Artigo de Reviséo

Seguranca dos alimentos e ferramentas da

qualidade: uma revisao de literatura

Food safety and quality tools: a literature review
Camilla Martins Avi®, Mariana Nougalli Roselino 2, Henrique Meiroz de Souza Almeida®

1. Mestre em Alimentos e Nutricdo. Centro Universitario Unifafibe. Bebedouro/SP.
camilla.avi@prof.unifafibe.edu.br
2. Doutora em Ciéncias dos Alimentos. Universidade Federal da Bahia. Salvador/BA.
mariana.roselino@ufba.br
3. Doutor em Medicina Veterinaria Preventiva. Faculdade de Ciéncias Agrarias e Veterinérias. Jaboticabal/SP.

henri.alimeida2003@yahoo.com.br

Resumo
A seguranca dos alimentos e gestdo da qualidade sdo questdes importantes que devem ser acompanhadas
durante toda a cadeia produtiva de alimentos e refei¢ces. Sabe-se que, mesmo que ainda subnotificado,
0 numero de surtos por intoxicacdo alimentar € grande a nivel mundial. Devido a esse cenério, torna-se
necessario 0 acompanhamento dos processos dentro dos estabelecimentos para que se tenha um produto
final com boa qualidade sanitéria e nutricional. Para que isso aconteca, é essencial que as empresas e
indastrias produtoras de alimentos utilizem ferramentas da qualidade em conjunto com a legislacéo
vigente. O objetivo desse artigo foi desenvolver uma reviséo de literatura sobre a importancia da
utilizacdo das ferramentas de qualidade em servigos de alimentacdo e nutricdo. Foi realizado um
levantamento bibliografico sobre a tematica proposta, tendo como fonte de pesquisa artigos, teses e
dissertacdes publicadas com relacdo ao assunto proposto. Por fim, foi possivel concluir que é de extrema
importancia a utilizacéo das ferramentas da qualidade nos estabelecimentos e indUstrias de alimentos a

fim de se obter melhorias de processos, seguranga alimentar e satisfagdo do consumidor.
Palavras chave: seguranga dos alimentos; qualidade; ferramentas da qualidade; boas praticas; pontos criticos.

Abstract

Food safety and quality management are important issues that must be monitored throughout the entire
food and meal production chain. It is known that, even if still underreported, the number of outbreaks
of food poisoning is large worldwide. Due to this scenario, it is necessary to monitor the processes within
the establishments to have a final product with good sanitary and nutritional quality. For this to happen,
it is essential that companies and food producing industries use quality tools in conjunction with current
legislation. The aim of this article was to develop a literature review on the importance of using quality
tools in food and nutrition services. A bibliographic survey was carried out on the proposed theme, using
articles, theses and dissertations published in relation to the proposed subject as a research source.
Finally, it was possible to conclude that it is extremely important to use quality tools in food
establishments and industries to obtain process improvements, food safety and consumer satisfaction.

Keywords: food safety; quality; quality tools; good habits; critical points.
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Introducéo

As questBes envolvendo a problemaética
da seguranca alimentar dos alimentos tém se
tornado uma temaética importante e muito
discutida, primeiro pela sua relevancia natural,
bem como pelas ocorréncias de doencas de
origem alimentar e de todas as suas
consequéncias a populagdo. Trata-se de uma
realidade mundial, considerada um problema de
salde publica de grande abrangéncia com
impactos negativos sobre a produtividade,
economia e salude (BRANCO; SILVA,;
LOURENCO, 2009; SOARES; COSTA, 2014).

O aumento no nimero de notificacdes
de doengas veiculadas por alimentos (DVA’s)
tem crescido, sendo essas justificadas pelo
aumento da populagdo, aumento de grupos
vulnerdveis, processo  desordenado  de
urbanizacgdo, producdo de alimentos em larga
escala e existéncia de ndo conformidades de
processos de fabricagdo,  manipulagdo,
armazenamento e distribuicdo de alimentos e
produtos (PANDOLFI; MOREIRA;
TEIXEIRA, 2020).

