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TITULO: AIMPORTANCIA DO CONTROLE DE QUALIDADE NA INDUSTRIA
ALIMENTICIA
TITLE: THE IMPORTANCE OF QUALITY CONTROL IN THE FOOD INDUSTRY

Vitoria da Conceigio da Silva
RESUMO

O controle de qualidade é um componente essencial para assegurar a seguranga, a
padronizacédo e a conformidade dos alimentos produzidos pela industria alimenticia.
Este artigo tem como objetivo analisar a importancia do controle de qualidade nesse
setor, com énfase na prevencgéo de contaminag¢des, no cumprimento das legislacdes
sanitarias e na satisfagdo do consumidor. Trata-se de uma pesquisa bibliografica, de
carater qualitativo, baseada na revisdo de artigos cientificos, normas técnicas e
legislacbes relacionadas as Boas Praticas de Fabricagdo (BPF) e ao sistema de
Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC). Os resultados evidenciam
que a aplicagdo eficaz dessas ferramentas contribui significativamente para a
segurancga alimentar, a credibilidade das marcas e a competitividade do setor. Conclui-
se que o controle de qualidade deve ser tratado como um investimento estratégico,
essencial para a sustentabilidade e responsabilidade da industria alimenticia.

Palavras-chave: controle de qualidade; industria alimenticia; seguranga dos
alimentos; boas praticas de fabricacdo; Andlise de perigos e pontos criticos de
controle.

ABSTRACT

Quality control is an essential component to ensure the safety, standardization, and
compliance of food products in the food industry. This article aims to analyze the
importance of quality control in this sector, focusing on contamination prevention,
compliance with sanitary regulations, and consumer satisfaction. It is a bibliographic,
qualitative research based on the review of scientific articles, technical standards, and
regulations related to Good Manufacturing Practices (GMP) and the Hazard Analysis
and Critical Control Points (HACCP) system. The findings show that the effective
implementation of these tools significantly contributes to food safety, brand credibility,
and industry competitiveness. It is concluded that quality control should be regarded
as a strategic investment, essential for the sustainable and responsible development
of the food industry.

Keywords: quality control; food industry; food safety; good manufacturing
practices;hazard analysis and critical control points.
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1 INTRODUGAO

A industria alimenticia tem papel essencial na sociedade atual, sendo
responsavel por abastecer uma populagdo cada vez maior com alimentos variados,
seguros e de qualidade. Nesse contexto, o controle de qualidade vai além de uma
exigéncia técnica: € um compromisso ético e estratégico que garante a seguranga dos
consumidores, a confianga na marca e a integridade dos produtos. Quando esse
controle falha, as consequéncias podem ser graves — como contaminagdes em larga
escala, surtos de doencas, recall de produtos e prejuizos a imagem das empresas
(SILVA, 2020).

Durante a Operagéo Carne Fraca, deflagrada em 2017, foram reveladas falhas
sanitarias graves em grandes frigorificos brasileiros, incluindo a empresa BRF. Entre
as irregularidades encontradas estavam o uso de substancias quimicas para mascarar
alimentos deteriorados, o que comprometeu a qualidade dos produtos, abalou a
confianga do consumidor e prejudicou a credibilidade das exportacbes brasileiras
(BRASIL, 2017).

Com a crescente complexidade das cadeias produtivas, que envolvem diversos
fornecedores, etapas automatizadas e normas cada vez mais rigorosas, manter um
padrao de qualidade se tornou um desafio constante. Empresas como a BRF (Brasil
foods) e a Nestlé passaram a investir ainda mais em rastreabilidade, analises
laboratoriais e monitoramento em todas as fases da produgcdo — desde a escolha das
matérias-primas até a distribuig¢ao final. Para isso, sdo essenciais a implementacao de
normas como a Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC), as Boas
Praticas de Fabricacao (BPF) e certificacbes como a ISO 22000, que ajudam a reduzir
riscos e padronizar processos (ISO, 2018; BRASIL, 2019).

