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CAPITULO 1

SEGURANCA DOS ALIMENTOS X SEGURANCA
ALIMENTAR

Laysa Lamara da Rocha

Claudia Peixoto Bueno

A qualidade na industria de alimentos vem se
destacando na economia global em virtude de dois fatores: as
exigéncias legais das importagoes, legislacio de programas
federais e estaduais e devido ao aumento das exigéncias por
parte dos consumidores. As barreiras impostas pelos mercados
em relacdo a sanidade dos produtos e o aumento de surtos de
doengas transmitidas por alimentos devido consumo de
alimentos contaminados sio fatores que fazem com que
empresas do ramo alimenticio preocupem-se com a produgio

de alimentos seguros e o padrao de qualidade do produto.

Segundo a norma NBR ISO 22000, seguranca de alimentos
é o conceito que indica que o alimento ndo causard danos ao

consumidor quando preparado ou consumido. Para que o
7
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sistema de gestdo de seguranga de alimentos seja eficaz, a ISO
22000 requer que todos os provaveis perigos, considerando
toda cadeia produtiva, sejam avaliados e identificados devendo

a organizagdo assegurar o controle desses perigos.

Entende-se por alimento seguro todo aquele que ndo
contem agentes contaminantes em niveis que possam causar
danos a saude do consumidor. Quando se trata de seguranga
dos alimentos ¢ necessario mencionar os tipos de perigos que

contaminam esses alimentos.

Sao exemplos de perigos: fisicos: corpos estranhos:
como pedagos de metal, vidro, madeira, plastico; quimicos:
antibidticos, sanitizantes, defensivos agricolas; biolégicos: sao
0s microrganismos: bactérias patogénicas, parasitas, virus, no
ponto de vista de saude publica os perigos de origem bioldgica
sd0 os mais sérios, pois estdo relacionados com as DTAs

(Doengas Transmitidas por Alimentos).

Sendo assim, a seguran¢a dos alimentos é um conjunto de

medidas com o objetivo de controlar a entrada de qualquer
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agente que ofereca risco ao consumidor, seja sobre sua satude

ou integridade fisica.

Ja o termo de seguranca alimentar ganhou énfase apds o
fim da primeira Guerra Mundial. Devido a traumatica
experiéncia da guerra ficando claro que um pais poderia
dominar o outro controlando seu fornecimento de alimento. A
alimenta¢do era um fator importante e indicava a necessidade
para um preparo de estoques fortalecendo a ideia de que a

soberania de um pais dependia da sua capacidade de

suprimento dos alimentos.

A ideia de que a questdo alimentar esta diretamente
ligada a capacidade de produgdao manteve-se até a década de 70
na 1° Conferéncia Mundial de Seguranga Alimentar,
promovida pela FAO, em 1974 em um momento onde os
estoques mundiais dos alimentos estavam bem escassos. A
produ¢io mundial, ainda na década de 70, se recuperou,
mesmo assim a fome e a desnutrigdo atingiam grande parte da

populagao.
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A partir dai nota-se que mais do que a oferta, a
capacidade de acesso aos alimentos é a questdo primordial para
a seguranca alimentar. A FAO (Organiza¢io das Nagdes
Unidas para Agricultura e a Alimenta¢ao) estima que cerca de
800 milhdes de pessoas passem fome sendo que a maior parte
dessa populagio estd concentrada na Africa. Embora a fome e
desnutricio sejam fatores que provoquem inseguranga
alimentar, outros aspectos também precisam ser considerados,
de maneira que identifiquem as condigdes necessarias para que

a qualidade alimentar seja prevalecida.

A seguranca alimentar nao depende somente da
existéncia de um sistema que garanta a produgcao, distribuicao e
consumo de alimentos em quantidade e qualidade satisfatorias,
também se faz necessirio o ndo comprometimento da

capacidade futura de produgao, distribui¢ao e consumo.

Assim a seguran¢a alimentar pode ser conceituada
como a garantia do direito de todos ao acesso a alimentos com
qualidade e em quantidades adequadas e de forma permanente,

com base em praticas alimentares saudaveis e respeitando a
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cultura de cada povo. Esta condigdo nao pode comprometer o
acesso a outras necessidades essenciais, muito menos afetar o
sistema alimentar futuro. O direito humano a alimentagio
adequada é uma obrigacdo do estado, que tem o dever de
assegurar agdes e politicas publicas que atendam as

necessidades da populagéo.

Considerando a implementagdo de politicas publicas
destacam-se a necessidade de agoes articuladas e integradas das
politicas socioecondmicas, incluindo a geragdo de emprego e
renda, a produgido agroalimentar, comercializagdo, distribuigao,
acesso aos alimentos e seu consumo, seguindo as perspectivas

de descentralizagdo e de diferenciagao regional.

Em 30 de janeiro de 2003 foi instalado o Conselho
Nacional de Seguranga Alimentar e Nutricional (CONSEA)
que ¢ um instrumento de articulagdo entre governo e sociedade
civil para agdes na area de alimentagdo e nutri¢do, tem carater
consultivo e assessora o Presidente da Republica na formulagao
de politicas e na definicdo de orientagdes para que o pais

garanta para toda a sua populagéo o direito a alimentagao.

11
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Baseado nas resolucdes da Conferéncia Nacional de
Seguranga Alimentar e Nutricional, o CONSEA acompanha e
propde diferentes programas como: Bolsa Familia, Alimentagéo
Escolar, Aquisi¢io de Alimentos da Agricultura Familiar,

Vigilancia Alimentar e Nutricional, entre outros.

De maneira resumida podemos diferenciar seguranca

dos alimentos e seguranca alimentar da seguinte forma:

Seguranga dos Alimentos: Tem origem na expressio ~ Food
Safety”, em inglés e refere a garantia da qualidade e seguranca
de alimentos comercializados, incluindo desde as etapas
industriais de manipulagido dentro da industria de alimentos,

até o preparo e proprio consumo.

Seguranga Alimentar: Do inglés "Food Security”. Refere-se a
implantagao de politicas publicas com o intuito de garantir que
a populagdo, tenham direito de acesso a alimentos com
qualidade e na quantidade apropriada e suficiente para uma

vida ativa e saudavel.

12
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CAPITULO 2

DOENCAS TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS
(DTA)

Laysa Lamara Rocha

Claudia Peixoto Bueno

A contaminag¢do microbioldgica dos alimentos ocasiona
riscos para a saude publica, provocando as doencas
transmitidas por alimentos (DTAs). Os principais responsaveis
das dreas de protecao dos alimentos classificam essas
contaminagdes de natureza bioldgica de origem microbiana
como um dos principais perigos para a saude publica e um dos
principais fatores que a provocam podem ser as praticas
inadequadas de manipulagdo. As condi¢cdes favorecem muito
para o desenvolvimento e produgdo de algumas toxinas em
alimentos como higiene pessoal precaria, preparos de alimentos
feitos com muita antecedéncia, alimentos com aquecimento e
cocgdo inadequados, mal uso de pratos para servir os alimentos
e refrigeracao inadequada.

14
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Conforme a RDC n° 216 de 15 setembros de 2004 da
ANVISA, o processo de higienizagdo tem por finalidade
garantir as condi¢des higiénico-sanitarias do alimento
preparado (cozido, mantido quente e exposto ao consumo;
cozido, mantido refrigerado, congelado ou a temperatura
ambiente, que necessite ou nao de aquecimento antes do
consumo; alimentos crus, mantidos refrigerados ou a

temperatura ambiente exposto ao consumo).

Os sintomas das DTAs variam de acordo com o
organismo e as toxinas encontradas no produto além da
quantidade de alimento ingerido, sendo os principais: vomitos,
diarreias, dores abdominais, dor de cabega, febre, alteracido de
visdao, olhos inchados. Geralmente para adultos os sintomas
duram alguns dias e nao deixa sequelas, porém para pessoas
mais susceptiveis as consequéncias podem ser mais severas

levando a morte.
Podem ser classificadas em:

Infec¢io Alimentar: E quando um individuo ingere algum

alimento contaminado com células de microrganismos
15
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patogénicos (bactérias) que irdo se aderir e se multiplicar no

trato intestinal.

Intoxicagio Alimentar: Ocorre através da ingestio de
alimentos contaminados com toxinas microbianas que foram
liberadas no alimento durante o processo de proliferacao dos

microrganismos.

Toxinfec¢ao Alimentar: Resultam na ingestdo de alimentos
que apresentam organismos prejudiciais a saide e que liberam

substancias tdxicas.

Além da interpretagdo classica, existe uma nova
interpretagdo, usada a partir de 1994. Nela destacam-se os
seguintes conceitos: toxinose, intoxicagdo quimica, infec¢do e

infestacao.

Toxinose: ingestdo direta de toxinas bacterianas ja existentes
nos alimentos, decorrente da multiplicagdo de bactérias. Os
sintomas apresentados dependem da toxina ingerida e surgem

de forma rapida, entre 1 e 4 horas.

16
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Intoxicagdo quimica: ocorre pela ingestao de substancias

quimicas e é dividida nas seguintes categorias:

o De origem: ingestio de substincias toxicas presentes
naturalmente nos alimentos, como as cianotoxinas encontradas
nas algas, a edrotoxina, tipica do baiacu, a solanima, presente
nas batatas e o 4dcido cianidrico (ou cianeto), encontrada na

mandioca-brava (ASSIS, 2011; SILVA JUNIOR, 2014).

o Produzida: ingestao de substincias toxicas produzidas por
fungos (micotoxinas) e organismos psicrotroficos (aminas

vasopressoras alergénicas) (SILVA JUNIOR, 2014).

o Adicionada: ingestio de substincias quimicas, como
agrotoxicos, pesticidas, raticidas, antibidticos (mau uso nas
plantacdes e criagdes de animais), ou ainda de substincias
inorganicas, como chumbo e merctrio. Essas substancias nao
sao inativadas pelo calor, ou seja, mesmo passando pelo
processo de coc¢do, elas permanecem no alimento (ASSIS,

2011; SILVA JUNIOR, 2014).

17
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Infecgdo: ingestao de microrganismos que se multiplicam no
organismo, produzindo toxinas ou invadindo a mucosa
intestinal. Seu periodo de incuba¢do demora de 12 a 18 horas.
Pode ser dividida em: ndo invasiva, por produgdo ou liberagio
de toxinas no intestino; invasiva celular (destrui¢do de células
locais) ou invasiva sistémica (agressio e penetragao pelo
epitélio intestinal, caindo na circulagao sanguinea) (SILVA

JUNIOR, 2014).
Infestagao: parasitoses com agdo intestinal

As incidéncias de DTAs podem ocasionar surtos, ou
seja, episddios onde duas ou mais pessoas apresentam sintomas
parecidos em um mesmo periodo de tempo, apos a ingestao de
um alimento da mesma origem em confirmagido por evidéncia
clinica, epidemiolégica ou laboratorial. O diagndstico é feito de
acordo com cada caso, conforme os sintomas e por exames
laboratoriais. Como os surtos em maioria sdo causados por
bactérias, é orientada a realiza¢ao da cultura das fezes e dos
alimentos suspeitos. Estes exames sao feitos pelos laboratérios

Centrais de Saide Publica (LACEN).

18
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O departamento de Saude Publica responsavel pelo
controle e prevengdo das DTAs ¢ a vigilancia epidemioldgica,
ela trabalha de forma integrada com outras institui¢des
responsaveis pela vigilancia da dgua, de alimentos e do meio
ambiente, com o objetivo de diminuir doengas e outros agravos

a saude.

Grande parte dos casos ndo sdo notificados, pois a
maioria dos organismos patogénicos presentes nos alimentos
provocam sintomas brandos e assim a vitima ndo procura
auxilio médico e também boa porcentagem dos surtos
alimentares ocorrem com alimentos aparentemente seguros

sem nenhuma alteragdo perceptivel.

Ha algum tempo, os produtos de origem animal vém
sendo observados como os principais alimentos envolvidos em
casos de surtos alimentares, principalmente aqueles que sdo
muito manipulados, os que sdo mantidos em condigdes que
favorecem a multiplicagdo de microrganismos, ou aqueles que

sdo consumidos crus e parcialmente cozidos.
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Os agentes etiolégicos que aparecem com mais
frequéncia de acordo com os dados sdo os de origem bacteriana
e dentre eles estao: Salmonella Spp, Escherichia Coli,
Staphylococcus aureus, Bacillus cereus e a Clostriduim

Perfringens.

Escherichia Coli: é uma bactéria gram-negativa,
pertencente a familia Enterobateriaceae tem capacidade de
fermentar glicose e galactose. Faz parte do grupo de coliformes
termotolerante, sendo encontrada no trato gastrointestinal de

humanos e animais e ¢ indicador de coliforme fecal.

Apenas algumas cepas sdo capazes de provocar doenga
nos homens. Sendo as principais causadoras de gastroenterites

no homem:

Enteropatogénica (Epec): causa diarreia sanguinolenta
em recém-nascidos e lactentes; vomitos, febre e diarreia aquosa
contendo muco. A bactéria coloniza o intestino, invade a
mucosa causando a lesdo e perda das micro vilosidades das
células epiteliais. Seu tempo de incubagdo é de 12 a 72 horas.