Os conceitos e processos de gestdo,
qualidade e seguranca de alimentos sdo
fundamentais para o processo produtivo de
refeices e produtos oriundos da industria de
alimentos, cujo objetivo é oferecer o
alimento/produto de forma segura (ha auséncia
de perigos fisicos, quimicos e biol6gicos), com
qualidade sensorial e nutricional. Portanto,
torna-se necessario o acompanhamento de toda

cadeia de producdo dos alimentos, de modo a

assegurar aos consumidores um produto final
seguro e com qualidade. Para isso, ¢€
imprescindivel o wuso de ferramentas e
programas que cumpram com as legislacdes da
area de alimentos para garantir uma politica
basica de seguranca dos alimentos, a gestdo da
qualidade e de rastreabilidade efetiva do
processo de toda a cadeia alimentar que se
fizerem necessarios (BRANCO; SILVA,;
LOURENCO, 2009; PANDOLFI; MOREIRA;
TEIXEIRA, 2020).

Métodos

Trata-se de um estudo do tipo revisdo de
literatura, para o qual foi realizado um
levantamento de artigos cientificos, livros, leis
e regulamentos técnicos sobre seguranca dos
alimentar e dos alimentos, bem como, sobre as
ferramentas utilizadas como indicadores de
qualidade. As palavras-chaves utilizadas para a
busca dos artigos utilizados neste estudo foram
seguranca  dos  alimentos; qualidade;
ferramentas da qualidade; boas préaticas; pontos

criticos.

A selecdo dos materiais que fizeram parte
deste trabalho foi realizada primeiramente pela
leitura dos seus titulos. Aqueles que ndo
atenderam ao objetivo da pesquisa foram
excluidos. Dos que ficaram, foi lido o resumo e
foram descartados 0s artigos cujos assuntos ndo
atendiam a proposta deste trabalho. Estes

artigos foram lidos na integra e analisados.
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Como critérios de inclusdo, foram
selecionados artigos cientificos em lingua
portuguesa, nas bases de dados Google
Académico, Scientific Electronic Library
Online (Scielo) a partir do ano de 2009 e
informacBes de Leis Federais e Regulamentos
Técnicos, especificos da area de seguranca

alimentar e nutricional.
Resultados e discussao

Seguranca Alimentar e dos Alimentos

A seguranga alimentar é uma area de
conhecimento pertencente a salde coletiva, que
tem como objetivo principal a promogdo da
salde juntamente com a prevencdo de riscos
alimentagdo  (MARINS;
TANCREDI; GEMAL, 2014; PANDOLFI;
MOREIRA; TEIXEIRA, 2020).

associados  a

Conforme a Lei Orgénica, n® 11436, de
15 de setembro de 2006, seguranca alimentar e
nutricional, consiste no direito de todos ao
acesso regular e permanente a alimentos de
gualidade, em quantidade suficiente, sem
comprometer 0 acesso a outras necessidades
essenciais, tendo como base praticas
alimentares promotoras de satde, que respeitem
a diversidade cultural e que sejam ambientais,
culturais,  econémicas e  socialmente
sustentaveis (BRASIL, 2006; BRANCO,

SILVA, LOURENCO, 2009).

Em conjunto com a seguranca
alimentar, a gestdo da qualidade compde

fundamentos béasicos para que o processo de

producdo de alimentos seja feito de forma
adequada para evitar o surgimento de Doengas
Veiculadas por Alimentos (DVAs) (PEREIRA;
ZANARDO, 2020; PANDOLFI; MOREIRA,;
TEIXEIRA, 2020).

As DVAs tém crescido em todo o
mundo, sendo justificadas pelo aumento da
populacdo, aumento de grupos vulneraveis,
processo desordenado de urbanizacdo e
producdo de alimentos em larga escala
(ANDRADE; STURION, 2015; PANDOLFI;
MOREIRA; TEIXEIRA, 2020). Sabe-se que
existe um movimento crescente em relacdo a
alimentacdo realizada fora do domicilio pela
populagdo, fato decorrente de mudangas como
estilo de vida, insercdo da mulher no mercado
de trabalho, questdes econdmicas, sociais, entre
outros motivos (JORGE, 2018; PANDOLFI;
MOREIRA; TEIXEIRA, 2020). Atualmente,
esse consumo fora do domicilio no Brasil
alcanga indices de 34% e o setor conta com
unidades de producdo de portes e tipos de
organizagdo diferentes, como restaurantes
comerciais, industriais e institucionais, bufés,
hotéis, fast-foods, catering e  outros
(ANDRADE; STURION, 2015).

