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CERTIFICACAO ISO
A QUALIDADE COMO UMA
FERRAMENTA DE GESTAO

A seguranca alimentar € um tema que esta sempre em
pauta nos varios ambitos do mercado alimenticio. Além
do atendimento as legislagoes nacionais, as empresas tem
a disposicao uma importante ferramenta para garantir a
qualidade de seus produtos: a certificagao ISO. Para falar
sobre a importancia e os beneficios dessa ferramenta, a
revistaAditivos & Ingredientes entrevistou,com exclusividade,
Airton Gonzalez, gerente da qualidade da FundagaoVanzolini,
uma das mais renomadas instituicoes certificadoras do Brasil.
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Antes de iniciarmos a entre-
vista, a auditora da Fundagdo
Vansolini, Flavia Ferreira, es-
pecialista na drea de alimentos,
nos dda uma breve explicagdo
sobre seguranca alimentar

A seguranca alimentar é um termo
abrangente, que significa que todas
as pessoas, em todos 0s momentos,
devem ter acesso a uma alimentagio
suficiente para uma vida ativa e sauda-
vel, portanto, em quantidade e quali-
dade nutricionalmente adequadas,
além de livre de contaminagoes que
possam levar ao desenvolvimento de
doengas de origem alimentar. Sob
o ponto de vista quantitativo, “food
security”, a seguranga alimentar é
obtida através do aumento da renda
familiar, conjuntamente com uma
oferta adequada de alimentos, ou
seja, o abastecimento adequado da
populagao. Sob o ponto de vista

qualitativo, a seguranga alimentar é
definida como “food safety”, ou ali-
mento seguro, significando o inverso
do risco alimentar; a probabilidade do
consumidor nao sofrer nenhum dano
ou risco a satde pelo consumo do
alimento.

Doengas transmitidas por alimen-
tos representam um grau considera-
vel de morbidade, especialmente em
populagdes clinicamente debilitadas.
Muitos esforgos tém sido emprega-
dos por empresas alimenticias com o

objetivo de evitar a ocorréncia dessas
doengas, tradicionalmente por meio
de visitas de inspe¢io sanitaria e an4-
lises microbiol6gicas dos alimentos
produzidos. Entretanto, altos indices
de ocorréncias de surtos de toxin-
fecedo alimentar indicam a auséncia
de controles sistematicos que garan-
tam permanentemente a seguranga
sanitdria desejavel. As visitas sani-
tarias sdo uteis para a identificagio
de situagoes que envolvam riscos,
porém, nao podem ser realizadas




com frequéncia e/ou profundidade
suficientes para garantir um grau
satisfatorio de segurancga sanitaria da
cadeia produtiva de alimentos.

Os perigos (riscos) podem ocorrer
em qualquer estagio da cadeia pro-
dutiva de alimentos, que se estende
desde os produtores de alimentos
para animais e produtores primarios,

até produtores de alimentos para con-

sumo humano, operadores de trans-
porte e estocagem, distribuidores
varejistas, e servigos de alimentagio
(junto com organizagdes inter-
relacionadas, tais como produtores
de equipamentos, materiais de emba-
lagens, produtos de limpeza, aditivos
e ingredientes.

As Boas Praticas de Fabricagio
(BPF) sdo um conjunto de regras,
procedimentos e praticas geralmente
reconhecidos, que juntos formam um
c6digo que exprime o que é conside-
rado aceitavel e inaceitavel em um lo-
cal onde se produzam alimentos. As
BPF sdo uma ferramenta da filosofia
de sistema de qualidade, que consiste
em estabelecer normas que padroni-
zem procedimentos e métodos que
regulamentem a fabricag¢do na cadeia
produtiva de alimentos aspectos de
seguranga do alimento.

De encontro as BPF que compoe
também medidas de higiene como
pré requisitos necessarios para garan-
tir a seguranca e as condigoes apro-
priadas para a produgao do alimento
e destinag¢ao ao consumidor final,
provém a base para a implementacdo
efetiva do sistema Hagard Analysis
Critical Control Point (HACCP),

que no Brasil se chama Anélise de
Perigos e Pontos Criticos de Controle
(APPCC), publicado pela Comissao
do Codex Alimentarius inicialmente
em 20/3/1992. O sistema APPCC é
um método embasado na aplicagio
de principios técnicos e cientificos de
prevengao, que tém por finalidade
garantir a inocuidade dos processos
de produgio, manipulagio, trans-
porte, distribui¢ao e consumo dos
alimentos, esse conceito cobre todos
os fatores que possam afetar a segu-
ranga do alimento.

As especificamente alimenticias
empresas, mais, tém buscado desen-
volver sistemas de controle capazes
de garantir a qualidade de seus
produtos, com o objetivo de atender
o consumidor cada vez mais exigente.
Os programas de gerenciamento da
qualidade vém de encontro a essa
necessidade e tém sido implantados
COm SUCESSO POr virias empresas.

Em consonéncia com a filosofia da
qualidade total, comunicagao, gestao,
programas de pré-requisitos técnicos
cientificos e principios de andlise de
perigos e pontos criticos de controle
devem estar implementados con-
juntamente para que se tenha uma
abordagem sistémica da garantia da
seguranga do alimento.

Qual o significado da expressdo
ISO?

ISO ¢ a sigla de International
Organisation for Standardisation,
ou Organizagio Internacional para
Padronizagdo, em portugués. A ISO é
uma entidade de padronizacéao e nor-
matizagao, e foi criada em Genebra,
na Suiga, em 1947. A Organizacao
Internacional para Padronizacao
ou Organizagio Internacional
de Normalizagédo, popularmente
conhecida como ISO é uma entidade

que congrega os grupos de trabalho
de padronizag¢do/normalizagio de
170 paises.