Os alimentos mais envolvidos nos surtos sio a carne bovina e
20
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de frango cruas, alimentos contaminados por fezes ou dgua
contaminada (FORSYTHE, 2013; GERMANQO; GERMANO,
2008; SILVA JUNIOR, 2014)

Enterotoxigénica (Etec): Provoca diarreia aquosa,
produz febre baixa. O tempo de incubagdo varia entre 8 e 72
horas. Alimentos contaminados por esgoto ou manipuladores
infectados sao as principais fontes de patéogenos (FORSYTHE,
2013; GERMANO; GERMANO, 2008; SILVA JUNIOR, 2014).

Enteroinvasiva (Eiec): Provoca febre e diarreia
contendo muco e sangue. Seu tempo de incubagdo varia entre
12 e 72 horas. Os alimentos mais envolvidos na Eiec sio os
contaminados por fezes humanas ou dgua contaminada, carne
de hamburguer e leite nao pasteurizado (FORSYTHE, 2013;
GERMANO; GERMANQO, 2008; SILVA JUNIOR, 2014).

Enterohemorragica (Ehec): Criangas e idosos sdo
acometidos com mais gravidade. O quadro de colite
hemorragica caracteriza-se por diarreia sanguinolenta profusa,
dor abdominal intensa e vOmitos podem ou ndo ocorrer febre.

O tempo de incubagio varia entre 12 e 72 horas, mas os
21
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primeiros sintomas costumam aparecer ap6s 4 dias da ingestdo.
Hamburguer mal cozido ou cru ou leite cru sao os principais
alimentos envolvidos nas contaminagdes (GERMANO 2008;
SILVA JUNIOR, 2014). Sua temperatura 6tima é de 37°C,
sobrevive até nove meses a -20°C e resiste até 68°C.

(GERMANO, 2008).

A presenca de E. coli é indicativa de contaminagao fecal
(presenca de coliformes fecais). Por isso, uma das medidas de
controle envolve a ado¢do de Boas Praticas de Produgio,
principalmente no que diz respeito a higiene do manipulador.
A prevengao e controle passam também pela higiene do abate e
ordenha, pasteurizagio de produtos lacteos; higiene de
instalagdo e equipamentos; tratamento térmico adequado e

resfriamento rapido dos alimentos.

Staphylococcus  aureus:  Pertence a  familia
Staphylococaceae sao gram positivos. A espécie de maior
relevancia é a Staphylococcus aureus. E facilmente transferido
para os alimentos, principalmente os que sofrem muita

manipula¢do. Nos alimentos, podem se multiplicar e produzir

22
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enterotoxinas, gerando uma intoxica¢do alimentar como

vOmito como principal sintoma.

As intoxicagdes humanas sdo causadas através da
ingestdio de enterotoxinas produzidas nos alimentos
contaminados no contato com o manipulador infectado. Os
alimentos que estdo relacionados aos surtos incluem carne e
frango cozidos, presunto, ovos, batatas, leite e derivados. De
forma geral, todo alimento que necessita de grande
manipula¢do durante o preparo e ndo tenha a temperatura de
conservagdo controlada pode vir a ser um potencial alimento
contaminante (FORSYTHE, 2013; GERMANO, 2008; SILVA
JUNIOR, 2014).

O periodo médio de incubagdo é de 1 a 6 horas, com
inicio rapido e agudo dos sintomas, que sao: vomitos, nduseas,
diarreia, cdlicas, porém sem febre, que duram de 2 a 3 dias

(GERMANO, 2008; SILVA JUNIOR, 2014).

Evitar a contamina¢io do alimento, por meio de

treinamento dos manipuladores, e conservd-lo em baixas

23
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temperaturas sdao medidas essenciais para controle da

proliferacdo bacteriana (FORSYTHE, 2013; GERMANO, 2008).

Salmonella spp: E uma das responséveis por infeccdes
graves, pode ser resultado de contaminagdo cruzada,
tratamento térmico inadequado e mau acondicionamento do
produto acabado. A presenga desse microrganismo no alimento
resulta na reprova¢ao do lote, pois pode resultar em morte do
consumidor, a legislagdo brasileira exige auséncia de salmonella

nos alimentos.

A transmissdo se da pelo ciclo fecal oral, em que o
homem consome alimentos (de origem animal ou vegetal)
contaminados por fezes e agua (GERMANO, 2008). A
contaminagdo se da pelo cozimento inadequado de alimentos
contaminados; contaminagdo da gema do ovo pela galinha
infectada, além da contaminagido cruzada entre alimentos crus
contaminados e alimentos prontos para o consumo (SILVA

JUNIOR, 2014).
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Os alimentos mais envolvidos sdo aqueles com alto teor
de umidade e alta porcentagem de proteina (aves, carnes, ovos,

produtos lacteos). (GERMANO, 2008; SILVA JUNIOR, 2014).

O caso mais grave de salmonelose é aquele causado pela
S. typhi, causadora da febre tifoide, forma mais grave da
doenga, que causa risco de vida (mortalidade proxima a 10%).
Seus sintomas tépicos sdo febre alta, disenteria (fezes com
muco, pus e sangue), letargia, hipotensdo, septicemia. Seu
periodo de incubagido é de 7 a 28 dias (FORSYTHE, 2013;
SILVA JUNIOR, 2014).

O controle da doenga se da através do tratamento de
agua e esgoto; higiene pessoal adequada, pasteurizagao do leite;
manipulagdo adequada dos alimentos; adotar técnicas que
evitem contamina¢io cruzada; tratamento dos animais
enfermos e cuidados na prescrigio de antibidticos (em
humanos) para reduzir a ocorréncia de cepas resistentes

(FORSYTHE, 2013; GERMANO, 2008).

Clostridium perfringens: Pode produzir mais de 13

toxinas diferentes sendo que as mais importantes foram
25
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isoladas dos subtipos A, B, C, D e E. O tipo de intoxicagao
alimentar mais comum ¢ causado pelo subtipo A, que produz
uma enterotoxina capaz de causar sintomas gastrointestinais

podendo aparecer de 8 a 12 horas apds a exposi¢ao.

Esse microrganismo desenvolve formas esporuladas que
sdo resistentes a altas temperaturas, mas sdo inativadas pelo
frio. A principal via de transmissdo se dd pelo consumo de
alimentos contaminados por fezes ou sujidades do solo
(GERMANO, 2008). Os alimentos mais envolvidos sdo carnes e
produtos carneos, aves, molhos de carne, feijoes e legumes

cozidos (GERMANO, 2008; SILVA JUNIOR, 2014).

As medidas principais de controle envolvem
resfriamento rapido dos alimentos cozidos, atingir temperatura
minima de 70°C no reaquecimento e conservagio dos

alimentos acima de 60°C ou abaixo de 4°C (GERMANO, 2008).

Bacillus cereus: Pode ser encontrado em carnes, leite,
vegetais, cozidos e cereais. E podem causar diarreia aquosa,
dores abdominais intensas, vOmitos raramente. O

procedimento realizado na manipula¢ao dos alimentos pronto
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em tempo e temperatura inadequada e reaquecimento

insuficiente podem levar a contaminagdo pelo microrganismo.

Na sindrome diarreica, produz toxinas durante a
multiplica¢ao no intestino delgado, que é inativada a 56°C por
30 minutos. Seu tempo de incubagdo varia de 8 a 24 horas e
seus principais sintomas, que persistem por aproximadamente
24 horas, sao diarreia aquosa, colicas e dores abdominais,
nauseas e raramente vomitos (FORSYTHE, 2013; SILVA
JUNIOR, 2014). Esta associada a produtos carneos, pescados,
hortaligas, leite e derivados, sopas, molhos, ervas secas e

especiarias (GERMANO, 2008).

Ja na sindrome emética, as toxinas sdo pré-formadas
nos alimentos e resistentes ao calor . Seu tempo de incubagio
varia entre 0,5 e 6 horas apdés o consumo do alimento
contaminado. Seus sintomas principais, que duram menos de
24 horas, sdo nauseas, vomitos, célicas abdominais e raramente

diarreia (FORSYTHE, 2013; SILVA JUNIOR, 2014).

Sao indicadas como medidas de controle: controle de

temperatura no tratamento térmico e, sobretudo no
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armazenamento (que deve ocorrer abaixo de 4°C ou acima de
60°C). A estocagem abaixo de 10°C inibe a prolifera¢ao B.
Cereus (FORSYTHE, 2013; GERMANO, 2008.)

Campylobacter spp: E uma bactéria no formato de fino
bastonete, gram-negativo, microaerdfila, mas ndo cresce a
temperatura ambiental (25°C). Encontrada em diversos
animais, com destaque para aves, bovino e suino. Deve-se ter
cuidado com a contaminagdo cruzada, porém, o agente pode
ser destruido pela coc¢do a 60°C durante dez minutos. Os
sintomas mais comuns sdo: dores abdominais, febre, diarreia e
doenca semelhante a gripe. A doenga é auto limitante, mas apds
o fim dos sintomas a bactéria pode ser eliminada por algumas
semanas nas fezes. Os surtos de campilobacteriose geralmente
estao associados com a ingestao de carne, leite cru e agua nao
clorada, e as enterites se ddo principalmente nos meses de

verdo (FORSYTHE, 2002; MACEDO, 2007).

A enfermidade pode levar a Sindrome de Guillain-Barré, uma

complicagdo rara, na qual o sistema imune induz lesdo no
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sistema nervoso periférico causando paralisia muscular (SILVA

etal, 2014).

Listeria: O género Listeria compreende além da L.
monocytogenes, a de maior importancia para saude publica por
ser a mais patogénica para o homem, outras espécies que
raramente acometem o homem sao: L welsbimeri, L. ivanovii, e
as que nao sio patogénicas representadas pela L. innocua e L.
grayi. (GERMANO; GERMANO, 2008). Sao transmitidos ao
homem através de alimentos contaminados como os produtos
lacteos (leite cru ou pasteurizado, sorvetes e queijos), produtos
carneos (bovina, suina, caprina, ovina, aves e peixes), e também

alimentos de origem vegetal.

De acordo Monteiro et al. (2014) a contaminagdo por
este patogeno pode ser uma problematica para a satide publica,
pois a doenga provoca ao homem infec¢des severas, como
septicemias, encefalite, meningite e aborto, com altas taxas de

hospitalizagdes e mortes.

A aten¢ao na drea de seguranca dos alimentos se faz

necessaria devido ao perigo causado pelas doengas transmitidas
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por alimentos frente a saide publica. E importante a busca por
melhorias no processamento dos alimentos envolvidos e a
capacita¢do de todos os manipuladores envolvidos na cadeia de

produgao, reduzindo assim a incidéncia dessas doengas.

Promover a implantagio dos programas de
autocontrole ¢ muito importante para a seguranca dos
consumidores de modo eficaz no controle de DT As. Além da
conscientiza¢ao da populagdo em relagdo a essas doengas e sua
forma de transmissdo, através de campanhas alertando sobre a
necessidade de manter padrdes de higiene assegurando assim

um alimento seguro e livre de contaminantes.

2.1. Sintomas, diagnédstico e tratamentos das DTAS

Nao existe um quadro clinico especifico para as doencas
transmitidas por alimentos, pois as mesmas sao provocadas por
varias causas e por microrganismos com diferentes periodos de
incubagdo, o que torna o diagnéstico em maioria mais
complicado. O quadro clinico depende do tipo de patdgeno,
sendo que muitos deles produzem os mesmos sintomas, porém
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os mais comuns incluem: diarreia, dores abdominais, vomitos,
falta de apetite, nauseas e febre, dependendo do agente
etioldgico envolvido. Dependendo da viruléncia do
microrganismo, da carga infectante ou toxina ingerida e do
estado fisico do paciente, na maioria dos casos, a duragao dos
sintomas varia de poucas horas até mais de cinco dias

(OLIVEIRA, 2010; FORSYTHE, 2013; BRASIL, 2016).

Oliveira et al. (2010) relatam que conforme o agente
etioloégico envolvido, os sinais e sintomas podem ser mais
graves e ou prolongados, como desidratagdo acentuada,
diarreia sanguinolenta, insuficiéncia renal aguda e insuficiéncia

respiratoria.

Podem ocorrer também altera¢des extra intestinais em
diferentes sistemas e Orgaos, causado, por exemplo, pela
Hepatite A, Botulismo e a Toxoplasmose. O periodo de
incubagdo geralmente é curto, variando entre um a sete dias,
porém pode variar conforme o agente etioldgico (BRASIL,

2018).
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Em relagdo ao diagndstico das DTA, no momento da
verificagdo das analises laboratoriais, os agentes envolvidos no
surto podem ndo apresentar a quantidade aceitavel que esta
indicada nos padrdes legais, neste caso, de nao confirmacgao
laboratorial, outros fatores devem ser observados, como o
quadro clinico do paciente, ou seja, os sinais e sintomas devem
ser avaliados pelo grupo de investigacao. Diante disto, o
tratamento torna-se inespecifico, sendo indicado que o servigo
de saude seja procurado, para uma orientacio médica
adequada de acordo com a suspeita clinica. E importante
monitora¢do do estado de hidratagdo e da duragdo do quadro
clinico, assim como a reposi¢io de liquidos dos pacientes

(BRASIL, 2018).
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CAPITULO 3

LEGISLACAO DOS PROGRAMAS DE
AUTOCONTROLE

Laysa Lamara da Rocha

Claudia Peixoto Bueno

Com a necessidade de se produzir alimentos seguros, na
década de 90 surgem os programas de autocontrole de
qualidade no Brasil. Porém é importante dizer que esses
programas sio recentes comparado com o regulamento que
dispde sobre a inspecdo de produtos de origem animal

(RIISPOA) criado em 1950.