Devido a esse cenario, 0s servicos de
alimentagdo e nutricdo devem cada vez mais
estar em concordancia com as normativas
vigentes para garantir a qualidade da
alimentac&o fornecida, minimizando as chances
de quaisquer contaminacfes (FERREIRA et al.,
2011; PANDOLFI; MOREIRA; TEIXEIRA,
2020).
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Estudos mostram que o manipulador de
alimentos tem relagdo direta com o
desencadeamento de surtos causados por
DVAs, sendo por apresentar conhecimento
insatisfatério sobre as préaticas adequadas de
higiene, ou ainda pela utilizacdo de métodos nao
conformes na  preparacdo/producdo  de
alimentos (COELHO et al., 2010; ANDRADE;
STURION, 2015; OLIVEIRA et al., 2020).

Mas ndo sdo apenas 0S agentes
biolégicos que podem causar prejuizos a
seguranca alimentar, deve-se ter atengdo
também quanto aos riscos fisicos e quimicos
implicados em toda a cadeia de fabricagdo,
manipulagdo, estocagem e fornecimento dos
alimentos e produtos (SEBRAE, 2018;
PANDOLFI; MOREIRA; TEIXEIRA, 2020).

Esses fatos demonstram a necessidade
de acompanhamento e formagdo continua dos
agentes envolvidos no processo, uma vez que,
garantir a seguranca alimentar torna-se entdo
preceito basico para locais que produzem e
fornecem alimentacdo e/ou produtos da
indastria de alimentos, sendo este um alvo de
constante preocupacao por parte dos 6rgaos de
fiscalizacdo da saude publica (SANTOS et al.,
2014; PANDOLFI; MOREIRA; TEIXEIRA,
2020). Neste contexto, a utilizagdo de
ferramentas da qualidade deve ser adotada e
utilizada pelos servicos de alimentacdo e
nutricdo, para garantir a qualidade e seguranca
dos produtos oferecidos/produzidos (NUNES;
ADAMI; FASSINA, 2017; PANDOLFI;
MOREIRA; TEIXEIRA, 2020).

Ferramentas da Qualidade

A definigdo do termo de qualidade foi
modificada ao longo do tempo. Antes, era
considerada acfes operacionais para pequenas
melhorias nos processos produtivos, porém,
sabe-se que a qualidade, atualmente, € vista
como um elemento essencial para o
gerenciamento ndo s6 de produtos, mas também
de processos e pessoas (CALVACA,
PAULISTA, 2016). Essa, vem evoluindo ano
apos ano e sabe-se que atualmente, a presenca
desse controle nas instituicbes ndo é mais um
diferencial organizacional, mas, sim, um
acompanhamento necessario para 0
desenvolvimento da organizagdo (CARDOSO;

BATISTA, 2017).

No ramo de servicos de alimentagdo e
nutricdo, a qualidade deve estar presente em
todas as etapas do processo de produgdo, a fim
de garantir ao consumidor, um produto com
qualidade sensorial, higiénico sanitaria e
nutricional, além de atrativos em relagcdo a
embalagem e comercializagdo (CALVACA,
PAULISTA, 2016; SOARES; COSTA, 2014).

Para que isso aconteca, é necessaria a
implantag&o de normas de controle de qualidade
com 0 objetivo de alcangar as expectativas do
consumidor bem como atender a legislacdo
especifica e vigente (VERGARA, 2015).

O uso e implantagdo dessas ferramentas
tem sido um desafio para as empresas, porém,
trata-se de uma pratica que possibilita a

certificacdo do local a nivel nacional e mundial
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como também a busca pela melhoria continua
dos produtos e processos, tendo como objetivo
a producdo de um produto seguro que nao
ofereca risco a saude do consumidor
(VERGARA, 2015).