Além disso, o controle de qualidade esta diretamente ligado a responsabilidade
social das empresas. Garantir que um alimento seja seguro ndo é apenas uma
questao de reputacdo, mas de compromisso com a saude publica e com a vida dos
consumidores. Em um mercado competitivo e fiscalizado, as industrias que nao
priorizam essa pratica estdo mais sujeitas a penalizagdes, perda de mercado e até
fechamento de unidades produtivas. Nesse cenario, a busca por melhoria continua e
o investimento em qualificagdo profissional tornam-se diferenciais para garantir a
exceléncia (SILVA, 2020; ISO, 2018).



Diante disso, este trabalho tem como objetivo demonstrar a importancia do
controle de qualidade na industria alimenticia, apresentando como ele € aplicado na
pratica, quais normas e certificacées sdo exigidas e os principais desafios enfrentados
pelas empresas para manter a seguranca e a confianga nos alimentos que chegam a
mesa do consumidor.

A metodologia utilizada neste trabalho foi baseada em uma abordagem qualitativa,
por meio de pesquisa bibliografica. Foram consultados artigos cientificos, legislagdes
e documentos técnicos obtidos em bases como o Google Académico e os Periddicos
da CAPES. O conteudo selecionado serviu de base para compreender a aplicagao do
controle de qualidade na industria alimenticia, sua relagdo com a seguranca dos

alimentos e a importancia do cumprimento das normas regulamentares.



2 CONTROLE DE QUALIDADE NA INDUSTRIA ALIMENTICIA

2.1 AINDUSTRIA ALIMENTICIA E SEUS DESAFIOS NO CONTROLE DE
QUALIDADE

O controle de qualidade na industria alimenticia é essencial para garantir que os
produtos atendam aos padrdes sanitarios e de seguranga, evitando contaminacgdes e
garantindo a satisfacdo do consumidor. A auséncia de um controle eficaz pode resultar
em surtos de doencas, recall de produtos e prejuizos financeiros (SILVA, 2020).

O processo de controle de qualidade envolve diversas etapas, como a inspegao
das matérias-primas, o monitoramento da produgao e o controle do armazenamento
e transporte. Na fase inicial, testes laboratoriais verificam a qualidade dos ingredientes
utilizados. Durante a produgao, sao analisados fatores como temperaturOa e higiene
dos equipamentos. Ja no armazenamento, sdo monitoradas condi¢ées como umidade
e ventilagdo para evitar deterioracédo (SANTOS; ALMEIDA, 2019).

Um exemplo concreto é o da Nestlé, que implantou um sistema de
rastreabilidade completo em suas unidades de produc¢ao, permitindo que cada lote de
produto possa ser rastreado desde a matéria-prima até o ponto de venda. Com isso,
a empresa consegue agir rapidamente em caso de qualquer desvio nos padrdes de
qualidade, protegendo o consumidor e a reputacdo da marca (NESTLE, 2023).

Apesar dos avancgos, ainda existem dificuldades em diversos setores da industria
alimenticia. Um estudo com laticinios no Parana revelou que, mesmo reconhecendo
a importancia de ferramentas como o APPCC e BPF, muitas empresas ainda
enfrentam obstaculos em sua aplicagao total, seja por falta de capacitacao, resisténcia
a mudanca ou limitagdes estruturais (TELLES, 2014). Isso demonstra que, além do
investimento em infraestrutura, € necessario promover uma cultura interna voltada a
seguranca alimentar e a melhoria continua.

Diante disso, desafios persistem e muitas empresas ainda enfrentam
dificuldades com o alto custo de implementacao de sistemas de controle, resisténcia
a mudanca por parte de colaboradores e falhas humanas no processo de
monitoramento. Além disso, a atualizagdo constante das normas exige uma estrutura

interna preparada para se adaptar rapidamente.



