis. Isso inclui a
implementacdo de controles para garantir que a embalagem e rotulagem da execucao

anterior tenham sido removidas da linha.

4.4.3.4.10 Transporte e armazenamento (todas as categorias)

a) A organizacdo deve implementar um procedimento e sistema de rotacdo de estoque que
sigam os principios FEFO e atendam aos requisitos FIFO.

b) Na categoria CO da cadeia alimentar, a organizacdo deve estabelecer requisitos
especificos relacionados ao tempo e temperatura pos-abate para o resfriamento ou

congelamento dos produtos, além das diretrizes da ISO/TS 22002-1:2009, clausula 16.2.



c)

d)

27

Na categoria FI da cadeia alimentar, a organizacdo deve garantir que o transporte e a
entrega do produto sejam realizados em condigdes que minimizem o0 risco de
contaminacdo, além das exigéncias da BS/PAS 221:2013, clausula 9.3.

Para 0 uso de caminhdes-tanque no transporte, sdo aplicadas medidas adicionais a
clausula 8.2.4 da 1SO 22000:2018:

a) As organizagdes que utilizam navios-tanque para o transporte do produto final
devem ter um plano documentado de limpeza do tanque, considerando riscos
potenciais de contaminagéo cruzada. Medidas de controle apropriadas, incluindo
validacdo da limpeza, devem ser implementadas e a limpeza do navio-tanque
deve ser avaliada antes do carregamento.

b) Paraorganizacdes que recebem materia-prima em navios-tanque, o contrato com
o fornecedor deve incluir, no minimo, validacdo da limpeza do tanque, restricdes
relacionadas ao uso anterior e medidas de controle aplicaveis ao produto
transportado, visando garantir a seguranca do produto e evitar a contaminacgao

cruzada.

4.4.3.4.11 Controle e medidas para prevencao da contaminacéo cruzada (todas as

categorias exceto FII)

a)

b)

d)

Para as categorias Blll, C e I, € necessario cumprir um requisito adicional a clausula
8.5.1.3 da ISO 22000:2018. A organizacdo deve ter requisitos especificos para
embalagens que transmitam ou fornecam um efeito funcional nos alimentos, como a
extensdo do prazo de validade.
Na categoria CO da cadeia alimentar, além da clausula 10.1 da ISO/TS 22002-1:2009,
a organizacdo deve estabelecer requisitos para um processo de inspecdo no estaleiro
e/ou evisceracdo, garantindo que 0s animais sejam adequados para consumo humano.
Para a categoria D da cadeia alimentar, além da clausula 4.7 da ISO/TS 22002-6:2016,
a organizacdo deve ter procedimentos para gerenciar o uso de ingredientes/aditivos que
contenham componentes com potencial impacto adverso na sadde animal.
Para todas as categorias da cadeia alimentar, exceto FII, aplicam-se requisitos adicionais
de gestdo de corpos estranhos, além da clausula 8.2.4 (h) da 1ISO 22000:2018:

a) A organizacdo deve realizar uma avaliacdo de risco para determinar a

necessidade e o tipo de equipamento de detec¢do de corpos estranhos necessario.

Caso seja considerado que nenhum equipamento é necessario, a justificativa
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deve ser documentada. O equipamento de detecgdo inclui imas, detectores de
metal, equipamentos de raios-X, filtros e peneiras.

b) Deve existir um procedimento documentado para 0 gerenciamento e uso do
equipamento selecionado.

c) A organizagdo deve ter controles para o gerenciamento de corpos estranhos,
incluindo procedimentos para lidar com qualquer quebra relacionada a potencial

contaminacéo fisica, como metal, cerdmica ou plastico rigido.

4.4.3.4.12 Verificagdo dos PPR (Categorias Blll, C, D, G, | e K)

De acordo com a clausula 8.8.1 da ISO 22000:2018, é necessario cumprir 0 seguinte
requisito adicional:

A organizacdo deve realizar inspecOes/verificacbes de rotina (por exemplo,
mensalmente) nas areas de producdo internas e externas, bem como nos equipamentos de
processamento, para garantir que estejam em condi¢fes adequadas para asseverar a seguranca
alimentar. A frequéncia e o conteudo das inspec¢des/verificacdes devem ser baseados no risco,

com critérios de amostragem definidos e vinculados as especificacdes técnicas relevantes.

4.4.3.4.13 Projeto e desenvolvimento de produtos (Categorias Blll, C, D, E, F, | e K)

Deve ser estabelecido, implementado e mantido um procedimento de projeto e
desenvolvimento de produtos para garantir a producdo de produtos seguros e legais, tanto para
novos produtos quanto para mudancas nos produtos ou processos de fabricacdo. O
procedimento deve abordar os seguintes aspectos:

a) avaliacdo do impacto da troca no Sistema de Seguranca de Alimentos (FSMS), levando

em consideracdo 0s novos riscos a seguranca alimentar, incluindo alérgenos, e

atualizando a analise de perigos de acordo;

b) consideracdo do impacto no fluxo do processo para o hovo produto, bem como para 0s
produtos e processos existentes;

c) identificacdo das necessidades de recursos e treinamento necessarios;

d) determinacdo dos requisitos de equipamentos e manutencao;

e) realizacdo de ensaios de producdo e definicdo de prazo de validade para validar a

formulagéo do produto e os processos, garantindo a producdo de um produto seguro e
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atendimento aos requisitos do cliente. Além disso, um processo de verifica¢do continua
do prazo de validade deve ser estabelecido, com frequéncia baseada no risco;
f) validagdo das instrucbes de cozimento fornecidas no rétulo ou embalagem de produtos

prontos para cozinhar, a fim de garantir a manutencéo da segurancga alimentar.