As Boas Praticas de Fabricagdo (BPF) foi o primeiro
programa de autocontrole a ser criado de acordo com a
portaria n° 1428 de 1993 do Ministério da Saude (MS). Essa
portaria estabelece as orientagdes necessarias para execugdo das
atividades de inspe¢iao sanitdria, avaliando as boas praticas,

com o objetivo de obter padrdes de identidade e qualidade dos
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produtos (Brasil, 1993). Em 1997 com a necessidade de
padronizar os processos dos produtos de origem animal foi
aprovada a portaria n° 368 do Ministério da Agricultura,
referente ao regulamento técnico sobre as condigdes higiénicas
sanitarias e de BPF para estabelecimentos que manipulem e

industrializem alimentos.

Em 1997 com o circular n° 272 do MAPA, foi instituido
o Procedimento Padrao de Higiene Operacional (PPHO) e o
sistema de Analise de Risco e Controle de Pontos Criticos
(ARCPC) em estabelecimentos de produtos de origem animal
que exportavam. Porém a implementagdo da Analise de Perigos
e Pontos Criticos de Controle (APPCC) em industrias de
origem animal foi oficializada em 1998 através da Portaria n°

46.

Em 2002 foi aprovado o documento das verificagdes dos
programas de BPF e também estabelecido o regulamento
técnico dos Procedimentos Operacionais Padronizados (POP),
de acordo com a Resolu¢do RDC n° 275 do MS. O POP é um

procedimento escrito de forma objetiva, que estabelece
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instrucdes sequenciais para a realiza¢do de operagdes rotineiras
e especificas na produgdo, armazenamento e transporte de

alimentos (Brasil, 2002).

Em maio de 2005, o MAPA (Ministério da Agricultura,
Pecudria e Abastecimento) tornou vigente a Circular n° 175,
que estabelece um modelo de inspecdo sanitiria baseado no
que, atualmente, denomina-se de controles de processos onde
se aplica a inspe¢do continua e sistematica de todos os fatores
que de alguma forma podem interferir na qualidade higiénico-
sanitaria dos produtos expostos ao consumo humano. Por
outro lado, o Departamento de Inspe¢io de Produtos de
Origem Animal (DIPOA), visando complementar as atividades
rotineiras de inspe¢do e acompanhando os avangos das
legislagoes e as responsabilidades dos fabricantes, inseriu nas
suas tarefas rotineiras dos responsaveis pelo SIF nos
estabelecimentos exportadores, a avaliagdo da implanta¢do e da
execugdo, por parte da industria inspecionada, dos chamados

Programas de Autocontrole. (Brasil, 2005 a).
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Estes programas incluem os PPHO (Procedimentos
Padrao de Higiene Operacional), APPCC (Analise de Perigos e
Pontos Criticos de Controle), num contexto mais amplo, as
BPF (Boas Praticas de Fabricagdo). Alguns paises abordam as
BPF de forma particular, como parte de uma estratégia de
controle previamente definida em razdo de particularidades
internas e dos resultados de estudos locais. As legislagoes
vigentes dirigidas ao controle sanitario de alimentos tratam as
BPF e PPHO como requisitos basicos para a garantia da

inocuidade dos produtos.

Atualmente o modelo de inspecdo oficial seguido pelos
fiscais do SIF é o disposto pela Norma Interna DIPOA/SDA n°
01, de 08 de margo de 2017, que estabelece os critérios e a
frequéncia de verificagao oficial dos programas de
autocontrole. A norma também determina as especificidades
dos elementos de inspecao, sao eles: (1) Manutengido
(equipamentos, instalagdes e utensilios em geral, iluminagao,
ventilacdo, é4guas residuais e calibragdo); (2) Agua de

abastecimento; (3) Controle integrado de pragas (CIP); (4)

37



GESTAO DA QUALIDADE E PROGRAMAS DE AUTOCONTROLE EM INDUSTRIAS DE
PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL
Higiene industrial e operacional (PPHO); (5) Higiene e habitos
higiénicos dos funciondrios; (6) Procedimentos sanitarios
operacionais (PSO); (7) Controle da matéria-prima,
ingredientes e material de embalagem; (8) Controle de
temperaturas; (9) APPCC - Avalia¢ao do Programa de Analise
de Perigos e Pontos Criticos de Controle; (10) Analises
laboratoriais - para autocontrole;(11) Controle de formulagdo
de produtos e combate a fraude; (12) Rastreabilidade e
recolhimento; (13) Respaldo para certificagdo oficial; (14) Bem
estar animal e (15) Identificagdo, remocdo, segregacdo e
destinacao do material especificado de risco- MER (BRASIL,

2017).
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CAPITULO 4

PROGRAMAS DE AUTOCONTROLE

Laysa Lamara Rocha

Claudia Peixoto Bueno

Programas de  autocontrole sio  programas
desenvolvidos, implantados, mantidos e monitorados pelos
estabelecimentos, com intuito de assegurar a qualidade

higiénico-sanitaria de seus produtos.

O PAC permite estabelecer rotinas de fiscalizagdo, por
parte do controle de qualidade da industria e a fiscalizagao “in
loco” dos procedimentos, durante auditorias realizadas pelos
orgaos de fiscalizagdo, utilizando as ferramentas de verificagdo
estabelecidas pelas circulares 175 e 176/2005/CGPE/DIPOA,
bem como inspe¢do periddica, por meio da jungdo dos
documentos contemplados em normativas como, as Portarias
368/97, sobre BPF e Portaria n° 46/98, sobre APPCC, entre

outras.
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As boas praticas de fabricagao envolvem requisitos
fundamentais que vdo desde as instalacdes da industria,
passando por rigorosas regras de higiene pessoal e limpeza do
local de trabalho (tais como lavagem correta e frequente das
maos, utilizacdo adequada dos uniformes, disposi¢ao correta de
todo o material utilizado nos banheiros e o uso de sanitizantes)
até a descri¢do, por escrito, dos procedimentos envolvidos no
processamento do produto. As Geréncias, chefias e supervisao
devem estar totalmente engajadas para o éxito do programa,
pois o planejamento, organiza¢ao, controle e direcdo de todo o
sistema depende destes profissionais. Sendo necessarios
investimentos para a adequagio das nao conformidades
detectadas nas instalagbes e nas ac¢des de motivagio dos
funciondrios, o comprometimento da alta administragdo torna-
se fundamental. O objetivo é que a partir da adogdo das
medidas estabelecidas as industrias de alimentos garantam a
qualidade sanitaria e a conformidade dos alimentos com os
regulamentos técnicos.

Os PPHOs constituem uma extensdo do Regulamento

Técnico sobre as Condi¢des Higiénico-sanitdrias e de Boas
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Praticas de Fabricagdo para Estabelecimentos Elaboradores/
Industrializadores de alimentos (BRASIL, 1997), e visam
reduzir ou eliminar riscos associados com a contaminagio de
alimentos. Eles sdo procedimentos de higiene descritos,
desenvolvidos, implantados e monitorados de forma a evitar a
contaminagdo dos produtos, engloba a¢oes de higiene que sao
realizadas antes, durante e depois das operagdes industriais.
Para desenvolver o PPHO, lembre-se que ele deve ser
estruturado em 9 pontos basicos:
1 - Seguranca da Agua
2 - Condicdes e higiene das superficies de contato com o
alimento
3 - Prevengdo contra a contaminagdo cruzada
4 - Higiene dos Empregados
5 - Prote¢ao contra contaminantes e adulterantes do alimento
6 - Identificagdo e Estocagem Adequadas de substancias
Quimicas e de Agentes Toxicos
7 — Satide dos Empregados
8 — Controle Integrado de Pragas

9 — Registros
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Deverdao constar nos planos do programa todos os
procedimentos de limpeza e sanitizagdo, compreendendo:
conserva¢dio e manuten¢do sanitiria de instalagdes,
equipamentos e utensilios; frequéncia; especificagido e controle
das substancias detergentes e sanitizantes utilizadas e de sua
forma de uso; forma de monitorizagdo e suas respectivas
frequéncias; aplicacbes de agdes corretivas pra eventuais
desvios garantindo, inclusive os eventuais destinos para os
produtos ndo conformes; elaboragao e manutengio do plano de
implementagdo do PPHO, dos formuldrios e registros, dos
documentos de monitorizagdo e das agdes corretivas adotadas.

Os PPHO e as BPF siao considerados parte dos pré-
requisitos do sistema APPCC, devendo fazer parte do sistema
de gestao de seguranca de alimentos, podendo ser implantadas
previamente ou em conjunto com este, dependendo da
necessidade e realidade de cada organizagao.

O Sistema APPCC ¢ baseado em uma série de etapas
inter-relacionadas, inerentes ao processamento dos alimentos.
Sdo consideradas todas as operagdes que ocorrem a partir da

produ¢io até o consumo do alimento, fundamentando-se na
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identificagdo dos perigos potenciais a seguranga dos alimentos,
bem como as medidas preventivas para o controle das
operagdes que geram 0s perigos.

O Sistema APPCC constitui uma poderosa ferramenta
de gestdo, oferecendo um meio para a obtengdo de um
programa efetivo de controle de qualidade. O Sistema deve ser
utilizado adequadamente, sendo a andlise especifica para uma
fabrica ou linha de processamento e para o produto em
consideragdo, possui fundamentos cientificos e carater
sistémico, permitindo assim o reconhecimento dos perigos
especificos e medidas para seu controle. O processo pode ser
aplicado desde os produtos até o consumidor final. E baseado
em 7 principios: identifica¢io dos pontos criticos de controle,
identificagdgo dos perigos e avaliagio dos riscos,
estabelecimento dos critérios e limites criticos de controle,
estabelecimento das agdes corretivas, monitoramento,
verificagdo e registro dos dados.

Até 2005 a inspe¢do se baseava na aplicacdo de 3
ferramentas: APPCC, PPHO e BPF. No entanto, percebeu-se

que havia falha na eficiéncia, de forma que hoje a inspegao ¢é
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feita através de elementos de inspe¢do, que dividem todo o
processo utilizando as ferramentas anteriores e incluindo varios
outros pontos de fiscalizagdo, sao os denominados Programas
de Autocontrole (PAC). Para que as condigdes higiénico-
sanitdrias sejam mantidas de forma adequada é necessdrio a
implementagao desses programas, eles devem ser aplicados
pelos estabelecimentos e tem como objetivo a diminui¢ao das
perdas econOmicas e alcance de um produto com nivel de
qualidade exigido pelo mercado.

Todo processo de produgdo é composto de diversos
subprocessos, todos eles influenciando na qualidade do
produto final. Neste caso, agrupam-se os mesmos em quatro
categorias: matérias-primas, instalacdes e equipamentos,
pessoal e metodologia de produgdo, formando-se os Programas
de Autocontrole, que devem ser submetidos rotineiramente a
verificacdes, avaliacoes e revisdes, a saber:

1- Manutengdo (equipamentos, instalagdes e utensilios em
geral, iluminacdo, ventila¢ao, dguas residuais e calibra¢io);
2- Agua de abastecimento;

3- Controle integrado de pragas (CIP);
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4- Higiene industrial e operacional (PPHO);

5- Higiene e habitos higiénicos dos funcionarios;

6- Procedimentos sanitarios operacionais (PSO);

7- Controle da matéria-prima, ingredientes e material de

embalagem;

8- Controle de temperaturas;

9- APPCC - Avaliagdo do Programa de Analise de Perigos e

Pontos Criticos de Controle;

10- Andlises laboratoriais - para autocontrole;

11- Controle de formulagdo de produtos e combate a fraude;

12- Rastreabilidade e recolhimento;

13- Respaldo para certificagdo oficial;

14- Bem estar animal e

15- Identifica¢do, remogao, segregacio e destinagdo do material

especificado de risco MER.

Esses autocontroles devem constar em documentos que
expliquem como sao realizados os procedimentos de recepgao e
acondicionamento, processamento, manipula¢io, fabricagao,
conservagdo, guarda, estocagem e transporte, de matérias-

primas, ingredientes, embalagens e produtos.
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E importante descrever os cuidados na manutencio de
instalagdes, maquinas, equipamentos e utensilios, dos
vestidrios, sanitarios e barreiras sanitarias, da iluminacio e da
ventilagdo, como ¢ realizado o controle da dagua de
abastecimento da industria, os cuidados com as aguas residuais,
os procedimentos para o controle de pragas, da limpeza e
sanitiza¢ao, assim como para o controle da higiene, dos habitos
higiénicos, da saude e dos treinamentos dos operarios.

Também devem ser contemplados os procedimentos
sanitarios das operagdes, os procedimentos padronizados de
higiene pré e operacional, a forma em que sido realizados os
controles das temperaturas dos ambientes e dos processos, o
controle das calibragbes e afericbes dos equipamentos de
monitoramento dos processos, dos laboratorios e das analises
laboratoriais, das formulagdes dos produtos e do Programa de
Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle, quando for o
caso.