2.2 PRINCIPAIS CERTIFICAGOES E NORMAS REGULAMENTADAS

Para garantir a seguranga alimentar e a qualidade dos produtos ao longo da
cadeia produtiva, diversas normas e sistemas de controle sdo adotados pela industria
alimenticia. Entre os mais importantes estdo as Boas Praticas de Fabricagdo (BPF), a
Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) e a ISO 22000. Essas
ferramentas, quando aplicadas em conjunto com monitoramento, treinamento e
auditorias internas, contribuem diretamente para a prevencdo de riscos, a
rastreabilidade dos alimentos e a padronizagao dos processos produtivos (ISO, 2018;
BRASIL, 2019; COSTA; MENEZES, 2021). Algumas caracteristicas podem ser

observadas na Tabela 1.

Tabela 1: Regulamentagéao e suas caracteristicas.

CERTlFICACéES E NORMAS CARACTERITICAS
REGULAMENTADAS
ISO 2200 Estabelece diretrizes para um sistema

de gestdo da seguranga dos alimentos

APPCC Ajuda a identif car e controlar riscos
durante a produg@o

ANVISA Exige o cumprimento das Boas Praticas
de Fabricagao BPF

BPF Garantem higiene, organizagao e
controle dos processos

Fonte: Autora, 2025.

2.2.11S0O 22000 NA SEGURANCAALIMENTAR

A ISO 22000 é uma norma internacional que estabelece os requisitos para um
sistema de gestdo de seguranga dos alimentos. Ela combina elementos das Boas
Praticas de Fabricagdo (BPF), Procedimentos Operacionais Padrdao (POP) e do
APPCC, oferecendo uma estrutura completa para garantir a inocuidade dos alimentos
em todas as fases da cadeia produtiva (ESPERANCA et al., 2016).

Entre seus principais pontos estdo a comunicagao eficaz entre todas as partes
envolvidas na producgado, a definicdo de responsabilidades e autoridade, além do

controle dos pontos criticos e niveis aceitaveis de perigos. A ISO 22000 é cada vez



mais exigida em mercados internacionais e tem sido uma referéncia na exportacao de
alimentos, demonstrando o comprometimento da empresa com padrdes globais de
qualidade (TELLES, 2014).

De acordo com os autores (CHEN et al,2020), onde eles avaliaram uma
comparagao entre a ISO 22000:2005 e sua reformulagdo em 2018, diagnosticaram
qgue os principais termos e definigdes na ISO 22000:2018, foram os pontos criticos de
controle, programas de pré-requisitos de operagao, sdo definidos de forma mais clara
e consistentes com os procedimentos operacionais padrao de sistemas eficazes de
gestao de seguranca de alimentos. Observou-se também que A ISO 22000:2018 dar
um maior destaque aos dois ciclos “planejar, executar, verificar, agir’ (PDCA),
incluindo o sistema de gestdo de segurancga de alimentos e o nivel de seguranga de
alimentos.

Diante do exposto, observou-se que sua implantagdo € um diferencial
competitivo que agrega valor a marca, fortalece a gestdo interna e amplia as

oportunidades no mercado nacional e internacional.

2.2.2 AAPPCC (ANALISE DE PERIGOS E PONTOS CRITICOS DE CONTROLE)

O sistema APPCC ¢é uma ferramenta essencial no controle de qualidade da
industria alimenticia. Sua principal fungdo é garantir que os alimentos sejam
produzidos com segurancga, identificando perigos potenciais e estabelecendo pontos
criticos de controle ao longo do processo de produgdo. A abordagem do APPCC é
preventiva, ou seja, atua antes que o problema ocorra, diferente de métodos
tradicionais que avaliam o produto apenas ao final (TONDO; BARTZ, 2011).

Esse sistema é aplicado desde a selecdo das matérias-primas até o
armazenamento e transporte dos alimentos, promovendo a rastreabilidade e
reduzindo riscos de contaminagdes fisico-quimicas e microbiolégicas. Além disso, sua
adogao é exigida por diversos orgaos internacionais, sendo obrigatéria em muitos
paises (BRASIL, 1998).