A aplicacdo dessas ferramentas é
utilizada com o intuito de definir, mensurar,
analisar e propor solucdes para os problemas
e/ou ndo conformidades que interferem no
desempenho dos processos da producdo de
alimentos. E importante enfatizar que a
literatura ndo traz uma ferramenta considerada
padrdo ouro, ou seja, aquela capaz de solucionar
todos os problemas de um estabelecimento,
sendo assim, torna-se imprescindivel a
avaliacdo e acompanhamento dos processos
para identificar a necessidade de se combinar as
ferramentas que  forem  vidveis ao
desenvolvimento de uma demanda especifica
(SILVA, 2012; CARDOSO; BATISTA, 2017).

Estudos mostram que apds o uso e
aplicagdo das ferramentas da qualidade
especificas para o ramo de alimentacdo e
nutricdo, 0s estabelecimentos apresentaram
melhorias e monitoramento de processos,
conhecimento e o entendimento dos processos e
problemas, desenvolvimentos de planos de acao
e a criatividade entre a equipe (SOARES;
COSTA, 2014; QUINTINO; RODOLPHO,
2018; OLIVEIRA et al., 2020).

e Boas Préticas de Fabricagéo (BPF)

No Brasil, as Boas Praticas de

Fabricacdo (BPFs) sdo normatizadas, através do

Regulamento Técnico de Boas Préticas para
Servicos de Alimentacdo, regido pela
Resolucdo de Diretoria Colegiada (RDC) n°
216, de 15 de setembro de 2004, o qual
apresenta  como  objetivo,  estabelecer
procedimentos de boas préaticas para servicos de
alimentacdo, a fim de garantir as condicGes
higiénico-sanitarias do alimento preparado
(BRASIL, 2004; BRANCO; SILVA;

LOURENCO, 2009; MACHADO, 2012).

O &mbito de aplicacdo deve acontecer
em toda a cadeia produtiva dos servigos de
alimentagdo, ou seja, desde a aquisicdo das
matérias primas, manipulacdo, preparagao,
fracionamento, armazenamento, distribuicéo,
transporte, exposicdo a venda e entrega de
alimentos preparados até o consumidor. A
abrangéncia atinge estabelecimentos como,
cantinas, bufés, comissarias, confeitarias,
cozinhas industriais, cozinhas institucionais,
lanchonetes,

delicatéssens, padarias,

pastelarias, rostisserias e
congéneres (BRASIL, 2004; BRANCO;
SILVA; LOURENCO, 2009; MACHADO,

2012).

restaurantes,

As BPFs sdo um conjunto de
orientagbes, principios fundamentados e
procedimentos adotados pelos servicos de
alimentagdo e nutricdo e industrias alimenticias
para que se tenha o correto manuseio dos
alimentos, visando garantir a seguranca do
produto e a integridade do consumidor
(MACHADO, 2012).
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A ferramenta é utilizada através de um
manual, documento que descreve a situagao real
das operagbes e dos procedimentos realizados
pelo estabelecimento. Dentre seus topicos,
pode-se observar: edificacdo, instalacdo,
equipamentos, moveis e utensilios;
higienizacdo de edificacBes, instalacGes,
equipamentos, moveis e utensilios; controle
integrado de vetores e pragas urbanas;
abastecimento de agua; manejo dos residuos,
manipuladores; matérias primas, ingredientes e
embalagens;  preparacdo do  alimento;
armazenamento e transporte do alimento
preparado; exposi¢do ao consumo do alimento
preparado; documentagdo e registro e
responsabilidade. E importante ressaltar a
obrigatoriedade dos servigos de alimentacéo e
nutricio em  possuirem  também  o0s
procedimentos  operacionais  padronizados
(POPs) e analise de perigo e pontos criticos de
controle (APPCC) (VANZELLA; SANTOS,
2015; ALBUQUERQUE et al., 2020;

PANDOLFI; MOREIRA; TEIXEIRA, 2020).

Estudos mostram que através da
implantacdo de BPFs é possivel atingir um alto
padrdo de qualidade nos estabelecimentos e o
cumprimento dos principios e das normativas
de BPFs deve ser de responsabilidade de todos
0s colaboradores, buscando sempre o
aprimoramento dos produtos fabricados pela
organizacdo. E importante ressaltar que para
gue haja a melhoria de processos, a instituicdo
deve investir e fornecer capacitacGes aos
colaboradores de forma periddica e essas devem

devidamente acompanhadas durante as rotinas

(ALBUQUERQUE et al., 2020; PANDOLFI,
MOREIRA; TEIXEIRA, 2020).

e Anélise de Perigos de Pontos Criticos
de Controle (APPCC)

A ferramenta APPCC é capaz de
garantir a seguranca, qualidade e a integridade
dos alimentos dentro das inddstrias alimenticias
e producdo de alimentos e refeicdes, através da
prevencdo dos perigos associados ao processo
produtivo e da identificacdo de pontos que
permitem o controle desses perigos, sejam esses
quimicos, fisicos ou biolégicos (QUINTINO;
RODOLPHO, 2018).