Devem ser descritas as frequéncias de monitoramento e
como 0s mesmos sdo feitos, quais as atitudes a serem tomadas

quando ocorrerem desvios dos limites, condi¢des e situagdes
4/
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aceitdveis e quem sdo os responsaveis por tais monitoramentos.
E necesséria a criacio de formularios ou planilhas de controles
para uso nas verificagdes e monitoramentos. Os erros feitos
durante o seu preenchimento devem ser corrigidos de forma
que o Servico de Inspe¢do possa identificar o que foi escrito
errado e a consequente corre¢do. Os procedimentos de
autocontrole devem ser descritos em forma de documentos
auditaveis e praticaveis pelas empresas.

Os procedimentos usados pela Inspegdo Oficial para
verificar a implanta¢ao e manutengdo dos PACs, sio chamados
de Elementos de Inspe¢do e fundamenta-se na inspe¢ao do
processo e na revisio dos registros de monitoramento dos
programas de autocontrole da industria.

Para facilitar a aplicagdo de cada elemento de inspecio,
depois de conhecer previamente o programa é necessario
elaborar a lista de verificagdo, ela demonstra o roteiro de
inspe¢ao, a revisio dos registros de monitoramento niao deve
focar apenas nos resultados do ponto de vista de conformidade
e nao conformidade, mas precisa avaliar a autenticidade do

programa.
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A seguir sdo definidos os procedimentos a serem
adotados na execucdo dos elementos de inspecio para

verifica¢ao da implantagdo e manutenc¢do dos PACs.
4.1. Manutenc¢ao

O programa de manutengio deve estabelecer
procedimentos de monitoramento que possam identificar, tao
rapidamente quanto possivel, as situagdes emergenciais que
exigem acgOes imediatas e devem contemplar a forma como
serdo realizados esses procedimentos, a frequéncia dos
monitoramentos e verificagdes, bem como as agdes corretivas e
preventivas a serem tomadas em caso de desvios.

E importante, por ocasidio da execugdo das tarefas de
verificagdo, considerar as eventuais deficiéncias e suas
consequéncias diretas e imediatas. E fundamental correlacionar
causa e efeito. Pode existir flexibilidade em relagdo aos modelos
de registros de verificagdo, até mesmo para atender as
particularidades do macroprocesso e da propria industria.
Manutengio Preventiva: E aquela efetuada com o intuito de

prolongar a vida util dos equipamentos / utensilios prevenindo
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a quebra ou falha dos mesmos. Os equipamentos devem ser
inspecionados, lubrificados e/ou trocadas suas pegas de acordo
com a vida util dos mesmos e com base em um histérico de
ocorréncias de manutengdo corretiva. O cronograma de
manuten¢ao preventiva deve ser elaborado com base em um
historico de ocorréncias de manutencio corretiva, vida util dos
equipamentos e trocas de pegas.

Manutengio Corretiva: E aquela efetuada ap6s a ocorréncia de
uma pane, quebra ou falha de algum equipamento/utensilio
industrial ou parte civil necessitando de reparo. EX: Queima da
luminaria, quebra de protetores de lumindrias, quebra de
serras, insensibilizador, pasteurizador, nao funcionamento da
bomba de sanitiza¢ao, quebra de saboneteira, vidros, janelas,
nao funcionamento de exaustores, pasteurizador, cortinas de
ar, lava botas. Equipamentos/utensilios que entram
diretamente em contato com os produtos e necessitam de
lubrificagdo, a mesma deverd ser realizada com o6leo, graxa ou
lubrificante especifico de grau alimenticio. Ap6s a lubrificagdo
o equipamento/utensilio deverd passar pelo auxiliar da

qualidade para liberagao do mesmo. A rapidez das corregdes é
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realizada de acordo com o impacto que as ndo conformidades

possam gerar sobre a inocuidade dos alimentos.
4.1.1. Caracteristicas dos prédios e instalagdes

O estabelecimento deve estar situado em zona isenta de
odores indesejaveis como fumaga, poeira e outros
contaminantes, e ndo estar exposta a inundagdes. As vias
dentro do limite perimetral do estabelecimento devem ter
superficie compacta e/ou pavimentada, apta para trafego de
veiculos. Deve possuir escoamento adequado, assim como
meios que permitam a sua limpeza. Os prédios e instalagdes
devem garantir que as operagdes possam realizar-se nas
condic¢des ideais de higiene, desde a chegada da matéria prima
até a obtencdo do produto final assegurando, ainda, condi¢oes
higiénicas durante todo o processo. Permitir separagdo, por
dependéncia, diviséria e outros meios eficazes, as operagoes
susceptiveis de causar contaminagao cruzada.

Descri¢gdo dos Pisos: Resistentes ao impacto, impermeaveis,
sem rachaduras, buracos e lavaveis. Sem reentrincias que

permitam o acimulo de d4gua ou residuos de alimentos.
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Descrigio dos Ralos: Os ralos devem ser sifonados,
internamente revestido com material de facil higienizagao.
Descrigao das Paredes: Lisas, sem fendas, faceis de higienizar e
de cor clara. Os angulos entre as paredes e os pisos, e entre as
paredes e os tetos, preferencialmente arredondados de facil
limpeza.
Descri¢ao dos Tetos e Forros: Construidos de modo que se
impe¢a a acumulagdo de sujidade e se reduza ao minimo a
condensacdo e a formagdo de mofo. De facil higienizagao.
Descrigdo das Janelas: De facil higieniza¢ao, com protegdo por
telas a prova de pragas. Descricdo das Portas: De material nao
absorvente e de facil higienizagao.
Descrigdo das Camaras: De facil higieniza¢do, organizada com
relagao a disposi¢ao dos produtos dentro das mesmas e com
boa vedagido para a ndo formagao de condensagao, neve e gelo.
Descrigao das Escadas e Plataformas (quando aplicavel): As
escadas e estruturas auxiliares, como plataformas, escadas de
mao e rampas localizadas e construidas de forma a nao

causarem contaminagao cruzada.
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Descrigdao dos Vestidrios: Os alojamentos, lavabos, vestuarios,
sanitarios e banheiros dos colaboradores devem estar
completamente separados das dreas de manipulagio de
alimentos, sem acesso direto e nenhuma comunica¢do com

estas.
4.1.2. Equipamentos, instalagdes e utensilios:

A empresa deve ter o levantamento descritivo de todas
as instalagdes, equipamentos e utensilios ressaltando as
superficies de contato com os alimentos, quem sido os
responsaveis pelas manuten¢oes, procedimento de higienizagio
apos a realizagdo da manutengao, procedimento de controle de
uso de produto quimico (graxas, por exemplo) de grau
alimenticio que possam entrar em contato direto com o
produto.

Definir os procedimentos de manuten¢do preventiva,
corretiva e preditiva e ter procedimentos de monitoramento
que possam identificar as situagdes emergenciais que exigem

acOes imediatas.

e Iluminacio
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Para a manuten¢do das condi¢des sanitdrias o
estabelecimento devera possuir uma ilumina¢do de boa
qualidade e intensidade suficiente nas areas de processamento,
manipula¢do, armazenamento e inspe¢do de matérias primas e
produtos. Estas mesmas condicdes de iluminagdo sio
necessarias na verificacio dos procedimentos de limpeza de
equipamentos e utensilios, bem como nas barreiras sanitarias,
vestidrios e sanitdrios para a avaliagdo da eficiéncia dos

procedimentos de higienizagao.

O tipo de lampada utilizada, assim com a sua disposi¢do no
estabelecimento, ndo deve permitir distor¢des de cor nos
produtos e a existéncia de areas de sombreamento. A existéncia
de luz natural nao dispensa o uso de luz artificial. Todas as
lumindrias deverdao dispor de protetores para seguranga dos
produtos manipulados no setor. Para atender satisfatoriamente
aos requisitos de luminosidade nos diferentes setores, a

intensidade da iluminagio deve ser:

a) no minimo de 110 lux, quando medida numa distancia

de 75 cm acima do piso, nas unidades de refrigeragio e
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estocagem de alimentos e em outras areas ou salas durante os

periodos de limpeza;

b) no minimo 220 lux nas salas de manipula¢io e nos

currais para realizacao do exame ante mortem

¢) no minimo 540 lux nos pontos de inspec¢do oficial e nos
locais onde os cuidados com seguranca sao indispensaveis,

como na manipula¢ao de facas, moedores e serras.

Neste procedimento a empresa deve descrever sobre os
possiveis tipos de iluminagdo (artificial e/ou natural). Sendo
iluminagdo artificial, informar como sio as lumindrias,
frequéncia de monitoramento e intensidade luminosa (lux) em
cada instalacdo, garantindo assim iluminagido suficiente de

acordo com a atividade exercida no local.

e Ventilacdo

SNeste procedimento é de extrema importincia garantir o
controle de qualidade do ar. Deve ter descrito se a ventilagdo

das instalag¢des é natural ou mecénica, qual a dire¢ao do fluxo
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de ar, descrigdo de procedimentos de higienizagdo dos sistemas
de ventilac¢ao, quais a¢des devem ser tomadas quando houver
desvios e quais sdo os procedimentos adotados para controle de
temperatura do ambiente, odores e umidade.

SA adequada ventilacio é fundamental para o controle de
odores, vapores e da condensa¢ao visando prevenir a alteracao
dos produtos e surgimento de condi¢des sanitarias inadequadas

do ambiente.
o Aguas Residuais

SEste procedimento deve descrever o que é realizado para
evitar o acumulo ou refluxo de dgua, informar sobre a presenca
de ralos sifonados (requisito obrigatério pelo RIISPOA) nas
instalacdes, e descrever como ¢é feita a identificagdo das
tubulagdes préprias das dguas residuais, de forma a evitar
cruzamentos de fluxo ou contaminagio da 4agua de

abastecimento
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e Calibragao e aferi¢ao de instrumentos

S§Deve conter a descricio do procedimento de aferi¢io e
calibragdo de todos os instrumentos utilizados, como por
exemplo, balangas termdmetros, turbidimetro, entre outros.
Para estes ¢ importante ter uma lista mestre com: nimero de
identificagdo dos instrumentos, faixas de atua¢ao, local de uso,
data da ultima calibragdo e quem foi o responsavel pela
calibragdo. Todos os instrumentos e equipamentos de medi¢ao
devem ter um documento de registro que comprove a execugao
do servico quando a calibragdo for realizada. As calibragoes
devem ser realizadas em laboratérios acreditados no

INMETRO.
4.2. Agua de abastecimento

A empresa deve estabelecer qual a origem da agua de
abastecimento, qual o sistema de tratamento da d4gua -
importante descrever como ¢é feito o tratamento, se possui
sistema de alarme sonoro e visual para dosador de cloro caso
seja realizada a dosagem. Os pontos de coletas de agua devem
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ser mapeados e identificados in loco, assim como estabelecer
cronograma de andlises laboratoriais para garantir a
potabilidade, além do monitoramento diario dos pontos de
coletas (cloro e pH, por exemplo) com seus respectivos padrdes
de referéncia. Informar sobre os reservatorios de agua, como e
quem realiza a higienizacdo e a frequéncia de inspegao desses.

A rede de distribuicio de 4gua potavel do
estabelecimento deve ser projetada, construida e mantida de
forma que a pressdo da dgua no sistema seja sempre superior a
pressao atmosférica. Esta condi¢do ¢é importante porque
impede o contra fluxo de agua e a consequente possibilidade de
entrada, por succ¢do, de dgua contaminada no sistema.

O estabelecimento deve dispor de abastecimento de
agua fria e quando necessario de instalagdes de agua quente e
vapor para atender as necessidades de trabalho, em todas as
dependéncias de manipulagdo e preparo nio sé de produtos
comestiveis, como também de produtos ndo comestiveis.

Quando ha existéncia de reservatérios de agua no
estabelecimento ¢ necessario estabelecer procedimentos de

limpeza e higieniza¢do do mesmo.
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O abastecimento d’dgua pode ser oriundo de Rede
Publica ou Rede de abastecimento da propria industria. A fonte
de agua da rede de abastecimento da prépria industria pode ser
de manancial subterraneo e/ou de superficie. O conhecimento
prévio da fonte de abastecimento é essencial a elaboragio da
lista de verificagdo. Os procedimentos de verificagdo,
basicamente, devem compreender:

(a) Controle didrio, fundamentado na mensuragido do
cloro livre e do pH nos pontos previamente definidos e
mapeados pela industria. Durante o dia, dependendo do
sistema de inspe¢do a que o estabelecimento esta submetido,
deve-se analisar 10% dos pontos definidos no programa da
empresa, preferencialmente em horarios e pontos alternados. A
empresa devera mensurar 100% dos pontos definidos no
programa que serao cotejados com a amostragem realizada pela
Inspecdo Federal.

(b) Controle periddico — Esse controle ¢ mais completo,
visa identificar eventuais falhas no sistema de abastecimento de
agua. O monitoramento da qualidade da dagua deve,

obviamente, ser ajustado em fungao da fonte de suprimento.
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Rede publica: em tese, quando a agua de abastecimento é
oriunda da rede publica a aten¢do deve voltar-se apenas para o
sistema de armazenamento e distribuicdo, de forma a
identificar eventuais falhas que possam propiciar a
contaminagdo da agua. Evidentemente, também resultados de
analise laboratorial de amostras obtidas no ponto de entrada
fornecem informacdes valiosas.