No Brasil, a Portaria n® 1.428 do Ministério da Saude, de 1993, oficializou sua
recomendacgao, tornando-o um dos principais pilares da seguranga alimentar no pais.
Assim, o APPCC se consolida como um instrumento indispensavel para industrias que
desejam garantir alimentos seguros, reforgar sua credibilidade e atender as exigéncias

legais e do mercado consumidor (TELLES, 2014).



O funcionamento do sistema APPCC é estruturado em sete principios
fundamentais, que organizam todas as etapas da sua aplicagéo e orientam a gestao
dos riscos nos processos produtivos (ESPERANCA et al.,, 2016). Os principais
principios, podem ser observados na Figura 1, o atendimento e a adequacgao de cada

um deles é fundamental para o controle de qualidade.

Figura 1: Os sete principios do AAPPCC.

Andlise de Risco e Perigo
Determinagao dos Pontos|
Criticos de controle (PCC)
Monitorizagdo de PCC's
7 Principios
Estabelecimento de
Limites Criticos
do APPCC
Criagdo de Agoes
Corretivas

Estabelecimento de
Procedimentos de
Verificagéo

Estabelecimento de
Documentacgéao e Registro

Fonte: Autora, 2025

2.2.3 BPF (BOAS PRATICAS DE FABRICAGCAO)

No Brasil, a ANVISA regula a produgao de alimentos e exige a adogao das Boas
Praticas de Fabricacdo (BPF), que sdao um conjunto de procedimentos obrigatérios
que visam assegurar a higiene e a qualidade sanitaria durante todas as etapas da
producao de alimentos. Elas abrangem desde a estrutura fisica das instalagdes até o
treinamento dos colaboradores, passando por controle de pragas, higiene pessoal e
condi¢des de armazenamento (COSTA et al., 2012).

A implantacdo correta das BPF é fundamental, pois além de garantir a
conformidade com a legislagdo sanitaria brasileira (RDC 275/2002), elas séo pré-
requisito para a adogao de outros sistemas de controle, como o APPCC e a ISO

22000. Empresas que adotam as BPF com rigor tendem a reduzir perdas no processo



produtivo, evitar retrabalhos e elevar o padrao dos alimentos que chegam ao
consumidor (GAVA, 2008).

Desse modo, as BPF representam a base sdlida para a construgao de uma
cultura de qualidade e seguranca dentro da industria alimenticia, sendo o primeiro

passo para alcancar certificagdes e padroes mais complexos.

2.3 APLICAGAO DO CONTROLE DE QUALIDADE NA INDUSTRIA ALIMENTICIA

A aplicacao do controle de qualidade na industria alimenticia comecga na selecao
das matérias-primas, onde sao realizados testes para verificar sua conformidade com
padrdes microbioldgicos e fisico-quimicos. Ingredientes fora dos padrdes podem
comprometer a seguranga do produto (PEREIRA et al., 2020).

No processo de producdo, sao adotados controles rigorosos para garantir que
os alimentos atendam as normas exigidas. Isso inclui monitoramento da temperatura,
inspecao das condigdes higiénico-sanitarias e realizagao de auditorias internas para
identificar falhas (SOUZA; LIMA, 2021).

Além disso, a qualidade e seguranga dos alimentos sdo asseguradas por meio
de testes laboratoriais antes da comercializagdo. Analises microbiolégicas, fisico-
quimicas e testes de estabilidade garantem que os produtos estejam livres de
contaminagao e dentro dos padrdes regulatérios (RIBEIRO; OLIVEIRA, 2018).

O controle de qualidade depende do envolvimento de toda a equipe, desde os
operadores até a alta diregdo. Segundo Assis (2017), a efetividade do APPCC esta
diretamente ligada ao compromisso da gestdo em oferecer treinamentos, manter
registros e adotar medidas corretivas de forma imediata, o que fortalece a cultura de
seguranga e qualidade nas empresas. Além disso, ferramentas como os
Procedimentos Operacionais Padrao (POP) e a rastreabilidade sao indispensaveis
para garantir respostas rapidas em caso de ndo conformidades (FURTINI; ABREU,
2006).

