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Dedico este trabalho a todos os profissionais dedicados
da inddstria de alimentos, cujo compromisso com a
seguranca e a qualidade alimentar inspira a busca
continua pela exceléncia. Que este estudo sirva como
uma homenagem ao esforco coletivo em garantir a
salde e o bem-estar dos consumidores, reforcando a
importéncia da implantagdo da FSSC 22000 como um
pilar fundamental na busca por alimentos seguros e

confiaveis.



RESUMO

Ao longo do ano varias pessoas ficam doentes ou falecem em decorréncia da
falta de uma cultura de seguranca de alimentos em todo setor alimenticio
afetando a sociedade, sistema de saude e cofres publicos. Neste contexto, este
trabalho traz a importancia da implementacdo da FSSC 22000 no setor
alimenticio para garantir a seguranca e a qualidade dos alimentos ao longo de
toda a cadeia produtiva. Por meio de uma reviséo de literatura, serdo analisados
0S requisitos da norma, os beneficios da sua implantagdo e sua influéncia na
competitividade no mercado global. A metodologia adotada foi uma revisdo de
literatura, utilizando plataformas como Google Académico e Scielo para artigos
cientificos, além de documentos de Orgaos oficiais como (ANVISA) Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria e (ISO) Organizacdo Internacional de
Normalizacdo. As palavras-chave utilizadas para a pesquisa incluiram, mas nao
se limitaram a: FSSC 22000, seguranca de alimentos, gestdao de qualidade,
certificacao alimentar e boas praticas de fabricacdo. Os estudos mostraram que
a implementacdo da norma melhorou expressivamente todo o processo de
producdo na industria implantada. Os resultados desta pesquisa contribuiram
para o entendimento dos principios e processos da norma, bem como para a
promocdo da conformidade com padrfes internacionais e o fortalecimento da
reputacdo das empresas no setor alimenticio.

Palavras-chaves: Segurancga de alimentos; DTA; Industria de alimentos; Normas;
Setor alimenticio.
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1. INTRODUGCAO

A cadeia de producgdo alimentar € um processo complexo, onde cada
etapa influencia diretamente na experiéncia final do consumidor, desde a
escolha da matéria-prima até o momento do consumo. Caracteristicas como
textura, sabor e seguranca sdo fundamentais para conquistar a confianca e
fidelidade dos clientes (Chaves, 2002).

A cada ano, mais de 600 milhdes (1 a cada 10) de pessoas séo afetadas
por Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA) proveniente de alimentos
contaminados, e estima-se que 420 mil morrem decorrentes deste fator.
Contudo, segundo o Banco Mundial, as DTA’s custam mais de 7,4 milhdes de
dolares anualmente aos cofres publicos e a sociedade. Isto, resulta em perdas
econbmicas substanciais para os setores comerciais e industriais, nos sistemas
de saude e na economia dos paises afetados (Salman, 2022).

Quando ocorrem recalls, recolhimento de produtos com defeito, e surtos
de DTA’s, as industrias alimenticias enfrentam custos diretos associados a
retirada de produtos do mercado e processos de recuperacdo ou descarte.
Adicionalmente sofrem impactos profundos em sua reputacdo e confianca do
consumidor, resultando em reducdo da demanda, perda de receita e desafios
adicionais na reconstrucdo da credibilidade e estabilidade financeira (Taylor et
al., 2016).

Nesse contexto, a ado¢do de normas e praticas que garantam a
seguranca de alimentos se tornou crucial para as empresas do setor. A FSSC
22000 surge como uma referéncia internacional importante, estabelecendo
requisitos rigorosos para sistemas de gestao de seguranca de alimentos. Essa
normativa visa garantir a qualidade e seguranca dos produtos em todas as
etapas da cadeia produtiva, desde a producédo inicial até o consumo final. A
FSSC 22000 integra normas reconhecidas globalmente, como a ISO 22000, e
apresenta requisitos adicionais especificos, assegurando que as organizagdes
adotem praticas eficazes para controlar riscos e garantir a integridade dos
alimentos que chegam ao consumidor (Zimon; Madzik; Domingues, 2020).

