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APRESENTAGAO

O presente estudo apresenta uma proposta de implantacao de um Sistema
de Gestédo Integrado focando a Qualidade e Seguranga Alimentar, baseando-se nas
normas NBR ISO 9001:2000 e NBR 14900:2002, respectivamente.

Este trabalho propicia importantes contribuicbes ao mundo académico e
empresarial, de forma a ampliar o conhecimento em gestao integrada especiaimente

em empresas do ramo de alimentos.

PALAVRAS-CHAVE: Gestao, Qualidade, Seguranca Alimentar.



1 INTRODUGCAO

Em um mundo globalizado onde a competéncia é imprescindivel para a
subsisténcia das empresas, a busca da qualidade assume um papel! preponderante,
convertendo-se em ferramenta basica para a competitividade.

Atualmente, esta preocupagéo é muito maior pelas proprias condigdes do
mercado, assim, “produzir servicos e bens de alta qualidade é crucial nao apenas
para um crescimento econdmico continuo, mas também para a seguranca nacional,
o bem estar e o padrao de vida de cada familia” (HUNT, 1994).

Esta concepgéo aplica-se em todos os setores industriais, evidenciando-se
ainda mais na area de alimentacdo, onde pela propria natureza dos objetivos
propostos, preocupa-se com a qualidade de vida do individuo. A ndo qualidade tem
efeitos irreparaveis, onde o erro pode gerar danos a salde e sofrimento para as
pessoas (COLOMBO, 1999).

Se em todos os setores da economia a garantia de qualidade é importante,
no setor da alimentacdo isto é inquestionavel, acima de tudo e, em primeira
instancia, por tratar-se da nossa propria sobrevivéncia. Todas as empresas que
lidam direta ou indiretamente com alimentagdo devem certificar-se da qualidade de
seus produtos e servicos antes de fazerem a entrega aos seus clientes. (COLOMBO,
1999).

Para atender a todos estes requisitos, atualmente, as organizacdes
reconhecem que é possivel agregar valor com a implementacao de um sistema de
gestdo integrado, ja que este possibilita o aperfeicoamento de todos os processos
organizacionais. Além do mais, a sinergia gerada por este sistema tem levado as
organizacdes a atingir melhores niveis de desempenho, a um custo global muito

menor.

Um sistema de gestao integrado pode-se aplicar a qualquer organizacao que
deseje implementar, manter e aprimorar um sistema de gestdo. Pode abranger
sistemas como da qualidade, seguranc¢a alimentar, seguranca e saude no trabalho,
meio ambiente e responsabilidade social, ou apenas a integragao de dois sistemas.

Nota-se que as normas sobre sistemas de gestado, conforme suas ediges e

revisdes, estdo sendo alinhadas, o que facilita a integragao dos sistemas, tendo um
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exemplo recente, a NBR ISO 14001:2004 que acrescenta maior compatibilidade com
as estruturas da NBR 1SO 9001:2000.

As vantagens mais citadas decorrentes da existéncia de um Unico sistema
de gestdo sdo a economia de tempo e maior eficiéncia. Outros argumentos
apresentados s&o: menos gastos com a certificacido e com as auditorias de
acompanhamento, maior facilidade para integrar outros componentes no futuro,
processos mais econdmicos, maior aceitagdo por parte dos funcionarios e menor
quantidade de documentos gerados.

1.1 Objetivo do Trabalho

A abordagem deste projeto tem como objetivo apresentar uma proposta de
integracdo do Sistema de Gestédo da Qualidade e Seguranga Alimentar, tendo como
base as normas NBR ISO 9001:2000 e NBR 14900:2000.

1.2 Justificativas do Objetivo

Em decorréncia do crescente aumento de ocorréncia de toxinfecgdes de
origem de alimentos, a implementagao de um Sistema de Segurancga Alimentar vem
ganhando énfase em programas de vigilancia sanitaria no Brasil e interesse na

adequacao pelas organizagdes.

Segundo publicagdo da Organizagdo Mundial da Saude (1997), mais de 60%
dos casos de doencas de origem alimentar foram decorrentes de técnicas
inadequadas de processamento e por alimentos contaminados servidos em

restaurantes.

Para as empresas de alimentagao, o Sistema APPCC — Analise de Perigos e
Pontos Criticos de Controle tem sido um dos métodos mais eficazes para a garantia
da seguranga dos produtos alimenticios. Este sistema €& abordado na NBR
14900:2002.

As exigéncias de qualidade no processamento de alimentos complementam
e auxiliam na fabricacdo de produtos livres de contaminagdo ao consumidor. O
atendimento aos requisitos de qualidade baseia-se na NBR 1SO 9001:2000.
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Via de regra, tanto os programas exigidos pela legislacdo como os
programas corporativos sao implementados de forma isolada, ndo sendo

adequadamente sistematizados através de um verdadeiro sistema de gestao.

Conforme experiéncia na area de assessoria, percebe-se que as
organizagdes estao interessadas em sistemas integrados, principalmente, devido a
necessidade de reduzir custos com o desenvolvimento e manutencao de sistemas
separados, ou de inumeros programas e ag¢des que, na maioria das vezes, se

superpéem e acarretam gastos desnecessarios.

Sendo assim, este projeto visa auxiliar as organizagbes do setor da
alimentagdo na implementagdo e manutengao do Sistema de Gestao da Qualidade
integrado ao Sistema de Seguranga Alimentar.

1.3 Metodologia

Para a descri¢cdo da proposta de implantagdo de um Sistema Integrado de
Gestao da Qualidade e Seguranga Alimentar o projeto foi subdividido nas seguintes

etapas:

a) Apresentacdo das normas NBR ISO 9001:2000 e NBR 14900:2002

relativos a Gestao da Qualidade e Segurancga Alimentar, respectivamente;

b) Analise da Compatibilidade entre as normas NBR 1SO 9001:2000 e NBR
14900:2000;

c) Integragdo dos requisitos das normas NBR ISO 9001:2000 e NBR
14900:2000;

d) Proposta de metodologia de implantagédo do Sistema Integrado de Gestao

da Qualidade e Seguranca Alimentar;
e) Beneficios da implantagao de um Sistema de Gest&o Integrado;

f) Dificuldades no Processo de Implantagdo de um Sistema de Gestao

Integrado;

g) Auditoria de Sistema de Gestéo Integrado.



2 REVISAO TEORICO-EMPIRICA

Este capitulo discorre sobre os principais conceitos, origem, importancia e

caracterizacao no sistema de gestdo da qualidade e seguranca dos alimentos.

2.1. QUALIDADE

A qualidade, como um processo de busca da competitividade, transformou-
se em um tema abrangente, envolvendo os aspectos internos e externos da
organizagao. (CUNHA, 2001).

Diferentes razbées e situagbes estimulam uma organizacdo a buscar
qualidade. Dentre as razdes pelas quais uma organizagdo promove e implementa
uma politica de gestdo pela qualidade podemos citar. atender e exceder aos
requisitos dos clientes, melhorar a imagem da organizagéo, expandir seu mercado,
melhorar o moral de sua equipe de funcionarios, melhorar o ambiente fisico de
trabalho, resolver problemas de responsabilidade e melhorar documentagdo de
processos, produtos e servigos.

O conceito de qualidade possui a multiplicidade de pontos de vistas de
avaliacdo decorrentes da diversidade de avaliadores e a multiplicidade de resultados
de avaliagdo decorrentes do uso de diferentes métodos de avaliagéo, torna esta um
processo passivel de abordagens que variam do extremamente quantitativo para o
extremamente qualitativo. Por isso, diversos autores tém proposto conceitos de

qualidade distintos conforme segue abaixo, (CUNHA , 2001):

“A qualidade deve ser definida como cumprimento dos requisitos”.
(CROSBY, 1992).

“A qualidade é a adequagéo ao uso.” (JURAN ,1991).

“Qualidade é aquilo que o cliente percebe quando sente que o produto atende as
suas necessidades e satisfaz suas expectativas”. (THURSTON, 1985).



“Qualidade quer dizer o melhor para certas condigées do cliente. Essas condi¢des
sdo o verdadeiro uso e o preco de venda do produto”. (FEIGENBAUM, 1983).

2.2 SEGURANCA ALIMENTAR

Garantir a qualidade e seguranca dos alimentos € um crescente objetivo dos
governos, das companhias e dos agentes de padronizagdo e certificacdo do
comércio internacional.