A atuacgdo conjunta da equipe, o monitoramento constante e a clareza nos
processos garantem n&o apenas alimentos seguros, mas também a melhoria continua
dos padrdes de produgao, alinhando-se as exigéncias do mercado e da legislacao

vigente.



2.4 SUSTENTABILIDADE E INOVAGAO NO CONTROLE DE QUALIDADE
ALIMENTAR

A sustentabilidade tem ganhado destaque dentro do controle de qualidade na
industria alimenticia, com empresas investindo em praticas que aliam seguranga dos
alimentos e responsabilidade ambiental. A Nestlé, por exemplo, adota medidas como
0 uso de embalagens reciclaveis, economia de agua nos processos industriais e
reaproveitamento de subprodutos alimentares, como parte de seu compromisso com
a producéo sustentavel (ALVES; BEZERRA, 2023). De forma semelhante, a BRF tem
implementado programas de reducao de residuos, uso eficiente de energia e controle
de emissao de gases na cadeia produtiva, integrando esses aspectos ao seu sistema
de qualidade (BRF, 2023).

Essas agbes mostram que inovagéo e sustentabilidade podem caminhar juntas
no aprimoramento do controle de qualidade. Tecnologias como sensores digitais,
sistemas de rastreabilidade e monitoramento automatizado ja sao realidade em
grandes empresas, permitindo maior precisdo no acompanhamento das etapas
produtivas e na prevencgao de falhas (BRASIL, 2019; ISO 22000, 2018).

A sustentabilidade também envolve o reaproveitamento de subprodutos e o uso
eficiente de recursos como agua e energia. Além disso, tecnologias como o
Monitoramento Integrado de Pragas (MIP) e a rastreabilidade digital tém sido
adotadas como ferramentas modernas de controle, auxiliando na prevencao de
contaminagdes e na rastreabilidade de lotes com eficiéncia. Essas a¢des nao sé
promovem alimentos mais seguros, como também demonstram o compromisso das
empresas com a saude publica e o meio ambiente (MAZZONELI; OLIVEIRA, 2010;
TRIGO, 2018).

Portanto, a unido entre inovacao e sustentabilidade fortalece a competitividade
da industria alimenticia, melhora a imagem institucional e contribui para a construgéo
de um setor mais responsavel e alinhado as expectativas da sociedade e do mercado

global.



3 CONSIDERAGOES FINAIS

O controle de qualidade na industria alimenticia € um componente essencial
para garantir a seguranga dos alimentos, a conformidade com as legislagdes
sanitarias e a satisfacdo do consumidor. Através da padronizagdo de processos, da
aplicacado de boas praticas de fabricacédo (BPF) e da adog¢do de sistemas como o
APPCC, é possivel minimizar riscos a saude publica e assegurar produtos com
qualidade nutricional, sensorial e microbiolégica adequada.

A revisao bibliografica realizada evidenciou que o investimento em controle de
qualidade nao apenas contribui para a protegdo do consumidor, mas também
representa um diferencial competitivo para as empresas, agregando valor aos
produtos e fortalecendo a imagem da marca no mercado. Além disso, a qualidade esta
diretamente ligada a redugao de perdas e retrabalhos, promovendo maior eficiéncia e
sustentabilidade nos processos produtivos.

Diante disso, torna-se evidente a necessidade de uma gestao de qualidade bem
estruturada, integrada com os demais setores da empresa e constantemente
atualizada em relagéo as exigéncias normativas e tecnolégicas. Conclui-se, portanto,
que o controle de qualidade ndo deve ser visto como um custo, mas como um
investimento estratégico fundamental para o desenvolvimento sustentavel e

responsavel da industria alimenticia.
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