A FSSC 22000 se complementa a outras normas como a ISO 22000
utilizando o Anélise de Perigos e Pontos criticos de controle (APPCC) e a ISO
TS 22000 utilizando os pré-requisitos desta (Bomba; Susol, 2020). Ao
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compreender 0s principios e processos dessa norma, € possivel identificar
oportunidades de melhoria na gestdo da seguranca de alimentos, promovendo
a conformidade com padrdes internacionais e fortalecendo a reputacdo das
empresas no setor. Considerando este contexto, este trabalho tem como objetivo
0s requisitos e os beneficios da implementacdo da FSSC 22000 em conjunto

com outras normas no setor alimenticio.

1.1. OBJETIVOS

1.1.1. Objetivo geral

Analisar os requisitos e os beneficios da implementacdo da Norma FSSC

22000, visando garantir a segurancga alimentar.

1.1.2. Objetivos especificos

e Avaliar os requisitos da Norma FSSC 22000;

e Descrever todos 0s requisitos necessarios para implementacédo da norma;

e Avaliar a influéncia da norma na competitividade das empresas no mercado
global;

e Identificar os beneficios da implementacédo da norma.

2. METODOLOGIA

A pesquisa foi conduzida por meio de uma revisdo de literatura,
analisando artigos cientificos, relatorios, publicacdes académicas e documentos
oficiais relacionados a FSSC 22000 e a seguranca de alimentos. As plataformas
de busca utilizadas foram o Google académico e Scielo e érgaos federais para
a busca de matérias relevantes. As palavras-chave utilizadas para a pesquisa
foram incluidas, mas ndo foram limitadas a: FSSC 22000, seguranca de
alimentos, gestao de qualidade, e boas préticas de fabricacao.

Os materiais selecionados foram analisados quanto aos requisitos,
beneficios e impacto da implementagdo da FSSC 22000 no setor alimenticio,
com o foco na saude publica, na confianca dos consumidores e na
competividade. Os critérios de inclusdo foram os de 6rgaos federais, trabalhos
de conclusé&o de curso e projetos que estejam relacionados ao tema, que estejam
em portugués e/ou inglés na integra de forma gratuita. Os critérios de exclusdo

serdo a falta de conexdo com o tema e ndo estejam na integra.



3. RESULTADOS E DISCUSSAO
A FSSC 22000 (Food Safety System Certification) € um esquema de

certificacao internacionalmente reconhecido que estabelece requisitos para um
sistema de gestédo de seguranca de alimentos. Esta foi desenvolvida com base
na norma ISO 22000, que € um padrao internacional para sistemas de gestao de
alimentos (ISO, 2005).

A seguranca alimentar € um aspecto critico na cadeia de suprimentos de
alimentos, e as normas ISO 22000 e FSSC 22000 desempenham papéis
fundamentais nesse contexto. A ISO 22000 foi publicada pela Organizacéo
Internacional de Normalizac&o (ISO) em 2005, estabelecendo requisitos para um
sistema de gestdo da seguranca dos alimentos que é aplicavel a qualquer
organizacdo envolvida na cadeia alimentar. Esta norma visa garantir a
seguranca alimentar em todas as etapas do processo, desde a producéo até a
entrega ao consumidor final (Martins, 2015).

Por sua vez, a FSSC 22000, desenvolvida pela Foundation FSSC 22000,
foi langcada em 2010 como uma certificagdo que se baseia na norma ISO 22000.
Esta certificacdo oferece um sistema robusto para garantir a seguranca
alimentar, alinhando-se as diretrizes da Global Food Safety Initiative (Martins,
2015).

