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RESUMO

Os objetivos desta monografia foram apresentar um modeio de Sistema de Gestio de
Seguranca de Alimentos (SGSA) ¢ avaliar a situago das organizagbes em estudo em relagao
a0 SGSA, a fim de prepari-las para a implementagio da ISO 22000. Optou-se por trabalhar
com SGSA pelas seguintes tazdes: aumento da consciéncia mundial sobre seguranca de
alimentos; crescente exigéncia de clientes; mudanca da abordagem do processo de inspecdo
para prevengdo; fortes pressbes externas; aumento da competitividade; regisiros crescentes ¢
gritantes de infecgdes toxico-alimentares e, principalmente, por respeito 4 saide dos
consumidores. Vale lembrar que, com o SGSA, promove-s¢ maior aceitacdo nacional e
internacional, consegue-se aumentar a confianga dos consumidores e garantir o atendimento as
Legislagbes e a inocuidade dos alimentos. A implementagdo do SGSA constitui numa
abordagem sistematica para que se consiga garantir que os alimentos produzidos sejam seguros
do ponto de vista de sadde publica. O SGSA consiste em realizar a integragfio eficaz entre o
Sistema de Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) e o Sistema de Gestéo
da Qualidade (ISO 9001:2000). A seguranga de alimentos € relevante em todos os estdgios da
cadeia de alimentos, desde o cultivo ¢ a colheita, passando pelo armazenamento,
processamento, fabricagdio, distribuigio e comercializacio do produto acabado. Assim, a
seguranga dos alimentos deve levar em conta todos os riscos em potencial que possam existir,
desde as matérias-primas utilizadas para a fabricacdio do alimento até a entrega € 0 uso do
produto final pelo consumidor. Para a implantagio do APPCC, & necessario que todos os pré-
requisitos estejam implementados ¢ funcionando adequadamente. Os Pré-requisitos sdo
constituidos pelo Programa 5 S, pelas Boas Préticas de Fabricagiio (BPF) e pelos
Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs) previstos na RDC No 275 de 2002, da
ANVISA. Possuir o SGSA garante que o APPCC seja implementado sobre bases adequadas
(Pré-requisitos) e gerenciado por um sistema de gestdo eficiente (ISO 9001:2000). O sistema
de gestiio refere-se ao que a organizagdo realiza para gerenciar seus processos ou atividades. A
implementagiio do SGSA consiste em 5 estdgios principais: (1) realizagho de um Gap Analysis
(anilises de lacunas), quando se analisa a real situagio da organizagio em relacio ao SGSA ¢
se descreve a lacuna que falta ser preenchida, ou seja, o que € necessario fazer para que se
consiga alcancar a certificacio no SGSA,; (2) preparagio ¢ planejamento da organizagdo para
implantar os pré-requisitos neccessarios ao SGSA; (3) aplicagio dos principios do
APPCC/HACCP e desenvolvimento do sistema de gestio; (4) implementagio do SGSA ¢ (5)
manutengiio do SGSA ja implementado. Neste trabalho, serd realizado apenas o primeiro
estagio (GAP Analysis), uma vez que se pretende avaliar a situagdo das organizacdes ¢ verificar
o que elas devem fazer no sentido de se prepararem para a implementagdo futura da ISO
22000,

Palavras- Chave: Seguranga, Alimentos, Satide, Implementacfo.



ABSTRACT

The objectives of this monograph were to present a Food Security Management System Model
(SGSA) and to evaluate the situation of the organizations in study regarding the SGSA, in
order to prepare them for the impiementation of ISO 22000. It was opted to work with SGSA
due to the following reasons: increase of the worldwide conscientiounsness on food security;
growing requirement of customers; change of the approach of process of inspection for
prevention; strong external pressures; increase of the competitiveness; growing and glaring
registers of toxic-alimentary infections; and, mainly, as respect for the consumers health. It is
worthwhile to remember that SGSA promotes bigger national and international acceptance,
increases the consumers confidence and guarantees the compliance with the laws and the
harmlessness of foods. The implementation of the SGSA consists in a systematic approach to
guarantee that the produced foods are safe, in the public health point of view. The SGSA
consists in the achievement of an effective integration between the Hazard Analysis and
Critical Control Point (HACCP) and the Quality Management System (ISO 9001:2000). The
food security is relevant in all the periods of the food chain, from the cultivation and harvest,
till storage, processing, manufacture, distribution and commercialization of the finish products.
Thus, the foods security must take into account all the potential risks that could exist, from raw
materials used for the food manufacture till the delivery and the use of the final product by the
consumer. To the implementation of the HACCP, all the requirements must be implemented
and working appropriately. These requirements are: 5S Program, Good Manufacturing
Practices (GMP) and Operational Standard Procedures (POPs), referenced in the RDC N. 275,
2002, from ANVISA. Possessing the SGSA, guarantees that the HACCP is being implemented
on suitable basis (requirements) and managed by an efficient management system (ISO
9001:2000). The management system refers to what the organization does to manage its
process or activities. The implementation of the SGSA consists in 5 main periods: (1) the
accomplishment of a Gap Analysis, when it is analyzed the real situation of the organization
regarding the SGSA and it is described the gap that needs to be filled; in other words, what is
needed to do to obtain the assurance in the SGSA; (2) the preparation and planning of the
organization to implant the needed requirements to the SGSA; (3) the application of the
HACCEP principles and the development of the management system; {4) the implementation of
the SGSA; and (5) the maintenance of the SGSA already implemented. In this work, only the
first period will be carried out (GAP Analysis), as it is intended to evaluate the situation of the
organizations and verify what they need to do to prepare themselves for the future
implementation of ISO 22000.

Key -Words: Security, Foods, Health, Implementation.
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1 INTRODUCAO

Devido 4 economia mundial em expansfio € ao comércio internacional de géneros
alimenticios, existe uma crescente demanda por produzir alimentos seguros do ponto de vista
de saide piblica em todo o mundo.

Os mercados globais da indistria de alimentos estio cada vez mais competitivos e os
clientes mais exigentes. Os fornecedores no intuito de satisfazerem seus clientes otimizam seus
processos e coniroles de produgdo no sentido de produzir e entregar alimentos seguros. E essa
estratégia acaba por abranger todos os envolvidos, empresas que fabricam, armazenam,
transportam ¢ comercializam alimentos, a cada dia que passa, se preocupam mais com a
qualidade ¢ seguranga dos produtos que chegam até a mesa do consumidor.

Essa preocupaciio ¢ justificada também pela necessidade de redugfio de desperdicio,
para atender as expectativas dos consumidores, para seguir as exigéncias de legisla¢fio, para
ganhar competitividade e melhor a imagem da empresa e para ampliar seus mercados
consumidores.

A seguranca dos alimentos estd relacionada com a presenga de perigos presentes nos
alimentos no momento do consumo (assimilacio por um consumidor). A mais importante forca
motriz pata a grande atencdo voltada & seguranca dos alimentos tem sido o surgimento de
novos patégenos e variados acidentes com alimentos.

A responsabilidade em fornecer alimentos seguros cabe a todos que pertencem a cadeia
alimentar, desde os produtores rurais até os estabelecimentos que preparam alimentos para o
consumo final. Portanto, a seguranca do alimento € garantida através da unidio dos esforgos de
todas as partes que participam da corrente de fornecimento.

As organizagdes dentro da cadeia de fornecimento de alimentos abrangem desde os
produtores de raglio para animais e outros produtores agricolas, incluindo fabricantes de
alimentos, operadores de transportes ¢ armazenamento, até fornecedores diversos de pontos de
comércio varejista de alimentos e servicos de alimentacfio (junto com organiza¢Ses inter-
relacionadas, tais como fabricantes de equipamentos, material de embalagem, produtos de
limpeza, aditivos quimicos e ingredientes diversos).

A comunicacdo ao longo da corrente de fornecimento de alimentos € essencial para
assegurar que todos os perigos relevantes 3 seguranga dos alimentos sejam adequadamente
identificados e controlades a cada etapa. Isto implica na pronta comunicacio, em méo dupla,

entre todas as organizagdes da corrente. A comunicagdo com clientes e fornecedores sobre
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quaisquer perigos identificados e suas medidas de controle ird auxiliar a esclarecer os
requisitos dos clientes e fornecedores.

Os sistemas de seguranca de alimentos mais eficazes sfio estabelecidos, operados e
atualizados dentro do contexto de um sistema de gestfio estruturado e incorporado as atividades
de gestfio gerais da organizagio. Desta forma se obtém o beneficio méximo para a organizagfio
€ para as partes interessadas.

Para que o sistema de gestdo de seguranga de alimentos seja realmente eficiente e
eficaz, a organizacéio pode gerenciar o seu modo de atuagfio, sistematizando-o. Isto assegura
que nenhum ponto importante seja ignorado e que todos temham ciéncia de “quem ¢
responsével pelo que, quando, como, onde € por qué”. Em um sistema de gestio de seguranga
de alimentos isto é assegurado pelos elementos do Sistema de gestio que deve ter como base
um entendimento comum ou uma forma comum que ofereca as organizagdes um modelo a ser
seguido.

E importante destacar que a inexisténcia de um sistema de seguranga de alimentos pode
{razer para organizac#o as seguintes conseqiiéncias:

. Recall de produtos;

. Fim da Credibilidade;

. Processos judiciais;

¢  Multas impostas;

. Impacto negativo na economia;

. Aumento dos custos;

. Indenizag@es médicas;

. Dano irreparavel 4 imagem da organizagdo.
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2 O SISTEMA APPCC

2.1 HISTORICO DO SISTEMA APPCC

O Sistema de Analise de Perigos € Pontos Criticos de Controle (APPCC), conhecido
internacionalmente por Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP), tem origem na
indvstria quimica dos anos 50, particularmente na Gr-Bretanha.

O Sistema APPCC é baseado em um sistema de engenharia conhecido como Anilise
dos Modos ¢ Efeitos de Falha, do inglés FMEA (“Failure, Mode and Effect Analysis™) onde se
observa, em cada etapa do processo, aquilo que pode sair errado, juntamente com as provaveis
causas e efeitos; a partir dai, estabelecem-se os mecanismos de controle (Senai, 2000).

Nos E.U.A., nos anos 60, com a iniciativa da Nasa em enviar astronautas para as
prilneiras viagens espaciais, era necessario que os alimentos estivessem seguros sob o aspecto
sanitdrio evitando surpresas como a ocorréncia de toxinfecgOes. A partir dessa experi€ncia bem
sucedida, o sistema APPCC disseminou-se como um sistema racional ¢ pritico para
identificacfio ¢ controle de perigos potenciais & sadde publica, veiculados pelos alimentos. Sua
concepgiio reside em identificar e controlar pontos criticos de controle, que representem riscos
de veiculagdio de doengas através de cada etapa de preparo do alimento. No Brasil, o sistema

APPCC foi regulamentado pela portaria MS 1428/93.

2.2 O QUE E O SISTEMA APPCC

O Sistema APPCC ¢ baseado numa série de etapas, inerentes ao processamento
industrial de alimentos, incluindo todas as etapas que ocorrem desde a obtengio da matéria-
prima até o consumo do alimento, fundamentando-se na identificagdo dos perigos potenciais a
seguran¢a do alimento, bem como nas medidas para o controle das condigfes que geram os
perigos (SENAL, 2000).

O Sistema APPCC ¢ racional porque se baseia em dados registrados sobre as causas das
doengas de origem alimentar e enfatiza as operagdes criticas onde o controle ¢ essencial. O
Sistema APPCC ¢€ 16gico e compreensivel porque considera os ingredientes, processos ¢ usos
subseqiientes dos produtos. E continuo, uma vez que os problemas sdo detectados antes ou no

momento em que ocorrem, possibilitando que as ages corretivas sejam imediatamente
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aplicadas. E sistemético porque é um plano completo, cobrindo todas as operagdes, processos e
medidas de controle, reduzindo, assim, os riscos de doengas alimentares (SENAI 2000).