Durante a revisao dos registros, em qualquer situagao,
deve-se atentar para os resultados das analises laboratoriais e o
cumprimento do cronograma de remessa de amostras para
analise. Eventualmente pode ser necessiria uma recloragio
quando, repetidamente, forem constatados niveis de CRL
(Cloro Residual Livre) abaixo das normas vigentes.

Sempre que se tem conhecimento de um resultado de
andlise em nao conformidade com a legislagdo, isso deve
desencadear uma inspegdo do processo e colheita de amostra
para avaliar se as providencias adotadas pela industria
restabeleceram a conformidade. Quando se tratar de
instalagdes de tratamento das préprias industrias (rede

privada), certas particularidades tém de ser consideradas, em
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decorréncia do tipo de manancial de origem da agua.
Tratando-se de dgua de superficie deve-se iniciar a inspegdo
pelo sistema de tratamento. Neste caso, a analise rapida da
turbidez no ponto de entrada do sistema de tratamento e na
saida do mesmo e a comparagdo dos resultados, permitem
extrair conclusdes valiosas. Também os registros gerados pela

esta¢ao de tratamento devem ser analisados.
4.3. Controle Integrado de Pragas (CIP)

O programa deve ser eficaz e continuo. Devem ser
descritas as medidas preventivas e corretivas destinadas a
impedir a atracao, o abrigo, o acesso e ou a proliferagdo de
vetores e pragas. Neste deve conter mapa de armadilhas, quais
barreiras fisicas sdo implantadas, listagem de produtos
quimicos com numero de registro no 6érgao competente para
serem utilizados no tratamento das instalagdes e pessoa
especializada para tratar do assunto. Para acompanhamento da
evolugdo das agoes de prevengdo e tratamento das pragas
encontradas, as empresas podem desenvolver relatérios

graficos através das planilhas de monitoramento. O tratamento
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CIP pode ser feito por empresa terceirizada especializada no
assunto.

A prevengao se faz por meio de:

 Vedagdo das janelas da industria com telas de malha
fina;

« Rodapés de borracha em todas as portas da industria;

o Ralos sifonados com a auséncia dos mesmos em
camaras frigorificas;

o Auséncia de acimulo de dgua em drenos e ralos;

o Auséncia de entulhos, materiais em desuso;

o Auséncia de vazamentos em dutos de dgua e torneiras;

« Armazenamento de lixo somente em locais permitidos
com frequéncia constante na coleta do mesmo;

o Manutengdo das dreas externas (gramas e arvores
aparadas);.

Substituicao de estrados com rachaduras;

o Reparac¢ao de buracos, fendas, rachaduras e aberturas,

evitando o abrigo de pragas;
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o Armazenamento adequado de matérias primas e
produtos acabados - mantidos a uma distancia minima de 10

cm das paredes e corredores de circulagéo.
4.3.1. Controle de Roedores

Devem ser utilizados porta iscas numerados, com
raticida em seu interior, parafinado ou outro aprovado para
industrias produtoras de alimentos, colocados em pontos
previamente identificados. Esses abrigos devem ser
monitorados e as iscas com veneno renovadas sempre quando
necessario, aproximadamente quando estdo 50% consumidos.

Os porta iscas, devem estar situados na darea edificada
(cordao sanitario interno) e na area peri focal (corddo sanitario
externo).

Apoés a implantagdo dos porta iscas, providenciar um
mapa com legenda, indicando a localiza¢ao dos mesmos.

Os porta iscas com raticidas ndo devem ser usados em
areas de processo, devido ao risco de contaminagao pelo

proprio raticida, fezes, urina e sangue dos roedores capturados.
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A distancia entre os porta iscas devera ser aproximadamente de
10 metros, ou distancias menores conforme a necessidade.

O procedimento de monitoramento deverda contemplar
a abertura dos porta iscas e registro do consumo das iscas.

A empresa devera fornecer os EPI's (Equipamentos de
Protecdo Individual) necessdrios para a realizacao das
atividades.

Ao capturar o roedor vivo, o mesmo devera ser morto
por asfixia dentro de saco plastico, seguido de incineragdo. Por
ndo haver legislacao especifica para estes casos, a empresa
podera adotar esta conduta como a melhor opgdo. Fica
proibido o sacrificio sanguinolento, o qual proporciona uma

maior contaminac¢io dentro da industria.
4.3.2. Controle de Insetos

Para as desinfestagdes deverao ser adotadas alternativas
como as pulverizagdes ou outras de igual eficiéncia. Deverao
contemplar as dreas externas como, por exemplo, patios,
barreira quimica cobrindo o piso e parede, aproximadamente

com 1,50m de distaAncia das areas edificadas.
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A empresa devera fornecer os EPIs (Equipamentos de
Prote¢ao Individual) necessirios para a realizagio das
atividades.

Se a empresa optar pela utilizagio de armadilhas
ecologicas, que ndo possuem veneno em sua formula, mas sim
um feromdnio atrativo para os insetos, estas deverao
permanecer distantes entre si, aproximadamente de 8 a 10

metros ou distAncias menores conforme a necessidade.
4.3.3. Proibi¢do de animais domésticos

Devera ser impedida a entrada de animais domésticos
em todos os locais onde se encontrem matérias primas,
material de envase, alimentos terminados, ou seja, é proibida a

entrada de animais no estabelecimento.
4.4 . Higiene Industrial e Operacional

Sao  procedimentos  descritos,  desenvolvidos,
implantados e monitorizados, visando estabelecer a forma
rotineira pela qual o estabelecimento industrial evitard a

contaminagdo direta ou cruzada e a adulteracdo do produto,
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preservando sua qualidade e integridade por meio da higiene
antes, durante e depois das operagdes industriais.

PPHO pré-operacional - abrange os procedimentos de
limpeza e sanitizagdo executados antes do inicio das atividades
do estabelecimento, ou seja, incluem desde a higienizagdo
realizada apds o encerramento da produc¢ao até imediatamente
antes do inicio das mesmas.

PPHO operacional - abrande os procedimentos de
higienizagdo durante os intervalos entre turnos, paradas para
almogo ou jantar.

Sanitizagéo: Elimina¢ao de microrganismos
contaminantes aderidos a superficie dos equipamentos e nio
removidos apds os tratamentos prévios de pré-lavagem e

aplicagdo de detergentes.

4.5. Higiene e Habitos Higiénicos dos Funcionarios
Todo o pessoal que trabalha direta ou indiretamente na
obtengao, preparagio, processamento, embalagem,

armazenagem, embarque e transporte de produtos de origem

animal, as superficies que contatam com alimentos e material
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de embalagem, devem ser objeto de praticas higiénicas que
evitem a alteragao dos produtos.

Os colaboradores devem realizar suas atividades em
condi¢bes adequadas de saude, higiene e condutas adequadas a
prevencdo da contaminagdo cruzada e preservagio da
seguranca de alimentos. Deve conter descritos os treinamentos
que sdo aplicados, os exames realizados pelos colaboradores
periodicamente, os uniformes utilizados por cada colaborador,
como ¢é feita a higienizag¢ao dos EPI, o procedimento de
higienizagdo de maos e a descri¢do do procedimento de acesso
dos visitantes. A higienizacdo de uniformes deve ser feita por
lavanderia propria ou terceirizada, mas é importante existir o
procedimento descrito, com a listagem dos produtos quimicos

que sdo utilizados.

4.6. PSO- Procedimento Sanitario Operacional
O programa visa manter as condi¢cdes higiénico-
sanitdrias dos alimentos durante as operagdes industriais. O
objetivo principal ¢ evitar, minimizar ou eliminar a

contaminagdo cruzada do produto. Para este procedimento é
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importante existir o mapeamento dos processos. Como
exemplo de PSO temos: esterilizagdo de facas, produtos em
processos parados no setor e uso de caixas com cores
diferentes. De maneira geral, hd quatro principios gerais que
devem receber aten¢ao especial:

a) Todas as superficies dos equipamentos, utensilios e
instrumentos de trabalho que entram em contato com
alimentos devem ser limpas e sanitizadas visando evitar
condi¢des que possam causar a alteragdo dos produtos;

b) Todas as instalacbes, equipamentos, utensilios e
instrumentos que nao entram em contato direto com os
produtos, mas estdo de alguma forma, implicadas no processo,
devem ser limpas e sanitizados, na frequéncia necessaria, com o
objetivo de prevenir a ocorréncia de condi¢des higiénicas
sanitarias insatisfatorias.

c) Os agentes de limpeza, sanitizantes, coadjuvantes
tecnologicos e outros produtos quimicos usados pelo
estabelecimento devem ser seguros (atdxicos) e efetivos sob
condigoes de uso. Estes agentes devem ser usados, manipulados

e armazenados de maneira a evitar a eventual alteracdo dos
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produtos ou propiciar condigdes ndo sanitdrias. As
Autorizacoes de Uso dos Produtos (AUPs) devem estar
disponiveis para avaliacao da Inspec¢do Oficial.

d) Os produtos devem ser protegidos de eventuais
alteragdes durante a recepgdo, processamento, manipulacao,
armazenamento, expedi¢ao e transporte.

Na pratica, os procedimentos sanitarios do
estabelecimento constituem: - Realizar e observar a limpeza,
observar a utilizagdo dos equipamentos, utensilios e
instrumentos de trabalho durante as operagdes, visando a
identificagdo de eventuais falhas e/ou imperfei¢des durante as
operagdes que possam comprometer as condi¢cdes higiénico-
sanitarias do produto, cuidar para que o ambiente onde as
matérias-primas, ingredientes, equipamentos e material de
embalagem estio acondicionados ndo constituam perigo e
identificar fatores de risco que possam comprometer as
condi¢oes higiénico-sanitarias da produgdo; - Na correta
separacao e identificagdo de produtos comestiveis e nao
comestiveis. -Verificar as condi¢des da matéria-prima quanto a

sua origem, sanidade, rastreabilidade, temperatura e outros
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controles (maturagao e pH), bem como o fluxo continuo da
producio de forma a prevenir acumulos indesejaveis de

produtos que possam promover alteragdes nos mesmos.

4.7. Controle de Matéria-prima, Ingredientes e Material de
Embalagens

Deve ser descrita como é feita a gestao de fornecedores,
recebimento e armazenamento das matérias-primas,
ingredientes e materiais de embalagens.

As condi¢des de manipulagido dos produtos embalados,
em todas as fases do processo, devem ser cuidadosamente
observadas. As operagdes de transferéncia desses produtos
entre dependéncias e por ocasido da recep¢do e da expedicio,
bem como o seu manejo nos locais de estocagem, inclusive
camaras frias, caso ndo executadas de forma adequada, podem
ser causa importante de danos a embalagem e,
consequentemente, exposi¢cao do conteido a todo tipo de
perigo (bioldgico, fisico e quimico). Neste caso, a operagao de
empilhadeiras deve merecer particular aten¢io, pois nao é raro

o “garfo” desse equipamento atingir e romper as embalagens
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dos produtos. Também estrados em mas condi¢oes,
notadamente os de madeira, podem constituir riscos as
embalagens.

O armazenamento das embalagens deve ser praticado
de forma a evitar que eventuais perigos bioldgicos, fisicos ou
quimicos sejam introduzidos nessa etapa. Assim, esse material
deve ser mantido em ambiente limpo, seco e protegido de
poeira, insetos, roedores ou de outros fatores que podem
acarretar a contaminag¢ao ou alteragdo por produtos quimicos.
As embalagens primarias, ou seja, aquelas que entram em
contato direto com os produtos exigem cuidados especiais. Em
razao da sua funcdo, devem ser tratados da mesma forma que
os produtos alimentares. Assim as embalagens primarias e
secundarias devem ser armazenadas em local separado dos
demais depdsitos, mantidas dentro das embalagens originais,
protegidas de contamina¢des ambientais, além de serem
previamente autorizadas para o uso a que se destinam, indcuas
e sem perigo de alterar as caracteristicas originais do produto.

Para os ingredientes sido exigidas as mesmas condi¢des
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ambientais e também os mesmos requisitos de identificagdo

previstos para a matéria-prima.
4.8. Controle de Temperatura

O programa deve descrever os padroes de referéncia de
temperatura dos equipamentos, operagdes, salas de produgéo e
matérias-primas. O mesmo deve ter monitoramento realizado
de forma continua. O Objetivo do documento foi garantir a
inocuidade e a qualidade dos produtos, assim como definir os
controles dos PCCs, e APPCC apontados na industria.

A implanta¢ao do procedimento consta dos seguintes
documentos:

1- Controle de Pasteurizagdo
2- Controle de temperatura de Camara fria
3- Controle de variaveis do processo

Os estabelecimentos devem dispor de registros dessas
temperaturas, preferencialmente, na forma de cartas continuas
ou, em formuldrios com anotagdes registradas no menor
intervalo de tempo possivel. O registro da variagao em tempo

reduzido permite identificar a tendéncia de eventuais desvios e
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conduzir as medidas de controle que evitem o crescimento
exponencial de patdgenos. Esta ¢ a razdo pela qual os registros

continuos (termdgrafos) sao preferidos.
4.9. APPCC

O programa de APPCC deve ser desenvolvido e
implantado de acordo com cada linha de produgao. Importante
que as Boas Praticas de Fabricagdo sejam consistentes para
auxiliar na implantagdo do APPCC.