Na época atual, a segurancga (inocuidade) € um componente fundamental na
definicdo da aceitacdo de um alimento pelo consumidor. Com a globalizagdo
crescente no comércio internacional, pardmetros de natureza fisica, quimica ou
biolégica, afetando com severidade diversa a saide do consumidor, passaram a
influir decisivamente na elaboracio de especificacdes e normas, atuando, de forma
concreta e irreversivel, como barreiras sanitarias a livre comercializacdo dos
produtos. (LOPES, 2004). _

O termo seguranca alimentar é utilizado como tradugdo de dois termos da
lingua inglesa: food security e food safety. O termo food security refere-se ao
abastecimento e a garantia de que todas as pessoas tenham acesso fisico e
econdmico a uma alimentagdo nutritiva, segura e em quantidade suficiente (FAO,
2003). O termo food security envolve o termo food safety, que significa garantia do
consumo alimentar seguro no ambito da salde coletiva, ou seja, sdo produtos livres
de contaminantes de natureza biologica, quimica e fisica (SPERS, 1996).

Os perigos biolégicos estéo relacionados com a contaminagao de alimentos
por bactérias, fungos, virus e protozoarios. Os perigos quimicos com a
contaminacgdo por toxinas naturais, toxinas microbianas (micotoxinas), pesticidas,
herbicidas, contaminantes inorganicos téxicos, antibiéticos, anabolizantes, aditivos,
lubrificantes, pinturas e desinfetantes, entre outros. Ja os perigos fisicos relacionam-
se com a contaminacgao por vidros, metais, madeira ou objetos que possam causar
danos ao consumidor como ferimentos na boca, quebra de dente e, até mesmo

outras injarias que possam necessitar intervengoes cirargicas. (SENAI, 2000).



2.3 SISTEMAS DE GESTAO

Sistema de gestéo refere-se a tudo o que a organizagio faz para gerenciar
seus processos ou atividades. O sistema contribui para assegurar que qualquer
pessoa dentro da organizacéo nao esteja apenas fazendo seu trabalho do seu jeito e
que exista um minimo de ordem na forma como a organizacdo conduz seus
negocios. (MELLO et al, 2002).

As normas de sistema de gestdo fornecem a organizagdo um modelo a
seguir para preparar e operar seu sistema de gesto.

Quanto maior a organizacdo, e quanto mais pessoas estio envolvidas, maior
a possibilidade de existirem procedimentos, instrugbes, formularios e registros
documentados.

2.4 SISTEMA DE GESTAO DA QUALIDADE

O sistema de gestao da qualidade representa a parte do sistema de gestao
da organizagdo cujo enfoque é alcangar resultados em relagcdo aos objetivos da
qualidade, para satisfazer as necessidades, expectativas e requisitos das partes
interessadas, conforme apropriado. (NBR 1SO 9000:2000).

Segundo Fonseca, Lourenco e Allen (1997), Gestdo da Qualidade & “o
conjunto de todas as atividades da fungdo de gestdao ou gerenciamento global que
determinam a politica, os objetivos e as responsabilidades referentes a qualidade,
implementando-os através de meios como planejamento, controle, garantia e

melhoria da qualidade”.

As normas da familia NBR ISO 9000, relacionadas abaixo, foram
desenvolvidas para apoiar organizagdes, de todos os tipos e tamanhos, na

implementacéo e operagdo de sistemas de gestdo da qualidade eficazes.

Descricdo das Normas NBR ISO 9000:2000:



NBR ISO 9000: Sistema de gestdo da qualidade — Fundamentos e
vocabulario. Descreve os fundamentos de sistemas de gestao da

qualidade e estabelece a terminologia para estes sistemas.

NBR ISO 9001: Sistema de gestao da qualidade — Requisitos. Especifica
requisitos para um sistema de gestdo da qualidade, onde uma
organizagao precisa demonstrar sua capacidade para fornecer produtos
que atendam os requisitos do cliente e os requisitos regulamentares

aplicaveis, e objetiva aumentar a satisfagao do cliente.

NBR I1SO 9004: Sistema de gestdo da qualidade — Diretrizes para
melhoria do desempenho. Fornece diretrizes que consideram tanto a
eficacia como a eficiéncia do sistema de gestdo da qualidade. O objetivo
desta norma é melhorar o desempenho da organizagao e a satisfagao
dos clientes e das outras partes interessadas.

NBR ISO 19011: Diretrizes para auditorias de sistema de gestdo da
qualidade e/ou ambiental. Fornece diretrizes sobre auditoria de sistemas

de gestao da qualidade e ambiental.

A norma I1SO 9000:2000 apresenta oito principios de gestdo da qualidade.

Segundo ABNT/CB-25 (2000), um principio de gestdo da qualidade € uma crenca

ou regra fundamental e abrangente para conduzir e operar uma organizagéo,

visando melhorar continuamente seu desempenho a longo prazo, pela focalizagéo

nos clientes e, ao mesmo tempo, encaminhando as necessidades de todas as partes

interessadas.

Os oitos principios da gestado da qualidade sao:

1.

2
3
4.
5
6

Foco no Cliente

. Lideranca

. Envolvimento das Pessoas

Abordagem de Processo

. Abordagem Sistémica para a Gestéao

. Melhoria Continua



7. Abordagem Factual para a Tomada de Decis&o
8. Beneficios Mutuos nas Relagées com os Fornecedores

O objetivo principal da série de normas NBR 1SO 9000 é dar garantia aos
clientes que as especificagdes de produto e contratos de compra serdo cumpridos. A
ISO considera que para que se possa cumprir um contrato de fornecimento, varias
areas e fungdes da empresa tém de operar eficientemente.

Os dados do Comité Brasileiro da Qualidade (CB-25) da ABNT indicam que
das 6.273 empresas certificadas atualmente no brasil, 2.457 sao certificadas com o
padrao normativo ISO 9001:2000. (GONGALVES, 2003).

2.5 SISTEMA DE GESTAO DA SEGURANCA ALIMENTAR

A NBR 14900:2002 descreve um sistema de gestdo de seguranga dos
alimentos baseado nos principios de Analise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle (APPCC).

O Sistema APPCC, mais conhecido por sua sigla original, em inglés, HACCP
— Hazard Analysis and Critical Control Points, foi desenvolvido nos EUA no inicio dos
anos 60 com a finalidade de assegurar a produgdo de alimentos seguros, dentro de

condi¢des higiénico-sanitarias adequadas.

Com o inicio dos vdos tripulados, a National Aero Spacial Agency (NASA)
considerou que o principal veiculo de entrada de doencas para os astronautas eram
os alimentos. Verificou também que, apenas o Sistema BPF - Boas Praticas de
Fabricacao (pré-requisito do APPCC) e as analises, principalmente porque estas
ainda deixavam uma grande margem de incerteza, ndo eram suficientes para

garantir perto de 100% a seguranc¢a dos alimentos. (SENAI, 2000).

Por este motivo desenvolveu o sistema "Hazard Analysis and Critical Control
Point" (HACCP), traduzido no Brasil como Sistema de Analise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle (APPCC).
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O Sistema APPCC constitui uma poderosa ferramenta de gestso,
oferecendo uma forma de se conseguir um efetivo controle dos perigos (biolégicos,
quimicos e fisicos) significativos que podem ocorrer na producéo de um determinado
alimento em uma determinada linha de processamento, e controla-los, nos Pontos
Criticos de Controle (PCC), durante a producio.

Assim, &€ um sistema dinamico, e quando aplicado corretamente, o alimento
produzido ja tem a garantia de ndo ter os perigos considerados, j4 que foram
controlados no processo. Portanto, as BPF e o Sistema APPCC, quando aplicados,
dispensam a analise de cada lote produzido. As andlises sdo usadas apenas para
verificar se o sistema esta funcionando adequadamente.

As Boas Praticas de Fabricagcdo sdo consideradas pré-requisitos para a
implantagcdo e manutengcdo do Sistema APPCC e envolvem o procedimentos
relacionados as edificagbes, instalagdes, equipamentos, calibragdo de instrumentos,
exigéncias de matérias-primas e insumos, rastreabilidade e recall, treinamento de

pessoal, atendimento ao consumidor, garantia da qualidade, entre outros.

O Sistema APPCC é recomendado por organismos internacionais como
OMC (Organizagdo Mundial do Comércio), FAO (Organizagcao das Nagbdes Unidas
para Alimentacdo e Agricultura) ¢ OMS (Organizacdo Mundial da Saude) e ja é
exigido por alguns dos segumentos do setor alimenticio da Comunidade Econémica
Européia e dos Estados Unidos. No Brasil, o Ministério da Salude e o Ministério da
Agricultura e do Abastecimento ja tem ag¢bes para a adogao do Sistema APPCC nas

empresas de alimentos.
O Sistema APPCC possui 7 principios fundamentais:
Principio 1 - Identificagéo dos Perigos e Medidas de Controle
Principio 2 — Determinagéo dos Pontos Criticos de Controle (PCC)
Principio 3 - Estabelecimento do(s) Limite(s) Critico(s)

Principio 4 — Estabelecimento de um sistema de monitoramento do controle
dos PCC

Principio 5 — Estabelecimento da agdo corretiva a ser tomada quando o

monitoramento indicar que um determinado PCC nao esta sob controle
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Principio 6 — Estabelecimento de procedimentos de verificacdo que

confirmem que o APPCC esta funcionando com eficiéncia e eficacia

Principio 7 — Estabelecimento de documentagéo de todos os procedimentos

e registros apropriados a estes principios e suas aplicaces.

