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RESUMO

A seguranca dos alimentos visa manter matérias-primas, processo e cadeias de
distribuicéo livres de qualquer ndo conformidade que possa tornar o alimento inseguro
ou potencialmente inseguro para consumo, por isso dentro de um gerenciamento de
um sistema de seguranca dos alimentos contém medidas de controle de riscos para
monitorar situacfes de possiveis riscos, com PPR (Programa de Pré-Requisitos) e
estudo HACCP (Analises de Perigos e Pontos Criticos de Controle) que mapeia os
riscos de toda cadeia produtiva de forma preventiva, pois uma ndo conformidade
dentro dos considerados riscos significativos pode configurar um problema para o
consumidor final. Considerando o crescente nivel de exigéncia do mercado
consumidor ao longo dos anos, a manutencao de um alto padrdo de qualidade nos
produtos tornou-se ndo apenas um diferencial competitivo, mas uma necessidade
essencial para as empresas que buscam se destacar e atender as demandas do
publico. As auditorias internas e externas da qualidade e seguranca dos alimentos sédo
0S guias para manter toda a cadeia de processos da industria de alimentos e
distribuicdo dentro das normas técnicas, além de tornar a empresa mais confiavel e
garantir que o alimento esta sendo produzido e armazenado em boas condigdes.

Palavras-chave: Seguranca dos Alimentos. medidas de controle. analises de riscos.
Auditorias.



ABSTRACT

Food safety aims to keep raw materials, processes, and distribution chains free from
any non-conformities that could make food unsafe or potentially unsafe for
consumption. Therefore, in managing a food safety system, risk control measures are
implemented to monitor potential hazards through the Prerequisite Program (PRP) and
the Hazard Analysis and Critical Control Points (HACCP) study, which maps risks
across the entire production chain preventively. A significant non-conformity within the
identified risks can pose a problem for the end consumer. Considering the increasing
level of consumer market demands over the years, maintaining a high standard of
product quality has become not only a competitive advantage but an essential
requirement for companies seeking to stand out and meet public expectations. Internal
and external quality and food safety audits serve as guidelines for ensuring that the
entire food industry and distribution process comply with technical standards, making
the company more reliable and ensuring that food is produced and stored under proper
conditions.

Keywords: Food safety. Risk control. HACCP. Quality audits.



LISTA DE ABREVIATURAS E SIGLAS

ABNT - Associacgédo Brasileira de Normas Técnicas
ANVISA - Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria

BPF — Boas Praticas de Fabricacao

BPH — Boas Praticas de Higiene

BPL — Boas Praticas de Laboratério

BRC - British Retail Consortium

BRCGS - Brand Reputation Compliance Global Standard
DOU - Diério Oficial da Uniéo

DTA - Doencgas Transmitidas por Alimentos

FSSC - Food Safety System Certification Global

GFSI - Iniciativa Global de Seguranca dos Alimentos
HACCP - Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle
IFS - Norma Internacional de Seguranca dos Alimentos
IFS - International Featured Standard

ISO - International Organization for Standardization
ISO/TS - International Organization for Standardization — Technical Specification
NBR - Norma Brasileira

PCC - Pontos Criticos de Controle

PDCA - Plan, Do, Check, Act

PPR - Programa de Pré Requisito

SGSA - Sistema de Gestdo de Seguranca dos Alimentos

SQF - Safe Quality Food



LISTA DE ILUSTRACOES

Figura 1- llustrac@o do ciclo PDCA €m dOiS NIVEIS.......c.coiuiiiiiiiiiiieeeeiiiiieeece e 16
Figura 2- Fluxograma da cadeia de suprimentos com foco na logistica...................... 17
Figura 3- Fluxo de tratativa de n&o conformidades...............eeeeviiiiiiiinniniiiiiee 20
Figura 4- Diagrama de ISNIKAWAEL...........cccoiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiee e 21

Figura 5-Fluxograma de operagao do centro de distribuiGao............cccccevvvviviiiinene, 23



LISTA DE TABELAS E GRAFICOS

Tabela 1- Ciclo PDCA

................................................................................................. 16
Grafico 1 — Quantidade de Itens em conformidade x ndo conformidade..................... 17
Gréfico 2 — Categoria dos Itens AUditadoS..........ccoeeeeeeeeeeeeee e 20

Gréfico 3 — Categoria dos Itens NAo conforme...........ccccvvviiiiiieiiiiie e 21



SUMARIO

1 INTRODUGAO ..ottt 13
2 OBJIETIVOS ...ttt n sttt ee st tesnsaeneesarenns 14
2.1 OBJIETIVO GERAL .....cootiveeeeeeee oottt n s 14
2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS.....cooceeeeeeeee et 14
3 REVISAO BIBLIOGRAFICA ......cooovieeeeeeeeeeeee e, 15
3.1  SEGURANGCA DOS ALIMENTOS ....cooovieieiieeeieeeeeeee e 15
3.2  SEGURANCA DOS ALIMENTOS NO MUNDO..........ccccoiveviereieeeeeeeeienannns 15
3.2.1 INICIATIVA GLOBAL DE SEGURANCA DOS ALIMENTOS (GFSI)............. 15
3.3  CERTIFICACOES GFSl ..ottt 16
3.3.1 BRAND REPUTATION COMPLIANCE GLOBAL STANDARDS (BRCGS)...17
3.3.2 INTERNATIONAL FEATURED STANDARD (IFS) ....c.cccoviviieeeieeeeeenseenennns 17
3.3.3 SAFE QUALITY FOOD (SQF).....coiieeeeeeeeeeeeeieeeeeees s eeeteensee s enseeen s 17
3.3.4 FOOD SAFETY SYSTEM CERTIFICATION (FSSC 22000) .......c.cccvcveveune.. 18
3.4  SEGURANCA DOS ALIMENTOS NO BRASIL ....ccovvveveeeeeeeieeeeeveeeeeenans 18
3.5  SISTEMA DE GESTAO DE SEGURANCA DOS ALIMENTOS (ISO

7710100122 0 < ) OO 19
3.5.1  LIDERANGA ..ottt e et n et n e en s 21
3.5.2 COMPETENCIA .....cooiiecteeeecee ettt en e s 22
3.5.3 PROGRAMA DE PRE-REQUISITO (ISO/TS 22002-1) ......cocceererrrererererennnns 22
3.5.4 RASTREABILIDADE ........ocoeitoeieeteeeeeeeseeeees e eees et eees s s s 22
3.5.5 RESPOSTAS EMERGENCIAIS ......ccooviietieieeeeeeteeeeteeeeee e 23
3.5.6 ANALISE DE PERIGOS E PONTOS CRITICOS DE CONTROLE (HACCP) 23
3.5.7 GESTAO DE NAO-CONFORMIDADES..........c.cceieieeereeeieeeeneeeeeeeseseeeeenas 24
3.5.7.1 ACOES CORRETIVAS.......ceitiiiieteteeeeesteteteeseeeetetees et eees s en s nns 24
3.5.8 AUDITORIAS. ..ottt et e et en st en ettt n s eeaeen s 26
3.5.9 MELHORIA CONTINUA .....ooiiiiieiteeiee et eeeeeee et en e 26
4 METODOLOGIA.......coouieieeeeteeeee et eeeee et es e es et en s een s aeaeanans 28
5 RESULTADOS E DISCUSSOES .....c.oeviveieeeeeeeieeeeee e eteee e 29
5.1  AVALIACAO DA AUDITORIA.......cooieieeeteeeeeeeeeeee e eeeen e en e 30
5.1.1 CONTEXTO DA ORGANIZACAO ......cooveeeeieieeeeeeeeeeeeeeee e 30
5.1.2  LIDERANGA / POLITICA ...cooiiiieceeeee e eeen e 31
5.1.3  PLANEJAMENTO ...cooiiiiitieieeeeeeteteee oottt e een et en s n s 32
S Y =0 ] [ J RO 32



5.1.5  OPERACGAO ... .ottt 35

5.1.5.1 PROGRAMAS DE PRE REQUISITOS (PPR’S).....cccecceieeieeeeeeeeeeeienanns 35
5.1.6  OPERACAO (PARTE 2)....ooioeeieeeeeeee et e e, 40
5.1.7 AVALIACAO DE DESEMPENHO ........ccciiviieeeieteeeetee e 42
5.1.8  MELHORIA........cooiiitieeeee et e ettt ee ettt es st et ee et en e 43
6 (070 N [1 I U £S7- Vo 1SR 47

7 REFERENCIAS ..o e ettt 48



13

1 INTRODUCAO

A seguranca dos alimentos esta relacionada a presenca de perigos no
momento do consumo pelo consumidor (ABNT,2019), entdo o sistema de gestao de
seguranca dos alimentos visa manter matérias-primas, processo e cadeias de
distribuicédo livre de qualquer ndo conformidade que possa tornar o alimento inseguro
ou potencialmente inseguro para consumo.