Para programar medidas de controle na industria de
alimentos é necessaria a elaboragdo de um APPCC que se
baseia em identificar PCCs - Pontos Criticos de Controle — que
sdo pontos na etapa de producdo no qual devem ser aplicadas
medidas preventivas, com a finalidade de reduzir ou eliminar
riscos a saude do consumidor causados por perigos fisicos,
quimicos e bioldgicos, baseando-se nas BPF, nos POPs e no
PPHO.

O sistema APPCC ¢ um sistema de andlise que

identifica perigos especificos e medidas preventivas para seu

controle, objetivando a seguranga do alimento e contempla
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para a aplicagdo, nas industrias sob SIF, além dos aspectos de
garantia da qualidade a integridade econdmica. Baseia-se na
prevencao, eliminagdo ou redugdo dos perigos em todas as
etapas da cadeia produtiva, consistindo em sete principios: 1.
Identificagdo do perigo 2. Identifica¢ao do ponto critico de
controle 3. Estabelecimento do limite critico 4. Monitorizagao
5. Agdes corretivas 6. Procedimentos de verificagao 7. Registros

de resultados.

4.10. Anilises Laboratoriais

E obrigatdria a realizacido de analises microbioldgicas e
tisico-quimicas da dgua utilizada no processo e dos produtos
acabados, em periodo determinado de acordo com a
classificacdo dos estabelecimentos e devem ser realizadas de
acordo com a legislacdo vigente, assim como as exigéncias para
a certificacao de diferentes paises. O procedimento deve conter
método de coleta, um cronograma com nome do produto,
frequéncia de analise, tipo de andlises a serem realizadas e

padroes de referéncia com embasamento.
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4.10.1. Analise Microbiologica

A andlise microbiolégica de um alimento permite
identificar as condi¢des de higiene em que este foi produzido,
indicando se ha a presenca de microrganismo patégeno e a
quantidade presente. Neste tipo de andlise deve-se considerar
alguns parametros, estabelecidos pela ANVISA, de acordo IN
60 de 2019 do MAPA. Nas andlises microbioldgicas sio
analisadas caracteristicas organolépticas, tais como cor, odor e
aspecto; e parametros microbiologicos de acordo com o grupo

no qual o alimento se encaixa.

Para cada processo de produgio e manipula¢ao de
alimentos, existem diferentes grupos de microrganismos que
devem ser analisados de forma mais cautelosa, em alguns casos
nio ¢ permitida a presenga mesmo que em pequenas

quantidades, pois representam perigo a saude humana.
Os grupos sao:

Coliformes a 45° (referem-se aos Coliformes termotolerantes e

Coliformes de Origem Fecal);
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A presenca de Escherichia colideve ser registrada no laudo
analitico, pela sua presen¢a nao ser permitida;
Salmonella sp. e Listeria monocytogenes devem ser expressas
como Presen¢a ou Auséncia;
A determinagdo de clostridio sulfito redutor a 460°C tem por
objetivo a  indica¢do  de Clostridium  perfringens.
Caso C.perfringens apareca na amostra, deve constar o
resultado no laudo analitico;
A enumeragao de estafilococos coagulase positiva tem por
objetivo substituir a determinagao de Staphylococcus aureus;
Quando os resultados forem obtidos por contagem em

placa, estes devem ser expressos em UFC/ g ou mL (Unidades
Formadoras de Coldnias por grama ou mililitro). Da mesma
forma, devem indicar NMP/ g ou mL (Ntimero Mais Provavel
por grama ou mililitro), quando forem obtidos por esta

metodologia.


https://youtu.be/P_ioXmUKGyk
https://blog.neoprospecta.com/8-informacoes-basicas-sobre-salmonella-que-voce-precisa-saber/
https://youtu.be/moNUJZorKMs
https://youtu.be/lv5OAkXIr7Y
http://marketing.neoprospecta.com/staphylococcus
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4.10.2. Analise Fisico-Quimica

As industrias devem realizar analise quimica qualitativa e
quantitativa garantindo assim que suas matérias primas
atinjam certas especificagdes e que o produto final tenha

qualidade adequada.

Nas matérias-primas as analises sdo realizadas para ter a
certeza de que nio estdo presentes substancias que possam ser
nocivas ao processo de transformagdo ou possam aparecer
como impureza no produto final. O produto final do processo é
submetido ao controle de qualidade a fim de garantir que os
componentes principais estejam dentro de determinadas faixas
de composi¢cdo e que as eventuais impurezas nio excedem

determinados limites. (VOGUEL, 2002)

A Instrugao Normativa N° 20, de 31 de julho de 2000 do
MAPA, considera que é necessario instituir medidas que
normalizem a industrializagdo de produtos de origem animal,
garantindo condi¢des de igualdade entre os produtores e

assegurando a transparéncia na produ¢ao, processamento e
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comercializagdo, para isso criou os Regulamentos Técnicos de

Identidade e Qualidade (RITQ).

Os limites oficiais sobre a qualidade fisico-quimica sio
descritos no RITQ de cada produto o qual atribui os limites

minimos e maximos

As analises fisico-quimicas permitem garantir que o
produto que estd sendo oferecido ao consumidor esteja de
acordo com os padroes legais, evitando fraudes ou adulteracao

nas caracteristicas do produto.

4.10.3. Procedimento de Colheita da Agua

A quantidade de 4dgua necessaria é de no minimo 01
(um) litro, para andlise fisico quimica e 500 ml para andlise
microbiologica em frasco de boca larga. Os frascos para
andlises microbiologicas sao especificos (estéreis e com
conservantes para manuten¢do do teor de cloro), porém
deverao ser retirados no laboratdrio a realizar as analises.

Colocar a amostra, devidamente identificada, dentro de

um saco plastico de polietileno limpo e resistente. Transportar
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dentro de caixa isotérmica com gelo, e encaminhar ao
Laboratorio o mais rapido possivel. Para andlise fisico-quimica,
o frasco ndo precisa ser esterilizado, mas tem que estar limpo,

sem nenhum residuo e com a quantidade minima de 1 litro.
4.10.4. Colheita, preparagio e transporte da amostra

As amostras para andlise fisico quimicas deverao ser
enviadas em caixas separadas daquelas destinadas as andlises
microbiologicas e em sua embalagem original para evitar
modifica¢des em suas caracteristicas, devem ser acondicionadas
em recipientes limpos, estéreis, integros, refrigerados e
enviados em recipientes ou embalagens individuais,
devidamente lacrados em sua embalagem original, para evitar
possiveis contaminagdes.

A quantidade minima de 500 g ou 500 ml, por
amostragem (sendo uma amostra para andlise fisico-quimica, e
outra para analise microbiologica) devidamente lacradas, sem

violagdo da embalagem.
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4.10.5 Shelf Life

Com o passar do tempo, os alimentos podem perder
suas caracteristicas sensoriais, e fisico-quimicas desejadas ou
mesmo sofrer desenvolvimento microbiano. Em condi¢oes
improprias de armazenamento, essas degradagdes podem ser
bastante aceleradas, afetando a qualidade do produto e a

seguranga para o consumao.

Shelf Life é o que chamamos de “vida de prateleira” de
um alimento, ou seja, é o periodo no qual um alimento se
mantém seguro para o consumidor, mantém as caracteristicas
sensoriais, fisicas, quimicas e funcionais desejadas, e cumpre
com as caracteristicas nutricionais evidenciadas na rotulagem,

sob as condi¢des de armazenagem recomendadas.

Para determinar a Shelf Life de um produto sdo
analisadas as caracteristicas sensoriais (aroma, textura, sabor,
aparéncia), caracteristicas fisicas e microbioldgicas. Quando
um produto apresenta sinais de deterioragdo com alteragoes em

suas caracteristicas ou se um agente patogénico ¢ encontrado, o
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produto niao estd mais apto para venda e esse ponto é

determinado para ser sua Shelf Life ou vida de prateleira.

Existem testes laboratoriais que avaliam amostras a
partir da sua fabricagdo ou preparo, em diferentes periodos,
para detectar o limite de aceitabilidade do alimento e
determinar o seu prazo de validade e essas andlises sdo
fundamentais para garantir que o alimento esteja em boas

condi¢des para o consumo humano.

Os principais parametros envolvidos no estudo e
estimativa da vida de prateleira sdo: qualidades sensoriais, valor

nutritivo, crescimento microbiano, agdo enzimatica.

4.11. Controle de Formulagio de Produtos e

Combate 4 fraude

O controle de formulagdo ¢ importante para garantir a
identidade e seguranca dos produtos, evitando no final a fraude
(adulteragdo intencional com objetivo de ganho econdmico).

Sao necessarias as informagbes sobre o processo de
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desenvolvimento de novos produtos, monitoramento das
receitas, processos de produgéo e rotulagem e desenvolvimento
de cronograma de analises fisico-quimicas do produto final e
dos ingredientes, de acordo com Regulamento Técnico de
Identidade e Qualidade (RTIQ) ou estudos estabelecidos.

E necessario descrever os procedimentos e processos
utilizados para produtos com formulag¢ao, cuidados para evitar
a contaminagdo por ingredientes (quantidade e qualidade da
matéria-prima e  ingredientes  utilizados).  Descrever
procedimentos para garantir que o rotulo esta de acordo com
aquilo que foi previamente aprovado, seja com relagao a
ingredientes, produto ou processo. Deixar claros os
procedimentos adotados para evitar que os produtos
apresentem, por exemplo, nitrito acima do permitido pela
legislagdo por erro de pesagem, dgua absorvida acima do limite
permitido por erro de procedimento.

Para o controle e combate as fraudes nos produtos de
origem animal, sdo utilizados métodos como coleta de amostra
de produtos para andlise fisico-quimica, controle de

formula¢ao dos produtos, aferi¢ao de peso, inspe¢des de rotina,
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supervisdes ou auditorias, acdes de combate as atividades
clandestinas de obtencio comercio e desenvolvimento de
atividades de educagdo sanitdria. As andlises fisico-quimicas
dos produtos acabados sdo coletadas e enviadas mensalmente
aos laboratérios credenciados no Ministério da Agricultura,
através do cronograma estabelecido no plano de trabalho da

inspegao.
4.12. Recolhimento e Rastreabilidade

O procedimento de rastreabilidade é o conjunto de
procedimentos que permite detectar a origem e acompanhar a
movimenta¢do de um produto ao longo das etapas da cadeia
produtiva, mediante dados e registros de informagdes. Com
isso possibilita a realizagdo do recolhimento do produto final
nio conforme, introduzido no mercado de consumo,
assegurando com rapidez o efetivo recolhimento, segregagio e
destino final do produto a fim de garantir a seguranga do

consumidor.
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O recolhimento de alimentos tem como finalidade a
retirada dos lotes de alimentos que apresentam algum dano a
satde do consumidor do mercado.

A rastreabilidade ¢ definida como uma técnica
importante e necessaria na qualidade do produto que envolve a
documentagio da engenharia, da produgdo e do “histérico” da
distribuicdo de produtos para permitir rastreabilidade do
produto no campo, de tal forma que tendéncias na qualidade
possam ser consideradas e agdo corretiva rapida possa ser
adotada em casos extremos, como o recolhimento do produto,
com custo minimo.

A coleta de dados e o seu armazenamento constituem
ferramentas essenciais para garantir a possibilidade de
reconstituir seu histérico, em qualquer estigio da cadeia
produtiva, nao importando quantos sejam o0s parceiros

comerciais e estagios envolvidos no processo.
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4.13. Respaldo para Certificagio OFICIAL

O estabelecimento deve fornecer as garantias ao Servigo
de Inspecdo que os produtos de origem animal e seus sistemas
de controle estio em conformidade com os requisitos
estabelecidos na legislacao nacional ou nos acordos bilaterais
ou multilaterais.

As exigéncias de cada pais estdo contidas no respectivo
certificado sanitario. O fiscal Oficial antes de emitir o
certificado sanitario deve ler este documento e conferir os
documentos que o respaldam a emitir o referido documento. Se
necessario, a IF local deve exigir garantias adicionais. Para os
produtos destinados ao mercado norte-americano, no
momento da certificagdo a IF deve exigir o relatério de pré-
embarque para se assegurar que todos os requisitos da
legislagao dos Estados Unidos da América foram integralmente

cumpridos.
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4.14. Bem- Estar Animal

O Programa de Autocontrole PAC 16 - Bem-estar e
Abate Humanitario - foi criado em 2016 e publicado com
ultima atualizagao em 2019, e tem por objetivo estabelecer e
padronizar os procedimentos para garantir o bem-estar e abate
humanitario dos animais, desde o transporte até a sangria,
obedecendo as normas vigentes e garantindo um alimento com
qualidade, com base em referéncia na Instru¢ao Normativa Ne.
03-17/01/00- Regulamento Técnico de Métodos de
Insensibilizagao para o Abate Humanitdrio de Animais de
Acougue. Sob a inspecdo do SIE - Servico de Inspe¢ao Estadual
fiscalizar a aplicagdo deste programa (AGRODEFESA, 2016).