A sequéncia légica de aplicagdo dos principios APPCC consiste nas
seguintes etapas:

1 - Formagéo da equipe do sistema APPCC;

2 - Descrigao do produto;

3 - ldentificagdo do uso intencional do produto;

4 - Estabelecimento do fluxograma;

5 - Confirmacgéo do fluxograma;

6 a 12 - Aplicacao dos sete principios.

Portanto, o objetivo do sistema APPCC tem como foco principal identificar os
perigos relacionados com a saldde do consumidor que podem ser gerenciados em
segmentos da producgao, estabelecendo formas de controle para garantir a

seguranga do produto e a inocuidade para o consumidor.

Uma nova norma internacional esta sendo desenvolvida, a ISO 22000 que
abrangera toda a cadeia alimentar e atualmente esta em fase de desenvolvimento e
podera tornar-se num alicerce fundamental para a harmonizagéao e interpretacao dos
sistemas de gestdo da seguranca alimentar. Enquanto esta norma nao entra em
vigor, a NBR 14900 determina os requisitos necessarios para garantir a seguranga
alimentar.

A Figura 1 ilustra a Estrutura do Sistema da Qualidade para Alimentos e
Bebidas.
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FIGURA 1 — ESTRUTURA DO SISTEMA DA QUALIDADE PARA ALIMENTOS E BEBIDAS

PNQ

Qualidade Total

Responsabilidade Social — SA 8000

Seguranca e Saude Ocupacional - OHSAS 18000

Gestao Ambiental — SO 14000

Gestao da Qualidade — ISO 2000

Seguranga dos Alimentos — BPF +POP/PPHO + APPCC

58ensos—-58S

FONTE: LOPES, 2004

2.6 SISTEMA DE GESTAO INTEGRADO

Com a crescente pressdo nas organizagdes no ambito nacional e
internacional, para responder eficientemente as novas demandas do mercado,
varias delas estdo vendo a integragdo dos Sistemas de Gestao como uma excelente
oportunidade para reduzir custos com o desenvolvimento e manuten¢ao de sistemas

separados.

Um dos argumentos que tem motivado as empresas a integrar os processos
é o efeito positivo que um SIG — Sistema Integrado de Gestdo — pode ter sobre os
funcionarios. As metas de produtividade, progressivamente mais desafiadoras,
requerem que as organizagdes maximizem sua eficiéncia. Multiplos sistemas de
gestdo, onde somente um bastaria, sdo ineficientes, dificeis de administrar e dificeis
de obter o efetivo envolvimento das pessoas. Além do mais, a sinergia gerada pelo
SIG tem levado as organiza¢gbes a atingir melhores niveis de desempenho, a um

custo global muito menor.

Conforme levantamento bibliografico, sdo poucos os relatos sobre a
integragdo de sistemas de gestdo. Atualmente, a implementacéo de Sistemas de

Gestao Integrado é mais comum nas areas da qualidade, meio ambiente, salde e
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seguranca, sendo que na area de seguranga dos alimentos, ainda é um assunto
bastante novo.

3 CARACTERISTICAS DAS EMPRESAS

As normas da familia NBR ISO 9000 (2000) foram desenvolvidas para
aplicagédo em organizagbes de todos os tipos e tamanhos, na implementagio e
operacao de sistemas de gestdo da qualidade.

A norma NBR 14900 (2002) pode ser aplicada por organizacdes que atuam
na cadeia produtiva de alimentos, como produtores primarios, intermediarios,
distribuidores, transportadores, armazenadores e servigos de alimentacao, incluindo
fornecedores de embalagens e insumos.

Segue alguns exemplos de organizagées do segmento de alimentos:
industrias, restaurantes, ambulantes, cozinhas industriais, padarias, lanchonetes,
supermercados, produgédo agricola, cooperativas agroindustriais e pecuarias,

fornecedores de insumos e embalagens para alimentos, entre outros.

4 DESENVOLVIMENTO

4.1 CORRESPONDENCIA ENTRE NBR ISO 9001:2000 E NBR 14900:2000

O INMETRO - Instituto Nacional de Metrologia, Normalizagdo e Qualidade
Industrial é a instituicdo do governo brasileiro responsavel pela normalizagao técnica
no pais. As normas estabelecidas pelo INMETRO levam a sigla “NBR”. A série NBR
ISO 9000 é dedicada a garantia da qualidade e é originaria da Série 1ISO 9000
estabelecida mundialmente pela ISO-Internacional Organization for Standardization

(Organizagao Internacional para Normalizacao).

A 1SO é uma organizacao internacional vinculada a ONU — Organizagéo das
Nacgdes Unidas, fundada em 1947 com o objetivo de criar normas técnicas que

facilitassem o relacionamento comercial entre os paises do mundo.
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No Brasil, a Associagéo Brasileira de Normas Técnicas — ABNT representa a
ISO. As normas elaboradas pela ABNT e registradas no INMETRO passam a ser
normas oficiais brasileiras. (CUNHA, 2001).

Partindo desta explicagdo, as normas de gestdo da qualidade e seguranca
alimentar, aqui estudadas, possuem certa diferenciagdo, pois a primeira é
estabelecida internacionalmente e a segunda somente nacionaimente até que seja
substituida pela ISO 22000, em fase de elaboragao. Apesar desta caracteristica, ndo
existe nenhum impedimento para que seja realizada a andlise de correspondéncia
das normas.

A andlise de compatibilidade dos requisitos das normas NBR ISO 9001:2000
e NBR 14900:2002 é mostrada a seguir:

TABELA 1 — CORRESPONDENCIA ENTRE NBR ISO 9000:2000 E NBR 14900:2002

NBR ISO 9000:2000 NBR 14900:2000
Introdugido Introduc¢io
Generalidades 0.1
Abordagem de processo 0.2
Relacdo com a NBR ISO 9004 0.3
Compatibilidade com outros sistemas de 0.4
gestao
Objetivo 1 1 Objetivo
Generalidades 1.1
Aplicacao 12
Referéncia normativa 2 2 Referéncias normativas
Termos e definigdes 3 3 Defini¢oes
Sistema de gestido da qualidade 4 4 Sistema APPCC
Requisitos gerais 4.1 4.1 Principios
Requisitos de documentagéo 4.2 5.3 Requisitos de documentacéo
Generalidades 421 5.3.1 Generalidades
Manual da qualidade 422 53.2 Documentos do sistema de gestdo da
APPCC
533 Plano APPCC
Controle de documentos 423 534 Controle de documentos
Controle de registros 424 535 Registros
Responsabilidade da dire¢do 5 52 Responsabilidade da diregao
Comprometimento da direcédo 5.1
Foco no cliente 5.2
Politica da qualidade 5.3 5.2.1 Politica de seguranc¢a de alimentos

Planejamento 54
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TABELA 1 — CORRESPONDENCIA ENTRE NBR ISO 9000:2000 E NBR 14900:2002 (Continuacao)