A FSSC 22000 nao apenas incorpora os requisitos da ISO 22000, mas
também inclui elementos adicionais que fortalecem o controle e a gestdo da
seguranca alimentar nas organizacfes. Essas normas ndo apenas ajudam as
empresas a atenderem 0s requisitos legais e regulamentares, mas também
aumentam a confianca dos consumidores, promovendo a transparéncia e a
eficiéncia operacional. A implementacdo dessas certificacbes é, portanto, um
passo essencial para a melhoria continua e a garantia da seguranca alimentar
em toda a cadeia de suprimentos (Martins, 2015).

A FSSC 22000 busca garantir que as organizacdes na cadeia produtiva
de alimentos adotem préaticas eficazes de controle de riscos e perigos
relacionados a seguranca alimentar. Além disso, ela integra os principios do
sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC),
garantindo uma abordagem robusta e sistematica para prevenir contaminagdes

e assegurar alimentos seguros ao consumidor final (ISO, 2005).
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3.1. CRITERIOS OBRIGATORIOS PARA IMPLEMENTACAO DA FSSC

22000

A implementacdo da norma FSSC 22000 tem mostrado beneficios
significativos nas industrias alimenticias, especialmente na melhoria da
eficiéncia operacional e na promocao da transparéncia com os consumidores. A
adocado de requisitos rigorosos em seguranca alimentar permite uma maior
confianca dos consumidores e facilita a adequacdo a padrdes globais de
gualidade, resultando em melhorias continuas nos processos industriais (Perisic
et al., 2022; Sant'Ana et al., 2022). A norma FSSC 22000 baseia-se na
implementacédo de varios critérios obrigatérios e estes estdo apresentados na

Figura 1

Figura 1 — Critérios para implementacdo da FSSC 22000.
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Adicionalmente, a norma proporciona uma estrutura sistematica para a
gestdo dos riscos associados a seguranca alimentar, o que contribui para a
mitigacdo de incidentes e recalls de produtos. Por meio da implementacao de
praticas de rastreabilidade e monitoramento, as empresas podem responder
rapidamente a quaisquer questdes que surgirem, assegurando que os produtos
atendam as expectativas de qualidade e seguranca. Essa abordagem proativa
ndo apenas protege a saude dos consumidores, mas também reforca a
reputagdo da marca no mercado, resultando em uma vantagem competitiva

significativa para as organizac¢des que adotam a FSSC 22000 (Coletto, D. 2012).

3.1.1. SGSA - Sistema de gestao de seguranca de alimentos

Um sistema de gestdo de seguranca de alimentos € um conjunto
estruturado de politicas, procedimentos e registros que asseguram a
conformidade com os requisitos de seguranca alimentar em todas as etapas da
cadeia produtiva. A documentacao desse sistema € essencial, pois fornece um
guia claro e padronizado para a execucéo das praticas de seguranca alimentar
(Maiberger; Sunmola, 2023).

As politicas bem definidas estabelecem os objetivos e compromissos da
organizacdo em relacdo a seguranca dos alimentos. Os procedimentos
detalhados descrevem as etapas especificas como sistema de gestdo de
seguranca de alimentos, programas de pré-requisitos, compromisso da alta
direcédo entre outros, a serem seguidas para controlar riscos e garantir a higiene
e integridade dos produtos. Contudo, os registros documentam a implementacéo
e monitoramento dessas praticas, servindo como evidéncias de conformidade e
como uma base para auditorias e melhorias continuas no sistema (Maiberger;
Sunmola, 2023).