Segundo Ludtke et al. (2012) bem-estar é um termo que
engloba o estado fisico e o mental do animal. Para a avaliacdo
do nivel de bem-estar em que os animais se encontram ¢
necessario levar em consideracio a evidéncia cientifica
existente relativa aos sentimentos dos animais.

Algumas varidveis precisam ser mensuradas para que o

bem-estar do animal seja avaliado. Por isso 0 Comité Brambell
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desenvolveu o conceito das “Cinco Liberdades”, que foi
aprimorado pelo Farm Animal Welfare Council - FAWC
(Conselho de Bem-estar em Animais de Produgdo) do Reino
Unido e tem sido adotado mundialmente (LUDTKE et. al,
2012).

E essencial que o abate dos animais seja realizado sem
sofrimentos desnecessarios, e que as condigdes humanitarias
estejam presentes em todos os momentos precedentes ao abate
(SILVA, 2012).

A empresa deve garantir o bem-estar animal nos
manejos pré-abate e abate. O procedimento deve conter
informagdes sobre o transporte dos animais, método de
conten¢do e insensibilizagdo, ter um responsavel capacitado
pelo programa e descri¢ao dos procedimentos da recepgdo até a
sangria.

Neste programa devem estar descritos os equipamentos
utilizados para a insensibilizagao dos animais e que devem
atender as instrugdes normativas pertinentes a cada operagiao

industrial, bem como as formas de abate de animais que
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venham a sofrer algum acidente durante o transporte ou

condugdo a sala de abate.

4.15. Identificagdo, remogdo, segregacao e destinagdo

do material especificado de risco (MER)

O  procedimento  deve estar descrito em
estabelecimentos que realizam o abate de bovinos, bubalinos,
ovelhas e caprinos. Neste deve tratar como ¢ feito o manuseio
de identificagdo, remogdo, segregacdo e destinagao dos
Materiais Especificados de Risco (MER).

Os estabelecimentos de abate de ruminantes de
pequeno e médio porte, que nao dispuserem de mecanizag¢ao
(norea de carcaga, cabeca, mesa rolante de visceras) devem
estabelecer uma forma adequada de trabalho, superando as
condigoes singelas das instalagdes e equipamentos, de modo a
assegurar a efetiva remocgao, segregacao e destina¢ao dos MERs.

Durante as atividades de abate e preparo de carnes de
bovinos, ovinos e caprinos os seguintes materiais devem ser
removidos: cérebro, olhos, medula espinhal, amidalas e

intestino desde o duodeno até o reto;

88



GESTAO DA QUALIDADE E PROGRAMAS DE AUTOCONTROLE EM INDUSTRIAS DE
PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL
A empresa deve padronizar o MODO DE
IDENTIFICACAO dos locais e recipientes envolvidos neste
programa de autocontrole. Os colaboradores responsaveis pela
retirada e manipulagio dos MERs também devem possuir
identificagdo em seus uniformes (manipuladores da linha de

producao), para se evitar contaminagao cruzada.
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CAPITULO 5

GESTAO DA QUALIDADE NA INDUSTRIA DE
ALIMENTOS

Laysa Lamara da Rocha

Claudia Peixoto Bueno

A intensa competicdo entre as industrias, a diminui¢ao
das barreiras comerciais, com a criagao de grandes blocos
econdmicos e o crescimento da industrializagdo dos alimentos
no Brasil, consolidam a necessidade de produzir produtos e
servicos de qualidade, como sendo fundamental para a

sobrevivéncia das empresas.

A relagao entre a seguranga e a qualidade de um
alimento nem sempre sio inseparaveis no que diz respeito a sua
inocuidade e qualidade. Para um alimento ou um produto
alimenticio possuir um minimo atributo de qualidade ¢
necessario que o mesmo seja seguro para a satide do homem.

Entretanto, um alimento que satisfaga os atributos de
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seguranca, nem sempre apresenta uma qualidade que satisfaga

as exigéncias e necessidades do mercado.

A qualidade do produto alimenticio é analisada através
de duas perspectivas, sendo uma objetiva e outra subjetiva. A
primeira trata-se de um conjunto de caracteristicas intrinsecas
ao produto, como as caracteristicas fisicas, nutricionais e
higiénicas. A segunda estd diretamente ligada a preferéncia do
consumidor em relagdo aos aspectos de qualidade sensoriais,

como sabor, textura, forma, viscosidade.

Os consumidores passaram a exigir maior qualidade nos
produtos melhores precos, isto ¢, a opiniao dos clientes passou
a ser um fator primordial. Nessa visdo é indispensavel que as
industrias busquem cada vez mais programas de gestio da
qualidade e produtividade, que sirvam de sustentagdo ao seu
crescimento, possibilitando alternativas para concorrer nos

moldes do mercado atual.

Por causa dessas exigéncias, é importante citar que um
problema de qualidade provocado por um produto fora dos

padroes de qualidade, pode manchar a imagem de uma
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empresa, comprometendo-a definitivamente, pois um
consumidor provavelmente nio compraria novamente uma

mercadoria que ocasionou algum dano a sua saude.

O controle de processo é uma pratica importante para
que os produtos cheguem aos clientes e atendam suas
expectativas, por isso a escala de producdo dos alimentos
passou por uma reconfigura¢ao para garantir a demanda de
produ¢do e garantir alimentos indcuos em quantidades
suficientes para alimentar a populagdo, os programas de
autocontrole e as ferramentas de qualidade sdo técnicas que
auxiliam nesse processo, uma vez que a partir da andlise dos

dados e possiveis gerar agdes para a corregao de possiveis erros.

As ferramentas da qualidade sdo recursos que ajudam a
resolver problemas que interferem no desempenho de um
processo, produto ou servico e facilita a melhoria continua
aplicada a uma organizagao. Existem varias ferramentas da
qualidade, como o brainstorming, diagrama de causas e efeitos,
grafico de Pareto, ciclo PDCA, programa 8S, 5W2H entre

outras.
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O brainstorming também conhecido como “tempestade
de ideias”, pode ser utilizado como suporte a muitas
ferramentas da qualidade. A sua fungdo é gerar ideias por um
grupo de pessoas reunidas de maneira rapida e dinamica para
pleitear os principais problemas da organizacdo e suas

pertinentes causas.

O diagrama de causas-e-efeito é uma representagao
grafica que permite a organizagio das informagdes,
possibilitando a identificacao das possiveis causas de um
determinado problema ou efeito (Figura 1). Também
conhecido como Espinha de Peixe ou Ishikawa, permite
agrupar as causas e sub causas dos problemas. Essas causas sao
divididas em: método, maquina, matéria-prima, mao-de-obra,
medi¢do e meio ambiente. A partir disso, cria-se uma espinha
de peixe com as setas principais voltadas para essas causas e
setas secunddrias voltadas para as setas principais
representando as sub-causas do problema, com isso destrincha-
se as informacdes para encontrar com mais clareza as

principais causas dos problemas ou efeito;
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Figura 1: Diagrama de Causa e Efeito
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— = J
v Y

Causa Efeito
Fonte: Terner (2008, p. 30)

O grafico de Pareto surgiu depois de uma pesquisa
realizada em Milao por Vilfredo Pareto, entre os anos de 1843 e
1923 sobre a distribui¢ao de renda da cidade italiana para
verificar a desigualdade, na qual ele conseguiu verificar que a
riqueza estava com a menor parte da populagao, 20% detinham
80% da riqueza e 80% da populagdo viviam com apenas 20% da
riqueza. O grafico de Pareto mostra os dados obtidos de
maneira clara sobre determinado assunto ou determinado
problema e identifica quais os aspectos devem ser prioritarios

para serem resolvidos (Figura 2). Partindo dessa ideia, existem
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dois tipos de grafico de Pareto: o de fendmeno e o de causas. O
primeiro determina qual é o principal problema em um
processo. O segundo, apds encontrar o problema relevante,

encontra-se as principais causas que o produzem.

Figura 2: Gréfico de Pareto
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2 10,0%
= 0.0%
Problemas

5 S — estratificados

Fonte: de Oliveira 2020

Giombell et al (2018) buscando alternativas para
reducdo de reclamagdes registradas no SAC, realizou um
estudo e observou que a utilizagdo do grafico de Pareto
permitiu a ordenagdo das principais reclamagdes. Para
conhecimento do processo o fluxograma foi de grande

importancia, pois mostrou de forma simples e ordenada
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todos os passos do processo e onde poderiam estar as principais
causas dos problemas para as reclamagdes. Aplicando as
ferramentas da qualidade foi possivel encontrar de forma
eficiente meios para a solu¢do dos principais problemas
detectados como causas para as reclamagdes. Com isso,
observou-se a redug¢do de aproximadamente 50% das
reclamacdes do produto. Evidenciando assim a importancia e a
validade do ciclo PDCA e das ferramentas da qualidade para a

resolu¢ao de problemas de maneira efetiva e eficiente.

Apds o estudo feito por Silva et al. 2016, das
ferramentas da qualidade, e sua aplicagao na linha de envase da
industria de alimentos e bebidas, foi possivel descobrir as
falhas principais do processo, e averiguar quais deveriam
ser priorizadas no  momento. A partir da exposi¢ao dos
resultados ficou clara a contribui¢io significativa das mesmas,
tanto para a constatagido desses eventuais problemas, quanto
para tomadas de decisdes que podem levar a empresa a

exceléncia.
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Segundo MARSHALL JUNIOR et al. (2010), o ciclo
PDCA ¢ o programa gerencial mais utilizado para a promogao
da melhoria continua. Praticam-se as suas quatro fases de
forma ciclica e ininterrupta, como o objetivo de promover a
melhoria continua e sistematica na organizagdo, consolidando
a padronizagido de praticas (Figura 3). As quatro etapas do

PDCA sio:

o 1° - Plan - Nesta etapa planeja-se o aprimoramento do

processo definindo as metas e os métodos que serdo utilizados.

e« 2° - Do - Nesta fase implementa-se o planejado. E
preciso fornecer educagio e treinamento para a execugdo dos
métodos desenvolvidos na fase de planejamento. Ao longo
dessa fase deve-se coletar os dados que serao utilizados na fase

de verificagéo.

¢ 3° - Check - E quando se verifica se o planejado foi
consistentemente alcancado através da comparagido entre as
metas desejadas e os resultados obtidos. Normalmente,

utilizam-se as ferramentas de controle.
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o 4° - Act — Nesta fase deve-se agir corretivamente e
buscar as causas do nio atingimento das metas ou padronizar o

processo que foi eficaz.

Figura 3: Ciclo PDCA

ACTION PLAN

DEFINA
AS METAS

DETERMINE OS

METODOS PARA

ALCANGAR AS
METAS

EDUQUE
E TREINE

CHECK EXECUTE O DO

TRABALHO

1 ,

Fonte: Campos, 1996, p. 266.

Com decorrer do tempo os gestores perceberam que o
programa 5S ndo estava atendendo as necessidades da empresa,

sendo complementado por mais 3S, criando assim o sistema 8s.

1° S: SHIKARI YARO: senso de determina¢io e uniao
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20 S: SHIDO: senso de capacitagdo, educagao e treinamento.

3 S: SETSUYAKU: senso de economia e combate aos

desperdicios

40 S: SEIRI - (Senso de uso ou utilizagdo) consiste em eliminar
o que ¢é desnecessario garantindo a organizagdo do ambiente de

trabalho;

5° S: SEITON - (Organizagao) consiste em manter de forma
ordenada objetos e materiais; 6° S: SEISO - (Limpeza) consiste
em efetuar uma limpeza a fundo, além da criagdo de
metodologias de controle das condigdes de limpeza e

arrumagao;

7° S: SEIKETSU - (Satde, bem estar fisico e mental e seguranga
no trabalho) consiste na verificagdo de problemas que afetam a

saude e a seguranca dos individuos;

8 S: SHITSUKE - (Disciplina) consiste no cumprimento e

comprometimento pessoal das etapas anteriores.

5W2H é uma ferramenta utilizada como um checklist,

sobretudo quando se trata de um projeto de melhoria onde as
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atividades devem ser efetuadas com eficiéncia. A denominagio
¢ devido ao uso de sete palavras em inglés: What (O que, qual),
Where (onde), Who (quem), Why (porque, para que), When

(quando), How (como) e HowMuch (quanto, custo).

Santos et al. (2014), afirmam que a ferramenta 5W2H
possibilita que todas as informagdes necessarias estejam
organizadas para a execu¢do de um planejamento sendo a
mesma mencionada por pesquisadores da drea como uma
ferramenta de facil compreensio e que possibilita para a
empresa efetuar o plano de agdo de modo organizado fazendo
com que os gestores excutem seu plano de forma bem

planejada.

5.1. Normas ISO

A ISO (International Organization for Standardization)
¢ uma organizagio governamental internacional que reune
mais de uma centena de organismos nacionais de
normaliza¢io. Possuem o objetivo de promover o

desenvolvimento da  padronizagio e de atividades
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correlacionadas, visando tornar viavel o intercimbio
econdmico, cientifico e tecnologico. A padronizagio ¢
importante para permitir a andlise critica e a consequente
melhoria dos métodos e procedimentos das organizagdes, pois
auxilia uma perspectiva concreta (documentos e registros) do

que analisar e melhorar.