A Populagdo mundial estd em constante crescimento, entdo ha uma crescente
necessidade de produtos alimentares acessiveis, seguros e de boa qualidade. (FSSC,
2019), a implementacdo de um sistema de gestdo de qualidade e seguranca dos
alimentos € uma adoc¢ao estratégica para uma organizacdo que visa melhorar seu
desempenho geral em seguranca dos alimentos. Os beneficios potenciais para uma
organizacgao consistem na capacidade de fornecer seguranca dos alimentos, produtos
e servicos que atendam ao cliente e aos requisitos estatutarios e regulamentares,
abordagem de riscos associados com 0s objetivos e a capacidade de demonstrar
conformidade com os requisitos especificados no sistema de gestao de seguranca dos
alimentos (ABNT,2019).

O transporte e armazenamento de alimentos é pouco difundido na area de
seguranca dos alimentos porém € um elemento critico dentro da cadeia de
abastecimento alimentar. Produtores, fabricantes, processadores de alimentos
contam com uma complexa rede de distribuicdo para garantir que os produtos
cheguem em boas condicdes em seu destino final. E de total responsabilidade das
organizacGes envolvidas no transporte e armazenamento de alimentos, proteger
materiais de embalagem, ingredientes, alimentos crus ou produtos acabados contra
perigos, contaminacdo e adulteracdo durante o transporte e armazenamento. (FSSC,
2022).
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2. OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL
Descrever a sistematica de auditorias com aplicacdo em seguranca dos
alimentos em um centro de distribuicao.
2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS
o Descrever a situagdo da seguranca dos alimentos no Brasil;
o Descrever a aplicabilidade de ferramentas do sistema de gestdo de
seguranca dos alimentos;
o Descrever as principais normas de auditorias aplicadas em Qualidade e
Seguranca dos Alimentos realizadas no mundo;
o Realizar uma auditoria de qualidade e seguranca dos alimentos em um
centro de distribuicdo com as normas ABNT ISO 22000: Sistemas de gestdo de
seguranga dos alimentos e ABNT ISO/TS 22002-1: Programa de Pré-Requisito na

seguranca dos alimentos.
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3. REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1 SEGURANCA DOS ALIMENTOS

O termo “Seguranca dos Alimentos” vem da expressao eminglés “Food Safety”,
refere-se a garantia da qualidade dos alimentos que sdo comercializados, desde as
etapas de manipulacdo e preparo até o consumo. O uso dessa expressao é uma
garantia de que os alimentos sdo saudaveis, sem presenca de contaminantes
quimicos, fisicos e bioldgicos, e ndo causam danos a saude ou integridade do
consumidor (SGS, 2020).

3.2 SEGURANCA DOS ALIMENTOS NO MUNDO

Segundo dados do Ministério da Saude (2020), uma em cada dez pessoas
adoecem apoOs consumir alimentos contaminados e que 420 mil pessoas morrem a
cada ano, sendo que criancas menores de 5 anos sao as mais afetadas, com 125 mil
mortes anuais (BVSMS, 2020).

A cadeia de suprimentos criou varias ramificagdes em termos globais entdo um
incidente contra a seguranca dos alimentos pode ter grandes impactos negativos a
nivel mundial tanto na saude publica, como comércio e economia (BVSMS,2020).

As DTA’s (Doencas transmitidas por alimentos) sdo causadas devido a varios
fatores, como: condicbes de saneamento e qualidade da agua imprOpria para
consumo humano; Praticas inadequadas de higiene pessoal e o consumo de
alimentos contaminados. Existem mais de 250 tipos de DTA’s no mundo conhecidas
e a maioria delas sado causadas por bactérias e suas toxinas, virus e outros parasitas,
e sao a causa importante ha morbidade e mortalidade no mundo. (BVSMS, 2020)

3.2.1 INICIATIVA GLOBAL DE SEGURANCA DOS ALIMENTOS (GFSlI)

A Iniciativa Global de Seguranca dos Alimentos € uma fundacdo sem fins
lucrativos e criada em 2000, devido vérios incidentes envolvendo Seguranca dos
Alimentos e resulta da colaboracédo entre alguns dos lideres mundiais especialistas
em seguranca dos alimentos de varejistas, fabricantes e empresas de servico de
alimentacdo e prestadores de servicos ativos na cadeia de abastecimento.
(GFSI, 2011).

Antes da criacdo do GFSI, existia uma demanda de uma série de auditorias de
instalagbes e sistemas, entdo a GFSI propdés um método que seria possivel adotar
uma abordagem harmonizada para o reconhecimento das normas de seguranca dos
alimentos e seus sistemas de suporte. Essa abordagem deve permitir que um

fornecedor em qualquer pais comissione uma Unica auditoria independente do nimero
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e nacionalidade dos clientes que fornecem e serdo aceitas em toda parte do mundo,
a emergéncia por auditorias harmonizadas, desenvolvidas pela industria como o
Normas Técnicas do British Retail Consortium (BRC) e a Norma Internacional de
Seguranca dos Alimentos (IFS) na Europa, marcou um passo a frente ao permitir que
os fornecedores realizem uma Unica auditoria de seguranca dos alimentos para
satisfazer um numero de clientes de varejo. (GFSI, 2011).

De acordo com Nuno M. F. Soares, a GFSI busca aumentar o impacto no
fornecimento e ao mesmo tempo reduz os riscos de seguranga dos alimentos e duplica
custos com auditoria. E adotado um modelo de Benchmarking que garantem a
equivaléncia e convergéncia entre os sistemas de gestédo de seguranca dos alimentos,
e também permite as organizacdes manter o controle para escolher entre diferentes
esquemas (GFSI, 2011).

O obijetivo dos envolvidos no GFSI é simples e primordial “Alimentos seguros
para consumidores em todos os lugares”. A missao é “Melhoria continua nos sistemas
de gestdo de seguranca dos alimentos para garantir a confianca na entrega de
alimentos seguros aos consumidores”. O GFSI opera com quatro objetivos para que
se cumpra a missao e o objetivo principal:

1. Reduzir os riscos de seguranca dos alimentos entregando equivaléncia e
convergéncia entre alimentos e eficazes sistemas de gestdo de seguranca;

2. Gerenciar custos do sistema global de alimentos, eliminando a redundancia e
melhorando a eficiéncia operacional;

3. Desenvolver competéncias e capacitacdo em seguranca dos alimentos para
criar consistentes e eficazes sistemas alimentares globais;

4, Fornecer uma plataforma internacional Unica para as partes interessadas para
colaboracéo, troca de conhecimento e rede. (GFSI, 2011).

3.3 CERTIFICACOES GFSI

A Iniciativa Global de Seguranca dos Alimentos (GFSI) é um esforco global de
colaboracdo para promover os mais elevados padrées de seguranca dos alimentos.
Muitos compradores em todo o mundo exigem que seus fornecedores adotem
sistemas de seguranca dos alimentos e de auditoria alinhados com os critérios GFSI
(SCS, 2025).
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3.3.1 BRAND REPUTATION COMPLIANCE GLOBAL STANDARDS
(BRCGS)

A BRCGS foi fundada em 1996 por varejistas que desejavam harmonizar os
padrdes de seguranca dos alimentos em toda a cadeia de suprimentos. Os padrdes
globais para segurancga dos alimentos, materiais de embalagem, armazenamento e
distribuicdo e comércio ético definem a referéncia para as boas praticas de fabricacdo
e ajudam a garantir aos clientes que seus produtos sdo seguro, legal e de alta
gualidade (BRCGS, 2022).