Obijetivos da qualidade 54.1
Planejamento do sistema de gestdo da 54.2 42 Etapas da seqiiéncia l6gica da APPCC
qualidade
5 Sistema de gestao da APPCC
5.1 Escopo
Respor_lsab_ilidade, autoridade e 55 522 Responsabilidade, autoridade e
comunicacao comunicagao
Responsabilidade e autoridade 5.5.1 5.2.21 Responsabilidade e autoridade
Representante da direcdo 55.2 5222 Coordenador da equipe do sistema APPCC
5223 Equipe do Sistema APPCC
Comunicacao interna 553 5225 Comunicagdo interna
Andlise critica pela direcao 5.6 5224  Andlise critica pela Alta Diregao
Generalidades 5.6.1
Entradas para a andlise critica 56.2
-Saidas da analise critica 5.6.3
Gestao de recursos 6 5.4 Gestéo de recursos
Provisdo de recursos 6.1 541 Provisdo de recursos
Recursos humanos 6.2 54.2 Recursos humanos
Generalidades 6.2.1
Competéncia, conscientizacédo e treinamento 6.2.2 5421 Competéncia, conscientizagio e treinamento
Infra-estrutura 6.3
Ambiente de trabatho 6.4
Realizagdo do produto 7 55 Realizagdo do produto
Planejamento da realizagdo do produto 7.1 411 Principio 1 (andlise de perigos)
Processos relacionados a clientes 72
Determinacéo de requisitos relacionados ao 7.2.1 411 Principio 1 (analise de perigos)
produto
Analise critica dos requisitos relacionados ao 7.2.2 412 Principio 2 (determinacao dos PCC)
produto 413  Principio 3 (limite critico)
Comunicagdo com o cliente 723
Projeto e desenvolvimento 7.3
Planejamento do projeto e desenvolvimento  7.3.1
Entradas de projeto e desenvolvimento 732
Saidas de projeto e desenvolvimento 7.3.3
Andlise critica de projeto e desenvolvimento 7.3.4
Verificagéo de projeto e desenvolvimento 735
Validagdo de projeto e desenvolvimento 7.3.6
Controle de alteragbes de projeto e 7.3.7
desenvolvimento
Aquisicao 7.4 5.5.1 Aquisicdo
Processo de aquisicdo 7.4.1
Informacdes de aquisicéo 742
Verificagio do produto adquirido 74.3
Produto e fornecimento de servigo 75
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TABELA 1 — CORRESPONDENCIA ENTRE NBR ISO 9000:2000 E NBR 14900:2002 (Conclus&o)

Controle de producdo e fornecimento de 7.5.1

servico

Validagdo dos processos de produgdo e 7.5.2

fornecimento de servigo

Identificacio e rastreabilidade 753 552 ldentificacdo e rastreabilidade
Propriedade do cliente 7.5.4
Preservacao do produto 755
Controle de dispositivos de medigdo e 7.6 553 Controle de dispositivos de medicéo dos
monitoramento Pontos Criticos de Controle
Medigéo, analise e melhoria 8 56 Medicdo, analise e melhoria
Generalidades 8.1
Medicdo e monitoramento 8.2 56.1 MedicZo e monitoramento
414 Principio 4 (monitoramento)
Satisfagdo dos clientes 8.2.1
Auditoria interna 8.22 5.6.1.1  Auditoria interna
Medicao e monitoramento de processos 823 5.6.1.2 Monitoramento de PCC
Medicdo e monitoramento de produto 824
Controle de produto ndo-conforme 8.3 56.2 Controle de produto ndo-conforme
5.6.2.1  Notificacéo e recolhimento
Andlise de dados 8.4 416 Principio 6 (verificacdo)
Melhorias 8.5 56.3 Melhorias
Melhoria continua 8.5.1 5.6.3.1 Melhoria continua
Acéo corretiva 852 5.6.3.2 Acéo corretiva
415 Principio 5 (ac&o corretiva)
Acéo preventiva 8.5.3 5.6.3.3 Acdo preventiva
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4.2 INTEGRAGAO DOS REQUISITOS DAS NORMAS NBR ISO 9000:2000 E NBR
14900:2000

A viabilidade de integracdo de normas é e\)idenciada na NBR ISO 9000
(2000) onde diz, “As varias partes de um sistema de gestao da organizagdo podem
ser integradas, juntamente com o sistema de gestdo da qualidade, dentro de um
sistema de gestdo unico, utilizando-se elementos comuns. Isto pode facilitar o
planejamento, a alocagcdo de recursos, definicdo de objetivos complementares e
avaliagcao da eficacia global da organizagao”.

De uma maneira simples e esquematica, a figura a seguir mostra a NBR
14900 (2000) incorporando elementos da NBR ISO 9001 (2000), confirmando o que
descreve a norma de seguranca de alimentos:

“Esta norma descreve os elementos de um sistema de gestéo da segurancga
de alimentos, baseados nos principios de Anélise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle (APPCC), intemacionalmente reconhecidos, incorporando elementos da
NBR ISO 9001 — Sistemas de Gestdo da Qualidade — Requisitos.” (NBR
14900:2000).

FIGURA 2 - ESQUEMA DA INTEGRAGAO DA NBR 14900:2002 E NBR SO 9001:2000

7 Principios do
HACCP/

Regulamentos

FONTE: www.fooddesign.com.br
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Com a idéia de integracdo das normas, o Sistema de Gestdo passa a
compartilhar algumas partes relacionadas com procedimentos e processo em
algumas areas e em outras podem continuar sendo separadas. O grau de interagéo
depende da prépria organizagdo. Alguns processos podem ser comuns a ambos os
sistemas, como:

e Politica abrangendo os requisitos da qualidade e segurancga alimentar;

¢ Responsabilidade da Direcao;

¢ Representante da Dire¢gdo ou coordenador da equipe;

e Programa e registros de treinamentos abrangendo os requisitos da
qualidade e seguranca alimentar;

¢ Sistema de controle de documentos e registros;

¢ Sistema de calibragéo de instrumentos;

e Programa de auditoria interna com uma unica equipe de auditores;

e Programa de agdes corretivas e preventivas;

¢ Reunido para analise critica pela alta administragéo;

e Sistema de controle de produto nao-conforme;

e Caracteristicas da infra-estrutura e ambiente de trabalho;

e Processos relacionados a clientes;

e Sistema de monitoramento de produto e processo;

¢ Sistema de identificagdo e rastreabilidade;

¢ Proviséo de recursos;

e Sistema de comunicagao interna;

e Planejamento da realizagéo do produto;

e Aquisicio e avaliagdo de fornecedor

Como processos especificos foram identificados os seguintes:
e Projeto e desenvolvimento

e Propriedade do cliente
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A NBR ISO 9001 (2000) e NBR 14900 (2002) exigem uma quantidade de
procedimentos similares. Utilizando procedimentos corporativos é possivel eliminar
redundancias e assegurar consisténcia.

Conforme pesquisa realizada pelo QSP (Centro da Qualidade, Seguranga e
Produtividade), os documentos/elementos unificados mais citados foram:

1. Controle de documentos e de dados
Registros |

Auditorias internas

Treinamento

Acdes corretiva e preventiva

Manual de gestéao

Analise critica pela administragao

Aquisicao

© ®© N o o M 0 DN

Monitoramento e medicao
10. Controle de processo

11. Analise critica de contrato
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4.2.1 Estrutura da documentagao

Conforme NBR I1SO 9000 (2000), o manual da qualidade é o documento que
especifica o Sistema de Gestao da Qualidade de uma organizagéo.

Segundo Mello (2002), de modo geral, o manual da qualidade precisa refletir
que sua empresa tem consciéncia dos requisitos exigidos pela norma ISO 9001
(2000), que eles tenham sido corretamente interpretados e tenham sido
incorporados ao sistema de gestao da qualidade adotado na organizagdo. O manual
descreve o sistema de gestdo da qualidade, servindo como referéncia para a
implementacdo e manutengdo do mesmo, e seu formato é decidido pela prépria
organizacao, dependendo de sua cultura, seu tamanho e sua complexidade.

O sistema de seguranca alimentar exige o estabelecimento e manutencgéo
do plano APPCC para cada produto, linha ou grupo de produtos. Conforme a norma
NBR 14900 (2002), plano APPCC é um documento preparado conforme os
principios de APPCC para assegurar o controle de perigos que sao significativos
para a seguranca de alimentos no segmento da cadeia alimentar considerada.

A estrutura usual da documentagdo do sistema de gestdao da qualidade é
mostrada na Figura 3 e do sistema de seguranca dos alimentos € mostrada na

Figura 4.

FIGURA 3 - ESTRUTURA USUAL DA DOCUMENTACAO
DO SISTEMA DE GESTAO DA QUALIDADE

Politica da Qualidad
Objetivos da Qualidade
Manual da Qualidade

Procedimentos documentados
requeridos pela ISO 90001:2000 (*)

" Documentos necessarios para planejamento,
operagéo e controle de processos (instrucoes
operacionais, especificagdes, planilhas, planos da
qualidade)

Registros da Qualidade

FONTE: Mello, 2002



20

FIGURA 4 — ESTRUTURA USUAL DA DOCUMENTACAO
DO SISTEMA APPCC

A Figura 5 ilustra a estrutura da documentagéo integrando os elementos
requeridos por ambas as normas.