O Sistema APPCC constitui uma poderosa ferramenta de gestfio, oferecendo uma forma
de se conseguir um efetivo controle de perigos. E importante salientar que é uma ferramenta
que deve ser utilizada adequadamente ¢ que a andlise é especifica para uma fabrica ou linha de
processamento e para um produto considerado. O método deve ser revisado sempre que novos
perigos forem identificados e/ou que parimetros do processo sofram modificagdes (SENAL,
2000).

O Sistema APPCC tem como objetivo identificar os perigos relacionados com a saidde
do consumidor que podem ser gerenciados em segmentos da producgfo, estabelecendo formas
de controle para garantir a seguranca do produto e a inocuidade para o consumidor. Entretanto,
pelas facilidades e seguranga que proporcionam, o Sistema tem sido utilizado com &xito por
intimeras empresas para controlar aspectos de qualidade e de fraude econdmica (SENAL,

2000).

2.3 POR QUE UTILIZAR O SISTEMA APPCC

A seguranga de produtos alimenticios € a principal e primeira responsabilidade da
industria de alimentos, além de outras caracteristicas de qualidade, como aspecto, sabor e custo
(SENALI, 2000).

A andlise de qualidade e/ou seguranca do produto realizada através da analise de
produto final (acabado) ¢ relativa, de alcance limitado. Por mais rigorosos que sejam os planos
de amostragem, a caracterizagiio de 100 % das unidades do lote ou do conjunto de lotes
produzidos, dificilmente € alcan¢ada em condic¢les praticas. Além deste aspecto, a realizagio
das analises laboratoriais implica na destruicio de amostras (unidades do lote). Deve-se
considerar que as andlises microbiolégicas, além dos aspectos assinalados, sfo determinaces
cujos resultados séo demorados e de custo elevado.

O Sistema APPCC, em contrapartida, esta designado para controles durante a produgio
e tem por base principios € conceitos preventivos. Identificando-se os pontos ou etapas nos
quais os perigos podem ser controlados (prevengdo de acesso, eliminagdo, diminuigdo, etc.)
pode-se aplicar medidas que garantam a eficiéncia do controle. Os perigos considerados sdo os

de natureza fisica, quimica e biolégica.
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Figura 1: Método APPCC baseado na prevengio
Fonte: (MONTANDON e DIAS, 2006)

2.4 COMO APPCC GARANTE A SEGURANCA DOS ALIMENTOS

O Sistema APPCC & aplicavel em todo processo de obtengfio e elaboragio de alimentos,
desde a produgio primaria, passando pela inddstria, transporte, armazenamento,
comercializagiio ¢ distribui¢io até seu consumidor final. Logo vé-se que 0s principios que
integram o Sistema APPCC sdo apliciveis em toda e qualquer atividade relacionada com
alimentos.

Toda a cadeia produtiva envolvida direta ou indiretamente na fabricagiio de
determinado género alimenticio deve estar envolvida com a implementaggo dos principios do
Sistema APPCC.
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Figura 2: Abrangéncia do APPCC
Fonte: (SENALI, 2000)

Para a implementacio do Sistema APPCC faz-se necessario o apoio da alta
administragdo, a formagdo de uma equipe multidisciplinar devidamente treinada ¢ o
envolvimento do pessoal da drea em que serd implementado o Sistema. A equipe
multidisciplinar deve ser composta por pessoas de diferentes setores e diferentes formagdes
académicas, justamente com o intuito de se aumentar a visfio relativa de cada membro em

relagéio ao processo como um todo.

2.5 COMO IMPLANTAR O APPCC

O APPCC ¢ implantado seguindo 5 etapas basicas e indispensdveis no sucesso do
programa de seguranca alimentar. A primeira etapa ¢ a implantacio do programa de pré-
requisitos, a segunda etapa € a implanta¢3o dos procedimentos preliminares indispensdveis, a
terceira etapa € caracterizada pela definicdo de produtos e processos e a quarta etapa € a
implantagdo dos sete principios do APPCC. Todas essas cinco etapas necessirias para
implantacfio do APPCC serdo descritas detalhadamente a seguir.

2.5.1 Como Impilantar o APPCC: Primeira Etapa

A primeira etapa de implantaco do APPCC consiste na implantagio do programa de
pré-requisitos que podem ser definidos como procedimentos que controlam condigdes
operacionais e estruturais de um estabelecimento, assegurando que os requisitos basicos de
seguranca de alimentos sejam atendidos. Essa primeira etapa € muito importante, pois constitui
a base de todo o sistema de seguranga alimentar como pode ser ilustrado pela figura abaixo:
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Sobrevivéncia SGSA
Competitividade ” APPCC / ISO 9000
Produtividade GMP / POP

Qualidade 58

Figura 3: Estrutura de Evolugfio do SGSA.
Fonte: (Desenho proprio)

A abrangéncia do programa de pré- requisitos pode ser visualizado de forma mais

didatica no quadro a seguir.

“HIGIENIZACAD DAS INSTALACOES, EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS
<CONTROLE DA POTABILIDADE DA AGUA

“HIGIENE E SAUDE DOS MANIPULADORES

“MANEJO DOS RESIDUOS

MANUTENCAO PREVENTIVA E CALIBRACAOQ DOS EQUIPAMENTOS
-CONTROLE INTEGRADC DE VETORES E PRAGAS URBANAS

-SELEGAC DE MATERIAS-PRIMAS, INGREDIENTES E EMBALAGENS
‘PROGRAMA DE RECOLHIMENTO DE ALIMENTOS

«MANUAL DE BOAS PRATICAS DE FABRICACAQ _
ei— *SENSO DE UTILIZACAD
. L
~SENSO DE ORDENACAO / ORGANIZACAO
“LIMPEZA E CONSERVACAO
i <SENSO DE LIMPEZA
SEDIFICIOS E INSTALACOES .
-SENSO DE SAUDE / BEM ESTAR
~EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS
«SENSO DE DISCIPLINA
*PROCESSOS
+ARMAZENAMENTOS E DISTRIBUICAQ
+CONTROLE DE PRAGAS
-CONTROLE DE QUALIDADE

Quadro 1: Abrangéncia do Programa de Pré-requisitos

Fonte: (Desenho proprio)

Em sintese ¢ programa de pré-requisitos engloba a jungéio de 3 programas, 540 eles: 58,
BPF (Boas Praticas de Fabricagfio) e POP (Procedimentos Operacionais Padronizados) que
serfo detalhadamente descritos a seguir.
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2.5.1.1 Programa 3 S

O programa 5 S ¢ fundamental para a implantagdo das Boas Praticas de Fabricagdo
(BPF) e dos Procedimentos Operacionais Padronizados (POF). E uma filosofia japonesa onde
0s pais ensinam aos filhos os principios deste método. Ele foi desenvolvido no Japdo nas
décadas de 50 e 60 e tem como fundamento a mudanga comportamental.

O 5 S possui cinco sensos que derivam de 5 palavras em japonés conforme descrito
abaixo:

Seiri: Senso de Utilizagio — Utilizar os recursos disponiveis, com bom senso e

equilibrio, evitando ociosidade e caréncias.

3 v -5
1- SENSO DE
UTILIZACAO

Figura 4: Senso de Utilizagfo
Fonte: (MONTANDON e DIAS, 2006)

Seiton; Senso de Ordenacdo — Dispor os recursos de forma sistemadtica e estabelecer um

excelente sistema de comunicago visual para rapido acesso a eles.

2- SENSO DE
ARRUMACAO

Figura 5: Senso de Arrumagio
Fonte: (MONTANDON e DIAS, 2006)
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Seiso: Senso de Limpeza — Praticar a limpeza de maneira habitual e rotineira e,

sobretudo, nio sujar.

MmO OwZmw W
PNMmMOT ==

Figura 6: Senso de Limpeza
Fonte: (MONTANDON e DIAS, 2006)

Seiketsu: Senso de Saude — Manter as condi¢gdes de trabalho, fisicas e mentais,

favordveis 3 sainde.

4- SENSO DE
SAUDPE E HIGIENE

Figura 7: Senso de Satde e Higiene
Fonte: (MONTANDON e DIAS, 2006)

Shitsuke: Senso de Disciplina — Ter todas as pessoas comprometidas com o
cumprimento dos padrdes técnicos e €ticos ¢ com a melhoria continua em nivel pessoal e

organizacional (ITAL, 2003).
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5- SENSO DE
AUTODISCIPLINA

Figura 8: Senso de Utilizagfo
Fonte: (MONTANDON e DIAS, 2006)

2.5.1.2 Boas prdticas de fabricacdo

As Boas Praticas de Fabricacio (BPF) ou Good Manufacturing Practices (GMP) séo
pré-requisitos fundamentais, constituindo-se na base higi€nico-sanitdria para a implantagfio do
Sistema APPCC. Quando o programa de BPF niio € suficientemente implantado e controlado,
pontos criticos de controle adicionais sfo identificados, monitorizados e mantidos sob égide do
Plano APPCC. Portanto, a implantacio das Boas Praticas de Fabricagdo ira simplificar e
viabilizar o Plano APPCC, assegurando sua integridade e eficiéncia, com o objetivo de garantir
a seguranga dos alimentos.

2.5.1.2.1 Manual de boas prdticas de fabricacdo

Os objetivos de um Manual de Boas Praticas de Fabricagéo sdo promover a qualidade
através da organizaciio, demonstrar a habilidade da empresa em atender as BPF(s), apresentar o
sistema aos clientes ou mesmo atender as suas solicitagdes, facilitar a mudancga, fornecer um
sistema de auditorias, atuar como guia para fornecedores, atender requisitos comerciais
internacionais, atender &s exigéncias legais, melhorar a comunicagio e facilitar os
tretnamentos.

O Manual de BPF deve ter sua estrutura claramente definida e abranger todos os
requisitos de Boas Priticas de Fabricaco. O Manual de BPF deve incluir, no minimo os
objetivos e Politica da empresa quanto as Boas Préticas de Fabricagéo, a defini¢do do escopo, a
defini¢io da responsabilidade técnica por BPF e sua ligag8io com a Alta Direcfio e os requisitos
de BPF aplicaveis a empresa quanto a: Pessoal, Higiene, Edificacbes e InstalagGes,
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Equipamentos e Utensilios. Armazenamento e Distribui¢io, Controle de Pragas, Controle de
Qualidade e outros requisitos ligados as BPF que a empresa julgue necessarios. Os requisitos
de BPF devem incluir aqueles previstos em legislagéio.

O Manual pode ainda, referenciar os Procedimentos e Instrugdes aplicaveis e ndo deve
ser encarado simplesmente como um documento a ser apresentado as autoridades sanitérias ou
aos clientes, s6 sendo retirado da gaveta nestas circunstincias, mas como uma fonte
permanente de informago, disponivel e acessivel a qualquer momento a todos os

colaboradores da empresa e em constante atualizagiio (SGS, 2003).

Figura 9: Caracterizagfo das Boas Priticas de Fabricagdo
Fonte: (MONTANDON e DIAS, 2006)

2.5.1.2.2 Higiene pessoal

Todas as pessoas que tenham contato com o processo, insumos, produtos em processo
ou acabados, equipamentos e utensilios, devem ser treinadas e conscientizadas a praticar as
medidas de seguranga ¢ higiene de produto descritas no Manual de BPF, a fim de proteger os
alimentos de contaminag¢des microbianas, quimicas e fisicas.

O candidato 4 vaga em uma indistria de alimentos deve passar por exames médicos e
laboratoriais adequados. Os exames médicos deverfio ser renovados anualmente e apds
afastamento por enfermidade.

Os colaboradores que trabalham na drea produtiva e/ou de fabricacdio devem manter as
unhas curtas, limpas e sem esmalte. No caso de uso de luvas, as mesmas devem ser mantidas
limpas e trocadas conforme a necessidade. O uso das luvas nfio elimina a necessidade de lavar

as mdos. Nenhuma pessoa que esteja afetada por enfermidade infecto-contagiosa ou que
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apresente inflamacio na pele, feridas ou outra anormalidade que possa originar uma
contaminag#o deve ser admitida para trabalhar no processo de manipulagio de alimentos.