4.4.3.4.14 Estado de saude (Categoria D)

Além do requisito estabelecido na clausula 4.10.1 da 1sso/TS 22002-6, a organizacao
deve implementar um procedimento para garantir que a saide dos funcionarios ndo tenha um
impacto adverso nas operagOes de producdo de alimentos para animais.

De acordo com as restricdes legais do pais de operagdo, os funcionarios devem passar
por uma avaliacdo meédica antes de serem contratados para realizar atividades que envolvam o
contato com alimentos, a menos que haja riscos documentados ou uma avaliagdo medica
indique o contrario. Quando permitido, exames medicos adicionais devem ser realizados

conforme necessario e em intervalos determinados pela organizacéo.

4.4.3.4.15 Gestéo de equipamentos (todas as categorias exceto D)

Além do requisito estabelecido na clausula 8.2.4 da ISO 22000:2018, a organizacao
deve:

a) Ter uma especificacdo de compra documentada em vigor que aborde o projeto
higiénico, os requisitos legais e do cliente aplicaveis e o uso pretendido do equipamento,
incluindo o produto manuseado. O fornecedor deve fornecer evidéncias de
conformidade com as especificacdes de compra antes da instalacao.

b) Estabelecer e implementar um processo de gerenciamento de mudanca baseado em risco
para novos equipamentos e/ou quaisquer alteracfes nos equipamentos existentes, que
devem ser devidamente documentadas, incluindo evidéncias de comissionamento bem-
sucedido. Os possiveis efeitos nos sistemas existentes devem ser avaliados e as medidas

de controle apropriadas devem ser determinadas e implementadas.

4.4.3.4.16 Perda e desperdicio de alimentos (todas as categorias exceto I)

Além da clausula 8 da ISO 22000:2018, a organizagdo deve:



b)

d)
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Ter uma politica e objetivos documentados que detalhem a estratégia da organizagao
para reduzir a perda e o desperdicio de alimentos dentro de sua organizac&o e na cadeia
de suprimentos relacionada.

Implementar controles para gerenciar produtos doados a organizagdes sem fins
lucrativos, funcionarios e outras organizagdes, garantindo que esses produtos sejam
Seguros para consumo.

Gerenciar adequadamente os produtos excedentes ou subprodutos destinados a
alimentacdo animal ou fabricacdo de alimentos para evitar a contaminacdo desses
produtos.

Esses processos devem estar em conformidade com a legislacdo aplicavel, ser

atualizados regularmente e néo ter impacto negativo na seguranca alimentar.

4.4.3.4.17 Requisitos de comunicacao (todas as categorias)

Além da clausula 8.4.2 da 1SO 22000:2018, a organizacao deve notificar o organismo

de certificacdo dentro de 3 (trés) dias uteis a partir do inicio dos eventos ou situacdes a seguir

e implementar medidas adequadas como parte de seu processo de preparacdo e resposta a

emergéncias:

a)

b)

Eventos graves que afetem o Sistema de Gestdo de Seguranca Alimentar (FSMS), a
legalidade e/ou a integridade da certificacdo, incluindo situacdes que representem uma
ameaca a seguranca de alimentos ou a integridade da certificacdo devido a
circunstancias excepcionais, desastres naturais ou provocados pelo ser humano (como
guerra, greves, terrorismo, crime, enchentes, terremotos, ataques cibernéticos
maliciosos etc.).

SituacOes graves em que a integridade da certificacdo esteja em risco e/ou em que a
credibilidade da organizacdo possa ser prejudicada. Isso inclui, mas ndo se limita a:

a) Incidentes de seguranca alimentar de conhecimento publico (como recalls
publicos, retiradas, calamidades, surtos de seguranca alimentar, etc.).

b) Acdes impostas por autoridades reguladoras em decorréncia de problemas de
seguranca alimentar, que exigem monitoramento adicional ou paralisacao
forcada da producéo.

c) Processos legais, acOes judiciais, falhas profissionais e negligéncia.

d) Atividades fraudulentas e corrupcao.
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4.4.3.4.18 Requisitos para organizacgdes com certificacdo multi-site (Categorias E, F e G)

a)

b)

Funcdo central: A funcdo central deve ser gerenciada de forma a garantir a
disponibilidade de recursos adequados e a definicdo clara das funcoes,
responsabilidades e requisitos para a equipe de gestdo, auditores internos, pessoal
técnico responsavel pela revisdo das auditorias internas e outros membros-chave
envolvidos no Sistema de Gestdo de Seguranca Alimentar (FSMS).