FIGURA 5 - ESTRUTURA DA DOCUMENTAGAO INTEGRADA: SISTEMA DE
GESTAO DA QUALIDADE E SEGURANGA ALIMENTAR

operacionais, , planilha para
controle da qualidade e seguranca alimentar

Registros da Qualidade e Monitoramento dos PCC
+
Relatérios de Auditoria Interna da Qualidade e Seguranca Alimentar

(*) Procedimentos documentados requeridos pela ISO 9001:2000: Controle de documentos (requisito 4.2.3), Controle _de
registros (requisito 4.2.4), Auditoria interna (requisito 8.2.2), Controle de produto nao-conforme (requisito 8.3), Agdo corretiva
(requisito 8.5.2) e Agado Preventiva (requisito 8.5.3.).
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4.2.2 Estrutura gerencial

Conforme ABNT, a Alta Diregéo deve assegurar que as responsabilidades e
autoridades sdo definidas na organizagéo, conforme requisitos 5.5.1 da ISO 9001
(2000) e 5.2.2.1 da NBR 14900 (2000).

A Alta Diregao deve indicar um membro da organizagéo ou como designado
na NBR 14000 (2000), um coordenador da equipe, que tera responsabilidade e
autoridade no Sistema da Qualidade e Seguranga Alimentar para:

a) assegurar que 0s processos necessarios para o sistema de gestdo da
qualidade e que o sistema APPCC sejam estabelecidos, implementados
€ mantidos;

b) relatar o desempenho do sistema de gestdo da qualidade e do sistema
APPCC e qualquer necessidade de melhoria deste para a Alta Direcéo;

¢) coordenar o trabalho da equipe do sistema APPCC;

d) assegurar que o plano APPCC seja elaborado com base cientifica e de
acordo com o sistema APPCC;

e) assegurar a promog¢ao da conscientizacdo sobre os requisitos do cliente
em toda a organizacgao.

A NBR ISO 9001 (2000) nao estabelece critérios para formagao da equipe
de trabalho para implementacdo e manutencédo do sistema, ao contrario da NBR
14900 (2000) que determina que a Alta Direcdo deve definir um responsavel pela
formagdo de uma equipe preferencialmente multidisciplinar, considerando as
caracteristicas da organizagao. A equipe pode ser formada por integrantes das areas
de producdo, microbiologia, engenharia, qualidade, manutencéo, higiene, entre
outros.

Apesar de néo constar na 1ISO 9001 (2000), normalmente na implantagao de
um programa da qualidade forma-se um Comité — CQ, presidido pelo Presidente da
empresa e secretariado pelo Coordenador Geral da Qualidade — CGQ. Também
cria-se o Escritéorio da Qualidade, subordinado ao Comité e dirigido pelo
Coordenador Geral da Qualidade. O Comité da Qualidade atua como um conselho
politico do programa, onde participam representantes de todas as grandes areas da
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empresa, de forma que, quando este comité tomar uma decisdo, todas as pessoas e
setores devem sentir-se representados neste grupo que tomou a decisdo. No
Escritério da Qualidade atuam Facilitadores da Qualidade que auxiliam o CGQ em
suas atividades. Sao criadas também as Equipes da Qualidade — EQ que sao
unidades de existéncia temporaria destinadas a solugdo de problemas ou
implantagcdo de alguma mudanga de sistemas especificos. Em cada unidade da
empresa existe um ou mais Grupos da Qualidade — GQ que s&o permanentes e
destinam-se a planejar e implementar medidas para a melhoria da qualidade e
produtividade em suas respectivas areas.

Portanto, percebe-se que é possivel manter apenas uma estrutura gerencial
para administrar o sistema da qualidade e seguranga alimentar de forma integrada.

4.2.3 Requisitos para gestdo da qualidade e produtos

Conforme a norma ISO 9000 (2000), a familia NBR 1SO 9000 distingue

requisitos para sistemas de gestédo da qualidade e requisitos para produtos.

Requisitos para sistemas de gestdo da qualidade séo especificadas na NBR
ISO 9001 (2000). Estes requisitos s@o genéricos e aplicaveis as organizagbes de
qualquer setor da industria ou econdémico, independentemente da categoria do

produto ofertado.

Requisitos para produtos podem ser especificados pelos clientes ou pela
organizagdo, atencipando-se aos requisitos do cliente, ou por requisitos

regulamentadores.

Desta forma, analisando estes dois tipos de requisitos, o Sistema APPCC
que visa a seguranca dos alimentos esta alinhada com o segundo requisito da
norma ISO 9000, pois conforme a NBR 14900 (2002), a organizagdo deve
documentar um plano APPCC para cada produto, linha ou grupo de produtos.
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4.3 PROPOSTA DE METODOLOGIA DE IMPLANTACAO DO SISTEMA
INTEGRADO DE GESTAO DA QUALIDADE E SEGURANCA ALIMENTAR

O processo de implantagdo de um sistema de gestdo € um trabalho de
extrema importancia que deve ser conduzido através de um plano previamente
descrito conforme segue proposta abaixo, podendo variar em sua abrangéncia e em
detalhes especificos.

Para uma organizagdo que possui um sistema de gestdo implementado, e
ndo necessariamente certificado, a implementacido do segundo sistema torna-se
mais facil, pois a estruturagdo necessaria ja estd preparada. Basta a empresa
adaptar os requisitos necessarios, agregar requisitos especificos e elaborar
procedimentos e instrugées de trabalho especificos.

Etapas:

1. Indicacdo, pela direcao da empresa, de um coordenador que ira acompanhar e
supervisionar todos os trabalhos relativos a implantagdo do Sistema Integrado de
Gestao.

2. Comprometimento da direcdo da empresa: Para que o sistema de gestdo tenha
sucesso, a diregdo da empresa deve estar efetivamente comprometida. Isto implica
dizer que se deve ter conhecimento dos custos e beneficios decorrentes da
implantacao do sistema, bem como da necessidade de investimentos na educacéao e

capacitagdo dos funcionarios, no que se refere aos requisitos do sistema.

3. Formacao da equipe: Este requisito é exigido pela NBR 14900. A equipe formada
para conduzir o Plano APPCC na empresa deve ser selecionada cuidadosamente e
ser multidisciplinar, incluindo, representantes das areas de producéo, controle de
processo, microbiologia, engenharia, manutencéo, qualidade, entre outros.
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4. Disponibilizagdo dos recursos necessarios: A empresa deve disponibilizar
recursos para a implementacéo do sistema.

5. Realizagdo de um diagnéstico na empresa relacionado aos requisitos de Gestao
da Qualidade e da Seguranga Alimentar, baseada nas normas ISO 9000 e NBR
14900.

6. Elaboracdo do Plano de Ag¢do para o desenvolvimento do Sistema de Gestio
Integrado.

7. Divuigacéo do Plano: Formalizar a estrutura de funcionamento e divulgar o Plano
para as pessoas que estardo diretamente envolvidas no desenvolvimento do
mesmo. Gerar material de divulgacdo para todos os funcionarios (jornal interno,
circulares, avisos etc).

8. Capacitagdo: A empresa devera proporcionar capacitagdo adequada a sua equipe
a fim de que tenha condi¢Ges de elaborar, implantar e conduzir a implementagéo do
Plano. A capacitagido deve ser de forma continua para propiciar a atualizagcao e
reciclagem de todos os envolvidos através de cursos sobre a integracdo dos
requisitos das normas, formacdo de auditores internos do sistema de gestado

integrado.

9. Conscientizacdo e mobilizacdo dos colaboradores: Uma equipe motivada e
consciente da importancia da implantacdo do sistema constitui fator critico de
sucesso, pois a elaboragao, a implantagcdo e a manutengéo do sistema depende,

acima de tudo, das pessoas. Pode ser realizada através de palestras.

10. Politica da Qualidade e Seguranga Alimentar: A empresa deve definir uma

politica que inclua o comprometimento com o atendimento aos requisitos e com a
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melhoria continua da eficacia do sistema de gestdo da qualidade e seguranca

alimentar. Definir os objetivos, metas e indicadores do Sistema.

11. Elaboragdo da Documentagdo: A empresa deve definir a estrutura da
documentac@o. Fazem parte dos documentos de nivel estratégico, o Manual da
Qualidade e Plano APPCC. Devem ser estabelecidas as instrugdes de trabalho,
planilhas, check-lists, entre outros.

12. Implementacdo dos Documentos: Esta etapa € de extrema importancia, pois é
neste momento que os procedimentos estabelecidos atingem a maior parte dos

funcionarios da empresa.

13. Auditorias do Sistema da Qualidade e Seguranca Alimentar: E importante que
sejam realizadas auditorias internas com o objetivo principal de propiciar uma

oportunidade para avaliagdo interna e para a melhoria continua do sistema.

