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PREFACIO 1° EDICAQ

A satde humana pode ser gravemente afetada pela ingestao de
perigos fisicos, quimicos e biolégicos veiculados por meio dos alimentos,
e a consciéncia disso, em nivel nacional e internacional, tem levado a
grandes avangos na drea da seguranga de alimentos. Em muitos paises,
um progresso considerdvel foi alcangado, demonstrando que é possivel
diminuir e prevenir muitas Doengas Transmitidas por Alimentos (DTA).
Mesmo assim, um numero inaceitdvel de DTA ocorre todos os anos,
demonstrando que os controles na produgao de alimentos ainda devem
ser melhorados.

Na realidade, a 4rea de alimentos é enorme. Ela envolve fatores
culturais, politicos, econémicos, tecnoldgicos, entre muitos outros, os
quais desafiam os profissionais que nela trabalham. Hoje em dia, um
namero incontdvel de tecnologias é aplicado na produg¢ao dos mais variados
produtos, e enquanto no passado uma empresa permanecia no mercado
com um produto “tradicional”, atualmente parece que o desenvolvimento
de “novos produtos” é um hdbito que veio para ficar.

Profissionais experientes tém dificuldade em acompanhar a
velocidade tecnolégica aplicada no desenvolvimento de novas tecnologias
e produtos. Mesmo industrias altamente qualificadas estao envolvidas em
surtos alimentares, provando que toda a tecnologia e controles severos
podem permitir contaminagdes patogénicas, quando grandes quantidades
de alimentos sao produzidas continuamente.

A diversidade de realidades na produgao de alimentos é muito
grande, e negar essa diversidade ¢ nao aceitar ou conhecer o que ocorre
na prdtica didria. Se, por um lado, o comércio internacional de alimentos
aumentou de forma vertiginosa, obrigando a aceitagio de critérios e padroes
de empresas globais, por outro lado, cresceu a for¢a dos movimentos que
defendem a denominagao de origem, as caracteristicas particulares de
pequenos produtores e a utilizacao de matérias-primas locais. Enquanto as
legislagoes buscam a padronizagao e o controle cada vez mais rigido dentro
de empresas que funcionam nos trés turnos, hd movimentos que, a cada
dia, ganham mais seguidores, buscando a diferenciagao gastronémica e
estilos de vida baseados no slow food.
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Aceitar essas realidades e buscar a seguranca dos alimentos,
promovendo o desenvolvimento econdmico, é um grande desafio, tanto
para paises desenvolvidos quanto para nagdes menos favorecidas. Reduzir
os casos de DTA continua sendo uma grande ambigao em muitos paises,
e isso pode ser alcancado a partir da implementagao de sistemas de gestao
da seguranca de alimentos. Para serem realmente eficazes, tais sistemas
devem abranger todos os estabelecimentos produtores que comercializam
alimentos, assim como devem direcionar agoes especificas para envolver
os consumidores e a populagio em geral. Prevenir DTA, em nivel
mundial, é uma tarefa dificil, porém imprescindivel, uma vez que essas
doencgas tém sido uma das principais causas de mortalidade e perda de
produtividade. Essa tarefa torna-se ainda mais complicada quando depende
de necessidades bédsicas como suprimento adequado de dgua e alimentos,
saneamento bdsico, educacao, respeito a culturas e 4 dignidade humana.
Além dessas necessidades, a preven¢ao de DTA também pode necessitar
da implementagio de sistemas de qualidade complexos, os quais nem
sempre sao fdceis de entender e implementar. Por esses motivos, o
objetivo do presente livro é apresentar os principais sistemas de gestao
da seguranca de alimentos, buscando simplificar o seu entendimento.
Na descri¢ao desses sistemas, sdo correlacionados aspectos pertinentes
da microbiologia de alimentos, importantes para a implementacao dos
sistemas.