Os cabelos devem ser mantidos totalmente cobertos através do uso de toucas, gorros ou
similares. Os homens devem estar sempre bem barbeados. Bigode deve ser evitado ¢ no caso de
uso, deve ser protegido com mascara/bigodeira. O bigode ndo pode ultrapassar os cantos da boca e
deve ser bem aparado. As costeletas ndo podem ultrapassar a extremidade inferior da orelha. Nio
¢ permitido o uso de adornos na 4rea de fabricacfio. Maquiagem, perfumes e lo¢Ses ndo devem ser
utilizados por quem trabalha em contato com os alimentos (ireas de fabricagéo).

O uniforme deve ser mantido em bom estado, sem rasgos, partes descosturadas, fios soltos
ou furos € conservado limpo durante o trabalho, nfio devem ter bolsos externos da cintura para
cima, devem ser sem botides, sendo permitido botdo de pressio e velcro (porém deve ser tomado o
cuidado para nfio grudar fios e cabelos), deve ser lavado na freqiiéncia adequada ao tipo de

processo.

Figura 10: Cuidados com o banho — Higiene Pessoal
Fonte: (MONTANDON e DIAS, 2006)

2.5.1.2.3 Limpeza e conservagdo
Os detergentes e desinfetantes devem ser adequados para esta finalidade e devem ser
aprovados pelo 6rgdo oficial competente. Os agentes de limpeza e desinfec¢do devem ser
aplicados de forma tal que ndo contaminem a superficie dos equipamentos e/ou os alimentos.
Todos os produtos de limpeza e desinfecgiio devem ser aprovados previamente ao seu

uso e utilizados nas concentragdes adequadas, pela drea responsavel. Ndo devem ocorrer



28

substitui¢des de forma indiscriminada. Os produtos de higienizacio devem ser preparados
conforme as especificagdes, respeitando-se o prazo de validade.

Devem ser seguidas todas as etapas do processo de higienizagfo e os produtos quimicos
devem ser usados conforme a indicagfio. Detergentes e desinfetantes nfio devem ser fabricados
a base de ingredientes toxicos ou que transmitam sabor ou odor aos alimentos.

Quando se realizam operagbes de manutengéio geral ou particular em qualquer local da
area de fabricaciio, equipamento, utensilios, devem ser tomadas as medidas necessarias para a

perfeita higienizag#o do local.

Figura 11: Limpeza e Conservagio
Fonte: (MONTANDON e DIAS, 2006)

2.5.1.2.4 Edificios E Instalagdes

Os estabelecimentos devern se situar em localizagdo isenta de odores, fumaca, po e
outros contaminantes e nfio devem estar expostos a inundagdes, devem estabelecer controles
com o objetivo de evitar riscos de perigos, contaminagio e agravos a saude. Devem ser
construidos em 4rea onde os arredores ndo oferegam riscos as condi¢les gerais de higiene ¢
sanidade e se necesséario devem ser mantidos controle de pragas.

Para aprovagdo das plantas, os edificios e instalagdes devem ter construgfio sélida e
sanitariamente adequada. Todos os materiais usados na construgéio € na manuteng&o ndo devem
transmitir nenhuma substincia indesejavel ao alimento.

Deve ser levada em consideragfio a existéncia de espagos suficientes para atender de
maneira adequada a todas as operagdes. O projeto ¢ a construgiio devem facilitar as operagdes
de manutenciio € limpeza, evitar contaminagfio e entrada de roedores, péssaros, insetos e

demais pragas. A contaminagdo cruzada deve ser evitada através de instalagles e fluxo de
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operagSes adequados (da area limpa para a 4rea suja). As dreas de recepgdo € lavagem de
matéria-prima “in natura” devem ser isoladas.

O lixo orgénico deve ser mantido sob refrigeragfio até a sua coleta. Areas de guarda de
lixo devem ser isoladas e exclusivas para esse fim e constituidas preferencialmente com
plataforma que permita o estacionamento de veiculos, com pisos € paredes lavaveis. Cagamba
¢ recipientes para lixos € residuos devem ser mantidos tampados, limpos e conservados, €
longe das entradas da 4rea de fabricacao.

Areas externas podem ser recobertas por gramado. Estacionamento, acessos ¢ patios
devem ser pavimentados para eliminar partes em terra, com declive minimo de 1% para
escoamento de agua. Nio devem ser mantidas sucatas na drea extema, porcm em caso de
necessidade deve estar em 4rea identificada e limitada.

O piso deve apresentar caracteristica antiderrapante, ser impermeavel, de facil lavagem,
resistente ao trafego e corrosdo, quando necessério. Deve possuir declive de no minimo 1 %
quando o uso de 4gua ¢ freqiiente. Os ralos devem ser evitados nas dreas de produgéo e
manipulachio de alimentos, porém, se necessdrios devem permitir acesso para a limpeza e ser
dotados de sistema de fechamento. Paredes e tetos devem ser lisos, lavaveis, impermeaveis, de
cor clara, construidos e acabados de modo a impedir acimulo de poeira (cantos entre 0 piso € a
parede, a parede ¢ o teto devem ser arredondados) e minimizar a condensagdo,
desenvolvimento de mofo ¢ permitir facil higienizag&o.

Portas devem ter superficies lisas, ndo absorventes, com fechamento automatico (mola
ou sistema eletrdnico) e abertura méxima de 1,0 cm do piso. Se necessario devem possuir
proteciio inferior para evitar a entrada de pragas. Cortina de ar e/ou pléstico podem ser
utilizadas como complemento para evitar a entrada de insetos. Telas devem ser facilmente
removiveis para limpeza, mantidas em bom estado e ter abertura menor ou igual a 2 mm. As
lampadas devem possuir sistema de seguranga contra explosdo € quedas acidentais e ndo
devem ser instaladas sobre as linhas de produgdo ou transporte de insumos ou produtos.

A direcio do fluxo de ar ndo pode ser de uma drea contaminada para uma érea limpa. O
ar ambiente (produgdo, vestidrios e cozinha) deve ser renovado fregiientemente através de
equipamentos de insuflagfio ¢ exaustio devidamente dimensionados.

Os refeitérios, lavabos, vestisrios e banheiros devem estar completamente separados
dos locais de manipulagfo de alimentos e n&o devem ter acesso direto nem comunicago com
estes locais, deve haver pelo menos uma antecimara para separagiio. A 4gua para a fabricagfo
de alimentos deve ser potivel com monitoramento freqiiente da qualidade. A dgua usada em
bebedouro deve ser filtrada. A 4gua ndio potdvel que seja utilizada para a producfio de vapor,
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refrigeracfio, para apagar incéndios e outros propoésitos ndo relacionados com alimentos, deve
ser transportada por tubulacgfio completamente separada e identificada através de cores.

Area de actimulo de materiais desativados e sucatas devem ser evitadas, a fim de nio
constituirem foco de proliferagio de pragas. Devem existir Instalagbes adequadas e
convenientemente localizadas para a higienizagio das mios sempre que a natureza das
operagdes assim o exija. Deve-se dispor de agua fria ou fria e quente e de elementos adequados
(sabonete liquido, detergente, desinfetante, etc.) para a limpeza das mios, bem como um meio
adequado para a secagem das méos (ndo ¢ permitido o uso de papel reciclavel).

Os estabelecimentos devem dispor de um sistema eficaz de eliminagido de efluentes e
aguas residuais, o qual deve ser mantido em bom estado de funcionamento. Todos os tubos de
escoamento (incluidos o sistema de esgoto) devem ser suficientemente grandes para suportar

cargas maximas e devem ser construidos de modo a evitar a contaminagfo do abastecimento de

agua potavel.

2.5.1.2.5 Equipamentos E Ultensilios

Os equipamentos devem ser inspecionados visualmente, as suas especificagdes devem
ser verificadas e comparadas com a pratica de utilizagio dos mesmos, além dos registros
relacionados a operagfio serem avaliados quanto a manutengéo, calibragéio, limpeza, inspegio e
acdes corretivas aplicaveis. Os equipamentos nfio devem possuir parafusos, porcas, rebites ou
partes mdveis (improvisagdes) que possam cair acidentalmente no produto e devem estar em
bom estado de conservagdo e funcionamento. Os mesmos devem manter uma distancia de, no
minimo, 30 cm do piso e de, no minimo, 60 cm das paredes ¢ entre si.

Os equipamentos destinados a refrigeracio devem ter capacidade adequada e
temperatura controlada. Os utensilios devem ser de material nfio contaminante e ndo
absorvente, estando em perfeitas condi¢des de limpeza e higiene. O uso de madeira, amianto
ou materiais rugosos e porosos deve ser proibido. Deve-se dar especial atencdo aos
equipamentos de chapas galvanizadas, pois pode ter reentrincias nos locais das soldas.
Equipamentos que processam alimentos em pé devem ser preferencialmente herméticos ou

dotados de captadores de po.

2.2.1.2.6 Processos
Ao adotar este item de BPF, constata-se uma melhora na qualidade dos produtos de
maneira geral, devido principalmente aos aspectos de comprometimento com a seguranca de

processo. A drea de fabricaciio ¢ critica na elaborag@io de produtos, conseqiientemente, devem



31

ser tomadas precaugdes para que nfio ocorra a contaminagio dos alimentos. Por exemplo, o
transito de pessoas efou materiais estranhos nas 4reas de producfio deve ser evitado e limitado
aos funcionarios das respectivas areas.

As éreas de fabricagfio e/ou embalagem devem estar limpas, desinfetadas (onde
aplicavel) e livres de materiais estranhos ao processo. Os produtos retirados do mercado por
vencimento de vida util nfio devem ser reprocessados para fins alimenticios, os mesmos devem
ser separados e identificados até que seja dado um destino. Fragmentos de vidros ou de outros
materiais devem ser imediatamente eliminados das areas de fabricagdio. Os equipamentos e
utensilios utilizados no processamento devem estar limpos ¢ desinfetados, interna e
externamente ¢ mantidos fechados até o uso. Deve haver um sistema de rastreabilidade na
indiistria ou estabelecimento da 4rea de alimentos. Os procedimentos de limpeza e sanitizagio
das inddstrias, equipamentos e utensilios devem ser descritos em manuais especificos.
Detergentes, sanitizantes/desinfetantes ou solventes devem ser identificados e guardados em
lugar especifico, fora da area de processo.

O programa de manutengdo preventiva e corretiva de edificios, patios, equipamentos,
utensilios e instalagdes é fundamental para favorecer as operacSes de limpeza e sanitizacfo.
Deve existir um fluxo linear, evitando-se assim a contaminagfio cruzada. A manipulagio ou
contato direto com o produto deve ser a minima possivel e higiénica, a fim de se evitar
contaminacio. Registros de resultados de anilises ¢ do processo devem ser legiveis e
guardados para posterior consulta em caso de anormalidade.

Todos os graficos de comtrole do processo devem ser identificados, guardados,
controlados ou assinados. Quaisquer desvios nos graficos devem ser registrados por escrito € as

razdes do desvio devidamente explicadas.

2 .5.1.2.7 Armazenamentos e distribuicdo

As condigbes de armazenamento devem ser constantemente monitoradas,
especialmente nos casos em que hd requisitos especificos de temperatura e umidade. Ao
adotar-se este item de BPF, constata-se uma preveng3o de deterioragiio e contaminagio de
produtos decorrentes de mis condi¢Bes de armazenamento, manuseio, preservagio ¢ entrega.

Os colaboradores dos setores de armazenamento e distribui¢iio devem ser treinados em
Boas Praticas de Fabricacfo e cumprir as recomendacdes do item de Pessoal. As instalagdes de
armazenamento devem obedecer aos critérios gerais de Boas Praticas de Fabricago,

estabelecidos no item Edificios e InstalagGes.
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Figura 12: Armazenamento e Distribui¢o
Fonte: (Montandon e Dias, 2006)

As cargas devem ser inspecionadas visualmente antes do descarregamento para
verificagio de anormalidade.Os veiculos de transporte nfo devem apresentar a menor evidéncia
da presenca de roedores, passaros, vazamentos, umidade, matérias estranhas e odores
desagradaveis. Devem estar em boas condi¢des de conservagiio ¢ limpeza € ndo apresentar
buracos, rachaduras ou frestas.