14. Ajuste do Sistema: Nesta etapa cabe a diregcdo conduzir a analise critica do
sistema, adotando as agdes corretivas necessarias relacionadas a qualidade e

seguranca alimentar. Aplica-se o PDCA.
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5 BENEFICIOS DA IMPLANTAGAO DE UM SISTEMA DE GESTAO INTEGRADO

O processo de integracao entre as diferentes dimenstes da gestdo, como a
ISO 9001 (Normas de Qualidade), ISO 14001 (Normas de Meio Ambiente), BS 8800
(Saude e Seguranga do Trabalho), SA 8000 (Responsabilidade Social), BS 7799
(Seguranca da Informacéo), tém proporcionado varios beneficios as organizagoes,
como (CICCO, 1998):

Diminuir o numero de documentos, pois com a unificagdo de
documentos, para um mesmo procedimento atende-se aos requisitos ou
elementos analogos de diferentes dimensdes de sistemas de gestao;

Redugéo de custos com certificagdes, auditorias internas, treinamentos;

Atendimento estruturado e sistematizado a legislacdo (Ambiental,
Programa de Prevencdo de Riscos Ambientais — PPRA, Programa de
Controle Médico de Saude Ocupacional — PCMSO, CIPA, Programa de

Atendimento a Emergéncias, etc.);
Melhorar a comunicag¢ao entre os diferentes sistemas;

A construgao de coordenagéao e cooperagdo de processos, trabalhadores

e alta administragdo para as atividades do dia-a-dia;

O envolvimento de todos e a participagdo efetiva nas definicoes e

desdobramento dos objetivos da organizagéao;

A flexibilizacdo e o aprendizado continuo (melhoria continua), através

das licdes aprendidas na pratica do sistema integrado.

Segundo pesquisa sobre Sistemas Integrados de Gest&o realizada pelo
QSP (Centro da Qualidade, Seguranga e Produtividade) em 2003, os beneficios
mais significativos proporcionados pelo SIG para as organizagdes que tomaram

parte da pesquisa foram:

Otimizagao de atividades de conscientizagéo e treinamento;

Melhoria na gestao de processos;
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e Analises criticas pela diregcao mais eficazes;
e Maior comprometimento da diregao;

e Reducgio de documentos.

Além destes beneficios relatados, pode-se descrever mais alguns:

e Promover o entendimento das estratégias, taticas e ferramentas
existentes;

e Ampliar os diferenciais competitivos;

e Diminuir os fatores de risco;

e Oferecer produtos e servigos inovadores e de qualidade;

¢ Sinergia entre as areas;

e Priorizagdo dos planos de agéao;

e Otimizacao dos recursos disponiveis;

e Utilizagao de equipe polivalente;

o Otimizagao da documentagéo, unificando manual e procedimentos;
¢ Melhor ambiente de trabalho para todos.
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6 DIFICULDADES NO PROCESSO DE IMPLANTACAO DE UM SISTEMA DE
GESTAO INTEGRADO

No processo de implantagdo de Sistemas de Gestdo ocorrem algumas
dificuldades ou situagdes potenciais de riscos, que sio basicamente as seguintes:

resisténcia a mudanca, comprometimento, motivacéo, autencidade e manutencao.

Segundo pesquisa sobre Sistemas Integrados de Gestéo realizada pelo QSP
em 2003, os participantes apontaram diversos obstaculos que tiveram que superar
para implantar o SIG, dentre os quais foram destacados os itens:

e Treinamento e conscientizagdo de funcionarios de unidades
descentralizadas;

o Estrutura diferente das normas;

e Conceitos diferentes envolvidos no SIG;

¢ Na&o-compromentimento de gerentes e funcionarios;

¢ Na&o-uniformidade de procedimentos em toda a empresa;
¢ Dificuldade na interpretagéo e correlagao das normas;

o Dificuldade de quebrar o paradigma de que um sistema é& mais
importante que outro;

¢ A resisténcia pelo desconhecido.

O processo de atendimento as empresas através de consultorias
possibilitou-me confirmar as dificuldades descritas anteriormente, principalmente

aquelas relacionadas com comportamento pessoal.

De acordo com Maimom (1999), a implantacdo de um Sistema de Gestao
representa um processo de mudanga comportamental e gerencial na organizagao,
cuja implementacdo deve ser conduzida de modo participativo e integrado. Para
obter sucesso em sua implementacao, é necessario que haja consenso em todos os
niveis hierarquicos da empresa quanto a sua importancia, e que nao represente uma

imposicado gerencial, devendo haver integracao das funcées com responsabilidade
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de linha e compromentimento da alta direcdo da empresa. O éxito no

estabelecimento do sistema de gestdo depende:

Comprometimento da alta diregéo;

Envolvimento de todos os setores e pessoas responsaveis pela sua
implementacéo;

Reflexdo da Politica da Empresa;
Consideragao dos recursos humanos, fisicos e financeiros necessarios;

Dinamismo e revisdes periddicas de todo o sistema.

Uma relagdo dos fatores considerados relevantes para um efetivo sucesso

na implementacao de Sistemas de Gestdao nas empresas € apresentado abaixo:

Investimento no treinamento e na educagao dos recursos humanos;

Participacdo dos colaboradores e partes interessadas, bem como a
comunicacdo estabelecida entre eles: estes fatores dizem respeito a
disseminagcdo dos clientes, O6rgaos governamentais e nao
governamentais, além da sensibilizagdo e do envolvimento de todos os
setores e pessoas responsaveis pela sua implementagao, ou seja, de
todos vinculados a organizagao;

Internalizacdo de conceitos e praticas por todos os colaboradores;

Mudanga do comportamento individual e coletivo na organizagao.

Alguns fatores negativos quanto ao processo de integracdo dos sistemas,

como:

A unificacdo de documentos pode tornar o gerenciamento de dificil

entendimento

A centralizacdo em poucos representantes da administragcdo nem sempre
representa a auséncia de conflitos de interfaces e de inter-relagbes
organizacionais. Representantes distintos podem assegurar um melhor

desempenho global

Maior tempo € necessario na preparagao de cursos de treinamento.
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7 AUDITORIA INTEGRADA

Auditoria integrada € uma das mais avangadas formas para execucdo dos
trabalhos de auditoria, onde envolve um estudo e analise global dos processos da
empresa, partindo do macro (estudo dos principais fluxos e sistemas) e
desdobrando-se a todos os sub-processos e atividades, envolvendo todos os
setores e tarefas desenvolvidas, possibilitando um diagnéstico completo da empresa
como um todo. (Controller'S Auditoria e Gerenciamento, 2004).

As normas de gestdo enfatizam a importancia de auditorias como uma
ferramenta para monitorar e verificar a eficacia da implementacédo de sistemas de

uma organizagao.

A norma I1SO 19011 (2002) fornece uma diretriz para a conduta de auditoria
interna e externa dos sistemas de gestao da qualidade e/ou ambiental , assim como
na gestdo dos programas de auditoria. Os usuarios desta norma internacional
incluem auditores, organizagées implementando sistemas de gestao da qualidade
e/ou meio-ambiente, e organizagdes envolvidas em certificacéo ou treinamento de
auditores, certificagao/registro de sistemas de gestao, e acreditacdo ou normalizagao

na area de avaliagdo de conformidade.

Esta norma néao especifica a auditoria de sistema de gestao de seguranca de

alimentos, porém obviamente, podem ser utilizadas as mesmas diretrizes.
A auditoria integrada apresenta diversos beneficios:

e Economia de duas maneiras. Primeiramente, uma equipe de auditoria
Unica, com a necessaria especialidade em qualidade e seguranca de
alimentos incluida, pode auditar ambos os sistemas ao mesmo tempo.

¢ Como as auditorias externas séo envolvidas, a ISO 19011 fornece aos
organismos de certificagédo e credenciamento uma abordagem uniforme e
facilita a avaliagdo externa conjunta dos sistemas de gestdo. A ISO
19011 est4, portanto, provendo uma necessidade real do mercado para a

melhor harmonizacao das praticas nas areas de gestao.
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8 CONCLUSAO

A area de alimentos, como um todo, estd manifestando uma grande
preocupagao com a questdo da qualidade, por forca do mercado, de pressbes
internacionais e da prépria legislagao.

A seguranca alimentar € um tema que esta ganhando importancia a cada
dia. A ocorréncia de casos e surtos de doencas transmitidas por alimentos é grande
e traz prejuizos tanto a satide quanto a economia.

Dessa forma, ressalta-se a importancia da implantagdo de sistemas de
gestdo direcionados aos atributos de qualidade e segurangca de um produto
alimentar.

A implantagdo de sistemas de gestdo integrados apresenta crescente
tendéncia nas diversas organizagbes, apesar de oferecer algumas dificuldades no

seu processo inicial.

E importante salientar que a integragao de sistema de gestao da qualidade e
seguranga alimentar € ainda uma pratica recente nas empresas comparada a outros
sistemas de gestdo, como gestao ambiental e salide e seguranga no trabalho.