Em um primeiro momento, o livro apresenta algumas perguntas
e respostas importantes sobre a microbiologia de alimentos e os sistemas
de gerenciamento da seguranga de alimentos. Em seguida, aborda as
principais caracteristicas das Boas Préticas, Boas Préticas de Fabricagao,
Procedimentos Operacionais Padronizados, Andlise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle, Normas ISO e, finalmente, a Andlise de Riscos.
Todas essas ferramentas podem ser implementadas em industrias de
alimentos e servicos de alimentagio, sendo que a Andlise de Riscos
também pode abranger o controle de determinado perigo em nivel local,
nacional ou internacional. Na parte final desta obra, ¢ apresentado um
modelo desenvolvido para orientar os estabelecimentos alimenticios na
identificacio da fase em que estao no controle de qualidade de alimentos,
facilitando o desenvolvimento de novas estratégias para melhorar os seus
sistemas. Também nessa parte do livro, hd sugestoes de agoes que podem
ser tomadas pelos estabelecimentos, a fim de alcangar niveis mais altos de
gerenciamento da seguranga e melhoria da qualidade dos alimentos.



PREFACIO 2° EDICAOQ

A seguranga de alimentos melhorou muito nos dltimos anos, ainda
que um ndmero inaceitdvel de Doengas Transmissiveis por Alimentos
(DTA) ocorra em todo o mundo. Atualmente, é muito comum ouvirmos
falar em manuais de Boas Prdticas, Andlise e Perigos e Prontos Criticos
de Controle (APPCC) e utilizagao da Andlise de Riscos, na produgio de
alimentos. Hoje em dia, os estabelecimentos produtores de alimentos sao
mais organizados e regulados, devido a existéncia de inimeras legislagoes,
muitas vezes, embasadas cientificamente. Aos poucos, os produtores de
alimentos entendem que a responsabilidade pela produc¢io de alimentos
seguros ¢ deles, mas também depende da atuagio ativa e consciente de
todos profissionais envolvidos na cadeia produtiva. O publico estd cada
vez mais informado e atento, e¢ também jd percebeu que tem direito
ao consumo de alimentos seguros, de qualidade e que atendam as suas
expectativas, independentemente se sio baseadas em modismos ou
tendéncias. Dentro desse contexto, evitar as DTA e prevenir a degradacao
de alimentos continuam sendo tarefas dificeis, mas certamente estio entre
as prioridades, tanto de governos, quanto da populagao de qualquer pais.
As DTA sao, no minimo, desagraddveis, podendo ter consequéncias muito
maiores, como sequelas graves e ébitos. Elas prejudicam negédcios e turismo,
geram desemprego e fragilizam a confianca entre clientes e produtores de
alimentos, além de serem responsdveis por gastos consideraveis, envolvidos
na prevengao e no controle. Ao mesmo tempo, as degradacoes de alimentos
sao inconvenientes em nivel doméstico e podem causar perdas econémicas
expressivas e desabastecimento de regides inteiras, comprometendo
inclusive a seguranga alimentar de uma populagdo. Essas consequéncias
desagraddveis podem ser evitadas por meio da ado¢io de medidas de
controles na cadeia produtiva e pela implementagao de sistemas de gestao
da seguranca de alimentos, os quais sao descritos de forma objetiva nessa
obra.

A segunda edi¢io deste livro continua abordando as principais
caracteristicas dos sistemas de gestdo da seguranca de alimentos, e foi
adicionada de capitulos sobre os mais importantes patégenos alimentares

21



22

da atualidade. Também foram acrescidos capitulos sobre microrganismos
indicadores, bactérias ldcticas, microbiologia preditiva e procedimentos
de higienizagao, refor¢ando o primeiro tema do titulo do livro, ou seja,
a Microbiologia de Alimentos. Esperamos que a leitura seja agraddvel,
proveitosa e capacite ainda mais os profissionais de alimentos de nosso pais,
um dos maiores e mais competentes produtores de alimentos do mundo.