Produtos toxicos ou que exalem odor ndo devem ser armazenados ou transportados com
produtos alimenticios ou seus insumos. Deve-se tomar cuidado ao transportar, mover, manejar
ou armazenar oS insumos para que ndo ocorram danos fisicos (rasgos, rupturas, quebras, etc.)
nas embalagens, a fim de se evitar vazamentos e contaminagdes do produto.

O armazenamento de insumos deve ser efetuado sobre estrados adequados € em bom
estado de conservagiio e limpeza, livres de indicios e/ou manifestagdes de pragas. Os produtos
n#o podem estar em contato direto com o piso ou parede.

As matérias-primas ¢ produtos acabados devem ser armazenados, no minimo a 50 cm
de disténcia das paredes, a 25 cm do teto e a 10 cm do piso, para permitir acesso as inspecdes e
limpeza, methor arejamento e espago para as operagdes de controle de pragas.

A demarcagio do piso e estantes com linhas e numeragdo € necesséria para o adequado
controle dos itens armazenados e manutencio de adequadas condigdes de limpeza e
organizacio. As pilhas de produtos armazenados devem manter a linearidade vertical e
horizontal e os blocos de estrados devem ser os menores possiveis. Os insumos mais antigos
devem ser utilizados antes dos mais novos, de acordo com o principio: “o primeiro que entra &

o primeiro que sai” (PEPS), garantindo-se a rotatividade adequada dos produtos. Os produtos
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devem estar armazenados de tal forma a nfio receberem luz solar direta on qualquer outra
incidéncia de fatores ambientais prejudiciais a sua qualidade.

As plataformas movedigas, empilhadeiras e os carros elétricos ou manuais devem ser
mantidos limpos € em bom estado de conservagfio, sendo que periodicamente devem ser
verificados quanto as condi¢cGes de uso. Sempre que possivel e/ou quando aplicivel, os
produtos e insumos devem ter suas embalagens externas de transporte (caixa de papeldo ou

madeira) substituidas ou retiradas para o adequado armazenamento dos mesmos.

2.5.1.2.8 Controle de pragas
A elaboraciio e pritica de um procedimento de controle integrado de pragas sfo
necessarias para preven¢do de insetos e roedores que podem infestar as instalagGes,

comprometendo a eficiéncia dos procedimentos higienizacio e manutencdio da qualidade e

seguranga do produto.

Figura 13 : Combate as pragas
Fonte: (SENAI, 2000)

2.5.1.2.9 Controle de qualidade

A equipe de Controle de Qualidade deve ser imparcial quanto 4 avaliagio da qualidade
de insumos, processos e produtos e deve tomar as ac¢Bes cabiveis em casos de ndo
conformidades.

Insumos e produtos devem ser criticamente analisados no recebimento ou liberagio
para producfio. A certificacdo da qualidade pré-determinada deve utilizar ferramentas eficientes
para o controle de qualidade, como: especificacbes; aplicaciio de métodos padronizados e
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reconhecidos; utilizacio de equipamentos de laboratério; andlises estatisticas, sensoriais,
microbiolégicas e fisico-quimicas; avaliagio de fornecedores; laudos ou certificados dos
produtos; historico de niio conformidade de fornecedores. A 4rea técnica competente deve se
responsabilizar por este controle.

Os registros de resultados de analises devem ser legiveis e guardados por um periodo
determinado para possivel consulta em caso de anormalidades ou inspegdes legais. Sempre que
forem detectadas anormalidades durante o controle de qualidade, devem ser tomadas medidas
adequadas e o produto passivel de avarias deve ser criteriosamente avaliado. E recomendével
que as amostras dos lotes de produgio sejam guardadas em arquivo de amostra (a temperatura
recomendada) por um periodo de no minimo a vida util do produto. Para acompanhamento ou

em caso de necessidade, como contra prova.

2.5.1.3 Procedimentos operacionais padronizados (pop)

Procedimento Operacional Padronizado é um procedimento escrito de forma objetiva
que estabelece instrugdes seqiienciais para a realizagdo de operacdes rotineiras e especificas na
produgiio, armazenamento e transporte de alimentos.

A RDC N° 275 da ANVISA estabelece Procedimentos Operacionais Padronizados que
contribuem para a garantia das condigdes higiénico-sanitdrias necessdrias ao processamento /
industrializagiio de alimentos, complementando as Boas Priticas de Fabricagdo (ANVISA,
2002).

Politlca da |
Qualidade |

|

Figura 14 : Procedimento Operacional Padronizado
Fonte: (Montandon e Dias, 2006)
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2.5.1.3.1 Higienizacdio das instalagées, equipamentos, moveis e utensilios (POP n’l)
Para higienizar as instalag@es, equipamentos e utensilios deve-se considerar a natureza
da superficie, o método a ser utilizado, o principio ativo selecionado, concentragio e

regularizado no Ministério da Saude.

Figura 15 : Higienizag#io das Instalagdes
Fonte: (Montandon e Dias, 2006)

2.5.1.3.2 Controle da potabilidade da dgua (POP n° 2)

Controles devem ser feitos para comprovagio da potabilidade da 4gua. Esses controles
devem ser realizados principalmente nas etapas em que a potabilidade da 4gua € critica para o
processo produtivo. Deve ser especificado o local de coleta das amostras de gua para andlise,
a freqiiéncia da execugdo das analises, as determinagdes analiticas e a metodologia apli 0s
responsaveis pela atividade de coleta e/ou analise da dgua.

2.5.1.3.3 Higiene e savude dos manipuladores (POP n° 3)

As etapas, a freqiiéncia e os principios ativos usados para a lavagem e anti-sepsia das
méos dos manipuladores devem estar documentados em procedimentos operacionais, assim
como as medidas adotadas nos casos em que os manipuladores apresentem lesdio nas mos,
sintomas de enfermidade ou suspeita de problema de saide que possa comprometer a

seguranga do alimento.
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Figura 16 : Sande dos Colaboradores
Fonte;: (MONTANDON e DIAS, 2006)

Deve-se especificar 0s exames aos quais os manipuladores de alimentos sdo
submetidos, bem como a periodicidade de sua execugdo. O programa de capacitagfo de
manipuladores em higiene deve ser descrito, sendo determinada a carga horaria, o contetido
programatico e a freqiiéncia de sua realizagfio, mantendo-se em arquivo os registros da
participagio nominal dos funcionarios. A verificagio da higienizagio das mfos dos
manipuladores pode ser realizada através de swab de mios ou placa rodac ou ainda petrifilm.

2.5.1.3.4 Manejo dos residuos (POP n° 4)

Na descrigéio deste POP deve ser estabelecido a freqiiéncia e o responsavel pelo manejo
dos residuos. Da mesma forma, devem estar contemplados os procedimentos de higienizacéo
dos coletores e da drea de armazenamento. O lixo deve ser recolhido da area de fabricagdo pelo
pessoal da limpeza, diariamente, e seus recipientes devem ser limpos seguindo o POP n° 1
(Food Design, 2004).
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Figura 17: Manejo de Residuos
Fonte: (MONTANDON e DIAS, 2006)



37

2.5.1.3.5 Manutencdo preventiva e calibragdo dos equipamentos (POP n° 5)

Devem ser especificadas a periodicidade e responsabilidade pela manutencfio dos
equipamentos envolvidos no processo produtivo do alimento. E importante assegurar que haja
treinamento adequado e evidenciar a realizagfio da atividade de manutencfio preventiva.Esse
POP deve também contemplar a operagdo de higienizaciio adotada apés a manutengio dos
equipamentos,

Devem contemplar também os procedimentos relativos a calibracéio dos instrumentos ¢
equipamentos de medigio ou comprovante da execucio do servigo quando a calibragdo for

realizada por empresas terceirizadas.
2.5.1.3.6 Controle integrado de vetores e pragas urbanas (POP n° 6)

Neste POP devem estar confempladas as medidas preventivas e corretivas destinadas a
impedir a atragfio, o abrigo, o acesso e/ou a proliferagio de vetores e pragas urbanas.

No caso da adogio de controle quimico, o estabelecimento deve apresentar
comprovante de execucdo de servico fornecido pela empresa especializada contratada,

contendo as informagdes estabelecidas em legislagfio sanitaria especifica.

2.5.1.3.7 Selecdio de matérias-primas, ingredientes e embalagens (POP n°7)

O estabelecimento deve dispor de procedimentos operacionais especificando os
critérios utilizados para a sele¢io e recebimento da matéria-prima, embalagens ¢
ingredientes.Esses procedimentos devem prever o destino dado s matérias-primas,
embalagens e ingredientes reprovados no controle efetuado.A empresa deve prever uma
sistematica de selegfio de insumos e aprovagio de fornecedores. O gerenciamento pode ser por
meio do ciclo PDCA.

2.5.1.3.8 Programa de recolhimento de alimentos (POP n° 8)

O programa de recolhimento de produtos deve ser documentado, estabelecendo-se as
situacdes de adogfio do programa, os procedimentos a serem seguidos para o rapido e efetivo
recolhimento do produto, a forma de segregaciio dos produtos recolhidos e seu destino final,

além dos responsaveis pela atividade.
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2.5.2 Como Implantar o APPCC: Segunda Etapa

A segunda etapa para implantacfio do APPCC consiste em implantar os procedimentos
preliminares que sdo de vital importincia para garantir a participaclio € o envolvimento de
todos no programa de segurancga alimentar. Séo eles:

» Comprometimento da Diregfio;

¢ Definigéio de Coordenador do Programa;

¢ Formagdo da Equipe Multidisciplinar;

¢ Disponibilidade de Recursos ¢ Necessidades;

e Treinamento da Equipe.

2.5.2.1 Comprometimento da diregdo
A direcdio e supervisores devem estar conscientes € comprometidos com o sistema e,

para tanto, devem ser informados e motivados para a importincia e beneficios de sua

implantagiio (SENAL 2000).

2.5.2.2 Defini¢do de coordenador para o programa
Devem ser delegadas responsabilidades para um profissional competente e treinado

para liderar o programa (SENAI, 2000).

2.5.2.3 Formacgdo da equipe multidisciplinar

E indicada a formaggo de uma equipe multidisciplinar com representantes de diferentes
setores e na medida do possivel com diferentes formacdes académicas. E interessante que os
integrantes desta equipe sejam das areas de produgfo, higienizagio, seguranca da qualidade,
microbiologia de alimentos, engenharia e inspecéo.

A equipe deve incluir o pessoal que esta diretamente envolvido no processamento do
alimento, ja estando mais familiarizado com a variabilidade e as limitagdes das operages.
Deve-se tentar trabalhar com um minimo de 3 e maximo de 7 pessoas. No caso de
microempresas, o niunero de pessoas pode ser menor. Na selecio da equipe, a énfase deve ser
dada &s pessoas que irdo:

« identificar os perigos e as respectivas medidas preventivas;

s determinar os riscos € severidade dos perigos;

e caracterizar os pontos criticos de controle;

s verificar limites criticos e formas de monitorar os pontos criticos de controle;
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e estabelecer procedimentos para as situagdes de desvio dos limites criticos;
e estabelecer, revisar e conservar registros dos controles;

* determinar procedimentos de verificagio (SENAL 2000).

2.5.2 4 Disponibilidade de recursos e necessidades

Devem ser alocados recursos pata o programa, envolvendo aquisigio de equipamentos
apropriados e de boa qualidade para medir temperatura, pH, atividade de dgua e outros, de
acordo com as varidveis a serem mensuradas. Deve existir um programa de manutengio
preventiva e de calibragéio de todos os equipamentos utilizados nas atividades de monitorizagfio
(SENAL, 2000).