Quais os tipos de certificagio
1SO?

A ISO tem como objetivo criar
normas que facilitem o comércio e
promovam boas praticas de gestio e o
avango tecnoldgico, além de disseminar
o conhecimento obtido através destas
boas praticas reconhecidas e transfor-
madas em padrées internacionais.

Focando especificamente na
indiistria de ingredientes ali-
menticios, quais os tipos de
certificagdo ISO que se aplicam
ao setor?

A seguranca alimentar é um termo
abrangente e tem motivado varios
movimentos de BPF (Boas Praticas de
Fabricagao), no sentido de alavancar o
conceito de alimento seguro para uma
maior parte da populagio.

“A 1SO tem
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Neste conceito, a ISO desenvolveu o
padrao ISO 22000 - Sistema de Gestao
da Seguranga Alimentar -, que se ba-
seia nos principios do HACCP do Codex
Alimentarius, internacionalmente
reconhecidos. O enfoque deste referen-
cial é a seguranga alimentar em todas
as etapas da cadeia de fornecimento.

Qual a diferenga entre certifica-
¢do ISO e implementacgdo ISO?

A referéncia ao termo implementa-
¢40 ISO ¢ a parte do processo onde as
regras internas dos processos da Orga-
niza¢ao siao adequadas aos requisitos
no padrao normativo que esta sendo
referenciado.

Agora, a certifica¢io ISO normal-
mente se refere ao processo posterior
a implementagéo, onde sera avaliada
a aderéncia dos processos internos,
adotados pela Organizagio, aos requisi-
tos do padrio normativo em referéncia.
Ao ser atestada a conformidade dos
processos podera ser emitido o certifi-
cado que confirma a sua aderéncia.

Como funciona a certificagéio
ISO? Quais as etapas desse
processo?

O processo comega com a soli-
citagdo, por parte da Organizagio,
para que seja iniciado o processo de
certificagdo. Para atender este ponto a
Organizacao deve fornecer algumas in-
formagoes bésicas para que a duragio
da auditoria possa ser dimensionada e
agendada.

Na auditoria de certifica¢ao serdo
avaliados os pontos de aderéncia aos
requisitos do padrao normativo.

Em havendo a recomendagéo da
equipe auditora para a certificagao, o
processo completo serd avaliagdo com
um Comité Técnico que tem a fun¢io
de avalizar as atividades realizadas
pela equipe auditora. Com o processo
sendo aprovado, sera emitido o certifi-
cado de conformidade.

Quais os beneficios da certifica-
cao ISO para as empresas que
atuam no setor alimenticio?

Entre os beneficios da certificagao
de conformidade de acordo com a
norma ISO 22000 destacam-se: a
defini¢ao de requisitos genéricos da
norma, que permite uma flexibilida-
de das metodologias a implementar;
otimizacao da gestao dos recursos e
melhoria da eficiéncia na produgao
de alimentos seguros; e aumento da
confianga dos clientes e consumido-
res, pela adogao de padroes elevados
de conformidade alimentar.

Em consonéncia com a filosofia da
qualidade total, principios de analise
de perigos e pontos criticos de con-
trole que devem estar implementados,
conjuntamente, para que se tenha
uma abordagem sistémica da garantia
da segurancga do alimento.

Quais os requisitos para a soli-
citacao da certificagdo ISO?

O processo interno da Organizagao
deve estar aderente aos requisitos do
padrio normativo e a Organizag¢ao deve
realizar uma auditoria interna comple-
ta seguida da tomada de a¢oes, onde
necessarias, e com a realizagao de uma
analise critica do processo envolvido.

Como é realizada a manuten-
¢do da certificagdo por parte
da empresa?

A finalidade das auditorias de
supervisdo € garantir que o sistema
de gestao certificado continua aten-
dendo aos requisitos do programa
de certifica¢ao. As auditorias de
supervisdo devem ser realizadas no
minimo uma vez por ano. A data
das auditorias de supervisdo nao
deve ultrapassar 12 meses, a partir
da data de decisao da certificagao.

Atualmente, varias empresas
tem divulgado a obtengdo de
certificagoes de qualidade.
Na sua opini@o, quais s@o os
fatores que impulsionam a
difusdo da certificagio ISO?

Nas varias pesquisas realizadas,
alguns beneficios que sao obtidos
sdo recorrentes, de forma que
podemos dizer que no caminho da
certificagao sao obtidas algumas
vantagens que privilegiam a relagao
cliente consumidor, amparadas pelo
foco da qualidade.

Podemos citar alguns pontos
de melhoria obtidos pelas organi-
zagoes certificadas, a saber: maior
organizacdo interna; melhor de-
sempenho do processo; economia
e reducgdo do retrabalho; aumento
da satisfa¢ao dos clientes; maior
controle do negdcio pela organiza-
¢40; € motivagao e participagiao dos
colaboradores.

A Fundag¢do Vangolini é uma
das principais certificadoras
do Brasil. Qual o trabalho
desenvolvido pela Fundagdo
especificamente para o setor
alimenticio?

As certificagoes na drea de
alimentos que sao disponibilizadas
aos Clientes da Fundagao Vanzolini
incluem: Certificagao de Café; Selo
ABICCG; Certificagdao de Ragoes;
Certifica¢do de Boas Priticas de
Fabricagao; e ISO 22000.