Segundo a NBR ISO 9001, gestao da qualidade engloba
um conjunto de atividades coordenadas com o intuito de
controlar uma organizagdo no que diz respeito a qualidade. A
gestdo da qualidade é fundamentada na visdo integrada dos
processos, sistemas e recursos disponiveis. Uma das
caracteristicas principais da norma NBR ISO 9001 é que seus
requisitos além de influenciarem sobre a qualidade final do
produto e sobre a satisfagdo do cliente atuam também na
redu¢do do desperdicio, no tempo de parada dos
equipamentos, na ineficiéncia da mao de obra, resultando em

um aumento da produgéo.

A partir dessa norma, a ISO criou-se um procedimento

de certificagdo obtido através de um processo de auditoria de
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certificagdo emitido por um organismo de terceira parte
devidamente acreditada, tendo como resultado a emissao de
um certificado de conformidade que comprova que a
organiza¢do tem em funcionamento um SGQ que cumpre com

todos os requisitos da norma de referéncia.

Para a Industria de Alimentos é importante também a
implementagdo de normas que estabelecam a seguranca do
alimento, ou seja, que nao resulte em danos a saude do
consumidor. Assim, foi estabelecida a norma NBR ISO 22000-
Seguranga de Alimentos com o intuito de garantir um Sistema
de Gestdo da seguranca de alimentos eficaz que considere todos

os provaveis perigos de toda a cadeia produtiva.

Além disso, a norma ISO 22000 sugere que o sistema de
gestio de seguranca dos alimentos esteja estruturado e
incorporado dentro do sistema de gestdo global da empresa de
maneira a maximizar os beneficios para a organizagio e para os
clientes. Tendo em vista esse objetivo a norma NBR ISO 22000
foi alinhada com a NBR ISO 9001, com o objetivo de facilitar a

integragdo entre elas.
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ISO 22000: E uma norma publicada em 2005, foi a primeira
relacionada com seguranca alimentar, destina-se a empresas
que querem implementar um sistema de gestdo da qualidade e
seguranca dos alimentos é aplicavel em todas as fases da cadeia
alimentar e tem como objetivo a organiza¢do e determinagdo
do nivel de importancia de cada perigo identificado. Entre os
beneficios da sua implementagdo, pode-se destacar a
comunicagio organizada e objetiva entre parceiros comerciais,
otimizagdo de recursos, melhoria de documentagao e melhor
planejamento, controle mais eficiente de ameacgas para a
seguranca dos alimentos, todas as medidas de controle sujeita a

analises de perigo.

A gestdo de qualidade na industria de alimentos, ja foi
conhecida como controle de qualidade. O controle de
qualidade exercia um papel apenas corretivo, enquanto que a
garantia da qualidade exerce um papel de prevengao, passando
a avaliar os perigos, estimar a gravidade dos riscos associados a

estes perigos, além da aplicagao das agdes corretivas.
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O planejamento e a implementa¢io do sistema de
gestdo da qualidade de uma empresa dependem dos perigos
relativos a seguranga dos alimentos, seu ponto principal é a
analise de perigos para que os mesmos sejam determinados e
controlados. Cabe a gestio da qualidade a elaboragio e
descricdo dos planos e dos procedimentos organizados em
manuais, que devem conter o objetivo do programa a sua
aplicagdo, as legislagdes e as fontes consultadas, as defini¢des
dos termos de responsabilidade de cada setor da empresa que
garanta o cumprimento de cada programa, descricio do que
serd controlada, a forma como serd feita e quem o fard. E
fundamental que na avalia¢ao da manuten¢do dos programas
seja verificado sua aplicabilidade e monitoramento se os
mesmos sendo executados de forma planejada, se as medidas

corretivas sdo aplicadas, se sdo consistentes e se precisam ser

revistas pontualmente.

Para verificar a eficicia da implementagao das politicas de
qualidade se faz necessirio o uso de auditorias, é uma

avaliagdo, programada, planejada e documentada e deve ser
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realizada por auditores independentes da area auditada. Pode

ser classificada em:

Auditoria interna: Objetiva avaliar o plano de
desenvolvimento do produto verificando o atendimento aos

requisitos estabelecidos.

Auditoria externa: Objetiva avaliar os fornecedores de

matéria-prima.

Através de uma gestao da qualidade eficiente torna-se
possivel atingir um aumento de produtividade e,
consequentemente, uma maior lucratividade das empresas. Um
fator estratégico essencial em uma boa gestdo de qualidade é a
avaliacao continua da qualidade. A principal prioridade da
gestio de qualidade ¢ promover melhorias continuas no
processo produtivo com o objetivo de melhor atender ao

cliente.

Em estudo de caso realizado por Telles (2014), ele
abordou a gestdo da qualidade no setor de laticinios, em sua

pesquisa, ele realizou através de questionario, 9 laticinios da
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regido sudoeste do Parand, em que a intengao era colher dados
sobre o uso efetivo das ferramentas da qualidade na industria.
Na pesquisa as ferramentas eram definidas como:
implementadas; ndo implementada, mas achamos necessario;
em fase inicial de implantagdo; em fase final de implantagéo;

totalmente implantada.

5.2. Relagio entre Custo e Qualidade

Os custos da qualidade envolvem os custos com a

prevengao, avaliacao, falhas internas e externas. Sendo:

o Custos devido a falhas internas — estdo relacionados
com as ndo conformidades. Exemplos: refugo, retrabalho,
reinspecdo, inspecdo em lotes com nivel de qualidade
inaceitavel e reducdo do valor de venda devido a baixa
qualidade. Esses custos nao existiriam se os produtos fossem

livres de defeitos

o Custos devido a falhas externas — estdo relacionados

com defeitos encontrados apds o produto ser comercializado.
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Exemplos: custos de assisténcia técnica no periodo de garantia,
custos de rompimento de contrato por nido atendimento as
especificagdes de qualidade e custos por agdes judiciais. Esses
custos também desapareceriam se os produtos fossem isentos

de defeitos.

o Custos de avaliagio da qualidade - custos das
atividades de verificagdo do grau de conformidade com os

requisitos de qualidade

o Custos de preven¢ao — custos que visam eliminar ou
reduzir os custos com falhas e com avaliagdo. Exemplo:
planejamento da qualidade, revisio de produtos em
desenvolvimento, controle do processo, auditorias da
qualidade, qualificagdo e desenvolvimento de fornecedores e

treinamento.

De acordo com Paladini et al. (2012), os custos com nao
conformidades podem chegar a 20% do volume de vendas.
Cada erro acima da média de aceitagdo no mercado pode
provocar uma redu¢ao de 3% nas vendas. Por isso, ¢

importante considerar os aspectos econdmicos que envolvem
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qualidade, pois a analise dos custos auxilia na identificagdo de
areas problemas e identifica¢do de prioridades; possibilidade de
avaliacaio de investimentos de capital; justificativa para
investimentos em atividades de prevencdo e melhoria da
qualidade; medicdo do desempenho; promovendo uma
melhoria no retorno de investimentos e aumento de vendas

quando os custos sdo reduzidos.
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CAPITULO 6

INSPECAO DE PRODUTOS DE ORIGEM
ANIMAL

Laysa Lamara da Rocha

Claudia Peixoto Bueno

O conceito de inspe¢do higiénico-sanitaria de um
alimento esta ligado ao ato de observar ou examinar o produto,
com o objetivo de garantir a sua seguranga. Isso se da através de
diferentes métodos de inspecdo e controle onde o profissional
responsavel pela inspe¢ao busca identificar irregularidades que
possam comprometer a qualidade do produto. E importante
lembrar que a aplicagdo da fiscalizagdo na cadeia produtiva
auxilia na diminui¢do de ocorréncias de fraudes nos produtos
finais, além de garantir a padronizagio através do
cumprimento dos regulamentos técnicos de identidade e
qualidade de cada produto (RTIQ), preconizados por leis

vigentes.
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As agdes de inspecdo devem ser aplicadas em todas as
etapas da cadeia alimentar, sob ponto de vista industrial e
sanitario na inspegdo ante e post mortem dos animais, ou seja,
antes e apds o abate, quando aplicavel, de acordo com espécie
animal e desde a recep¢do da matéria-prima a expedigio e
transporte do produto final. Ao encontrar produtos com nao
conformidades, o profissional responsivel deve tomar as
devidas providéncias e o destino adequado do mesmo.

O controle oficial dos produtos de origem animal no
Brasil ndo é uma atividade recente. Em 1915 foi regulamentado
pela primeira vez (Decreto 11.462/15), em 1921 ganhou
expressdo com a cria¢dao, do entao Servi¢o da Industria Pastoril
do Ministério da Agricultura da Se¢ao de Carnes e Derivados e
da Secdo de Leite e Derivados (Decreto 14.711/21) e com o
advento de um dispositivo para inspe¢ao de carnes: Inspegao
Federal de frigorificos, fabricas e entrepostos de carne e
Derivados. Em 1934, a Inspecao Federal dos Produtos de
Origem Animal, foi dotada de novos regulamentos especificos
para carne e derivados pelo (Decreto 24.550/34), estes

regulamentos estabeleciam, bases seguras dando forca a
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atividade que ja possuia expressio no Brasil e até mesmo no
exterior.

No Brasil a Inspec¢ao de Produtos de Origem animal fica
sob responsabilidade do Departamento de Inspe¢ao de
Produtos de Origem Anima — DIPOA. Ressaltando que todas
as agdes de inspecao sio fundamentadas no Regulamento da
Inspe¢do Industrial e Sanitdria de Produtos de Origem Animal
(RIISPOA), regulamentado pelo Decreto n° 30.691/ 1952, que
prevé normas de inspe¢do industrial e sanitiria ante e post-
mortem, recebimento, manipula¢ao, transformacéo, elaboragao
e preparo.

Este regulamento foi implantado pelo DIPOA, por meio
do servico de inspec¢do federal, nos estabelecimentos que assim
o requisitaram. Muitos se referem ao RIISPOA como a biblia
da inspe¢ao, o mesmo passou por altera¢des em agosto de 2020,
conforme o decreto n° 10.468 de 18 de agosto de 2020.

Com a reforma na politica nacional em 1990, quando o
Sistema Unico de Saude foi criado houve uma necessidade na
mudanga na inspe¢do sanitaria de produtos de origem animal.

Sendo assim o0 MAPA cria o Sistema Unificado de Atencdo a
113



GESTAO DA QUALIDADE E PROGRAMAS DE AUTOCONTROLE EM INDUSTRIAS DE
PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL
Sanidade Agropecudria (SUASA), buscando reunir as
principais visdes sanitarias do SUS e envolver as trés esferas da
administra¢do publica.

O objetivo desse novo sistema ¢ garantir e melhorar a
qualidade e sanidade dos POAs em toda a cadeia produtiva
brasileira, desde o produtor rural até os pontos de
comercializacdo e organizar as agdes de vigilancia e defesa
sanitaria dos animais e vegetais, sob a coordenagdo do Poder
Publico nas vérias instdncias federativas e no ambito de sua
competéncia, articulando-se com o Sistema Unico de Saude no
que for atinente a satide publica, visando a promogao da saude.
O SUASA foi instituido através da lei 9.712 de 20/02/1998 que
alterou a lei 8.171 de 17/01/1991 e regulamentado pelo Decreto
n° 5.741 2006.

Para a operacionalizagio do SUASA surge o Sistema
Brasileiro de Inspe¢ao de Produtos de Origem Animal. Este
sistema tem como objetivo a padroniza¢ido dos procedimentos
de inspecio e fiscalizagio em todo o pais por meio de
convénios com os servicos de inspecdo dos estados, DF e

municipios.
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A adesdo ao SISBI ¢ voluntaria e concedida pelo 6rgao
coordenador aos servi¢os de inspe¢do mediante a comprovagao
de equivaléncia entre o servi¢o solicitante e o SIF. Este servi¢o
busca ampliar a comercializagdio dos produtos de origem
animal nas diversas escalas de produgdo, com o intuito de
promover o desenvolvimento e a inclusio social e fornecer
produtos seguros a saude publica em todas as regides
brasileiras.

O servi¢o de inspegdo que tiver interesse em aderir ao
SISBI sera auditado, quando é realizada uma analise minuciosa
da estrutura de inspecao e qualidade dos produtos, com o
reconhecimento da equivaléncia os produtos poderdo ser
comercializados em todos territério nacional. A implantagdo
do SISBI tem encontrado dificuldades devido a grande
heterogeneidade na sua estrutura, pois cada servigo possui um
tipo de organizagao, vinculo estatal, legislagdes, cenarios
produtivos e principalmente estruturas de inspegao.

Sendo assim os estabelecimentos que manipulam

alimentos de origem animal serdo fiscalizados e inspecionados
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pelos Orgaos fiscalizadores em suas diferentes esferas:
municipal, estadual e federal.
SIM: Servigo de Inspe¢ao Municipal, a comercializag¢ao é local
SIE: Servico de Inspegdo Estadual, comercializagdo no estado
SIF: Servico de Inspecdo Federal, comercializagdio em todo
territdrio nacional e exportacao.

Todos os produtos de origem animal manipulados
precisam ser inspecionados, ndo é autorizado o funcionamento
de estabelecimento desses produtos para a exploragio do
comércio interestadual e internacional, sem que seja
completamente instalado e equipado para a finalidade que

destine.
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