O sistema APPCC tem como objetivo a
identificacdo, avaliacdo e controle dos perigos
existentes ou da possibilidade de sua
ocorréncia, determinando o0s pontos e 0s
controles considerados criticos para a segurancga
dos alimentos. A ferramenta é aplicavel a fim de
prevenir, reduzir 0s perigos a niveis aceitaveis
ou elimina-los (BISCOLA, 2020) e vem sendo
utilizada para garantir que o alimento chegue
com seguranca até a mesa do consumidor
(SALVARO, 2014).

Essa ferramenta tem sido recomendada
por 6rgéos de fiscalizacdo, por ter uma filosofia
de prevencado, racionalidade e especificidade no
controle de riscos dos pontos criticos do
processo e finalizando com um alimento seguro,
principalmente no que diz respeito a qualidade
sanitaria. O Sistema APPCC, associado a outras
ferramentas como as BPFs e POPs, séo

fundamentais para a gestdo da qualidade nas
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industrias e produc@es de alimentos, garantindo
a seguranca dos produtos, além de contribuir
positivamente também para reducao dos custos
e 0 aumento da lucratividade, por meio da
reducdo das perdas, desperdicios e retrabalho
(QUINTINO; RODOLPHO, 2018; BISCOLA,
2020).

Segundo Quintino e Rodolpho (2018),
existem sete  principios béasicos para
implantacdo do APPCC, que deve ser aplicado

através de uma sequéncia légica:

1) Identificag&o do perigo;

2) ldentificacdo do ponto critico;

3) Estabelecimento do limite critico;

4) Monitorizag&o;

5) Ac0es corretivas;

6) Procedimentos de verificac&o;

7) Registro de resultados.

O APPCC deve ser realizado por meio
do cumprimento efetivo dos principios, que
visam listar todos o0s perigos potenciais
associados a cada etapa, conduzir a analise de
perigos e estabelecer as medidas de controle dos
perigos identificados; determinacdo dos pontos
criticos de controle (PCC); estabelecer limites
criticos para cada PCC; estabelecer um sistema
de monitoramento para cada PCC; estabelecer
acOes para casos de desvio; estabelecer
procedimento de verificacdo; e estabelecer a
documentacdo e a conservagdo de registros
(MESSIAS et al, 2013; QUINTINO;
RODOLPHO, 2018).

Estudos mostram que 0 uso dessa

ferramenta apresenta indmeras vantagens e

possibilita melhores resultados, principalmente
pela garantia de alimentos seguros, permitindo
as empresas de alimentos a competir no
mercado mundial. Também auxilia na reducéo
dos custos operacionais, diminuicdo da perda
pela ndo qualidade, a rastreabilidade em caso de
surto de intoxicacdo alimentar, evidéncias
documentadas dos controles dos processos
empregados, bem como o cumprimento dos
requisitos legais, garantindo desta forma a
credibilidade e confianca por parte dos
colaboradores e consumidores (MACHADO,
2012).

O uso do APPCC possibilita um melhor
conhecimento de todo o ciclo de producéo
dentro  das  instituicbes, através do
monitoramento realizado, com melhorias
significativas no processo para obtencdo da
qualidade microbiolégica dos produtos. Além
disso, os dados obtidos contribuem para
realizacdo de planejamento, resultando em
mudangcas que favoreceram no ajuste do padrdo

exigido pela legislagdo (BISCOLA, 2020).

e Procedimento Operacional Padréo
(POP)

Os procedimentos operacionais padrédo
(POP) séo ferramentas que tem como objetivo a
padronizacdo de atividades especificas
relacionadas as etapas do processo produtivo de
alimentos (SILVA, 2012). Trata-se de
instrugcbes sequenciais para a realizagdo de
rotineiras na

operacdes producdo,

armazenamento e transporte de alimentos.
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Segundo Machado (2012) os POPs
mais aplicados em servigos de alimentacdo e
nutricdo, bem como industria de alimentos sdo
os relacionados com o processo de higienizacao
das instalacBes, equipamentos, mdveis e
utensilios, controle da potabilidade da agua,
acompanhamento da higiene e salde dos
manipuladores, controle e manejo dos residuos,
manutengdo preventiva e calibragdo de
equipamentos, controle integrado de vetores e
pragas urbanas, selecdo das matérias-primas,
ingredientes e embalagens e outros especifico
de cada instituicao.

A Portaria n® 326 de 1997 da Secretaria
de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) ligada ao
Ministério da Salde (MS) exige, para
estabelecimentos produtores/industrializadores
de alimentos, a elaboracdo e utilizacdo do
Manual de Boas Préticas de Fabricacdo (BPF) e
sugere o uso dos POPs para que estes facilitem
e padronizem os processos dentro da cadeia
produtiva de alimentos e produtos alimenticios.
Para estes procedimentos, recomenda-se a
adogdo de programas de monitorizacéo,
registros, acOes corretivas e aplicacdo constante
de checklists para o acompanhamento dos
processos (MACHADO, 2012).

e Programa Gerencial (PDCA)

O programa gerencial (PDCA) é uma
ferramenta da qualidade que pode ser utilizada
tanto na &rea industrial quanto na producéo de
alimentos e refeicBes. E utilizada através do uso
do processo de montagem de plano de acéo para
(CARDOSO;

melhoria  dos  processos

BATISTA, 2017). Sua implementacdo mostra o
monitoramento de métodos de controle de
processos das empresas, além de serem
melhorados continuamente, refletindo de forma
positiva nos resultados, na qualidade de seus
produtos e servicos, e com menor indice de
reprocesso, reducdo de custos e perdas,
maximizagdo do tempo de trabalho e melhor
utilizagdo dos espagos (DANIEL; MURBACK,
2014; SOUSA; LOOS, 2020).

O ciclo PDCA é uma ferramenta
utilizada para obter melhorias na gestdo de
gualidade e em processos organizacionais.
Trata-se de uma metodologia para solucdo de
oportunidades de melhoria, possibilitando que
as diretrizes tragcadas pelo planejamento
estratégico sejam viabilizadas na empresa,
sendo de extrema importancia o engajamento de
todos os colaboradores da organizagdo com o
método (SOUZA, 2016; SOUSA; LOOS,
2020).

Segundo Cardoso e Batista (2017) e
Medeiros (2019), a ferramenta recebe este nome
devido ao significado das suas iniciais em

inglés:

P: Plan ou planejamento: Etapa para
definir/estabelecer a meta ou objetivo a ser
alcangado, e como serd 0 acompanhamento para

que se tenha o alcance do estabelecido;

D: Do ou executar: Trata-se do
detalhamento da meta (plan) e do plano de acéo
com todos envolvidos para se alcancar. E

importante tracar essa etapa com todos o0s
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envolvidos haja a compreensdo do proposto e
decidido;

C. Check ou analisar/verificar:
Comparacdo entre os dados obtidos e o0s
planejados;

A: Act ou agir/corrigir falhas:
Transformar o plano que teve éxito em um novo
processo a ser desenvolvido na instituicéo.

Com o uso dessa ferramenta, € possivel
identificar o problema a ser trabalhado, tal como
a solucdo do mesmo. Faz-se importante a
utilizagdo de outras diversas ferramentas da
qualidade a fim de identificar e analisar o
problema, desenvolver fluxogramas, folha de
verificacdo, grafico de Pareto, brainstorming,
diagrama de Ishikawa e 5W2H para que as
melhorias acontegam dentro do estabelecimento
(CARDOSO; BATISTA, 2017).

Consideragdes finais
Conclui-se que os estabelecimentos e indUstrias
de alimentos devem implantar a Gestdo da
Qualidade e Seguranga dos Alimentos, como
estratégia de melhoria de processos durante
toda a cadeia de producéo para que o produto

final ndo apresente riscos a saude do

consumidor.
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