O padréo global BRCGS para seguranca dos alimentos é uma das ferramentas
operacionais mais utilizadas mundialmente. O padrédo € aprimorado regularmente,
envolvendo as partes interessadas internacionais na cadeia de suprimentos. Os
requisitos da norma estdo relacionados com o sistema de gestdo da qualidade, o
sistema HACCP (Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle) e programa de
pré-requisitos relevantes, incluindo requisitos de BPF (Boas Praticas de Fabricacao)
BPL (Boas Préticas de Laboratoério) e BPH (Boas Praticas de Higiene) (DNV,2024).

A certificacdo para padréo global compreende a avaliacdo das instalacoes,
sistemas operacionais e procedimentos de uma empresa em relacado aos requisitos
do padrdo. A norma € revisada regularmente e a manutencao da certificacao requer
adesao a versao mais recente da norma (DNV, 2024).

3.3.2 INTERNATIONAL FEATURED STANDARD (IFS)

A IFS desenvolve padrbes e programas de seguranca e qualidade de produtos
reconhecidos globalmente para empresas na cadeia de suprimentos de alimentos e
bens de consumo, com objetivo de mostrar diretrizes e ferramentas para adequar as
melhores préticas, conduzir avaliacées de riscos e aumentar a cultura de qualidade e
seguranca de produtos. (IFS, 2024).

Os requisitos estdo relacionados com o sistema de gestdo da qualidade,
sistema HACCP e programas de pré-requisitos detalhados, incluindo BPF, BPL e
BPH, além de requisitos relacionados os desenvolvimento de uma cultura positiva de
seguranca dos alimentos. Os varejistas, bem como os fabricantes de alimentos,
exigem a certificacdo IFS dos fornecedores que estdo incluidos em sua cadeia de
suprimentos (DNV, 2024).

3.3.3 SAFE QUALITY FOOD (SQF)

O coédigo SQF atende as necessidades de todos os fornecedores da industria

de alimentos por meio de um sistema de certificagéo reconhecido internacionalmente
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com énfase na aplicagéo sistematica de HACCP para controle de riscos de qualidade
e seguranca dos alimentos. E um programa rigoroso e confiavel que é reconhecido
por varejistas, proprietarios de marcas e fornecedores de servi¢cos de alimentacdo em
todo o mundo. Reconhecida pela GFSI (Global Food Safety Initiative), foi projetada
para atender requisitos da industria, do cliente e regulamentares para todo os setores
da cadeia de suprimentos de alimentos (SQF, 2024).

3.3.4 FOOD SAFETY SYSTEM CERTIFICATION (FSSC 22000)

Essa norma usa padrdes internacionais e independentes, como as normas ISO
22000:2018 e ISO/TS 22000:1 Programa de Pré-Requisitos na Seguranca dos
Alimentos, parte 1: Processamento Industrial de Alimentos. Juntamente com esses
padrdes, o Esquema contém requisitos adicionais do FSSC (FSSC, 2022).

O Esquema fornece um modelo de certificacdo que pode ser utilizado em toda
a cadeia de suprimentos. Pode abranger setores onde foi realizada uma especificacao
técnica para PPR’s setoriais. A FSSC 22000 segue a descri¢cao da categoria da cadeia
alimentar conforme definido na ISO/TS 22003 (Sistemas de gestéo de seguranca dos
alimentos — Requisitos para organismos que fornecem auditoria e certificacdo de
sistema de gestédo de seguranca dos alimentos) (FSSC,2022).

Os documentos do Esquema contém os requisitos para que as organizacoes
da cadeia de suprimentos de alimentos obtenham a certificacdo (FSSC, 2022).

No Brasil é utilizada A ABNT NBR ISO 22000:2019 e ABNT ISO/TS 22002:1
para o FSSC 22000. A ABNT NBR ISO 22000 foi elaborada na Comissao de Estudo
Especial de Seguranca de Alimentos (ABNT/CEE-104) e é uma adocao idéntica em
contetdo técnico, estrutura e redacdo a ISO 22000:2018. Essa norma cancela e
substitui a ABNT NBR ISO 22000:2006. (ABNT, 2019).

3.4 SEGURANCA DOS ALIMENTOS NO BRASIL
Nos ultimos anos tem crescido muito as situacdes relacionadas a Seguranca

dos Alimentos, crescendo junto com a microbiologia de alimentos devido ao grande
namero de patégenos identificados nos alimentos nos anos recentes, e com isso 0
controle da qualidade aumenta para identificar os riscos que podem ocorrer bem antes
de chegar ao consumidor (TONDO, Eduardo Cesar et al., 2015)..

Em 1993, o Ministério da Saude regularizou na Portaria n® 1.428 de 26/11/1993
dispondo sobre “Regulamentos Técnicos sobre Inspecao Sanitaria, Boas Praticas de

Producéo/ Prestacdo de Servicos e Padrdo de Identidade e Qualidade na Area de
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Alimentos” para implantagdo de Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) que inclui
medidas de controle e avaliagdo de eficacia de processos e instalacbes através de
avaliacdo de riscos na cadeia alimentar que é incluida todas as atividades
relacionadas a producdo, armazenamento, transporte, industrializagédo, embalagem,
reembalagem, comercializagao, utilizacdo e consumo de alimentos, que até entdo nao
tinha regulamentacdes direcionadas para as questdes de condi¢cdes de controle
higiénico-sanitarias na cadeia alimentar (DOU, 1993)

Em 1997, foi publicada a Portaria n° 326 de 30/07/1997 dispondo sobre
“Regulamento técnico sobre as condi¢des higiénico-sanitarias e de Boas Praticas de
Fabricacdo para estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos” onde é
estabelecido os requisitos essenciais de higiene e boas praticas de fabricacdo (DOU,
1997).

Em 2002, a Anvisa publicou a Resolucéo n° 275 de 21/10/2002 dispondo sobre
‘Regulamento técnico de boas praticas para estabelecimento
produtores/industrializadores de alimentos” com o objetivo de inserir procedimentos
para direcionar servicos de alimentacdo com a construcdo de manuais e
procedimentos operacionais padronizados complementando as boas praticas de
fabricacao para garantir as condicbes higiénico-sanitarias ao
processamento/industrializacéo de alimentos (DOU, 2003).

Ainda em 2002, a ABNT (Associacdo Brasileira de Normas Técnicas) criou a
norma NBR 14900:2002 que aplicava o sistema de gestdo de analise de pontos
criticos de controle e andlise de riscos para Seguranca de Alimentos (ABNT, 2002), a
qgual foi substituida pela Norma NBR ISSO 22000:2006 que tem como obijetivo
especificar os requisitos para qualquer organiza¢édo de cadeia produtiva de alimentos,
sendo essa uma norma auditavel, mais recente em 2019 a norma foi revisada e
atualizada para a NBR ISO 22000:2019 (ABNT, 2019).

3.5 SISTEMA DE GESTAO DE SEGURANCA DOS ALIMENTOS (ISO
22000:2019)

A ABNT NBR ISO 22000:2019 adota uma abordagem de processo no
desenvolvimento e implementacdo de um Sistema de gestdo e seguranca dos
alimentos (SGSA) e sua eficicia, para assim elevar a seguranca de produtos e
servicos enquanto os requisitos aplicaveis sdo atendidos. A gestdo dos processos e
do sistema como um todo é utilizado o ciclo PDCA (Plan, Do, Check, Act), visando

aproveitar as oportunidades e prevenir resultados indesejaveis. (ABNT, 2019).
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O ciclo Plan, Do, Check, Act (PDCA) pode ser resumido conforme tabela I.

Tabela I. Definicao do ciclo PDCA em relagéo ao SGSA.

P Plan (Planejar)

Estabelecer os objetivos do sistema e seus processos, fornecer
recursos necessarios para entregar resultados, identificar e abordar

riscos e oportunidades.

D Do (Fazer)

Implementar o que foi planejado.

C Check (Checar)

Monitorar produtos e servicos, analisar e avaliar informac6es e dados
de monitoramento, medir e verificar atividades e relatar os resultados.

A Act (Agir)

Executar acdes para melhorar desempenho, conforme necessario.