Requisitos de auditoria interna: além da clausula 9.2 da 1SO 22000:2018, a organizacdo
deve cumprir 0s seguintes requisitos relacionados as auditorias internas:

a) A funcéo central deve estabelecer um procedimento e um programa de auditoria
interna que abranja o sistema de gestdo, a funcdo central e todos os locais. Os
auditores internos devem ser independentes das areas auditadas e ser designados
pela fungéo central para garantir a imparcialidade no nivel local.

b) O sistema de gestdo, a funcao central e todos os locais devem ser auditados pelo
menos anualmente, ou com maior frequéncia, com base em uma avaliacdo de
risco, além de que a eficacia das agdes corretivas deve ser demonstrada.

c) Os auditores internos devem atender aos seguintes requisitos minimos, que
devem ser avaliados anualmente pela Equipe de Certificagdo como parte da
auditoria:

a) Experiéncia de trabalho: minimo de 2 anos de experiéncia em tempo
integral na industria de alimentos, incluindo pelo menos 1 ano na
organizacao.

b) Escolaridade: concluséo de curso superior ou, na auséncia de curso formal,
experiéncia profissional minima de 5 anos nas areas de producdo ou
industrializacdo de alimentos, transporte e armazenamento, varejo,
fiscalizacdo ou auditoria.

c) Treinamento:

a) Para auditorias internas FSSC 22000, o auditor lider deve ter
concluido com sucesso um Curso de Auditor Lider FSMS, QMS
ou FSSC 22000 com duracéo de 40 horas.

b) Outros auditores da equipe de auditoria interna devem ter
concluido com sucesso um curso de auditor interno de 16 horas,

abrangendo principios, praticas e técnicas de auditoria. O
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treinamento pode ser fornecido por um Auditor Lider Interno
qualificado ou por um provedor de treinamento externo.

c) Treinamento no Esquema FSSC, cobrindo no minimo ISO 22000,
0s programas de pré-requisitos relevantes com base na
especificacdo técnica do setor (por exemplo, ISO/TS 22002-X;
PAS-xyz) e os requisitos adicionais da FSSC - minimo de 8 horas.

d) Os relatorios de auditoria interna devem passar por revisdo técnica pela
fungéo central, incluindo o tratamento das ndo conformidades identificadas.
Os revisores técnicos devem ser imparciais, ter a capacidade de interpretar
e aplicar os documentos normativos da FSSC (pelo menos ISO 22000, a
ISO/TS 22002-x relevante; PAS-xyz e os requisitos adicionais da FSSC) e
possuir conhecimento dos processos e sistemas da organizacéo.

e) Os auditores internos e 0s revisores técnicos devem ser submetidos a
monitoramento e calibracdo anuais de desempenho. Quaisquer acdes de
acompanhamento identificadas devem ser adequadamente acionadas de

maneira oportuna e apropriada pela funcéo central.

4.5 Beneficios da certificacdo FSSC 22000

A qualidade é a principal técnica de uma organizacdo contra a competitividade. Logo,
empresas de todo o mundo usam a qualidade como estratégia para conquistar clientes, utilizar
recursos e fundos de negdcios (OAKLAND, 1994).

Com isso, industrias tém procurado certificacdes como a FSSC 22000, a qual traz uma
maior seguranca de que os produtos terdo qualidade. Portanto, com ela ha diversos beneficios
para a industria de alimentos, sendo eles (Entenda..., 2022):

a) Aumento da confiabilidade do produto: demonstra 0 compromisso da empresa com a
producdo de alimentos seguros e de qualidade. Isso aumenta a confianca dos
consumidores, fornecedores e parceiros de negocios na empresa e em seus produtos.

b) Reconhecimento internacional: é um esquema de certificacdo amplamente reconhecido
e aceito internacionalmente. Isso permite que as empresas certificadas demonstrem
conformidade com padrbes de seguranca de alimentos reconhecidos globalmente,
facilitando o comércio internacional e a entrada em novos mercados.

c) Cumprimento de requisitos legais e regulatérios: ajuda as empresas a atenderem aos

requisitos legais e regulatdrios relacionados a seguranga de alimentos. Por ser composta
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pela ISO 22000, ISO/TS 22002-1 e requisitos adicionais, fornece uma estrutura sélida
para o desenvolvimento e implementagcdo de um sistema de gestdo que abrange todos
0s aspectos criticos de seguranca e qualidade dos alimentos.

d) Eficiéncia operacional: envolve a adocdo de boas préticas de gestdo e processos
eficientes. Isso pode levar a uma melhoria geral da eficiéncia operacional, reducéo de
custos, reducdo de contaminac@es, diminuicdo de desperdicios e retrabalho, além de
otimizagdo dos recursos.

e) Imagem da marca: reforca a reputacdo da empresa como uma organizacao
comprometida com a seguranca dos alimentos. Isso pode diferencia-la da concorréncia
e fortalecer sua imagem de marca perante os consumidores, levando a um aumento na
preferéncia e fidelidade do cliente.

f) Acesso a novos mercados e clientes: a certificacdo facilita 0 acesso a mercados e
clientes, permitindo que as empresas expandam seus negécios e alcancem novas
oportunidades.

g) Melhoria continua: promove a cultura de melhoria continua dentro da organizagdo. Ao
estabelecer metas e indicadores de desempenho, a certificacdo incentiva a empresa a
monitorar e aprimorar constantemente seus processos, visando a exceléncia operacional
e a satisfacdo do cliente. Melhorando continuamente o sistema de producéo e servigos,
para melhorar a qualidade e produtividade e, dessa forma, reduzir constantemente 0s
custos.

h) Diminuicédo de riscos: a certificacdo contribui para as empresas lidarem com riscos em
varias areas, desde fraude alimentar, defesa alimentar, seguranca alimentar e cultura de
qualidade, controle de qualidade, gerenciamento de alérgenos e programas de

monitoramento ambiental (FSSC..., [s.d.]).