A organizacdo deve desenvolver politicas e procedimentos que reflitam
Seu compromisso com a segurancga alimentar, capacitando os colaboradores por
meio de treinamentos. E essencial identificar as etapas do processo produtivo
que podem representar riscos a seguranca alimentar, como a manipulacéo
inadequada de alimentos, contaminacéo cruzada, armazenamento inadequado
e falhas na higienizacao (Artuzo; Pazzoti, 2016)

Apoés a implementacéo do Sistema de Gestado da Seguranca Alimentar

(SGSA), este deve ser monitorado continuamente, realizando auditorias internas


https://www.emerald.com/insight/search?q=Thomas%20Willi%20Maiberger
https://www.emerald.com/insight/search?q=Funlade%20T.%20Sunmola
https://www.emerald.com/insight/search?q=Thomas%20Willi%20Maiberger
https://www.emerald.com/insight/search?q=Thomas%20Willi%20Maiberger
https://www.emerald.com/insight/search?q=Funlade%20T.%20Sunmola
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e utilizando métricas para avaliar sua eficacia e identificar areas para melhorias.
A melhoria continua é vital, exigindo revisdes regulares das politicas e praticas.
Isso garante que o0 SGSA se mantenha alinhado as melhores préticas do setor e
as expectativas das partes interessadas, contribuindo assim para a
sustentabilidade e o sucesso da organizagao (Artuzo; Pazzoti, 2016)

3.1.2. PPR’S - Programas de pré-requisitos

Um Programa de Pré-Requisitos (PPR) é um conjunto fundamental de
praticas e condicBes béasicas que asseguram um ambiente higiénico e seguro
para a producdo de alimentos. Esse programa abrange diversas areas
essenciais, como a higiene pessoal, onde sdo estabelecidas normas rigorosas
para garantir que os colaboradores mantenham praticas que evitem a
contaminacao dos produtos (Abdallah et al., 2023).

O controle de pragas € implementado para prevenir a infestacdo de
roedores, insetos e outros vetores que possam comprometer a seguranca dos
alimentos. A limpeza e sanitizagcdo regulares das instalagbes e equipamentos
(Figura 2), séo vitais para remover residuos, microrganismos e contaminantes,
mantendo um ambiente de producdo seguro. Por conseguinte, o controle de
temperatura, a manutencéo de instalacdes e equipamentos assegura que tudo
esteja em bom estado de conservacao e funcionamento, prevenindo falhas que

possam levar a contaminacao (Abdallah et al., 2023).

Figura 2 — Modelos de registros de controle.
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O controle de matéria-prima também é importante, garantindo que todos
0s insumos utilizados sejam de qualidade e estejam livres de contaminantes.
Outros aspectos importantes dos PPR’s incluem o gerenciamento de residuos,
a seguranca da agua utilizada na producéo, e a calibracdo de equipamentos de
medicdo, todos focados na criagdo de uma base sélida para a producdo de
alimentos seguros (Abdallah et al., 2023).

3.1.3. Compromisso da alta direcéo

7

O compromisso da alta direcdo é crucial para 0 sucesso na
implementacdo de um sistema de gestdo de seguranca dos alimentos. A
lideranca deve demonstrar uma forte dedicacdo a seguranca alimentar,
promovendo uma cultura organizacional que priorize a integridade e a qualidade
dos produtos. Esse compromisso se reflete na alocagéo de recursos adequados,
incluindo investimentos em infraestrutura, treinamentos e tecnologias
necessarias para a execucao eficaz das praticas de seguranca. Adicionalmente,
a alta direcdo é responsavel por estabelecer politicas claras, definir objetivos
estratégicos e garantir que toda a equipe esteja alinhada com as metas de
seguranca alimentar. A lideranca inspira a responsabilidade e o engajamento em
todos os niveis da organizacdo, por meio de uma comunicagao continua e de
uma postura exemplar, assegurando assim que a seguranca dos alimentos seja

tratada como uma prioridade constante e inegociavel (Lee et al., 2023).

3.1.4. Auditorias e verificacao

As auditorias e a verificacdo das conformidades com os requisitos da
SGSA devem ser realizadas regularmente, bem como, a validacdo das medidas
de controle fundamentais. Melhoria continua, revisando etapas e identificando
pontos a serem melhorados ao longo dos processos da cadeia produtiva para
garantir a seguranca alimentar (Baurina; Amirova, 2021).

A auditoria e a verificagcao sao elementos fundamentais para garantir que
o sistema de gestdo de seguranca de alimentos esteja em conformidade com os
requisitos estabelecidos. As auditorias, que podem ser internas ou externas,

envolvem a avaliacdo sistematica e documentada dos processos, procedimentos
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e registros do sistema de gestdo para identificar possiveis desvios ou areas de
melhoria (Maiberger; Sunmola, 2022).

Durante a auditoria, sdo examinados todos 0s aspectos criticos, como o
cumprimento dos Programas de Pré-Requisitos (PPR’s), a eficacia das medidas
de controle, e a aderéncia as politicas de seguranca alimentar. A verificagdo, por
sua vez, complementa a auditoria ao confirmar que as acfes corretivas e
preventivas foram implementadas corretamente e que o sistema continua a
operar de maneira eficaz. Essas praticas de monitoramento continuo sdo
essenciais para garantir que a organiza¢ao ndo apenas atenda aos requisitos de
seguranca alimentar, mas também mantenha um ciclo de melhoria continua,
minimizando riscos e fortalecendo a confianca dos consumidores e parceiros

comerciais (Maiberger; Sunmola, 2022).

3.1.5. Treinamentos e competéncias

Todos os funcionarios devem ser treinados e competentes em suas
funcdes, para garantir os requisitos da seguranca alimentar. Treinamento e
competéncias adequadas dos funciondrios sédo pilares essenciais para garantir
gue os requisitos de seguranca alimentar sejam cumpridos de forma eficaz.
Funcionarios bem treinados compreendem claramente suas funcdes e
responsabilidades, permitindo que executem as tarefas criticas com preciséo e
cuidado (Maiberger; Sunmola, 2022).

O treinamento continuo é necessario para manté-los atualizados sobre
as melhores préticas, novas regulamentacdes e procedimentos especificos
relacionados a seguranca dos alimentos. Outrossim, o desenvolvimento de
competéncias especificas, como a capacidade de identificar e reagir a potenciais
riscos, fortalece a capacidade da equipe de prevenir contaminagcdes e outros
problemas que possam comprometer a qualidade dos produtos. Uma equipe
capacitada e consciente da importancia de suas acdes para a seguranca
alimentar contribui significativamente para o sucesso do sistema de gestao,
assegurando que os alimentos produzidos sejam seguros para 0 cOnsumo e

atendam aos mais altos padrdes de qualidade (Maiberger; Sunmola, 2022).

3.1.6. Gerir documentos e obter registros



14

Uma gestédo eficaz de documentos e registros é essencial para o bom
funcionamento do sistema de gestdo de seguranca dos alimentos. Manter a
documentacdo organizada e acessivel, como checklists, ordens de producéo e
planos de producéo arquivados, assegura que todas as etapas do processo
sejam monitoradas e controladas de forma sistematica. Documentos de
homologacdo de fornecedores, analises de matérias-primas e produtos
acabados, bem como contraprovas, sdo fundamentais para garantir a
rastreabilidade e a conformidade com os padrOes de qualidade e seguranca
alimentar (Maiberger; Sunmola, 2022).

Esses registros ndo apenas servem como evidéncias de que o0s
procedimentos foram seguidos corretamente, mas também fornecem uma base
sélida para auditorias e revisdes internas, facilitando a identificacdo de areas de
melhoria e a implementagdo de agbes corretivas. Uma gestdo documental
robusta garante que a empresa esteja sempre preparada para responder
prontamente a qualquer situagcdo que possa comprometer a seguranca dos
alimentos, protegendo assim a integridade do produto e a confianga do
consumidor (Maiberger; Sunmola, 2022).

Em um estudo de Maiberger e Sunmola (2022), foi apresentada uma
industria alimenticia que implementou um sistema digital para a gestao integrada
de documentos. Ao adotar o SAP (System, Aplication, Products), a empresa
observou uma melhoria significativa no tempo de resposta durante auditorias e
um aumento na eficiéncia operacional, pois todos os documentos estavam
acessiveis em tempo real. Outro exemplo, pode ser encontrado em empresas
gue implementaram a FSSC 22000, onde a adocéo de softwares especializados
garantiu a rastreabilidade e conformidade com os padrdes internacionais de
seguranca alimentar. As empresas podem adotar uma combinacao de sistemas
digitais e praticas de arquivamento fisico para garantir uma gestao robusta e
eficaz dos documentos, faciltando a rastreabilidade, a conformidade e a

eficiéncia nas operacdes (Anwar et al., 2023).

3.2. IMPACTO DA IMPLEMENTACAO NAS EMPRESAS

A implementacg&o da norma FSSC 22000 nas industrias de alimentos tem
sido amplamente reconhecida por seus impactos positivos na seguranca

alimentar e na eficiéncia operacional. A certificagdo FSSC 22000 contribui
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significativamente para a melhoria dos processos internos das empresas,
promovendo uma gestdo mais eficaz dos riscos e reduzindo desperdicios
(Rodrigues; Pinto, 2023). Este processo ndo s6 assegura a conformidade com
altos padrdes de seguranca alimentar, mas também melhora a transparéncia das
operacoes, aumentando a confianga dos consumidores na marca. Ainda a norma
tem se mostrado eficiente em otimizar a operacédo das industrias alimenticias,
resultando em operacdes mais ageis e custo-efetivas (Ferreira; Martins, 2022).
Mekimah e Sayad (2020), ao avaliarem a satisfacdo de 385 clientes apos
a implementacdo da ISO 22000 por meio de um questionario, conseguiram
concluir que o sistema de gestdo de seguranca alimentar esta diretamente
relacionado a satisfacdo dos clientes, bem como, sua fidelidade a empresa.
Segundo Nair et al. (2023) a certificagcdo, aumentou significativamente a
conformidade com os requisitos de 50% no Estagio 1 (antes da certificacao) para
97,14% no Estagio 2 (ap0s a certificacdo). Houve melhorias em seis das dez
secdes analisadas, destacando-se o plano de seguranca alimentar, controle de
processo e produto, saneamento, alérgenos alimentares, controle de pragas e
embalagem e rotulagem. As maiores melhorias ocorreram nas sec¢des de plano
de seguranca alimentar e embalagem, que ndo estavam implementadas antes
da certificacao.
Fernandez-Segovia et al. (2014) apds implementarem a ISO 22000 em uma
industria de suplementos alimentares conseguiram encontrar 13 riscos ao longo
do processo. Segundo os autores a implementacdo da norma auxilia na melhora
da competitividade da empresa no mercado global. Estes estudos demonstram
a importancia e impacto da implementacdo da FSSC 22000 nas empresas que
buscam aumentar sua representatividade no mercado e a satisfacdo dos

clientes.

4. CONCLUSAO

A implementacdo da FSSC 22000 nas industrias de alimentos
desempenha um papel crucial na garantia da seguranca alimentar e no
cumprimento das regulamentagdes internacionais. A adocdo dessa norma
permite que as empresas estabelecam sistemas robustos de gestdo de
seguranca, assegurando a integridade dos alimentos ao longo de toda a cadeia

produtiva. Nesse sentido, a certificacdo contribui significativamente para a
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melhoria da eficiéncia operacional e para o fortalecimento da transparéncia com
0s consumidores, promovendo maior confianca no mercado.

Portanto, a implementacdo da FSSC 22000 ndo apenas protege a saude
publica, mas também oferece as empresas uma vantagem competitiva ao
melhorar a reputacdo e a conformidade com os padrbes globais. A aplicacao
dessa norma reforca a importancia da cultura organizacional focada em
seguranca e qualidade, promovendo a melhoria continua dos processos e a
reducdo de incidentes relacionados a contaminagéo alimentar. Assim, a FSSC
22000 se destaca como uma ferramenta essencial para empresas que buscam

exceléncia em seguranca alimentar e reconhecimento no cenario internacional.
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