Fonte: ABNT, 2019

A abordagem de processo da ABNT NBR ISO 22000:2019, utiliza o conceito

do ciclo PDCA em dois niveis (figura 1). O primeiro nivel abrange a estrutura geral do

sistema de gestao de seguranca dos alimentos (SGSA), secdo 4 a 7 e secdo 9 a 10).

O outro nivel (secéo 8) abrange processos operacionais dentro do SGSA.

Figura 1. llustracéo do ciclo PDCA em dois niveis

Planejamento e controle organizacional

Planejamento e controle operacional
[ erRP ]

&

Plano de controle "
Andlise d Planejamento
Sistema de rastreabilidade g sy i de perigos de verificagao
plano HACCP/PPRO
Preparagdo e resposta a emergéncias

Implementagéo do planejamento
Atualizagao de informagao Atividades de verificagao eguranga de alimentos
preliminar e documentos Controle do monitoramento
especificando os PPR e o Analises dos resultados de e medicdo
plano de controle de perigos atividades de verificagao

Controle de produtos e processos

de nao conformidade

Fonte: ABNT,2019

A norma ABNT NBR ISO 22000:2019 tem 7 se¢Bes onde é aplicado itens de

auditoria (sec¢éo 4 a 10), que estéo relacionados ao ciclo PDCA (figura 1).
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O fluxograma da cadeia de suprimentos e logistica estd demonstrado na figura

2, junto com os principais topicos do sistema de gestao de seguranca dos alimentos.
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Figura 2. Fluxograma da cadeia de suprimentos com foco na logistica.
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Fonte: Autora, 2025

3.5.1 LIDERANCA

O comprometimento da alta direcdo da organizacdo em relacdo ao SGSA é

fundamental para o seguimento da gestéo.

E necessario o estabelecimento da politica de seguranca dos alimentos, de

recursos pertinentes, de direcionamento de pessoas para contribuir com a eficicia do

SGSA e que se mantenha um sistema de gestdo conforme com 0s requisitos

estatutarios e regulamentares aplicaveis e requisitos de clientes, relacionados a

seguranca dos alimentos. (ABNT,2019).



22

3.5.2 COMPETENCIA

A organizacdo deve determinar a competéncia necessaria de pessoas e
fornecedores externos. A equipe de seguranca dos alimentos precisa ter
conhecimento e experiéncia no desenvolvimento e implementacdo do SGSA e
responsaveis pela operacdo de controle de perigos precisam ser competentes, com
capacitacdo e/ou experiéncia apropriada. (ABNT,2019).

3.5.3 PROGRAMA DE PRE-REQUISITO (ISO/TS 22002-1)

A ISO/TS 22002-1 é uma especificacdo técnica e esta ligada diretamente a
norma ABNT NBR ISO 22000:2019 que estabelece requisitos especificos de
seguranca dos alimentos para as organiza¢fes na cadeia produtiva de alimentos.
Uma dessas exigéncias € que as organizacOes estabelecam, implementem e
mantenham programas de pré-requisitos (PPR ou PRP) para auxiliar no controle de
perigos relacionados a seguranga dos alimentos (ABNT NBR 1SO 22000:2019, se¢ao
8). Esses programas de pré-requisitos estdo descritos na especificacdo técnica
ISO/TS 22002-1, séo eles:

e Construcao e layout das edificacOes e infraestruturas associadas;

e Layout das instalagcbes, incluindo areas de trabalho e aquelas destinadas aos
trabalhadores;

e Abastecimento de agua, ar, energia e outras utilidades;

e Servicos de apoio, incluindo descarte de residuos;

e Adequacado dos equipamentos e sua acessibilidade para limpeza e manutencdes
corretivas e preventivas;

e (Gestdo de aquisicdo de materiais;

e Medidas para prevencao de contaminacao cruzada;

e Limpeza e desinfecc¢éao;

e Controle de Pragas;

e Higiene Pessoal,;

e Retrabalho;

e Procedimento de recolhimento de produtos;

e Armazenagem,

e Informacdes aos consumidores sobre 0s produtos;

e Inspecédo dos alimentos, biovigilancia e bioterrorismo (ABNT TS, 2012).
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3.5.4 RASTREABILIDADE

A rastreabilidade envolve a capacidade de rastrear um produto e seu histérico
ao longo de toda ou parte da cadeia de suprimentos, desde a colheita, transporte,
fabricagdo, armazenamento, distribuicédo e vendas. (CAMPO, RBB et al., 2025).

Para implementagé&o do sistema de rastreabilidade deve ser considerado como
minimo a relacdo dos lotes dos materiais recebidos, retrabalho de produtos e
distribuicdo (ABNT, 2019).

3.5.5 RESPOSTAS EMERGENCIAIS

A Alta Direcao precisa assegurar que procedimentos sejam implementados
para potenciais situagdes emergenciais ou incidentes que possam ter um impacto na
seguranca de alimentos que podem ser desastres naturais, acidentes ambientais,
acidentes de trabalho, bioterrorismo, emergéncias de saude publica, interrupcédo de
servigos essenciais como fornecimento de agua e energia. (ABNT, 2019)

3.5.6 ANALISE DE PERIGOS E PONTOS CRITICOS DE CONTROLE
(HACCP)

A Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (HACCP) é utilizado para
certificar a qualidade dos alimentos (SGS,2019), atraves da identificacdo, prevencao,
reducdo ou eliminacdo de perigos, garantindo que esses alimentos se encontrem
dentro das condicfes e normas regulares para serem consumidos e assegurando que
a saude do consumidor ndo esta sendo colocada em risco. (SGS,2019).

O processo ha uma ordem metdédica, a qual precisa ser seguida, com 12 passos
divididos em duas partes, 1° a 5° levantamento, analise de dados e informacfes
pertinentes para aplicacdo do HACCP e do 6° ao 12° apresenta os 7 principios do
HACCP, descritos abaixo. (SGS,2019).

Etapa 1 — HACCP

Formacéo da Equipe;

Descricao de produtos;
Identificacdo da intencao de uso;

Construcéo do fluxograma de processo;

ok wWwDdPE

Confirmacéo in loco do fluxograma. (SGS,2019)



24

Etapa 2 — Principios do HACCP

6. Listagem de todos potenciais perigos e Conducdo da analise de perigos
considerando as medidas de controle;
7. Determinacdo dos Pontos Criticos de Controle (PCC);
8. Estabelecimento de limites criticos para os PCCs;
9. Estabelecimento de sistema de monitoramento para cada PCC,;
10.Estabelecimento de ac¢des corretivas;
11.Estabelecimento de procedimentos de verificacao;
12.Estabelecimento de documentagédo e manutencao de registros. (SGS,2019)
3.5.7 GESTAO DE NAO-CONFORMIDADES
As ndo conformidades podem ser definidas como o ndo atendimento de um
requisito pré estabelecido (ALVES, Luiz Felipe, 2020).
3.5.7.1 ACOES CORRETIVAS
As acdes corretivas sdo tomadas para evitar a recorréncia de uma nao
conformidade e precisam ser conduzidas e tratadas de acordo com a gravidade das
nao conformidades que afetam a seguranca dos produtos e devem ser verificadas em
conjunto com a equipe de seguranca dos alimentos.
As ferramentas de qualidade devem ser aplicadas para auxiliar na solucéo de
problemas de forma analitica e assim determinar problema ou desvio nos processos

de uma empresa, fornecendo no fim a causa raiz (figura 3). (Alves, Luiz Felipe, 2020).

Figura 3. Fluxo de tratativa de ndo conformidades

Corregao

Ferramentas de Qualidade

Nao
onformidade

Causa Raiz

Acao
Corretiva

Fonte: Autora, 2025
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J Brainstorming

Essa ferramenta é realizada através de uma reuniao multidisciplinar, onde cada
colaborador presente propde ideias para contribuir na resolugédo de um problema. A
finalidade é coletar o maior nimero possivel de ideias relatadas e a partir dai identificar
uma solugéo. (Alves, Luiz Felipe, 2020).

o Diagrama de Ishikawa

O diagrama de Ishikawa € uma ferramenta de representacdo das possiveis
causas que levam a um determinado efeito. As causas sdo agrupadas por categorias
e ndo ha uma quantidade exata de causas. (Alves, Luiz Felipe, 2020).