Através do estudo realizado, percebeu-se que a maior parte dos requisitos
das normas NBR ISO 9001 (2000) e NBR 14900 (2002), referente respectivamente,
ao sistema de gestdo da qualidade e seguranca dos alimentos, sdo compativeis.
Desta forma, o estabelecimento da maior parte dos procedimentos relacionados a
estes requisitos pode ser realizado em um Unico documento, destacando aqui, um
dos beneficios da integracdo desses sistemas.

Importante lembrar que a norma internacional ISO 22000 — Norma de
Gestdo de Seguranga Alimentar estara pronta em 2005 com o objetivo de
harmonizar as normas internacionais e setoriais de utilizagdo voluntaria e
alinhar ainda mais a estrutura do modelo de gestao ao modelo proposto na norma
ISO 9001 (2000).

Em sintese, neste processo de globalizagao, as organizagbes devem adotar
métodos eficientes de gestdo. A implantagdo de sistemas de gestdo integrado
representa uma mudanca de paradigmas na mentalidade dos gestores. O advento
de novos conceitos atestam a necessidade de mudar as atitudes para buscar uma

nova relagcao com os clientes e com o mercado em geral.
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ANEXOS
ANEXO A — MANUAL DA QUALIDADE E SEGURANCA ALIMENTAR
LOGOTIPO MANUAL DA QUALIDADE E SEGURANGA ALIMENTAR DATA DE EMISSAO:
N° REVISAO:

1. Introdugao

Este modelo de Manual tem como finalidade apresentar a estruturacio e integracdo do Sistema de Gestédo
da Qualidade e Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle - APPCC, descrevendo como sdo
atendidos os requisitos das normas:

e NBRISO 9001:2000
* NBR 14900:2002

2. Apresentacio

A empresa Exemplo esta situada na Cidade Industrial, em Curitba — PR e registrada no CNPJ n°
76.100.100/0001-00, no ramo de producéo de sucos.

3. Escopo

Produgdo de sucos na planta industrial de Curitiba- PR, com foco na qualidade do produto e seguranca da
salde humana.

4. Exclusido

Considerando as caracteristicas do processo de fabricago, ndo se aplica no sistema de gesi&o o item
“Propriedade do Cliente”.

5. SISTEMA DE GESTAO DA QUALIDADE

5.1. Macrofiuxo dos processos

As fases e interacdes para a produgéo e fornecimento de sucos estéo descritas no macrofiuxo apresentado
a seguir:

Solicitagdo de sucos

v

Programagao Prévia da

Producéo
Desenvolvimento de
nnune neadhiitne
Programacéo de Programacéo
aniicindn da MDD Dradunrin
| Producio I

v
[ Fxnedicia J

Os processos de produgio estéo descritos no Plano APPCC.

EMITIDO POR: APROVADO POR:
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LOGOTIPO ManuAL DA QUALIDADE E SEGURANGA ALIMENTAR DATA DE EMISSAO:
N° REVISAO:

5.2. Controle de documentos e registros

A documentacdo do sistema de gestio da qualidade, Boas Praticas de Fabricacdo - BPF e Andlise de
Perigos e Pontos Criticos de Controle - APPCC & constituida por:

Manual da Qualidade e Seguranca Alimentar;

Manual de Boas Praticas de Fabricagéo:;

Plano APPCC;

Procedimentos;

Instrugbes de Trabalho;

Registros;

Documentos de referéncia de origem interna e externa.

Os Manuais, Planos, Procedimentos e Instrugdes de Trabalho s@o disponibilizados aos funcionarios em
meio impresso.

Os critérios para elaboragéo, controle, distribuicdo e revisdo dos documentos estdo descritos no
procedimento “Controle de Documentos e Registros”.

As revisdes do Manual da Qualidade estdo descritas na tabela apresentada no final deste documento,
contemplando as alteracGes realizadas, data de emiss&o e nimero da versao atual.

O Representante da Direcdo é o responsavel pela atualizagio do Manual da Qualidade.

Os registros estabelecidos na documentacio do sistema de gestdo da qualidade, Boas Praticas de
Fabricacgo - BPF e Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle - APPCC s&o controlados conforme
procedimento “Controle de Documentos e Registros”.

6. RESPONSABILIDADE DA DIREGAO

6.1. Comprometimento da diregéo

A direc@o promove as condigbes necessarias para a manutengdo e melhoria continua do sistema de gestio
da qualidade e seguranca do produto, através de agdes como:

¢ estimulo para que os funcionarios assumam suas responsabilidades nos processos;
o definicdo e monitoramento das metas;
+ direcionamento da organizacgdo as necessidades e expectativas dos clientes.

Foi estabelecida uma Politica da Qualidade e Seguranga Alimentar para que as agbes estejam alinhadas
aos propositos da empresa.

6.2. Foco no cliente

Atender os requisitos dos clientes & um valor ressaltado pela Geréncia para todos os funcionarios, visando
que todas as atividades sejam desenvolvidas alinhadas a qualidade e seguranga dos produtos e servigos da
empresa.

Estdao definidos os processos para identificacdo, atendimento e monitoramento das necessidades dos
clientes.

EmimIDO POR: APROVADO POR:
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LOGOTIPO MANUAL DA QUALIDADE E SEGURANGA ALIMENTAR DATA DE EMISSAO:
N° RevisAo:

6.3. Politica da qualidade e seguranga alimentar

“Fornecer produtos com garantia da qualidade e seguranga através da melhonia continua dos processos,
buscando a satisfagéo dos clientes”.

A Politica da Qualidade e Seguranga Alimentar é divulgada aos funcionarios através de editais.

Nas reunides de analise critica da diregéo é verificado se a Politica permanece adequada aos propésitos da
empresa. Quando ocorrem alteragbes na Politica da Qualidade e Seguranca Alimentar a direcdo promove a
divulgagao e orientagéo aos funcionarios.

6.4. Objetivos da qualidade

S3o definidas metas anuais de produtividade e satisfacdo dos clientes, as quais sdo monitoradas
regularmente pela Geréncia da empresa.

6.5. Planejamento do sistema de gestio da qualidade

O planejamento do sistema de gestdo da qualidade ocorre através da analise dos processos e elaboragéo
da documentacdo necessaria, como Manual da Qualidade e Seguranga Alimentar, Procedimentos e
Instrucées de Trabalho.

6.6. Responsabilidade e autoridade

As responsabilidades e autoridades das fungbes e respectivos cargos pertinentes aos processos que
interagem no processo de fabricacio s&o estabelecidas e aprovadas pela Geréncia.

Os funcionarios sdo orientados quanto as responsabilidades e autoridades associadas aos respectivos
cargos.

As informagcbes sobre as responsabilidades e autoridades séo disponibilizadas aos funcionarios através de
meio impresso.

6.7. Representante da diregéo

Para assegurar a manutencéo do sistema de gestdo da qualidade e seguranca alimentar a direcdo designa
formalmente um representante, com responsabilidade e autoridade para:

s Verificar a manutencdo da padronizagio estabelecida na documentagéo;
s Relatar a Geréncia o desempenho do sistema de gestdo integrado e qualquer necessidade de melhoria;
o Assegurar a promogio da conscientizagéo sobre os requisitos do cliente em toda a organizacéo.

Para o Sistema APPCC a Geréncia designa uma equipe composta de [epresentantes de areas envolvidas
no processo de fabricagéo, conforme estabelece a Norma NBR 14900:2002 - Sistema de Gestédo da Andlise
de Perigos e Pontos Criticos de Controle — Seguranga de Alimentos.

EmMITIDO POR: APROVADO POR:
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LOGOTIPO MANUAL DA QUALIDADE E SEGURANGA ALIMENTAR DATA DE EMISSAO!
N° RevisAo:

6.8. Comunicacéo interna

A comunicacéo interna € promovida através de editais instalados nos setores e reunies regulares.
Os editais s&o atualizados pelos responsaveis dos respectivos setores.

Séo mantidos registros sobre as informagdes do sistema de gestdo da qualidade e APPCC, disseminadas
através de reunifes regulares.

6.9. Andlise critica pela diregéo

No méaximo a cada 2 meses a diregéo realiza a reunido de analise critica visando a analise do desempenho
do sistema de gestéo integrado.

A analise abrange:

Sistema de Gestao Integrado;

Resultados dos objetivos da qualidade;

Resultados de auditorias;

Avaliagéo da satisfagdo de clientes e retorno de informacéo;

Desempenho de processo e conformidade do produto;

Situagdo das acbes corretivas e preventivas;

Acompanhamento das acdes oriundas de andlises criticas anteriores pela direcio;
Mudancas que possam afetar o sistema de gesto integrado;

Recomendacdes para melhoria.

Os assuntos tratados nas reunides de analise critica da diregéio séo registrados.