2.5.2.5 Treinamento da equipe

O pessoal selecionado deve ter conhecimento ¢ receber treinamento nas édreas de
tecnologia/ equipamentos usados na linha de processo; aspectos praticos das operagdes com
alimentos; fluxograma e tecnologia de processo; microbiologia de alimentos; aspectos
epidemiolégicos das doengas de origem alimentar, fatores que as propiciam, formas de
ocorréncia e severidade, assim como de principios e técnicas do Sistema APPCC (SENAL

2000).

Figura 18: Treinamento de Equipe
Fonte: (Montandon ¢ Dias, 2006)

O treinamento ¢é essencial para a equipe, proporcionando motivagéo e estimulo, como

também condig¢des para a aplicago do Sistema APPCC na indiistria (SENAI, 2000).
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Com relagio a este topico, 0 MAA (Portaria n® 46/1998) cita que, na implantagio do
Plano, a empresa deve garantir condi¢des para que todas as pessoas sejam capacitadas,
facilitando a sva participagiio em treinamentos necessirios para garantir o desempenho
adequado em cada fungSio. A empresa deve incluir no Plano APPCC, um “Programa de
Capacitagiio Técnica™ que preveja a capacitagio continua, de forma a propiciar a atualizagfio e
a reciclagem dos envolvidos (SENAI, 2000).

2.5.3 Como Implantar o APPCC: Terceira Etapa
A terceira etapa para implantaciio do APPCC consiste em definir as caracteristicas dos
produtos e processos através da:
e Defini¢io dos Objetivos;
o Identificacfio e Organograma da Empresa;
o Descri¢do do Produto e uso esperado;
¢ Elaboragéo do Fluxograma do Processo;

s Validagio do Fluxograma do Processo.

2.5.3.1 Defini¢do dos objetivos

O Sistema APPCC foi estabelecido como instrumento para gerenciar a seguranga dos
alimentos e este deve ser o enfoque principal na defini¢io dos objetivos de implantacio do
mesmo. Embora ainda hoje esta seja sua principal utilizagdo, esta concepgéio pode facilmente
aplicar-se ao controle de outros aspectos, tais como de qualidade e de fraude econdmica dos
produtos. Deve-se também, levar em consideragio as exigéncias do 6rgo regulador ao qual a

indistria deverd apresentar o Plano.

2.5.3.2 Identificacdo e organograma da empresa

Na apresentac@io do Plano APPCC deverfio constar informagdes como: razéio social da
empresa, enderego completo (localizagdio, CEP, fone, fax, caixa postal, relagio dos produtos
elaborados, destino da produg@io). O organograma da empresa deverd ser apresentado em
formulario préprio, com os setores que estdio participando do desenvolvimento, implantagdo ¢
manutengdo do Plano APPCC. Devem constar os nomes ¢ as fungdes e atribuigdes dos
responsaveis pela elaboragio, implantagdio, acompanhamento e revisdio do programa. O
responsavel técnico pela execuciio do Programa APPCC devera ter poder decisério sobre os

assuntos pertinentes ao mesmo (SENAI 2000).



41

2.5.3.3 Descrigdio do produto e uso esperado

A equipe devera descrever o produto e como € por quem serd consumido. Informagdes
sobre ingredientes, formulagfio, composigio, valores de pH, atividade de 4gua, materiais de
embalagem, condigdes de processo, instrugbes de rotulagem, especificagdes de
comercializagio deverfio estar contidas nesta descri¢io. O método de distribuigiio € exposicio a
venda, a classe e os habitos do consumidor devem ser levados em consideragdo (SENAI,

2000).

2.5.3.4 Elaboragdo do fluxograma do processo

O objetivo do fluxograma & proporcionar uma descri¢dio clara, simples ¢ objetiva das
etapas envolvidas no processamento do produto. E uma etapa fundamental do Plano APPCC
que permite 4 Equipe APPCC conhecer e descrever o processamento de fabricagfio. £ a base
para a aplicaciio das medidas preventivas relacionadas com os perigos identificados. Certos
tipos de informagdes devem ser considerados e descritos separadamente, fais como:
ingredientes utilizados, procedimentos em cada estigio do processamento, equipamentos
usados, crigem e procedéncia da contaminagdo, condi¢tes de tempo e temperatura as quais os
alimentos sfo submetidos em cada fase ou etapa do processo (SENAIL 2000).

A escolha do estilo do fluxograma de processo depende de cada empresa e nédo existe
regra estabelecida para sua apresentacfio. Os fluxogramas que apresentam palavras e linhas sdo
os mais ficeis de serem elaborados e utilizados, E possivel também a aplicaciio de simbolos
técnicos (SENAI, 2000).

2.5.3.5 Validagdo do fluxograma do processo

A equipe APPCC deve verificar “in-loco” se o fluxograma de processo elaborado
corresponde A realidade do mesmo, ja que a definicdio dos pontos criticos de controle depende
da sua exatiddo (SENAL, 2000).

2.5.4 Como Implantar ¢ APPCC: Quarta Etapa

A quarta etapa para implantagio do APPCC consiste em implantar os sete principios do
APPCC, que sdo:

e Principio 1: Analise dos Perigos ¢ Medidas Preventivas

e Principio 2: Identificagfic dos Pontos Criticos de Controle

e Principio 3: Determinagiio dos Limites Criticos
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e Principio 4: Procedimento de Monitoragio

Principio 5: Acéo Corretiva

Principio 6: Registros

Principio 7: Verificag#o

2.5.4.1 Principio 1 — Andlise dos Perigos e Medidas Preventivas

Este principio tem por objetivos: identificar os perigos significativos e caracterizar as
medidas preventivas correspondentes; modificar um processo ou etapa do processo ou produto
para garantir a seguranga, quando necessario; servir de base para a identificagdo dos Pontos

Criticos de Controle (PCCs).

Figura 19: Principio 1: Andlise de Perigos ¢ Medidas Preventivas
Fonte: (MONTANDON e DIAS, 2006)

O perigo é definido como uma contaminagfo inaceitdvel de natureza biolégica, quimica

ou fisica que possa causar dano a saide ou a integridade do consumidor (SPEXOTO, 2005).

Os perigos microbioldgicos devem receber prioridade na implantagdo do Sistema
APPCC por serem os mais fregiientemente envolvidos em casos de surtos de doengas de

origem alimentar.

Os perigos séo classificados em:
o Perigos biolgicos: bactérias patogénicos e suas toxinas, virus, parasitos patogénicos

€ protozodrios, etc..
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e Perigos quimicos: toxinas naturais (ciguatoxinas, toxinas paralisantes, neurot6xicas,
amnésicas e diarréicas, etc.), toxinas fingicas (micotoxinas), metabolitos téxicos de
origem microbiana (histaminas e tetrodoxinas), pesticidas, herbicidas, antibiéticos,
aditivos e coadjuvantes alimentares toxicos, lubrificantes ¢ tintas, desinfetantes, entre
outros.

e Perigos fisicos: vidros, metais, pldstico, madeira e outros que podem causar algum

dano ao consumidor (ferimentos na boca, quebra de dentes, etc.).

Os perigos podem provocar conseqiiéncias de gravidade variavel para os consumidores,
ou seja, os diferentes perigos podem resultar em diferentes graus de severidade das patologias

(SPEXOTO, 2005).

As severidades dos perigos sdo classificadas em:

e Alta: podem provoca um quadro clinico muito grave e/ou colocar em risco a vida do
consumidor. Exemplos: perigo biolégico - toxinas do Clostridium botulinum,
Salmonella typhi, Shigella dysenteriae, etc.; perigo quimico — agrotéxicos ou produtos
veterindrios de uso proibido ou usados indevidamente, metais como mercirio,
micotoxinas, etc.; perigo fisico — pedras, vidros, agulhas, metais e objetos pontiagudos
ou cortantes, entre outros.

s Meédia: podem provocar um quadro clinico moderado, mas com disseminagio
extensa, nfio colocando em risco a vida do consumidor. Exemplos: perigo biologico —
Escherichia coli, Salmonella spp, Shigella spp, etc..

o Baixa: podem provocar um quadro clinico moderado, mas com disseminagéo
restrita. Exemplos: perigo biolégico — Bacillus cereus, Clostridium perfringens tipo A,
toxina do Staphylococcus aureus, eic.; perigo quimico — substincias quimicas
permitidas nos alimentos que podem causar reagdes moderadas, como alergias Jeves e
passageiras em consumidores sensiveis, como uso inadequado de aditivos, sulfitos, etc.;
perigo fisico — materiais estranhos que ndo causam injtrias ou dano & integridade fisica
do consumidor, mas que podem causar choque emocional ou danos psicolégicos, como
sujidades leves e pesadas (areia, tetra, insetos inteiros ou fragmentos, excrementos de

insetos ou roedores, pelos de roedores ¢ outros).



A avaliagio do risco do perigo deve levar em consideragfio a freqiiéncia da sua
manifestagio nos consumidores. A estimativa do risco, em geral, ¢ qualitativa, obtida pela

combinagio de experiéncias, dados epidemiolégicos, literatura especifica (SPEXOTO, 2005).

Uma vez completada a andlise de perigos, deve-se caracterizar quais medidas
preventivas de controle poderiam ser adotadas visando prevenir, reduzir ou eliminar perigos

biolégicos, quimicos e fisicos.

2.5.4.2Principio 2 — Identificagdo dos Pontos Criticos de Controle

Os Sistemas 5 S, BPF e POP utilizados como pré-requisitos para o Sistema APPCC, sdo
capazes de controlarem muitos dos perigos identificados, ou seja, os Pontos de Controle (PC).
Porém, aqueles perigos que nfio sio controlados pelo programa de pré-requisitos devem ser

considerados pelo Sistema APPCC.

Figura 20: Principio 2: Identificagfio dos Pontos Criticos de Controle
Fonte: (MONTANDON e DIAS, 2006)

Os PCCs sio os pontos considerados e caracterizados como realmente criticos &
seguranga, e portanto, os esforgos devem ser concentrados no intuito de controlé-los. Os PCCs

devem ser restritos a um nimero minimo e indispensavel (SPEXOTO, 2005).

2.5.4.3 Principio 3 — Estabelecimento de Limites Criticos
Os limites criticos sfio estabelecidos para cada medida preventiva que deve ser
monitorada de cada PCC. Limite critico ¢ um valor minimo ou méximo de algum pardmetro

que assegure o controle do perigo biologico, quimico ou fisico.
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Figura 21: Principio 3: Estabelecimento de Limites Criticos
Fonte: (MONTANDON ¢ DIAS, 2006)

Pode -se também estabelecer limites de seguranga com valores proximos aos limites
criticos, contudo o limite de seguranga € mais rigido, e tem o intuito de minimizar a ocorréncia

de desvios nos limites criticos.

2.5.4.4 Principio 4 — Estabelecimento dos Procedimentos de Monitoragdo

A monitoragfio ¢ uma seqiiéncia planejada de observagBes ou mensurages para avaliar
se um determinado PCC est4 sob controle ¢ para produzir um registro fiel para uso futuro na
verificagdo.

A escolha do monitor (responsavel pela monitoragfio) de cada PCC € muito importante
¢ dependeri do nimero de PCCs e de medidas preventivas, bem como do nivel de
complexidade da monitoragdo (SPEXOTO, 2005).

As pessoas escolhidas para monitorar os PCCs devem ser devidamente treinadas, estar
cientes dos propositos € da importincia da monitoragio, ser responsaveis pela atividade a ser
desenvolvida sendo imparciais na monitoragiio ¢ registro e seguindo o intervalos de tempo

indicados para a monitoragio e rdpido registro da informago.
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Figura 22: Principio 4: Estabelecimento de Procedimentos de Monitoragéo
Fonte: (MONTANDON e DIAS, 2006)

Deve ser estabelecida a freqiiéncia de controle de cada PCC. Podem e devem ser
utilizados controles estatisticos de processo (CEP) com planos de amostragem sempre que
possivel.Os procedimentos de monitoragio devem ser efetuados rapidamente porque se
relacionam com o produto em processamento e nfio existe tempo suficiente para a realizagiio de

métodos analiticos mais complexos € demorados.

0Os métodos fisicos e quimicos, as observagBes visuais e as anélises sensoriais sdo 0s
preferidos porque podem ser efetuados rapidamente, em cariter continuo ou a intervalos de
tempo adequados para indicar a situagio durante o processo. J& os métodos microbiolégicos
sfo raramente ou nunca utilizados devido ao tempo e ao custo envolvido com as andlises
(SPEXOTO, 2005).

2.5.4.5 Principio 5 — Estabelecimento de A¢oes Corretivas

Quando ocorrerem desvios dos limites criticos estabelecidos, as agdes corretivas devem
sempre ser aplicadas. As agdes corretivas deverdo ser adotadas no momento ou imediatamente
apds a identificagio dos desvios. O Plano APPCC deve especificar o procedimento a ser

seguido quando o desvio ocorre e quem ¢ o responsavel pelas a¢des corretivas. (SENAI, 2000).
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Figura 23: Principio 5: Estabelecimento de A¢des Corretivas
Fonte: (MONTANDON e DIAS, 2006)

As ag0es corretivas devem ser devidamente registradas e, dependendo da freqiiéncia
com que ocorrem os problemas, pode haver necessidade de aumento na fregiiéncia dos
controles dos PCCs, ou até mesmo de efetuar modificagGes no processo, ou ainda, conforme o

caso, rever o parametro do limite critico de seguranga (SPEXOTO, 2005).

2.5.4.6 Principio 6 — Estabelecimento dos Procedimentos de Verificagdo
Para evidenciar se o Sistema APPCC estda funcionando corretamente ¢ realizada a
verifica¢io, que consiste na utilizacio de procedimentos em adigio aqueles utilizados na

monitoragéo.

Figura 24: Principio 6: Estabelecimento de Procedimentos de Verificagfio
Fonte: (MONTANDON e DIAS, 2006)
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Existem trés processos adotados na verificagio:

e Processo técnico ou cientifico: verifica se os limites criticos nos PCCs sdo
satisfatérios. Consiste em uma revisiio dos limites criticos para verificar se 0s mesmos
sdo adequados ao controle dos perigos. E importante manter estas revisOes registradas a
fim de assegurar que a verificagfo foi realizada.

e Processo de validagio do Plano: assegura que o Sistema APPCC esteja funcionando
efetivamente. Quando um Plano APPCC funciona bem, requer pouquissima
amostragem de produto final, desde que os controles sejam apropriados ao longo das
linhas de produgio. Exames laboratoriais podem ser necessarios para demonstrar que o
nivel de qualidade foi alcangado. Auditorias internas podem ser programadas. E
importante manter os resultados das anélises, bem como as auditorias registradas a fim
de assegurar que a verificagfio foi realizada (SPEXOTO, 2005).

o Processo de revalidagiio: revalidagdes periddicas documentadas, independentes de
auditorias ou outros procedimentos de verificagio, devem ser realizadas para assegurar
a eficiéncia e exatidio do Sistema APPCC (SENAI, 2000).

Exemplos de atividades de verificagdo: estabelecimento de cronograma apropriado de

revisdo do Plano APPCC, confirmaciio da exatiddo do fluxograma de processo, revisdo dos
registros de PCCs, inspegdes visuais de operagdes para observar se os PCCs estio sob controle,

coleta aleatoria de amostras e andlises para verificar eficacia do controle dos PCCs, revisfo de
limites criticos para verificar se eles estio adequados ao controle dos perigos, validaggo do
Plano APPCC, incluindo revis3o no local e verificagio dos fluxogramas e PCCs, revisio das
modificagdes do Plano APPCC, calibragdo de instrumentos de medigBes de varidveis criticas,
avaliagdo de registros e outras (SENAI, 2000).

2.5.4.7 Principio 7 — Estabelecimento dos Procedimentos de Registros

De uma forma geral os registros utilizados no Sistema APPCC incluem:

e equipe APPCC e defini¢des de responsabilidade de cada integrante;

e descrigdo do produto e uso pretendido;

o diagrama de fluxo do processo;

e bases para identificagfio dos PCCs;

e perigos associados com cada PCC, em fungdio das medidas preventivas ¢ as bases

cientificas respectivas;
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# sistema e programa de monitoragéo;

e acOes corretivas em caso de desvios dos limites criticos;

e registros de monitoragfio de todos os PCCs;

¢ procedimentos para a verificacio do Sistema APPCC (SENAI, 2000).

Figura 25: Principio 7: Estabelecimento de Procedimentos de Registro
Fonte: (MONTANDON e DIAS, 2006)

Exemplos de registros: relatérios de auditorias do cliente ou de auditorias internas
do Sistema, registros de temperatura, registro de desvios ¢ agdes corretivas, registro de

treinamentos, relatérios de validagéo e/ou modificagéio do Plano APPCC, eic..

2.6 RESULTADOS DO SISTEMA APPCC

O Sistema APPCC apresenta as vantagens de ser preventivo, mediante enfoque
dinfmico na cadeia de producfio; de garantir a seguranga e a qualidade dos produtos; de
incrementar a produtividade € a competitividade; de atender as exigéncias dos mercados
internacionais e a legislagfio brasileira.

Os principais beneficios que o Sistema APPCC proporciona sio:

e parantia da seguranca do alimento;

e diminuicio dos custos operacionais, pela reducfio substancial da necessidade de

recolher, destruir ou processar o produto final por razfes de seguranca;
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o diminui¢io da necessidade de testes dos produtos acabados, no que se refere a
determinacio de contaminantes;

¢ redugfio de perdas de matéria-prima e produtos;

o maior credibilidade junto ao cliente;

e maior competitividade do produto na comercializagdo;

e atendimento aos requisitos legais do MS e do MAPA ¢ de legislacBes internacionais

(SENAL 2000).

As principais falhas nos Programas de Qualidade sdo:

e geréncia falando sobre qualidade, porém nfio investindo muito fempo com ela;

e esforco para a qualidade limitado, apenas parte da organizaco engajada;

s pessoas achando que as agbes para melhoria da qualidade apenas agregam mais
trabalho ao seu dia-a-dia;

e treinamento realizado porém as pessoas nfo encontram condigSes de praticar o que
aprenderam;

e alta diregio diz que qualidade é importante, porém nfio ouve sugestGes, ndo

considera a opinido dos clientes e rompe compromissos com planos ¢ metas.

Podem ser destacadas 10 falhas da alta administraciio que geralmente ocorrem e que
devem ser evitadas:

elideranca equivocada, onde o discurso estd longe da pritica: utiliza muitos

procedimentos escritos que ndo se aplicam no dia-a-dia de uma organizagdo;

e ndio colocar a satisfagiio dos clientes externos e internos como o centro do processo de

planejamento;

» acreditar que possuir foco no cliente e planejar para a sua satisfacgo seja suficiente;

e acreditar que qualidade seja conseguida apenas por inspe¢io;

e acreditar que a methoria da qualidade seja muito cara;

e gerenciar pela infui¢io e ndo por fatos e dados;

e utilizar incentivos equivocados ou contrarios 4 cultura da organizagfo: € importante

motivar o funciondrio e incentiva-lo no sentido da sua importincia para a organizag@o,

a importdncia do seu trabatho, este reconhecimento ndo deve ser substituido por

prémios;
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o mudar os propositos da organizacfio a cada ano: por exemplo em fungdo dos clientes,
pois pode perder o foco;
e n3o prestar atengio nem seguir as tendéncias do mercado;

e achar que as ages isoladas de incentivo levam 4 Qualidade Total.

2.7 MANUTENCAO DO APPCC

O APPCC deve ser revisado sempre que houver a insergéio de um novo produto, novo

processo, novos ingredientes, nova tecnologia efou equipamentos, nova legislagdo ¢

descobrimento de novos perigos.
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3SISTEMA DE GESTAO DA QUALIDADE ISO 9001:2000

Convém que a adogio de um sistema de gestdio da qualidade seja uma decisdo
estratégica de uma organizago. O projeto ¢ a implementacdo de um sisterna de gestdio da
qualidade de uma organizagfio sfo influenciados por virias necessidades, objetivos especificos,
produtos fornecidos, os processos empregados e o tamanho e estrutura da organizagio. A
norma nfio tem intengdo de impor uniformidade na estrutura de sistemas de gestiio da qualidade
ou uniformidade da documentagéo (ISO 9001, 2000).

Mudando para Melhor!

Figura 26: ISO 9001:2000
Fonte: (MONTANDON e DIAS, 2006)

As normas da familia NBR ISO 9000 fora desenvolvidas para apoiar organizagdes, de
todos os tipos e tamanhos, na implementagio e operago de sistemas de gestdo da qualidade
eficazes(ISO 9001, 2000).

A NBR ISO 9000 descreve os fundamentos de sistemas de gestio da qualidade e
estabelece a terminologia para estes sistemas (ISO 9001, 2000).

A NBR ISO 9001 especifica requisitos para um sistema de gestio da qualidade, onde
uma organizacdio precisa demonstrar sua capacidade para fornecer produtos que atendam os
requisitos regulamentares aplicaveis, ¢ objetiva aumentar a satisfagdo do cliente (ISO 9001,
2000).

A NBR ISO 9004 fornece diretrizes que consideram tanto a eficicia como a eficiéncia
do sisterna de gestdo da qualidade. O objetivo desta norma ¢ melhorar o desempenho da
organizagHo e a satisfagfio dos clientes e das outras partes interessadas (ISO 9001, 2000).
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3.1 JUSTIFICATIVAS PARA SISTEMAS DE GESTAO DA QUALIDADE

Clientes exigem produtos com caracteristicas que satisfacam as suas necessidades e
expectativas. Estas necessidades e expectativas sdo expressas nas especificagdes de produtos e
sdo, geralmente, designadas como requisitos do cliente. Requisitos do cliente podem ser
especificados contratualmente pelo cliente ou determinados pela propria organizagio. Em
qualquer caso, sera sempre o cliente que, em ultima analise, determinara a aceitabilidade do
produto. Como as necessidades e expectativas dos clientes estio mudando, e por causa das
pressdes competitivas e dos avancos tecnolégicos, as organizagdes sdo induzidas a melhorar
continnamente seus produtos e processos (ISO 9001, 2000).

A abordagem do sistema de gestio da qualidade incentiva as organizagSes a analisar os
requisitos do cliente, definir os processos que contribuem para obtengéio de um produto que ¢
aceitdvel para o cliente ¢ manter estes processos sob controle. Um sistema de gestdo da
qualidade pode fornecer a estrutura para a melhoria continua com o objetivo de aumentar a
probabilidade de ampliar a satisfacdo do cliente e de outras partes interessadas. Fle fornece
confianga A organizagio ¢ a seus clientes de que ela € capaz de fornecer produtos que atendam
aos requisitos de forma consistente (ISO 9001, 2000).

3.2 OS OITO PRINCIPIOS DE GESTAO DA QUALIDADE

Para conduzir € operar com sucesso uma organizacdo € necessario dirigi-la € controla-la
de maneira transparente ¢ sistematica. O sucesso pode resultar da implementagdo e manutengéo
de um sistema de gestdo concebido para melhorar continuamente o desempenho, levando em
consideragio, a0 mesmo tempo, as necessidades de todas as partes interessadas (ISO 9001,
2000).

Oito principios de gestdio da qualidade foram identificados, os guais podem ser usados
pela Alta Direcio para conduzir a organizacdo 2 melhoria do seu desempenho (ISO 9001,
2000).

3.2.1 Foco no cliente

As organizagBes dependem de seus clientes e, portanto, convém que entendam as
necessidades atuais e futuras dos clientes, os seus requisitos e procurem exceder as suas
expectativas (ISO 9001, 2000).
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3.2.2 Lideranca
Lideres estabelecem unidade de propésito e o rumo da organizagfio. Convém que eles
criem ¢ mantenham um ambiente interno, no qual as pessoas possam estar totalmente

envolvidas no proposito de atingir os objetivos da organizacfio (ISO 9001, 2000).

3.2.3 Envolvimento de pessoas

Pessoas de todos os niveis s#o a esséncia de uma organizagio, € seu total envolvimento
possibilita que as suas habilidades sejam usadas para o beneficio da organizacio (ISO 9001,
2000).

3.2.4 Abordagem de processo

Um resultado desejado ¢ alcangado mais eficientemente quando as atividades e os

recursos relacionados sdo gerenciados como um processo (ISO 9001, 2000).

3.2.5 Abordagem Sistémica para Gestio
Identificar, entender e gerenciar processos inter-relacionados como um sistema
contribui para eficécia e eficiéncia da organizacio no sentindo desia atingir seus objetivos (ISO

9001, 2000).

3.2.6 Melhoria continua
Convém que a melhoria continua do desempenho global da organizagfio seja seu

objetivo permanente (ISO 9001, 2000).

3.2.7 Abordagem factual para tomada de deciséio
Decisoes eficazes séo baseadas na analise de fatos e dados (ISO 9001, 2000).

3.2.8 Beneficios mituos nas relacdes com os fornecedores
Uma organizagdo e seus fornecedores sfo interdependentes, ¢ uma relagdo de

beneficios mtuos aumenta a habilidade de ambos em agregar valor (ISO 9001, 2000).



55

3.3 ABORDAGEM DE SISTEMAS DE GESTAO DA QUALIDADE

Uma abordagem para desenvolver e implementar um sistema de gestdo da qualidade
consiste em varias etapas, apresentadas a seguir:

¢ Determinagfio das necessidades e expectativas dos clientes ¢ das outras partes

interessadas;

e Estabelecimento da politica da qualidade e dos objetivos da qualidade da

organizacio;

e Determinac¢fo dos processos e responsabilidades necessarios para atingir os objetivos

da qualidade;

e Determinacfio ¢ fornecimento dos recursos necessarios para atingir os objetivos da

qualidade;

¢ Estabelecimento de métodos para medir a eficacia e efici€éncia de cada processo;

e Aplicagio dessas medidas para determinar a eficacia e eficiéncia de cada processo;

e Determinacfio dos meios para prevenir nic — conformidades e eliminar suas causas;

» Estabelecimento e aplicagfio de um processo para melhoria continna do sistema de

gestdo da qualidade (ISO 9001, 2000).

Uma organizacdo que adota a abordagem acima mencionada gera confianca na
capacidade de seus processos e na qualidade de seus produtos, € fornece uma base para
melhoria continua. Isto pode conduzir ao aumento da satisfagdo dos clientes e das outras partes

interessadas e, também, ao sucesso da organizagio (ISO 9001, 2000).

3.4 OS ELEMENTOS DA ISO 9001:2006

Os elementos da ISO 9001:2000 incluem:
0- Introducéo;

1- Objetivo;

2- Referéncia Normativa;

3- Termos e Definic¢des;

4- Sistemas de Gestdo da Qualidade;
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5- Responsabilidade da Administrac¢éo;
6- Gestio de Recursos;

7- Realizac8o do Produto;
8- Medicao, analise e Melhoria (ISO 9001, 2000).

3.4.1 Introducio

Os requisitos do Sistema de Gestio da Qualidade especificados na ISO 9001:2000 s#o
complementares aos requisitos para produtos. A norma ISO 9001:2000 promove a adogio de
uma abordagem de processo para o desenvolvimento, implementagiio e melhoria da eficécia de
um Sistema de Gestéio da Qualidade para aumentar a satisfagio do cliente pelo atendimento aos
requisitos (ISO 9001, 2000).

Para uma organizagio funcionar de maneira eficaz, ela tem que identificar e gerenciar
atividades interligadas, tendo como vantagem o controle continuo sobre a liga¢dio entre os
processos individuais. Qualquer atividade ou conjunto de atividades, que usa recursos para

transformar insumos (entradas) em produtos (saidas) pode ser considerado como um processo.
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Figura 27: Abordagem de Processo
Fonte: (ISO 9001, 2000)

A NBR ISO 9001 e NBR ISO 9004 foram projetadas para juntas formarem o “par
coerente”, para se complefarem mutuamente, mas podem ser usadas independentemente, j4 que

as duas normas possuem a mesma estrutura.
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3.4.2 Objetivos

A NBR ISO 9001 especifica requisitos para um Sistema de Gestdo da Qualidade,
guando uma organizagdo necessita demonstrar sua capacidade de fornecer produtos conforme
pretende aumentar sua satisfagio do cliente.

Ela se aplica a qualquer organizag¢io que pretende implementar um Sistema de Gestéo
da Qualidade. Exclusdes de requisitos s6 podem ser feitas limitadas ao clemento “7” da norma.

3.4.3 Referéncia Normativa
A NBR ISO 9000:2000, Sistemas de Gestio da Qualidade — Fundamentos e

Vocabuldrio € uma referéncia normativa, sendo obrigatério seu entendimento para os efeitos na

NBR ISO 9001:2000.

3.4.4 Termos e Defini¢des
As definiges da NBR I1SO 9000:2000 devem ser aplicadas. A norma define

produto=servigo.

3.4.5 Sistemas de gestio da qualidade
3.4.5.1 Requisitos Gerais

A organizagio deve estabelecer, documentar, implementar ¢ manter um Sistema de
Gestio da Qualidade e melhorar continuamente a sua eficicia de acordo com os requisitos da

norma.

3.4.5.2 Requisitos de Documentagdo
A documentagio do Sistema de Gestio da Qualidade deve incluir:
a) Declaracio documentada da politica da qualidade e dos objetivos da qualidade;
b) Manual da Qualidade;
¢) Procedimentos documentados requeridos pela norma;
d) Documentos necessarios 4 organizagio para assegurar o planejamento, operagéo e
controle eficaz dos seus processos;

¢) Registros requeridos pela norma
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3.4.6 Responsabilidade da dire¢iio
3.4.6.1 Comprometimento da direcdo
A alta dire¢do deve prover evidéncia de seu comprometimento com o desenvolvimento

¢ implementacéo do Sistema de Gestdo da Qualidade e com a melhoria continua de sua eficicia

mediante:

Figura 28: Comprometimento da Direcéio
Fonte: (MONTANDON e DIAS, 2006)

a) A comunicagfio 3 organizacio da importincia de atender tanto aos requisitos dos
clientes como os regulamentares e estatutarios;

b) Estabelecimento da Politica de Qualidade;

c) A garantia de que os Objetivos da Qualidade séo estabelecidos;

d) A condugfo das Analises criticas pela Administragéio;

e) A garantia da disponibilidade de recursos.

3.4.6.2 Foco no Cliente
A administracio deve assegurar que os requisitos do cliente sejam determinados ¢

atendidos com o objetivo de atingir a satisfagéio do mesmo.
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Figura 29: Foco no Cliente
Fonte: (MONTANDON e DIAS, 2006)

3.4.6.3 Politica da Qualidade
A alta administragfio deve assegurar que a politica da qualidade seja:
a) Apropriada aos propositos da organizagéio;
b) Inclua o comprometimento com o atendimento aos requisitos e com a melhoria
continua da eficacia do SGQ.;
c¢) Proporcione uma estrutura para estabelecimento e andlise critica dos objetivos da
qualidade;
d) Seja comunicada e entendida pela organizacéo;

¢) Seja analisada criticamente para manter sua adequacéo.

Figura 30: Politica da Qualidade
Fonte: (MONTANDON e DIAS, 2006)
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3.4.6.4 Planejamento

A alta administragiio deve assegurar que os objetivos da qualidade, incluindo aqueles
necessarios para atender aos requisitos do produto, sdo estabelecidos para as fungSes ¢ nos
niveis pertinentes da organizagio. Os objetivos da qualidade devem ser mensuraveis e

coerentes com a politica da qualidade.

Figura 31: Planejamento
Fonte: (MONTANDON e DIAS, 2006)

3.4.6.5 Responsabilidade, autoridade e comunicag¢do

A Alta Administragio deve assegurar que as responsabilidades ¢ autoridades sejam
definidas e comunicadas dentro da organizagdo. Deve assegurar também que sejam
estabelecidos processos de comunicagdo apropriados na organizagfio e que seja realizada

comunicagio relativa 4 eficicia do SGQ.
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Figura 32: Responsabilidade, autoridade e comunicagdo
Fonte: (MONTANDON e DIAS, 2006)
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3.4.6.6 Andlise Critica pela Direcdo
O SGQ deve ser analisado criticamente a intervalos planejados para assegurar sua
continua pertinéncia, adequac3io e eficicia. Essa anilise deve incluir oportunidades de

melhoras e necessidades de mudangas, incluindo a politica da qualidade e seus objetivos.

Figura 33: Anélise Critica pela Diregéo
Fonte: (MONTANDON ¢ DIAS, 2006)

3.4.7 Gestio de recursos

A organizacfio deve determinar e prover os recursos necessarios para implementar a
manter 0 SGQ e melhorar continuamente sua eficicia e ainda aumentar a satisfacfio do cliente

mediante o atendimento aos seus requisitos.
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Figura 34: Gestfio de Recursos
Fonte: (MONTANDON e DIAS, 2006)
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3.4.8 Realizaciio do produto
3.4.8.1Planejamento da realizagdo do produio

A organizagiio deve planejar e desenvolver os processos necessarios para a realizagfio

do produto.

Figura 35: Planejamento e Realiza¢io do Produto
Fonte: (MONTANDON e DIAS, 2006)

O planejamento deve determinar, conforme apropriado:

a) Objetivos da qualidade e requisitos para o produto;

b) A necessidade de estabelecer processos, documentos e prover recursos especificos
para o produto;

c¢) Verificagio, validagdio, monitoramento, inspecdes, e atividades de ensaios
requeridos, especificos para o produto e critérios de aceitagiio;

d) Registros necessdrios para prover evidéncia de que os processos de realizagio e

produtos resultantes atendam aos requisitos.

Os resultados deste planejamento devem ser de forma adequada ao método de operagiio

da organizagio.

3.4.8.2 Processos relacionados aos clientes
A organizagfo deve determinar:
a) Requisitos especificados elo cliente, incluindo os requisitos para entrega e atividades
pls-entrega;
b) Requisitos ndo especificados pelo cliente mas necessarios para o uso especifico ou
intencional;

¢) Requisitos estatutirios e regulamentares relacionados ao produto;
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d) Qualquer requisito adicional determinado pela organizacfio.

Figura 36: Processos Relacionados a Clientes
Fonte: (MONTANDON e DIAS, 2006)

A organizagdo deve também determinar e tomar providéncias eficazes para se
comunicar com os clientes em relagdo a:

a) Informagdo sobre o produto;

b) Tratamentos de consultas, contratos/pedidos € as ementas destes;

¢} Feedback do cliente, incluindo reclamagdes.

3.4.8.3 Projeto e Desenvolvimento

A organizagio deve planejar e controlar o projeto ¢ desenvolvimento. Durante o
plancjamento devem ser determinados os estagios, as atividades de analise critica, verificagfio e
validagfo para cada estagio, as responsabilidades € autoridades.

PROCESSO

Figura 37: Projeto e Desenvolvimento
Fonte: (MONTANDON e DIAS, 2006)
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Dados de entrada relativos aos requisitos do produto devem ser determinados e os
registros mantidos devem incluir:

a) Requisitos funcionais e de desempenho;

b) Requisitos estatutdrios e regulatérios aplicaveis;

¢) Informacdes aplicaveis relativas a projetos similares;

d) Qualquer outro requisito essencial.

Os resultados devem ser apresentados de maneira a permitir a verificagio em relagdo
aos requisitos de entrada, serem aprovados antes da liberagdo e:

a) Satisfazer aos requisitos de entrada;

b) Prover as informagdes apropriadas para compras, produgéo e servigos associados;

c¢) Conter ou fazer referéncia aos critérios de aprovagéo do produto;

d) Especificar as caracteristicas do produto que sejam essenciais a sua utilizag@o segura

e apropriada.