A formacado do diagrama é dividida em 6 categorias (ilustradas na figura 4),
denominadas de 6M’s:

- Maquina: Deve-se levar em consideracdo todas as causas originadas por
equipamentos usado durante o processo, como funcionamento mecanico, falha
mecanica, etc.

- Materiais: Levar em consideracdo material/insumos necessarios que foi
utilizado no processo, podendo néao estar em conformidade com as exigéncias para a
realizacao do trabalho;

- Mao de Obra: Os problemas também podem envolver atitudes e dificuldades
das pessoas na execucao do processo;

- Meio Ambiente: Deve-se analisar o0 ambiente interno e externo da empresa e
identificar quais sdo os fatores que favorecem a ocorréncia dos problemas, como
poluicéo, calor, falta de espaco, layout, barulho, reunides, etc.

- Método: Os processos, forma como procedimentos estdo escritos e métodos
usados durante as atividades também podem influenciar para que o problema ocorra;

- Medidas: Essa categoria abrange causas que envolvem as métricas que sao
usadas para medir, monitorar e controlar o trabalho, como efetividade dos
instrumentos de calibracao, indicadores, metas e cobrancas.

Essa ferramenta é como um guia para a identificacdo das causas principais de

determinado problema. (Alves, Luiz Felipe, 2020).
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Figura 4. Diagrama de Ishikawa

Mao de Obra Meio Ambiente Materiais

Problema

Maquinas Medigao Métodos

Fonte: Autora, 2025

o 5 Por qués

Técnica realizada para encontrar a causa raiz de um problema, utilizando de
perguntas para chegar ao objetivo de encontrar e eliminar o problema. Consiste em
perguntar “por qué” cinco vezes e respondendo cada vez para compreender a
verdadeira causa, geralmente escondida atras de sintomas oObvios. (Taiichi Ohno,
1997). Nada impede porém que mais (ou menos) que cinco perguntas sejam feitas.
O numero cinco veio das observacbes de Ohno de que esse numero costuma ser
suficiente para chegar a causa raiz. (COSTA, T.B.S et al., 2018).

3.5.8 AUDITORIAS

A organizacdo deve conduzir auditorias internas e intervalos planejados, para
fornecer informacfes de que o SGSA esta em conformidade com os requisitos do
SGSA estabelecidos e assegurar que 0s resultados sejam reportados a equipe de
seguranca dos alimentos e a gestdo relevante. Além de que a organizacdo deve
executar correcdes e acdes corretivas apropriadas dentro de prazos acordados.
(ABNT, 2019).

3.5.9 MELHORIA CONTINUA

Quando uma nao conformidade ocorrer, a organizacéo deve tomar acfes para
controlar e corrigir a ndo conformidade e implementar qualquer acdo necessaria,
analisar criticamente a eficacia das acdes corretivas tomadas e fazer modificagdes no
SGSA, se necessario. (ABNT,2019).

A organizacdo deve melhorar continuamente a pertinéncia, adequacao e

eficacia do SGSA, e é necessario o comprometimento da alta dire¢do da organizacéo
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com o uso da comunicacao, andlise critica, auditoria interna, avaliacao dos resultados
de verificacdo, validacdo de medidas de controle, acdes corretivas e atualizacéo do
SGSA. (ABNT,2019).
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4. METODOLOGIA

Este trabalho foi dividido em duas partes, sendo a primeira parte uma revisao
bibliogréafica sobre gestédo de qualidade e seguranca dos alimentos e a segunda parte
a aplicacao de auditoria em um centro de distribuicdo de alimentos industrializados,
sendo que a abordagem da auditoria foi seguindo a norma ABNT NBR ISO
22000:2019 e a especificacdo técnica ABNT ISO TS 22002-1.

Para fluxogramas foi utilizado o aplicativo Lucid e para graficos o aplicativo
Power BI.
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5.  RESULTADOS E DISCUSSOES

A auditoria foi realizada nos dias 05 e 06 de novembro de 2024 em um centro
de distribuicdo, localizado na cidade de Unido dos Palmares — Alagoas, trata-se de
armazenamento de produtos industrializados no setor de snacks e bebidas.

Os itens de auditoria mostrados nas tabelas a seguir foram realizados conforme
a metodologia aplicada no item 4.

O processo dentro da operacdo logistica € amplo, entdo para melhor
entendimento foi construido um fluxograma de processo, mostrado na figura 5 e assim

depois foi seguido com a auditoria.

Figura 5. Fluxograma de Operacéo do Centro de Distribuicéo
Entrada: Produtos
( finais/Materiais )
A 4
~— —=Estivada— — —nEeblmento — — — -Avaria— — — — —

Paletizada
— — —Produto Recuperado- ﬂ RZ::Zg:mo -Produto Nao Recuperado —

— — Avaria— — — —
. Paletizagao 4’. Armazenamento h:
\

~— — Produtos Obsoletos — — — RN —— |

v
| s0: A
[ e — Expedicdo —— — —Avarir — — — — [ Segregaco: rea do armazenage ]

Paletizada
Despaletizagao

A4

_____ > Saida Produto final
Clientes/ Transferéncias

Legenda

Numero da Etapa

Etapa/Processo

Inicio/Fim do fluxograma

iy

-———— > Diregao do fluxograma

Entrada/Saida de produtos,
insumos, residuos

|

Fonte: Autora, 2025

5.1 AVALIACAO DA AUDITORIA

As pontuacGes seguem em marcagdo com

“® ”

na tabela o item que estd em

conformidade ou em nao conformidade.



5.1.1 CONTEXTO DA ORGANIZACAO

Esse tépico aborda sobre a organizacdo e seu contexto, as necessidades e
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expectativas das partes interessadas, determinag&o do escopo e o sistema de gestao

de seguranca dos alimentos.

Referéncia: ABNT NBR ISO

Conformidade

22000:2019
Clausula Item Sim N&o Observacdes Encontradas
referéncia
Organizacao e contexto Ha um procedimento sobre toda a
da organizacdo, como organizagdo do sistema de gestédo de
ambientes, segurancga, seguranca dos alimentos (SGSA),
mercado, defesa do X considerando mercado, plantas,
4.1 alimento, econémico produtos, entre outras citacdes.
entre outros.
Necessidades/ Ha um procedimento de expectativa-
expectativas das partes restricbes de clientes e um sistema
interessadas (Requisitos para relatos de ocorréncias e com
4.2 estatutarios, X essa base de dados é realizada uma
regulamentares e de avaliacdo interna para as tratativas.
clientes)
Escopo do sistema de A localidade tem descrito em
4.3 gestdo de seguranca X documento a categoria que pertence,
dos alimentos localizagcdo da empresa e processos.
Sistema de Gestdo de Sistema de gestdo de seguranca dos
Seguranca dos alimentos com base na norma ABNT
Alimentos (Estabelecer, NBR ISO 22000:2019 é estabelecida,
4.4 implementar, manter, X implementada, mantida e atualizada.
atualizar e melhorar

continuamente)

5.1.2 LIDERANCA / POLITICA

Esse topico aborda sobre o comprometimento da lideranca, o estabelecimento

e comunicacédo da politica de qualidade e seguranca dos alimentos e a determinacao

de funcgdes, responsabilidades e autoridades organizacionais.
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Referéncia: ABNT NBR ISO

Conformidade

22000:2019
Clausula Item Sim Néao Observacdes Encontradas
referéncia
Lideranca e Evidéncias de orcamentos atribuidos a
comprometimento seguranca dos alimentos, aprovacao
(Envolvimento da de melhorias, comunicagao
5.1 autoridade méaxima na X envolvendo politicas de qualidade e
tomada de decisGes de seguranca dos alimentos.
Seguranca de
Alimentos)
Politica: Estabelecer, Disponibilidade da politica
implementar, manter e documentada e disponivel em local
5.2.1/5.2.2 | divulgar uma politica de X visivel para todos os colaboradores,
seguranca dos além da capacitacdo anual onde é
alimentos inclusa a politica de qualidade e
seguranca dos alimentos.
A Alta Direcdo deve A Alta Direcdo direcionou cada
garantir que que as integrante para compor a equipe de
responsabilidades e a seguranca dos alimentos e dentro da
autoridade das funcdes equipe determinar as
5.3.1 pertinentes, sejam X funcdes/responsabilidades de cada
atribuidas, comunicadas membro.
e compreendidas na
organizagéo
O lider da equipe de O lider da equipe tem funcdes
seguranca dos definidas por escrito, administra,
5.3.2 alimentos, tem funcdes organiza e é responsavel por
bem definidas e ¢é X estabelecer, implementar e manter o
identificado pelo pessoal SGSA.
Todo pessoal deve ter a Todo pessoal recebe capacitagdo
responsabilidade para referente ao SGSA, evidenciado por
reportar problemas meio de atas de presenca.
relacionados ao SGSA e
5.3.3 conhecem suas X
responsabilidades
dentro do SGSA




5.1.3 PLANEJAMENTO
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Esse topico aborda sobre acfes para abordar riscos e oportunidades, objetivos

do sistema de gestédo de seguranca dos alimentos e planejamento para alcanca-los e

planejamento de mudancas.