7. GESTAO DE RECURSOS
7.1. Provisédo de recursos

Os recursos necessarios para a manutencdo do sistema de gestdo da qualidade e seguranca do produto,
bem como, 0s necessarios para promover as melhorias visando adequar os processos aos requisitos dos
clientes, é assegurado pela Geréncia.

7.2. Treinamento, conscientizagao e sensibilizagao

As competéncias necessarias para o desempenho das fungées/cargos da empresa sio estabelecidas pela
Geréncia com suporte do Departamento de Recursos Humanos.

O Departamento de Recursos Humanos realiza as seguintes agdes:

¢ Definigao das competéncias necessarias das funcdes;
Avaliagdo do perfil dos funcionarios identificando as necessidades de acbes para suprir deficiéncias de
competéncia;
Planejamento e monitoramento das a¢des necessarias para desenvolvimento dos funcionarios;
Avaliagdo da eficacia das a¢des realizadas.

Para garantir a prevencao da contaminag¢io dos produtos, os funcionarios recém admitidos recebem
treinamento relacionado a seguranga alimentar e demais requisitos estabelecidos na documentagdo do
sistema de gestéo integrado.

EMITIDO POR: APROVADO POR:
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LOGOTIPO MANUAL DA QUALIDADE E SEGURANGA ALIMENTAR DATA DE EMISSAO:
N° REvISAO:

Além dos registros mantidos em meio eletrdnico em base de dados, sdo mantidas copias de certificados de
cursos realizados pelos funcionarios.

7.3. Infra-estrutura e condigoes de trabalho

Par’a.assegurar as condi¢des higiénico-sanitarias de produgao, incluindo manutengao preventiva e corretiva,
esta implementado o sistema de boas praticas de fabricacéo e gestao da andlise de perigos e pontos criticos
de controle.

Os procedimentos de controle estdo descritos e referenciados no Manual de Boas Praticas de Fabricagao e
nos Planos APPCC.

8. REALIZAGAO DO PRODUTO
8.1. Planejamento da realizagdo do produto
O processo de fabricagio de sucos & automatizado permitindo o monitoramento de forma informatizada.

O processo de fabricagdo esta descrito em fluxogramas do Plano APPCC.

8.2. Determinagio dos requisitos relacionados ao produto

Os produtos fornecidos atendem as exigéncias dos requisitos legais.

8.3. Comunicacio com o cliente

A empresa dispde o SAC — Servigo de Atendimento ao Cliente no qual podem ser solicitadas informagbes e
apresentadas sugestdes e criticas sobre os servigos e produtos.

As reclamagdes relativas a qualidade e seguranca do produto séo analisadas pela Geréncia. O SAC retorna
ao cliente informando sobre o parecer da analise e, se aplicavel, as acbes corretivas sdo implementadas ou
previstas, conforme procedimento de Agdo Corretiva e Preventiva.

8.4. Projeto e desenvolvimento

As etapas para desenvolvimento de novos produtos e responsabilidades esto descritas no procedimento —
Desenvolvimento de Novos Produios.

8.5. Aquisicéo

As aquisicbes de matéria-prima séo executadas pelo Setor de Suprimentos.

O processo de aquisigéo esta descrito no Procedimento — Aquisic&o.

EmMTipo POR: APROVADO POR:




39

LOGOTIPO MANUAL DA QUALIDADE E SEGURANGA ALIMENTAR DATA DE EMISSAO:
N° ReviSAO:

8.6. Avaliagdo de fornecedores

Os fornecedores sdo avaliados sistematicamente visando assegurar o nivel de qualidade e seguranca
necessario para a fabricagéo de sucos.

E mantido um cadastro de fornecedores que demonstra o status de fornecimento dos fornecedores e
mantém na base de dados as informagdes referentes ao desempenho dos mesmos.

A sistematica de avaliagdo esta estabelecida no procedimento — Avaliacdo de Fornecedores.
8.7. Inspegédo de recebimento

A inspecdo de recebimento de insumos inicia no Setor de Recebimento realizando conforme método
descrito no procedimento — Recebimento de Matérias-Primas.

Caso seja identificada irregularidade na matéria-prima devem ser tomadas as providéncias estabelecidas
nos procedimentos “Controle de Produto Nao Conforme” e “Avaliagdo de Fornecedores”.

8.8. Controle de producio e fornecimento de servigo

E realizado diariamente uma programacéo de produgdo, baseado nos pedidos de clientes e estoque do
produto pelo Setor Administrativo.

8.9. Identificacéo e rastreabilidade

As matérias-primas, produtos em processo e acabado sdo identificados de modo a garantir a rastreabilidade.
Para rastreabilidade dos dados relacionados ao processo de fabricagio sao impressos relatérios diérios,
semanais e mensais.

8.10. Preservagdo do produto

Os critérios para identificagio, manuseio, armazenamento, embalagem e protecdo estéo descritos no
Manual de BPF.

8.11. Controle de dispositivo de medigdo e monitoramento

Os equipamentos de medicdo que impactam na qualidade e seguranga do produto sdo utilizados nas
etapas: recebimento de matéria-prima, producéo e expedi¢éo do produto acabado.

O método para planejamento e controle da calibragéo e verificacdo dos equipamentos de Medicdo esta
descrito no Procedimento Controle de Calibragéo e Verificagdo de Equipamentos.

Para verificagdo de equipamentos de medicéo sdo utilizados pesos verificados pelo INMETRO.

EmiTiDO POR: APROVADO POR:
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LOGOTIPO MANUAL DA QUALIDADE E SEGURANGA ALIMENTAR DATA DE EMISSAO:
N°RevisAo:

9 - MEDIGAO, ANALISE E MONITORAMENTO
9.1. Avaliagdo da satisfa¢ao dos clientes

As informagdes apresentadas nas avaliagdes do SAC séo tabuladas e analisadas pela Geréncia.

9.2. Auditoria interna

Regularmente s&o realizadas auditorias internas para monitorar a manutencéo do sistema de gestio da
qualidade, atendendo os requisitos das Normas NBR SO 9001:2000 e NBR 14900:2002.

O método para planejamento e execucio das auditorias internas esta estabelecido no Procedimento -
Auditoria Interna.

As auditorias s&o planejadas e desenvolvidas por auditores internos devidamente qualificados.

9.3. Medigdo e monitoramento dos processos

Os processos do sistema de gestdo da qualidade s&o monitorados pelas Geréncia através de analise dos
indicadores de desempenho.

Os dados gerados séo registrados em documentos especificos.

9.4. Medicdo e monitoramento do produto

A medicio e monitoramento do produto séo realizados através do sistema informatizado.

O sistema identifica os desvios no processo gerando parada automatica para a andlise e corregcdes
necessarias.

9.5. Controle de produto ndo-conforme

Os produtos ndo-conformes sio identificados e controlados conforme método descrito no Procedimento -
Controle de Produto Nao Conforme, visando assegurar que n3o sejam utilizados de forma nao intencional.

O produto nédo conforme, seja matéria-prima, produto em processo ou acabado, é analisado pela Geréncia e
destinado para descarte ou reprocesso.
9.6. Analise de dados

Os dados relativos aos indicadores de produtividade, satisfagdo de clientes e fornecedores so analisados
mensalmente pela Geréncia para avaliar a eficacia do sistema de gestéo da qualidade.

9.7. Melhoria continua

A avaliagdo da melhoria continua do sistema de gestdo integrado esta fundamenta nas seguintes
informacdes: indicadores de desempenho, objetivos da qualidade, acbes preventivas e avaliagio da
satisfagé@o dos clientes.

Para assegurar a melhoria continua na seguranca do produto, o Plano APPCC deve ser atualizado
anuaimente.

EMITIDO POR: APROVADO POR:
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LOGOTIPO

MANUAL DA QUALIDADE E SEGURANGA ALIMENTAR

DATA DE EMISSAO:

N° REVISAO:

9.8. Agdo corretiva e preventiva

Acbes corretivas e preventivas sdo implementadas para assegurar a manutencio e melhoria continua do
sistema de gestéo da qualidade e seguranga aiimentar.

O método utilizado esta descrito no Procedimento - Agéo Corretiva e Preventiva.

10. REGISTROS ESTABELECIDOS NO MANUAL DA QUALIDADE

11. DOCUMENTOS DE REFERENCIA

« NBRISO 9001:2000
 NBR 14900:2002

Registro da reunido de analise critica da direg¢ao
Programacao de Producdo

Relatério de Produgdo

Analise Financeira

12. CONTROLE DE REVISOES DO MANUAL DA QUALIDADE

Data

Versio

Alteragoes

EmITIDO POR:

APROVADO POR:




