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INTRODUCAO

O crescente aumento da oferta dos produtos alimenticios tem levado a um nivel de
exigéncia cada vez maior por parte dos consumidores. No segmento da industria de
alimentos, a gestdo da qualidade assume um papel de extrema importancia, uma vez
que além do foco principal na satisfacdo que o produto proporciona aos seus clientes,
a qualidade esta diretamente relacionada a saude e seguranca alimentar (NOGUEIRA
e DAMASCENO, 2016). Para o consumidor, um produto (ou servi¢o) é considerado
como de qualidade quando atende a finalidade para a qual foi adquirido, sendo que
para atingir um padrdo de qualidade satisfatorio é necessario agregar operacgoes, tais
como as praticas de inspecdo de campo e analises laboratoriais, investimentos na
qualificacdo de equipes, disposicdo de instrumental adequado a melhoria do processo
(desde a matéria-prima, 0s insumos, 0s servi¢os de agua, os materiais de embalagem,
as condicOes de higiene e sanitizagcao, a limpeza e a funcionalidade das instalagdes,
as condicdes de armazenamento e transporte, até o produto acabado) (CAVEIAO e
VERONEZI, 2015). Diante deste contexto, uma das ferramentas para se obter padréo
de qualidade na producéo de alimentos é a adocéo das Boas Préticas de Fabricacdo
(BPF), conjunto de principios, regras e procedimentos que regem o correto manuseio
dos alimentos, abrangendo desde a matéria-prima até o produto final (COSTA et al.,
2012). Diante do apresentado, 0 objetivo deste trabalho foi realizar um levantamento
bibliografico em relacdo ao controle de qualidade utilizado em industrias alimenticias.

METODOLOGIA

Trata-se de um estudo de revisdo bibliografica, onde foram utilizados artigos
pesquisados, nas plataformas de busca Scielo, Periddicos Capes e demais bases. Os
descritores utilizados foram: controle de qualidade; alimentos; saude
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A qualidade deixou de ser um diferencial competitivo, para transformar-se em uma
condicdo para a permanéncia no mercado, assim, “qualidade passa a ser uma
exigéncia absoluta dos consumidores e, portanto, dos mercados” (BERTOLINO,
2010). No setor alimenticio, para a implantagcdo de uma Gestdo da Qualidade, é
possivel utilizar sistemas (métodos e procedimentos) ja testados e literatura de facil
acesso. Trata-se das BPF (Boas Praticas de Fabricacdo) e APPCC (Analise de
Perigos e Pontos Criticos de Controle). O APPCC ou HACCP é um método embasado
na aplicacdo de principios técnicos e cientificos de prevencao, que tem por finalidade
garantir a inocuidade dos processos de producdo, manipulacdo, transporte,
distribuicdo e consumo dos alimentos. Esse conceito cobre todos os fatores que
possam afetar a seguranca do alimento (ATHAYDE, 1999). Rossiter (2008) define as
Boas Praticas De Fabricacédo (BPF) como o programa de seguranca de alimentos que
estabelece o alicerce dos programas de pré-requisitos, descrevendo sua estrutura,
procedimentos e organizacfes necessarias para garantir aspectos higiénico-
sanitarios na fabricacdo e manuseio de alimentos, tendo como principal objetivo
garantir a integridade do alimento e a saude do consumidor. Para a implantacéo das
BPF € necesséario que se conheca o processo produtivo envolvido, bem como as
limitagcdes impostas pelo uso feito pelo cliente ou consumidor final, de forma a se ter
uma Vvisao sobre 0s perigos potenciais e o0s riscos de contaminacao envolvidos. Com
esses dados, serd possivel determinar o rigor e a profundidade das BPF a serem
implementadas (SENAC, 2001). De forma geral, os itens que fazem parte do espoco
das BPF sao limpeza e conservacao de instalagfes, qualidade da agua, recebimento,
estocagem e qualidade de matérias-primas, higiene pessoal, controle integrado de
pragas, calibracdo de instrumentos, treinamento periddico para funcionarios
(BERTHIER, 2007). Nesse contexto, em busca da garantia de satude da populacéo e
qualidade dos alimentos, a ANVISA (Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria)
regulamentou leis para controle sanitario de producédo e comercializacdo de produtos
na inddstria alimenticia, dentre as quais estdo: RDC n° 275, de 21 de Outubro de 2002:
gue dispde sobre as BPF e os POPs (Procedimentos Operacionais Padrdes); Portaria
SVS/MS n° 326, de 30 de julho de 1997: que determina as Boas Praticas de Higiene
Sanitaria e BPF, segundo a Codex Alimentarius; Portaria MS n°® 1428, de 26 de
Novembro de 1993: estabelece as diretrizes gerais de Boas Praticas de Producao e
Prestacdo de Servicos na area de alimentos (BERTI e SANTOS, 2016). As industrias
alimenticias contam ainda com a certificacdo ISO 22000, criada em Setembro de
2005, reconhecida internacionalmente, fundamentada nos principios de seguranca
alimentar em toda cadeia da indastria alimenticia. Outro ponto de extrema importancia
para o bom funcionamento de toda a cadeia de producéo € a elaboragcdo dos POPs,
que consiste, segundo Colenghi (1997), em descrever em detalhes todas as
operacdes que S80 necessarias para realizar um determinado procedimento, ou seja,
“um roteiro padronizado para realizar uma determinada atividade”, fundamental dentro
de qualquer processo funcional para garantir, mediante uma uniformizacdo, 0s
resultados desejados por cada tarefa realizada.

CONSIDERACOES FINAIS
Pode-se concluir, através do estudo realizado, que sdo necessarios diversos
requisitos para que seja mantida a qualidade na industria de alimentos, em todas as
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etapas da producéo e até mesmo dos profissionais envolvidos em cada uma destas
etapas.
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