4.6 Estudo de caso da implementacdo em um Pastificio

Neste estudo, foi escolhida apenas uma empresa para realizar a pesquisa, tornando-se,
assim, um estudo de caso unico. A empresa sera descrita de forma breve, com o objetivo de
fornecer uma visdo mais ampla sobre o objeto de estudo deste trabalho. Por questdes de
confidencialidade, ndo sera revelada sua identidade, mas apenas as caracteristicas essenciais

para entender o contexto de implementacédo do sistema FSSC 22000.
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O Pastificio iniciou suas atividades em 1887, possuindo mais de 130 anos de tradi¢éo
familiar em fabricacdo de massas, conquistando a preferéncia do consumidor com farinhas
especiais, biscoitos, bolos, bolinhos, mistura para bolos, além de azeite equeijo ralado.

A empresa possui, hoje, modernas fabricas no Estado de S&o Paulo e Parand,
comercializando seus produtos para o mercado nacional, paises do Mercosul, paises da América
central, Estados Unidos, Europa e paises da Africa e Asia. Ademais, ela atua nos segmentos de
varejo, atacado, terceirizagdo, institucional e fornecimento de insumos para grandes empresas.

O segmento de alimentos € regulado pela ANVISA (Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitéria), agéncia ligada ao Ministério da Salde, e conta com equipe técnica capacitada no
entendimento e aplicagdo dos regulamentos que a regem, bem como 0s requerimentos de outros
6rgdos que sejam pertinentes a sua atividade.

O detalhamento de questbes externas e internas que influenciam nas atividades da
empresa sdo discutidas e descritas nas reunides mensais de AGM (Acompanhamento Gerencial
Mensal) e anualmente nas reunides do Comité estratégico e analise de SWOT.

A categoria dos Produtos Fabricados na Unidade se enquadra no CIII Processamento de
produtos pereciveis de origem animal e vegetal (produtos mistos): com os produtos Macarrdo
semolado, macarrdo de sémola com e sem ovos, macarrdo de trigo durum, macarréo integral e

integralle, macarrao instantaneo.

4.6.1 Método PDCA

Neste estudo, para compreender a implantacdo da certificacdo, serdo realizadas
comparacg0es entre as praticas de gestdo da empresa e 0 método PDCA (Plan-Do-Check-Act).
A analise da implementacdo do PDCA pela empresa possibilitara a identificacdo de pontos
fortes e oportunidades de aprimoramento. O objetivo dessa comparacdo € aprofundar a
compreensdo da gestdo e a aplicacdo eficaz do PDCA em um contexto especifico da indudstria

alimenticia.

4.6.1.1 Planejamento

O inicio do planejamento para certificacdo pode-se realizar junto a pessoas com
competéncia definida para tal ou uso de consultorias especializada. E necessario apoio da Alta
Direcdo para com o Sistema de Gestao de Segurancga de Alimentos para lidar com a necessidade

de recursos, pessoas, estrutura, capacitacao.
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No pastificio estudado optou-se por uma consultoria e um especialista para coordenar
os trabalhos junto ao time, para acompanhamento das agdes e suporte.

Pode-se definir o prazo para adequagdo ou avaliar frente ao levantamento das
necessidades para adequacdo. No caso do pastificio, foi fechado um cronograma conforme
requisito de cliente + necessidades de investimentos.

Ademais, deve-se realizar uma reunido denominada kick off para apresentacdo do

projeto aos principais gestores e envolvidos.

4.6.1.2 Acéo

A auditoria inicial teve como objetivo realizar a primeira avaliagdo do Sistema de
Gestdo de Seguranca de Alimentos (SGSA) da organizacéo e o levantamento dos investimentos
necessarios, equipe de trabalho, acdes para adequacdo e planejamento dos prazos de acdes,
conforme cronograma de trabalho ja definido. Em média, para adequacéo a partir do zero, leva-
se pelo menos de 2 a 3 anos — dependendo da capacitacdo da equipe e dos recursos disponiveis.
No caso do estudo em questdo, a empresa ja possuia uma estrutura dos programas de pre-
requisitos, conforme estabelecido pela RDC 275/02.

A auditoria interna foi realizada no ano de 2022 e identificou as ndo conformidades em
relacdo aos requisitos das normas I1SO 22000, ISO/TS 22002-1 e requisitos adicionais da FSSC
22000. Essas ndo conformidades foram classificadas como menores, maiores e criticas. Os
dados obtidos foram revertidos em porcentagens do quanto a empresa estd contemplando as
normas de acordo com os requisitos auditados, sendo assim, para a norma ISSO 22000, a

empresa atendia 79%, para a ISOTS 22000-1, 79%, e para os requisitos adicionais V 5.1, 58%.
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Figura 5 - Porcentagem de adequacdo a normas ISO 22000.

ISO 22000

m Conforme = Ndo conforme

Fonte: Dados fornecidos pela empresa (2023).

Figura 6 - Porcentagem de adequacao a norma ISO/TS 22002-1
ISO/TS 22002-1

m Conforme = N&o conforme

Fonte: Dados fornecidos pela empresa (2023).
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Figura 7 - Porcentagem de adequacdo Requisitos adicionais V 5.1

Requisitos adicionais V 5.1

= Conforme N&o conforme

Fonte: Dados fornecidos pela empresa (2023).

Assim, diante do exposto de acordo com as normas da FSSC 22000, a empresa estudada
apresentou uma adequacdo de 70%, enquanto 30% da empresa precisa ser ajustada para cumprir

totalmente os requisitos.

Figura 8 - Porcentagem adequacao da empresa a FSSC 22000
Adequacdo a norma FSSC 22000

m Conforme = Ndo conforme

Fonte: Dados fornecidos pela empresa (2023).

Com isso, para o desenvolvimento da acdo, a alta direcdo deve nomear a coordenadora
da Equipe de Seguranca de Alimentos e demais membros da equipe devem ser convocados para
execucdo das acOes. Essa equipe deve ser multidisciplinar e com pessoas com poder de tomada
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de acdo (ndo necessariamente 0 cargo mais alto do departamento). No caso estudado, foi
nomeado a especialista de qualidade como coordenadora e membros das areas de producéo,
manutencdo, logistica, almoxarifado e P&D.

Levando em consideracdo os requisitos legais aplicaveis, bem como os requisitos dos
clientes e da norma, monta-se o plano de acdo para adequacdo. Isso inclui a capacitacdo da
equipe de seguranca de alimentos. A capacitacdo da equipe envolve ndo somente treinamentos
técnicos, mas leva em consideracdo também a experiéncia do colaborador.

E necessario obter a aprovagdo das agBes de investimento e definir os projetos que
exigem tais investimentos. No caso estudado os projetos que demandaram investimentos foram:
construcdo de barreiras sanitarias, o fechamento das recep¢des de farinha, a adequacdo dos
banheiros e vestiarios, compras de detectores de metal, adequacdo das instalacdes externas e
internas como reforma de pisos, fechamento de frestas, instalagdo de cortinas nas portas,
instalacdo de molas para fechamento automatico das portas.

ApOls a aprovacao, inicia-se a execucdo das acOes conforme planejado. Durante o
processo de execucdo, ocorre a realizacdo de uma revisdo ou criacdo de procedimentos e
registros da industria. Essa etapa é fundamental para garantir que as atividades sejam realizadas
de acordo com os padrdes de qualidade e seguranca estabelecidos, alem de permitir a
documentacéo adequada das praticas adotadas. E importante que haja controle de revisdo dos
documentos, para que ndo fiquem documentos obsoletos nas areas. Para este processo optou-se
por usar um software para Controle de Documentos.

Para garantir que todas as areas da fabrica estejam preparadas, € necessario fornecer
treinamento para o chdo de fabrica e outras areas de apoio, a fim de garantir o cumprimento dos
requisitos de seguranca de alimentos.

Dos principais programas para evitar a contamina¢do do produto podemos destacar:

a) Plano APPCC — Foco em contaminagdo ndo intencional do produto. Importante
coletar dados que demonstrem o monitoramento das a¢6es para cada perigo levantado em cada
etapa do processo conforme metodologia e inclui 0s monitoramentos dos Programas de Pré
Requisitos (PPRs). Isso é necessario para evitar a contaminacdo do produto e para o
monitoramento dos (PPRS).

b) Plano de Food Defense ou Defesa dos Alimentos — Foco em contaminacao
intencional, porém com carater ideoldgico como terrorismo/vandalismo. A contaminacdo do
produto ndo é denominada perigo, mas sim ameaca. Para esta avaliacdo foi utilizada a

metodologia PAS 96:2017-Guiapara a Prevencdo Contra Bioterrorismo nas Industrias de
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Alimentos, Bebidas e sua Cadeia de Abastecimento, e foram levantadas a¢des para cada ameaca
identificada

c) Plano de Food Fraud ou Fraude dos Alimentos — Foco em contaminagéo intencional,
porém com motivacdo econdmica. A contaminacao do produto ndo € denominada perigo, mas
sim vulnerabilidade. Para esta avaliagdo foi utilizada a metodologia SSAFE —Planilha para
identificacdo e gerenciamento de fraude alimentar

Figura 9: Diferencas entre Seguranga de Alimentos, Food Defense e Food Fraud.

SISTEMA DE GESTAO DE

SEGURANCA DE ALIMENTOS

Seguranca de
Y Food Defense Food Fraud
Alimentos
]
|
- Prevencgdo de - Prevenglio de - Prevencio de
adulteracdo ndo adulteracdo intencional adulteragBo intenciona
intencional / acidental - Motivagdo ideolégica - Motivagdo economica
- Bases cientificas ou comportamental

- Doengas transmitidas
por alimentos

Fonte: Guia de Food Fraud FSSC 22000.
4.6.1.3 Check

Uma maneira de aprimorar o processo € realizar uma nova auditoria para avaliar 0s
dados de monitoramento estabelecidos na etapa anterior e, em seguida, enviar um relatério de

status do projeto a alta direcdo.

4.6.1.4 Agir

Na etapa de "Agir", é necessario analisar os dados obtidos, identificar areas de melhoria
e implementar acOes corretivas para aprimorar os resultados do projeto. No estudo de caso, para
agir em conformidade as normas 1SO 22000, ISO/TS 22002-1 e requisitos adicionais da FSSC

22000, a empresa adotou as seguintes medidas:
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a) Sistema de gestdo de seguranca dos alimentos (ltem 4.4 — ABNT NBR ISO

b)

22000:2019): Para que o sistema de gestdo alcance os seus resultados esperados, foram

estabelecidos 0s processos necessarios. Estes processos estdo descritos ao longo dos

procedimentos documentados, instrucGes de trabalho e, também, nas planilhas de

mapeamento de processo, que utilizam a metodologia SIPOC (supplier, inputs, process,

outputs, customer), ou seja, fornecedor, entrada, processamento, saidas e clientes.
Sistema de gestdo: requisitos de documentacdo (ITEM 7.5 — ABNT NBR ISO
22000:2019):

a)

b)

d)

Generalidades - a documentacgéo do Sistema de Gestdo da Seguranca de Alimentos
inclui: manual do Sistema de Gestdo da Seguranca de Alimentos; estudo e plano
APPCC; manual de Boas Préticas de Fabricacdo (BPF); a Politica da Seguranca de
Alimentos apresentada neste Manual; os objetivos e metas da Seguranga de
Alimentos elaborados a partir dos principios definidos na Politica da Seguranca de
Alimentos; procedimentos documentados definidos neste manual e no manual de
BPF; Instrucdes de Trabalho e outros documentos necessarios para a operacao de
cada processo.

Registros do Sistema de Gestdo da Seguranca de Alimentos necessarios para se
evidenciar a efetiva operacdo do Sistema e a obtengéo dos resultados planejados.
Controle de Documentos (Item 7.5.3 — ABNT NBR ISO 22000:2019): os
documentos do Sistema de Gestdo da Seguranca de Alimentos sdo controlados para
manter sua legibilidade, identificacdo imediata e cdpias de seguranga. Sao revisados,
aprovados e atualizados antes de serem utilizados. O sistema de controle de
documentos garante a disponibilidade de versGes adequadas nos pontos de uso.
Documentos externos sao identificados, arquivados e distribuidos conforme
necessario.

Controle de Registros do Sistema de Gestdo da Seguranca de Alimentos (Item 7.5.3
— ABNT NBR ISO 22000:2019): os registros necessarios para demonstrar a
conformidade dos produtos e processos em relacdo aos requisitos do Sistema de
Gestdo da Seguranca de Alimentos sdo mantidos de forma legivel, facilmente
identificavel e recuperdvel durante o periodo determinado para sua retencao.
Possuindo um POP especifico para o Controle de Documentos, estabelece as
diretrizes para a identificacdo, armazenamento, protecdo, recuperacdo, tempo de

retencéo e descarte adequado desses registros.

c) Lideranca:
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a) Lideranca e Comprometimento (Item 5.1. ABNT NBR ISO 22000:2019): a Alta

Direcéo e a Lideranca da Empresa estdo comprometidas com o SGSA, buscando seu

desenvolvimento, implementacdo e melhoria continua. Demonstram esse

compromisso aos colaboradores, clientes e outras partes interessadas:

a)

b)

f)

9)

h)

)

informa e conscientiza os colaboradores sobre a importancia de atender
aos requisitos estatutarios, regulamentares e dos clientes relacionados a
Seguranca de Alimentos;

estabelece e divulga a Politica de Seguranca de Alimentos da
organizacéo;

implementa um Programa de Treinamento para capacitar oS
colaboradores nas atividades relacionadas a Seguranca de Alimentos;
estabelece e avalia regularmente os Objetivos de Seguranca de
Alimentos e o desempenho do Sistema de Gestdo da Seguranca de
Alimentos (SGSA);

realiza analises criticas para avaliar o desempenho do sistema de gestéo
em relacdo aos objetivos e metas estabelecidos;

garante a disponibilidade dos recursos necessarios para a
implementacdo, manutencdo e melhoria continua do SGSA,;

integra 0s requisitos do SGSA nos processos de negocio da
organizacéo;

assegura a disponibilidade dos recursos necessarios para 0 SGSA;
comunica a importancia de um SGSA eficaz, em conformidade com os
requisitos estatutarios, regulamentares e dos clientes relacionados a
seguranca de alimentos.

garante a avaliacdo e manutencdo continua do SGSA para alcancar 0s
resultados pretendidos;

orienta e apoia as pessoas para contribuirem com a eficacia do SGSA;
promove a melhoria continua;

apoia as funcdes de gestdo relevantes para demonstrar como sua

lideranca se aplica as areas sob sua responsabilidade.

d) Politica de Seguranca de Alimentos (Item 5.2. ABNT NBR 1SO 22000:2019):

a) atende os requisitos legais e regulamentadores assegurando que as atividades sejam

conduzidas conforme exigéncias da seguranca de alimentos;
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b) a busca permanente do aperfeicoamento em todas as suas atividades, por meio de
melhorias continuas, garantindo a qualidade e seguranca dos seus produtos,
processos e servigos, proporcionando, assim, a satisfacdo de seus clientes e
consumidores;

C) assegurar a comunicagao interativa entre as partes interessadas;

d) manter um ambiente de trabalho visando a qualidade e a seguranca de alimentos
através da participacdo ativa dos colaboradores, promovendo o desenvolvimento
profissional por meio de treinamentos, conscientizando-0s para que assumam a
seguranca de alimentos como uma maxima em todas as suas atividades;

e) respeitar 0 meio ambiente visando a redugdo no consumo de recursos naturais e
adotando praticas de prevencao e reutilizacdo de recursos.

Missdo, Viséo e Valores:

a) Missdo: “Prover alimento saudavel, saboroso, conveniente e amplamente acessivel,
contribuindo para construir uma sociedade sustentavel e melhor alimentada.”

b) Visdo: “Sermos referéncia em qualidade e eficiéncia nos mercados em que atuamos
em todo o territdrio nacional e ter atuacdo internacional. “

c) Valores: “Seriedade, Integracdo, Inovacao, Clientes ¢ Parceiros, Humildade, Foco
em Resultado, Conhecimento.”

Responsabilidade e Autoridade (Item 5.3. ABNT NBR ISO 22000:2019): a Alta

Direcdo define a estrutura organizacional e suas inter-relacbes através de um

organograma, que estabelece a hierarquia e as relacGes das principais funcdes. Esta

comprometida com a implementacdo e melhoria continua do SGSA e é responsavel

pelas andlises criticas desse sistema, além das funcdes que possuem afinidade com o

SGSA (CESA, membros da ESA, monitores e verificadores de PCC e PPRO,

multiplicadores).

Planejamento (Item 6 ABNT NBR 1SO 22000:2019):

a) Planejamento do Sistema: A organizacdo planeja as acGes abordando os riscos e
oportunidades das areas no qual se relacionam, bem como integrando e
implementando as a¢des nos processos do SGSA, avaliando a eficicia dessas acdes.
Estes avaliam os impactos relacionados a seguranca de alimentos, a conformidade
dos produtos e as partes interessadas na cadeia de alimentos.

b) Gestdo de mudancas: sistematiza e documenta as acGes necessarias para 0

planejamento e gestdo de mudancas que possam interferir no SGSA.
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c) Objetivos da Seguranca de Alimentos (OSA): ao planejar como alcangar seus
objetivos do SGSA, a empresa determina 0 que serd feito, quais recursos serdo
requeridos, quem serd responsavel, quando isso serd concluido e como os resultados
serdo avaliados.

Conscientizagdo e comunicacdo (Itens 7.3 e 7.4 ABNT NBR ISO 22000:2019):
organizacdo assegura que todas as pessoas pertinentes que realizam trabalhos sob o
controle da organizacdo estejam conscientes do que estéa sendo realizado, a comunicacéo
conduzida através de dialogos, a comunicacao visual, 0s treinamentos, 0s comunicados
do RH, a semana da Qualidade e Seguranga de Alimentos, entre outras agdes.
Gestdo de recursos (Item 7.1 ABNT NBR 1SO 22000:2019): as atividades e processos
envolvidos na aquisicao, alocacéo, utilizagdo e desenvolvimento de recursos necessarios
para atingir os objetivos da empresa incluem: proviséo de recursos, recursos humanos,
infraestrutura, ambiente de trabalho, controle de processos, produtos ou servigos
fornecidos externamente, elementos desenvolvidos externamente, competéncia,
conscientizacdo e treinamentos.

Operacédo (Item 8 ABNT NBR ISO 22000:2019): a organizacao planeja, implementa,

controla, mantém e atualiza 0s processos necessarios para atender aos requisitos

necessarios para obtencdo de alimentos seguros e para implementar as acles
determinadas nos levantamentos de riscos e oportunidades. Para isso, a empresa possuli:

a) Programa de pré-requisitos (PPR) (Item 8.2 ABNT NBR ISO
22000:2019): descrito no APPCC da empresa.

b) Controle de Perigos (Item 8.5 ABNT NBR 1SO 22000:2019): o controle
de perigos da empresa esta estruturado em um estudo de todas etapas do
processo produtivo, desde a escolha da matéria prima até o consumidor
final, visando sempre garantir a producéo de alimentos seguros a saude
humana. O plano APPCC ¢ avaliado e atualizado sempre gque necessario
pela equipe APPCC e verificado pela ESA.

c) Atualizacdo das informacdes especificando os PPR e o plano APPCC
(Item 8.6 ABNT NBR ISO 22.000:2019): a equipe APPCC verifica a
necessidade de atualizacdo das seguintes informacdes: caracteristicas
das matérias-primas, ingredientes, materiais de contato com o produto e
do produto final, uso pretendido, fluxogramas e descricdes dos

processos e ambiente de processamento e medidas de controle.
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Controle de monitoramento e medicdo (Item 8.7 ABNT NBR ISO
22.000:2019): a organizacdo mantém em evidéncia o fato de que os
métodos e equipamentos de monitoramento sao adequados as atividades
propostas de avaliacdo relativas ao(s) PPRO(s) e PCC(s), sendo estes
calibrados ou verificados periodicamente, ajustados quando necessario,
identificados e protegidos. As calibracbes e verificacbes de
equipamentos seguem o POP-SGQ-005 Calibracdo de Equipamento.
Plano de verificacdo (Item 8.8 ABNT NBR ISO 22.000:2019): a
empresa possui um Plano de Verificagdo estabelecido, e este define o
propoésito, os métodos, a frequéncia e as responsabilidades das
atividades de verificacdo.

Analise de resultados de atividades de verificacdo: os resultados das
analises e as atividades resultantes sdo relatados de modo adequado para
a Alta Direcdo como entradas para a analise critica.

Sistema de rastreabilidade (Item 8.3 ABNT NBR ISO 22000:2019): o
sistema de rastreabilidade é capaz de identificar, de forma Unica, o
material recebido dos fornecedores e o primeiro estadgio da rota de
distribuicdo do produto final.

Controle de ndo-conformidades (Item 8.9 ABNT NBR 1SO
22000:2019): a empresa assegura que 0s dados derivados dos
monitoramentos do(s) PPRO(s) e PCC(s) sdo avaliados por
colaboradores competentes e com autoridade para iniciar as correcdes e

acOes corretivas necessarias.

K) Avaliacdo de desempenho (Item 9 ABNT NBR ISO 22.000:2019): a avaliacdo é feita

através de monitoramento, medicdo, analise e avaliacdo, auditorias internas e analise
critica pela alta direcéo.

Melhoria: a melhoria é feita por meio de monitoramento de ndo conformidades geradas
acOes pertinentes para controlar, corrigir e lidar com as consequéncias, além de abordar
a avaliacdo das acdes para eliminar a(s) causa(s), buscando sempre que a mesma nao

ocorra mais, com uma melhoria continua e atualizando o SGSA.

m) Requisitos adicionais da FSSC 22000.

a) Uso do logotipo (Item 2.5.5 — FSSC 22.000 V5:2019 Requisito Adicional): a

organizacgéo, quando certificada, se compromete a ndo utilizar o logo FSSC 22000
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em qualquer declaragdo ou fazer referéncia ao seu status certificado em seus
produtos, rétulos, embalagens.

b) Rotulagem de produtos: todos acabados fabricados na empresa sdo rotulados de
acordo com todos os requisitos legais e regulamentares aplicaveis a seguranca de
alimentos (incluindo alergénicos) no pais de venda pretendida.

c) Defesa dos alimentos: a empresa realizou uma avaliagcdo de ameagca para identificar
e identificou potenciais ameagas anualmente, atraves do formulario “Planilha Food
Defense”.

d) Fraude nos alimentos: a empresa realizou uma avaliagdo de vulnerabilidade de
fraude alimentar para identificar e avaliou potenciais vulnerabilidades anualmente,
através do formulério “Planilha Food Fraud”.

e) Monitoramento ambiental: prevencdo da Contaminacdo Cruzada para avaliagdo da
eficacia de todos os controles sobre a prevencdo de contaminacdo a partir do
ambiente de fabricacdo, incluindo a avaliacdo dos controles microbiologicos e de
alergénicos presentes.

f) Gestdo de alergénicos: a empresa possui uma avaliacdo alergénicos documentada
através do POP de Controle de Alergénicos, que inclui a avaliagdo de risco
abrangendo potenciais fontes de contaminacdo cruzada de alergénicos e as
respectivas medidas de controle para reduzir ou eliminar o risco de contaminacéao

cruzada.

4.6.2 Considerac0es finais do estudo de caso

No atual momento, a empresa esta na fase do escopo de decisdo de qual serd o
certificado e os prazos estabelecidos e nela serd implementada a versdo do esquema FSSC
22000 5.1, porém a Foundation FSSC lancou a versdo 6 em abril de 2023. As auditorias da
versdo 5.1 podem ser realizadas até 31 de marco de 2024, portanto, a partir de 1° de abril de
2024 até 31 de marco de 2025, devem ser realizadas as auditorias de atualizacdo para a versao
6 do esquema.

A certificacdo FSSC 22000 trara a empresa uma série de beneficios, incluindo
reconhecimento internacional, cumprimento de requisitos legais, aumento da confiabilidade do
produto, eficiéncia operacional, melhoria da imagem da marca, acesso a novos mercados e
estimulo a melhoria continua. Esses beneficios contribuem para o sucesso e a competitividade

das empresas no setor de alimentos.
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5 CONCLUSAO

Com a crescente preocupacdo dos consumidores em adquirir alimentos seguros e a
exigéncia do mercado por empresas certificadas, é fundamental implementar sistemas de gestéo
em seguranca de alimentos. Essa abordagem garante a producéo de alimentos de alta qualidade,
livres de riscos e em conformidade com as normas vigentes.

Nesta revisao bibliogréfica, foi dada énfase a certificacdo FSSC 22000, destacando seus
requisitos e beneficios quando aplicada na industria de alimentos. A certificacdo FSSC 22000
é reconhecida internacionalmente e tem como objetivo atender aos requisitos legais, reduzir 0s
riscos de contaminacéo e fortalecer a confianga dos consumidores. Para ilustrar a aplicacdo da
certificacdo, foram apresentados dados reais de um estudo de caso realizado em uma industria
alimenticia.

Portanto, pode-se concluir que o esquema FSSC 22000 néo apenas viabiliza a producao
de alimentos seguros, mas também promove melhorias nos processos, na estrutura

organizacional, na comunicacéo interna e no crescimento da empresa como um todo.
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