Referéncia: ABNT NBR ISO

Conformidade

22000:2019
Clausula Item Sim N&o Observacdes Encontradas
referéncia
Planejamento e acgdes Ha a implementagdo e revisdo dos
para abordar riscos e Programas de Pré-Requisitos (PPR’s)
oportunidades referente e Analise de Perigos e Pontos Criticos
a impactos, X de Controle (HACCP) em andamento;
6.1 -6.3 | conformidade para Manutencdes preventivas,
prevenir e reduzir efeitos cronogramas de auditorias e inspec¢éo
indesejaveis e planejamento para constru¢cdes com
aval da equipe de seguranca dos
alimentos.
5.1.4 APOIO

Esse topico aborda sobre recursos, que inclui generalidades, pessoas,

infraestrutura, ambiente de trabalho, elementos de um sistema de gestdo de

seguranca dos alimentos desenvolvidos externamente, controle de processos,

produtos ou servicos fornecidos externamente.

Abordado também competéncias, conscientizacao de qualidade, comunicacao

interna e externa e documentacao de informacdes.

Referéncia: ABNT NBR ISO

Conformidade

22000:2019
Clausula Item Sim Nao Observacdes Encontradas
referéncia
Recursos: Recursos Evidéncias de orcamento atribuido a
necessarios para o0 seguranca dos alimentos e aprovagéo
7.1 (7.1.1) | estabelecimento, de melhorias e procedimento do
implementacao, X sistema de gestdo de seguranga dos
manutencao, alimentos
atualizagéo e melhorias
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Pessoas: A organizacdo
precisa assegurar que

as pessoas necessarias

O departamento de recursos humanos
realiza um recrutamento de acordo

com a descricho do cargo e

7.1 (7.1.2) | para manter a eficacia necessidade de formacéo especifica
do SGSA sejam
competentes
Infraestrutura: A Direcao viabiliza e dispde de todos
Necessario recursos 0S recursos necessarios visando
7.1 para determinacéo, atender: edificio, maquinas,
(7.1.3) estabelecimento e equipamentos, veiculos, software, etc)
manutencao da
infraestrutura
Ambiente de trabalho: A E mantido um ambiente de trabalho
organizacao deve adequado para alcancar a
determinar, fornecer e conformidade com os requisitos dos
7.1 manter 0s recursos para produtos, considerando a seguranca
(7.1.9) o] estabelecimento fisica e psicolégica dos colaboradores.
(Ambiente calmo, né&o Além de ter programas e campanhas
discriminatério, contra a discriminacao.
prevencao psicolégica, Para atividades que exigem esfor¢co ha
temperatura, fluxo de ar, locais de hidratacdo e equipamentos
ruido, entre outros) de protecdo direcionados para aquele
setor.
Elementos  de um Ha verificagdo de processos visando a
sistema de gestdo de melhoria continua, além de ter como
seguranca dos base os PPR’s para o basico da gestéao
alimentos desenvolvidos de seguranca dos alimentos e
externamente: melhoria atualizada anualmente a analise de
7.1 continua do SGSA, perigos visando melhorias no
(7.1.5) incluindo PPR, analise processo.
de perigos e plano de
controle de perigos
Controle de processos, E estabelecido e aplica-se critérios
produtos ou servicos para avaliacao, selegéo e
fornecidos monitoramento de desempenho de
7.1(7.1.6) | externamente: fornecedores externos. Os servigcos
Avaliacao, selecéo, fornecidos seguem requisitos
monitoramento de especificados e gerenciados de acordo
desempenho de com os PPR’s e andlise de perigos e

fornecedores externos.

planos de controle de perigos.
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Competéncia
necessaria para
prestadores de servico,

equipe de seguranca

Ha um plano de treinamento onde ha
capacitagao especifica dos integrantes
da equipe de seguranca dos alimentos

e responsaveis pelo plano de perigos,

7.2 dos alimentos, capacitagdo anual para todos
responsaveis pelo plano colaboradores e ha integracbes para
de perigos e novos colaboradores e prestadores de
colaboradores servico, com registros em listas de

presenca.
A organizacdo precisa Divulgacao da politica, dos objetivos
assegurar que todas as do SGSA e contribuicbes em
pessoas pertinentes treinamentos, reunides com o time,
estejam conscientes: da eventos sobre qualidade e seguranca
politica de seguranga dos alimentos e integracgdes.
dos alimentos, objetivos

7.3 do SGSA, contribuicdo
individual, implicacdes
de n&o conformidades.

A organizacdo precisa Comunicacdo externa: Canais de
ter uma comunicacao comunicacédo, sistema para clientes e
externa (fornecedores, fornecedores, setor responsavel para
cilentes, consumidores, tratativas com consumidores e
autoridade estatutarias e autoridades regulamentares, além de
regulamentares) e outros meios, via internet, midias

7.4 interna (novos produtos, sociais, servicos de atendimento ao
processos, instalacdes, consumidor, e-mails, entre outros.
equipamentos, Comunicacao interna: Ha
armazenamento, comunicagdo por meio de canais de
sistema entre outros) transmissdo via email, reunides,
definidas banners, placas, via servidor de

compartilhamento.
Informagéo Ha um procedimento interno sobre
documentada e controle controle de documentos, que inclui
de documentos e como deve ser formatado o
7.5 registros (atualizacdes e documento, armazenamento,

tempo de retencéo)

distribuicdo, remoc¢é@o de documentos
obsoletos, divulgacdo de atualizagbes

e tempo de retencéo.




5.1.50PERACAO

Esse topico refere-se a planejamento e controle operacional.
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Referéncia: ABNT NBR ISO

Conformidade

22000:2019
Clausula Item Sim Néao Observacdes Encontradas
referéncia
A organizagdo deve E integrado um conjunto de atividades
planejar, implementar, gue visam o eficaz planejamento da
controlar, manter e operacao. Foi  estabelecido o
atualizar os processos Programa de Pré-Requisito e em
8.1 necessarios para X processo a Analise de perigos e pontos
atender o0s requisitos criticos de controle (HACCP).
para produtos seguros
Programas de Pré (Tabela abaixo 5.1.5.1)
8.2 Requisitos (PPR’s) X

5.1.5.1 PROGRAMAS DE PRE REQUISITOS (PPR’S)

Esse topico aborda sobre o programa de pré-requisitos, itens basicos para a

implementacéo do sistema de gestéo e seguranca dos alimentos.

Referéncia: ABNT NBR ISO TS

22002:1 2012

Conformidade

Clausula Item Sim Nao Observacdes Encontradas
referéncia
As edificagbes devem Area externa em boas condicdes,
ser projetadas, porém foi observado que a estrutura do
construidas e mantidas armazém ndo ha projecdo de
de forma apropriada ao vedamento de docas, precisando
4 tipo de operacdes, aos X assim de projetos para melhor abrigar

perigos para a
seguranca dos
alimentos e as fontes
potenciais de
contaminacdo. A area
externa deve estar em
boas condicoes,

vegetacao aparada,

as docas de operacao.
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patios com  réapida
drenagem para
prevencdo do acumulo

de agua

As areas internas devem
ser projetadas,
construidas e mantidas
de modo a facilitar as
boas praticas de
higiene. Os fluxos de
produtos e pessoas
devem ser projetados
para proteger o produto
de fontes potenciais de

contaminacao

A estrutura do armazém ndo ha

projecéo de vedamento de docas.

Fornecimento de agua,
ar (ventilacdo deve ser
provida para facilitar a
secagem e em situacdes
em que a temperatura
forem consideradas
criticas, um sistema de
controle deve ser
implementado e
monitorado) e energia (a
intensidade da
iluminagcdo deve ser
apropriada a natureza
das operacbes e as
luminérias devem ser
protegidas contra

quebra)

Ha um fornecimento adequado de
agua, para que os colaboradores
realizem a higiene necessaria.

As temperaturas sao verificadas
mesmo sem situacdes criticas, €
monitorado a cada 1 hora e criado um
gréfico de temperatura.

Existe  um procedimento  que
determinam a intensidade necessaria
para iluminacdo do armazém e
procedimento de manejo de vidros de
forma preventiva e em casos de

acontecer uma quebra.

Residuos devem ser
identificados, nao
acumulados, coletados,
removidos e
descartados por

empresas aprovadas

Ha um procedimento e uma gestao de
residuos para correta destinagdo, além
de empresa aprovada para
descaracterizagcdo dos residuos e ha

evidéncias da destruicéo.

Programa de limpeza

deve abranger todas as

Ha um procedimento de limpeza onde

contempla todas as areas e
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instalacdes e
equipamentos. Deve ter

um programa de

equipamentos da localidade, além de
informar como deve ser realizada a

limpeza de cada local e equipamentos.

8 manutencdo preventiva Ha um programa de manutencao
implementado preventiva implementado com
cronograma anual de manutengdes e
procedimento que contempla areas e
equipamentos, liberacdo de areas,
acompanhamento, produtos quimicos,
entre outros.
Veiculos de entrega Tem-se a evidéncia de que os veiculos
devem ser avaliados e produtos séo verificados no ato de
antes e durante o descarregamento, verificado lacres,
descarregamento para presenca de pragas e a integridade
verificar a qualidade e dos produtos e materiais recebidos
seguranca dos para o armazenamento.
9 materiais/produtos
durante o] trajeto
(integridade de lacres,
auséncia de infestacdes,
integridade do veiculo) e
documentado.
Devem ser Ha capacitacdo dos colaboradores
implementados com relacdo a contaminacao cruzada e
programas para tipos de contaminacéo, e
prevenir, controlar e procedimentos de como evitar e como
detectar contaminacgdes agir em caso de contaminacao.
10 cruzadas (fisicas,
quimicas,
microbiolégicas e de
alergénicos)
A organizacdo precisa Ha um procedimento de limpeza que
ter um programa de identifica todas as areas e
limpeza  estabelecido equipamentos e como realizar a
para assegurar a higiene limpeza, além de instru¢bes para
dos equipamentos e concentragdes de quimicos utilizados.
11 areas e realizado o Em cada area e equipamento hd uma

monitoramento.

planilha de marcacdo para limpeza

realizada, além do monitoramento
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diario e auditorias que verificam

também a eficacia.

Programas de inspecéao,
monitoramento, higiene
e limpeza devem ser
implementados para
evitar um ambiente
favoravel a atividade de
pragas (Acesso, abrigo,
alimento e agua). Deve-
se ter uma pessoa para

gerenciamento e 0s

Ha uma prestadora de servicos de
controle de pragas para realizar os
processos de inspecao,
monitoramento, verificagdo de pragas-
alvo, tratamentos, métodos,
treinamentos e procedimentos de
controle de pragas. E ha uma pessoa
para controlar e gerenciar 0s servicos
da prestadora e responsavel por

verificar em conjunto com a prestadora

12 programas devem locais favoraveis a atividades de
verificar pragas-alvo, pragas para realizar manutencdes ou
tratamentos, capacitacbes em decorréncia dessa
programacdes, verificacao.
treinamentos e
procedimentos de
controle.

Devem ser Ha instalacbes de  banheiros,
disponibilizadas chuveiros e lavatérios de méos, além
instalacGes para higiene de indicacdes de onde ficam esses
pessoal e lavagem de locais para que os colaboradores
maos; Refeitérios e vejam durante a jornada de trabalho e
areas designadas para o visitantes; O refeitério e copas foram
consumo de alimentos construidos fora da é&rea de
devem estar localizados armazenamento de produtos e sao
de modo a evitar identificados;
contaminacdo cruzada,; Os colaboradores tem capacitacao
13 Uniformes limpos e em anual, além de reunides para

boas condicoes;
Colaboradores precisam
passar por exames
médicos admissionais e
periédicos e em caso de
lesdes e enfermidades
relatar a gestao;
Comportamento do
pessoal em relagdo a:

comer apenas em areas

informativos de comportamento e o
gue deve fazer em casos de lesGes e
enfermidades;

Todos os  colaboradores séo
submetidos a exames médicos
admissionais e anualmente o0s

periédicos.
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designadas, néo utilizar
unhas posticas, néo
utilizar adornos,
armarios limpos, entre

outros)

Nao aplicavel a centros

14 /15 de distribuicdo _

Os materiais/ produtos Cada produto tem sua estrutura
devem ser armazenados definida para ser ajustado em pallets e
conforme empilhamento posteriormente  armazenados em
definido; Controle de racks;
temperatura; Materiais Ha um monitoramento de temperatura
de descarte e produtos de cada galpédo, onde é verificado a
quimicos devem ser cada 1 hora e formado graficos.
armazenados Produtos quimicos e residuos para
separadamente de descarte séo armazenados

16 produtos; Deve-se ter separadamente de produtos.
rotacdo especifica de E seguido a rotacéo de estoque PEPS
estoque (ex.. PEPS); (Primeiro que expira, primeiro que sai),
Empilhadeiras a gas ndo dessa forma a rotatividade de estoque
devem entrar em € bem mantida;
armazéns alimenticios. Todas as empilhadeiras que circulam

na area interna so elétricas.

Infformagcdo deve ser Todos os produtos tem as informagdes
disponibilizada ao pertinentes descritas nas embalagens
consumidor no rotulo ou secundérias.
por outro meio e pode
incluir instru¢cdes de

17 armazenamento,
preparo e consumo
aplicaveis ao produto
Cada estabelecimento Ha um procedimento de seguranca
deve avaliar &reas patrimonial e defesa dos alimentos,
criticas, onde tem-se um onde tem informacdes como locais de
risco dos  produtos ronda, vigilancia, dados da localidade
sofrerem  sabotagem, e &reas vizinhas e h4 uma verificagédo
vandalismo e terrorismo de mapeamento de locais

18 para serem mapeadas potencialmente mais vulneraveis para

para melhor controle de

acesso e vigilancia

melhorias naquelas areas, atualizado

anualmente ou quando necessario.
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Esse topico refere-se ao sistema de rastreabilidade e prontiddo e respostas a

emergéncia, tratamento de emergéncias e incidentes, controle de perigos, itens

essenciais para elaborar o estudo HACCP (generalidades, caracteristicas dos

produtos, uso pretendido, fluxogramas e confirmacdo do fluxograma, descricdo dos

processos, identificacao e analise de perigos, avaliacdo dos perigos, classificacao e

validacéo das medidas de controle), implementagcéo do plano de controle de perigos,

controle de monitoramento e medicdo, controle de ndo conformidades de produto e

processo e plano de recall.

Referéncia: ABNT NBR I1SO Conformidade

22000:2019
Clausula Item Sim Nao Observacdes Encontradas
referéncia

(0] sistema de Ha um procedimento de como ¢é
rastreabilidade deve ser realizado o sistema de rastreabilidade
capaz de identificar de e um aplicativo de forma que pode
forma dnica o produto preencher quantidades de um lote

8.3 com lote de fabricacéo e X especifico que chegaram para
rotas de distribuic@o armazenamento, 0 quanto que saiu em

rota e quais locais e 0 quanto esta em
estoque.

A Alta Direcdo deve Ha um manual com informacdes
assegurar que relacionadas a prontidao e respostas a
procedimentos  sejam emergéncias. Este documento aborda
implementados para informacdes sobre gestdo de crises e
potenciais situagbes definir agbes operacionais preventivas
emergenciais ou na unidade.
incidentes que possam
ter um impacto na
seguranca dos
alimentos (Exemplo:

8.4 desastres naturais, X
acidentes ambientais,
bioterrorismo,
emergéncias de saulde
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publica, interrupcdo de
servicos essenciais e

outros)

8.5

Analise de perigos e
pontos  criticos  de

controle precisa ter os

seguintes topicos:
caracteristicas dos
produtos, uso

pretendido, fluxograma
de processo e
confirmacéo in loco pela
equipe, descricdo dos
processos, analise e
avaliacdo de perigos,
medidas de controle,
verificagdo se ha pontos

criticos de controle

O estudo de analise de perigos e
pontos criticos de controle ndo estava
finalizado, apenas a equipe estava

definida.

8.6

A partir do
estabelecimento do
plano de controle de
perigos, a organizacdo
deve assegurar que o
plano de controle de
perigos e os PPR’s

estejam atualizados

O estudo de andlise de perigos ndo
estava finalizado, porém os Programas
de pré-requisito ja estavam bem

definidos.

8.7

A organizagdo deve
fornecer evidéncias que
0S equipamentos de
monitoramento sdo
calibrados, protegidos
de ajustes que possam
invalidar os resultados e
protegidos de danos e

deterioracéo

Os equipamentos de monitoramento
estdo devidamente protegidos contra
danos, colocados em caixas fechadas
e sdo calibrados anualmente ou
quando  necesséario, além das
temperaturas serem mapeadas a cada

hora, formando um gréfico diario.

8.8

A organizagdo deve
estabelecer,

implementar e manter
atividades de verificagédo

relacionadas aos PPR’s

Anualmente ou quando necessario €
verificado o plano de controle de
perigos e os PPR’s, além dos mesmos
serem verificados em auditorias e auto

inspecoes.
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e ao plano de controle

de perigos

Para o controle de ndo Ha um rigido controle de produtos néo

conformidade de conforme, e uma separacéo fisica de

produtos, € necessario produtos bons. Produtos ao serem

que a organizagdo identificados como ndo conforme s&o
8.9 iniciem  corregbes e X retidos e posteriormente descartados

acdes corretivas e que com empresa homologada.

produtos potencialmente

inseguros ndo estejam

no mesmo local que

produtos seguros,

retendo esses produtos

para avaliacdo e

liberacdo dos produtos

seguros e descarte dos

inseguros

A organizacdo deve ser A organizacdo tem um procedimento

capaz de assegurar em para recolhimento/recall, onde contém

tempo adequado o quais as tratativas a serem realizadas

recolhimento/recall de € guais 0s responsaveis a tratar com

lotes de produtos finais autoridades, clientes e consumidores,

que tenham sido quais responsaveis por tratar o0s

identificados como produtos recolhidos no mercado e em
8.9.5 potencialmente X estoque e a sequéncia de acdes a

inseguros e serem tomadas.

desempenhar a

sequéncia de acdes a

serem tomadas.

5.1.7 AVALIACAO DE DESEMPENHO

Esse topico refere-se a avaliacdo de desempenho com monitoramento,

medicao, analise e avaliacao, auditorias, andlises criticas e saidas para resolucao de

problemas.

Referéncia: ABNT NBR ISO

22000:2019

Conformidade

Clausula

referéncia

Item

Sim

Observacdes Encontradas
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A organizagdo deve
analisar e avaliar dados
e informacdes
provenientes do
monitoramento, além de
conduzir auditorias
internas para verificar a
conformidade do
sistema de gestdo de
seguranca dos
alimentos (SGSA) e Alta
Direcdo deve analisar o
SGSA e verificar saidas

para melhorias.

Ha um cronograma de auditorias
internas estabelecido, e os dados e
informagdes sdo discutidos em reunido
da equipe de seguranca dos alimentos
e transferido para verificagdo da Alta

Direcdo para melhorias no SGSA.

5.1.8 MELHORIA

Esse topico refere-se a melhoria continua, verificando a ndo conformidade e

acOes corretivas e atualizacao do sistema de gestéo e seguranca dos alimentos.

Referéncia: ABNT NBR ISO

Conformidade

22000:2019
Clausula Item Sim Nao Observacdes Encontradas
referéncia
Quando houver uma néo Ha uma gestao de tratamento de ndo
conformidade a conformidades que sao discutidos em
10 organizagéo deve tomar X reunido com a equipe multidisciplinar
acoes para de seguranca dos alimentos e
controlar/corrigir ~ com determinado qual ac@o deve ser
acoes corretivas tomada.
A organizagdo deve O Sistema de Gestdo de Seguranca
melhorar continuamente dos Alimentos tem uma frequéncia
a sistema de gestdo de definida de atualizagbes ou quando
seguranca dos necessario.
alimentos e a Alta Ha um planejamento de melhorias,
Direcdo deve assegurar onde é discutido em reunido e apos é
10.2 gque a organizagdo X requerido e solicitado em minuta de
melhore continuamente melhorias para resolugdo das nao
e qgue seja sempre conformidades.
atualizado.
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Diante do cenario de auditoria foi encontrado 4 itens nao conforme dos 46 itens
auditados, conforme gréfico 1.

Grafico 1. Quantidade de itens em conformidade x ndo confomidade

Conforme

@ MNio Conforme

Fonte: Autora, 2025
Os itens foram subdivididos em categorias, para melhor visualizacdo das
categorias dos itens ndo conforme, mostrado no grafico 2, e no gréafico 3 € mostrado

em quais categorias as ndo conformidades estavam inseridas.
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Gréfico 2. Categorias dos itens auditados

Procedimento
Processo
Lideranga
Capacitagdo
Estrutura

Servigos

Fonte: Autora, 2025

Graéfico 3. Categorias dos itens ndao conforme

Procedimento - 2

Processo
Lideranga
Capacitagdo

Estrutura - 2

Servigos

Fonte: Autora, 2025
Diante das ndo conformidades diagnosticadas em auditoria, a organizacao
criou uma gestdo de tratativas para acompanhamento da evolucdo da conformidade

do item até a concluséo final. Para cada item foi definido as tratativas abaixo:
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- Clausulas 4 e 5 de 8.2 foi criado um projeto para melhor fechamento e
vedacédo das docas quando estdo em uso e assim ter um ambiente mais seguro para
o fluxo dos produtos.

- Clausulas 8.5 e 8.6 a andlise de perigos foi construida com base nos 12
passos mencionados no item 3.5.6 e a partir dai foi realizado o estudo com todos os
topicos e informacgdes relevantes para a avaliacdo de perigos e assim verificou as
medidas de controle necessarias para cada item analisado e também foi verificado
gue ndo havia pontos criticos de controle para monitoramento, foi definido para

atualizacéo do estudo uma frequéncia anual ou quando necessario.
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6. CONCLUSAO

Este trabalho teve como objetivo mostrar como € realizado um sistema de
gestdo de seguranca de alimentos em um centro de distribuicdo de alimentos
industrializados, com referéncia das normas ABNT NBR ISO 22000:2019 e a ABNT
NBR ISO/TS 22002:2012, pois essas normas se enquadram em requisitos
necessarios para qualquer organizacdo envolvida na cadeia de suprimentos de
alimentos.

Com a auditoria realizada tendo como base as normas citadas, foi encontrado
uma rica implementacao de procedimentos e processos, com 91,3% de conformidade
dos itens, com pessoas competentes, boas préaticas e processos bem realizados,
porém de acordo com a verificacdo das nao-conformidades da auditoria realizada, foi
proposto melhorias na questdo estrutural, pois enquadra-se, no programa de pré-
requisitos (PPR’s), ou seja, séo requisitos necessarios para uma implementacao do
sistema de gestdo de seguranca dos alimentos, evitando assim 0 acesso de pragas,
sujidades e possiveis contaminacdes externas e também a necessidade do estudo
HACCP, pois com a elaboracédo desse estudo é possivel mapear todos 0s perigos
referentes a operacédo e locais mais criticos e manter medidas de controle nesses
locais para evitar, diminuir ou eliminar assim os perigos de contaminac¢des quimicas,
fisicas e bioldgicas.

Este trabalho permitiu um olhar mais abrangente para a gestdo de seguranca
dos alimentos, visto que o foco maior da gestdo geralmente sdo processos de fabrica,
porém toda a cadeia de suprimentos até a chegada ao consumidor deve ser avaliada

para que se tenha produtos mais seguros.
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