As analises criticas sistematicas devem ser realizadas nos estagios apropriados, de
acordo com disposi¢Oes planejadas:

a) Avaliagdo da capacidade dos resultados do projeto e desenvolvimento em atender

aos requisitos;

b) Identificar problemas e propor agdes, se necessario.

As verificagdes devem ser realizadas para assegurar que os dados de saida atendam aos
dados de entrada (requisitos).

A validagio de projeto deve ser realizada para confirmar que o produto resultante é
capaz de atender aos requisitos para uso previsto, sempre que possivel, antes da entrega ou
implementacéo do produto.

As alteragSes devem ser identificadas e os registros mantidos, incluindo:

a) As altera¢Oes devem ser revisadas, verificadas e validadas antes da implementagéo;

b) A revisdo das alteragBes deve incluir avaliacio dos efeitos sobre as partes ¢

componentes ja entregues.
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3.4.8.4 Aquisicdo

A organizagio deve assegurar que o produto adquirido cumpra os requisitos
especificados pela compra. O tipo e abrangéncia do controle devem depender do efeito do
produto adquirido sobre os processos posteriores ou no produto final.

Avaliar e selecionar os fornecedores com base em sua capacidade de fornecer produtos
que atendam aos requisitos da organizagdo. Os critérios de avaliagio, selegdo e reavaliacio

devem ser definidos.

Figura 38: Aquisigéo
Fonte: (MONTANDON e DIAS, 2006)

As informagdes de aquisi¢io devem descrever os requisitos para o produto, incluindo
onde apropriado:

a) Aprovaciio do produto;

b) Qualificagdo de Pessoal;

¢) SGQ

A organizagio deve assegurar a adequagdo dos requisitos especificados para aquisicéo,
antes da comunicacio ao fornecedor.

Deve-se estabelecer ¢ implementar a inspeciio ou outras atividades necessdrias para
assegurar que o produto adquiride atenda aos requisitos especificados. Quando a organizacéio
ou seu cliente desejarem realizar uma verificagdo nas instalaces do fornecedor, a organizacfio
deve especificar nos documentos as disposi¢des requeridas ¢ os métodos de liberagéio do

produto a serem seguidos.
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3.4.8.5 Produgdo e fornecimento de servigo

A organizagiio deve planejar e realizar a produgio ¢ o fornecimento de servigos sob
condi¢Ges controladas.

Deve-se validar qualquer processo de produgio e servigo quando os resultados finais
ndo possam ser verificados por meio de medigio ou monitoramento subseqiientes, incluindo
processos onde a defici€ncia se torna aparente somente quando o produto estd em uso ou o
servico tenha sido enfregue.

Quando apropriado, a identificagdio do produto deve ser feita por meios adequados
durante sua realizagéio. A organizacio deve identificar a situa¢io do produto com relagio aos
requisitos de medigdo ¢ monitoramento. Quando a rastreabilidade for um requisito, a

organizacéio deve controlar e registrar a identificacfio vinica do produto.

Figura 39: Produg#io ¢ Fornecimento de Servigo
Fonte: (MONTANDON e DIAS, 2006)

A organizacdo deve ter cuidado com a propriedade do cliente, quando estes estiverem
sob seus controles ou sendo usados pela organizagio.

A conformidade do produto até entrega deve ser preservada durante o processo interno
até a entrega ao destino, incluindo identificagéio, manuseios, embalagem, armazenamento ¢

prote¢do.

3.4.8.6 Controle de equipamentos de medicdo e de monitoramento
A organizagdo deve:
a) Identificar as medigSes e monitoramento que serfio realizadas bem como os

equipamentos necessarios para assegurar a conformidade do produto;
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b) Estabelecer processos para assegurar que a medi¢do e monitoramento sejam

realizados de maneira coerente com os requisitos.

Figura 40: Controle de Equipamentos de Medi¢#o € de Monitoramento
Fonte: (MONTANDON ¢ DIAS, 2006)

3.4.9 Medicio, Anilise ¢ Melhoria
A organizaciio deve planejar e implementar os processos necessarios de
monitoramentos, medi¢des, andlises e processos de metfhoria para demonstrar a conformidade

do produto, assegurar a conformidade do SGQ ¢ para melhorar continuamente a eficacia do

SGQ.

3.4.9. 1 Medi¢do e Monitoramento

Como uma das medigdes de desempenho do SGQ, a organizagdo deve monitorar as
informagGes sobre a percepgio do cliente sobre o atendimento dos requisitos do produto pela
organizagio. Devem ser determinados métodos para obter e usar essas informacdes.

A organizagio deve executar auditorias internas a intervalos definidos para determinar
se 0 SGQ estd em conformidade com as disposi¢des planejadas com os requisitos da norma e
com os requisitos do SGQ estabelecido e se 0 SGQ esta implementado e mantido de maneira
eficaz. A organizagio deve aplicar métodos adequados para o monitoramento e, quando
aplicavel, para medig¢des dos processos do SGQ. Estes métodos devem demonstrar a habilidade
dos processos em atingir os resultados planejados.

Quando os resultados planejados ndo sdo alcangados, devem ser implementadas acdes
corretivas, como apropriado, para assegurar a conformidade do produto. Deve-se monitorar e

medir as caracteristicas do produto para verificar que os requisitos sfio atingidos. Tais
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monitoramentos devem ser realizados durante os estigios apropriados da realizagdo do produto

como planejado.

Figura 41: Controle de Equipamentos de Medi¢io e de Monitoramento
Fonte: (MONTANDON e DIAS, 2006)

3.4.10 Controle de produte nio conforme
A organizacfdo deve assegurar que produtos ndo — conforme sejam identificados e
controlados para evitar o uso n#o intencional. Os controles, responsabilidades e autoridades
para tratar o produto ndo conforme devem ser definidos em procedimento documentado.
Devem ser mantidos registros sobre a natureza das nio conformidades e quaisquer

agdes subseglientes executadas, incluindo concess#io obtida.

Figura 42: Controle de Produto nfo conforme
Fonte: (MONTANDON e DIAS, 2006)
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3.4.11 Andlise de dados
A organizacio deve determinar, coletar ¢ analisar dados para demonstrar a eficdcia do
SGQ e avaliar a necessidade de melhoria continua, incluindo dados gerados no monitoramento

e nas medigdes e outras fontes aplicaveis.

Figura 43: Anélise de Dados
Fonte: (MONTANDON e DIAS, 2006)

3.4.12 Melhorias

A organizacgo deve melhorar continuamente a efetividade do SGQ através de:

a) Politica e objetivos da qualidade;

b) Resultados das auditorias;

¢) Andlise de dados;

d) Analise critica da administracgo.

Devem-se implementar agBes para eliminar as causas das nfio conformidades de
maneira a prevenir a recorréncia. Agdes corretivas devem ser apropriadas as conseqiiéncias da

ndo-conformidade encontrada.

A organizacio deve identificar a¢des para eliminar causas de nio — conformidades
potenciais, de maneira a prevenir sua ocorréncia. A¢des preventivas devem ser apropriadas 4s

conseqii€ncias dos problemas potenciais.
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4 INTEGRACAO DO SISTEMA DE GESTAO DA QUALIDADE ISO 9001:2000
COM O SISTEMA APPCC

Um Sistema de Gestdo de Seguranca de Alimentos combina de forma integrada e
efetiva os elementos de Seguranga de Alimentos ¢ os elemenios de Sistemas de Gestio,

conforme pode ser ilustrado na figura a seguir.

SISTEMA DE GESTAO E SEGURANCA DE ALIMENTOS

Hementos de P
Seguranca de E'Se'. ""l oS
Alimentos de
Gestao

-
o

ISO 9001

Figura 44: Sistema de Gestfio de Seguranga de Alimentos
Fonte: (Desenho préprio)

Nesta integragfio acima esquematizada tm-se 0s programas de pré-requisitos como a
“ferramenta” utilizada para assegurar que as exigéncias bdsicas da seguranca de alimentos
sejam alcangadas. O APPCC pode ser interpretado como o “método” utilizado para avaliar
perigos ¢ estabelecer sistemas de controle com foco na prevencio. Ambos juntos formam os
Elementos de Seguran¢a dos Alimentos.

O sistema de Gestdo (ISO 9001) vai sistematizar os elementos de seguranga de ‘
alimentos, aumentar sua eficiéncia e eficacia, além de esclarecer “quem ¢ responsavel por fazer
0 qué, quando, onde, como ¢ por qué”. |

A integragdo dos elementos do Sistema de Seguranca de Alimentos com o Sisterna de
Gestdo para formas o Sistema de Gestfo de Seguranga dos Alimentos pode ser visualizado no
quadro abaixo.




ISO 9001:2000 Elementos de Seguranca de Alimentos

4.1 Requisitos Gerais

4.2 Requisitos de Documentagao

- Estabelecer documentagido e manutengao de
registro
- Plano APPCC

5.1 Comprometimento da Direcdo

- Comprometimento da Dire¢do

5.2 Foco no Cliente

- Identificar o uso pretendido

5.3 Politica da Qualidade

- Politica de Seguranga de Alimentos

5.4 Planejamento

- Plano APPCC

5.5 Responsabilidade, Autoridade e
Comunicacao

- Montar equipe APPCC

5.6 Analise Critica pela diregao

- Manutengdo do Sisterna

6.1 Provisdo de recursos

6.2 Recursos Humanos

- Montar equipe de APPCC
- Treinamento da gestio, equipe APPCC e operador

6.3 Infra-estrutura

- Pré-requisitos

6.4 Ambiente de Trabalho

- Pré - requisitos

7.1 Planejamento da Realizagdo do
produto

- Construir diagrama de fluxo
- Validagdo do fluxograma

7.2 Processos relacionados a clientes

- Descrever o produto
- ldentificar uso pretendido

7.3 Projeto e desenvolvimento

- ldentificagdo e anéalise dos perigos
- Determinar os PCC
- Manutencgio do Sistema

7.4 Aquisicao

- Plano APPCC

7.5 Produgao e fornecimento de servigos

- Pré-requisitos + plano APPCC

7.6 Confrole de dispositivos de medicédo e
monitoramento

- Estabelecer sistema de monitoramento para cada
PCC

8.1 Generalidades

8.2 Medicdao e monitoramento

- Estabelecer limites criticos para cada PCC

- Estabelecer sistema de monitoramento para cada
PCC

- Estabelecer procedimentos de verificagdo

8.3 Controle de produto nido conforme

-Acgbes Corretivas (Recall)

8.4 Analise de dados

- Estabelecer sistema de monitoramento para cada
PCC + verificagio

8.5 Melhorias

- Estabelecer agdes corretivas + verificagdo e
manutencgao do sistema

Quadro 2: APPCC ¢ ISO 9000:2000
Fonte: (DNV, 2005)
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A fim de ilustrar de forma mais didatica segue abaixo uma figura mais detalhada sobre
a integracio dos sistemas em estudo para obtengdo do Sistema de Gestdo de Seguranga de

Alimentos.
8.2.2- Auditoria Interna
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8.5 - Melhorias

Figura 45: Integracdo dos Elementos de Seguranga de Alimentos com o Sistema de Gestdo
Fonte: (DNV, 2005)

4.1 BENEFICIOS DO SISTEMA DE GESTAO DA SEGURANCA DE ALIMENTOS

O Sistema de Gestfio de Seguranca de Alimentos apresenta varios beneficios dentre os
quais vale destaca:

e Abordagem Sistematica;

e Assegura 0 comprometimento das geréncias;

e Melhoria continua da performance;

Melhoria da Comunicacio;
Melhoria da Produgéo;



¢ Fortalecimento da Imagem Corporativa;
¢ Motivagdo dos Colaboradores;

e Aumento da Eficiéncia.
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5 ESTUDO DE CASO

5.1 TRABALHO REALIZADO

O trabatho realizado em ambas as organizagtes foi o de GAP ANALYSIS (Analise de
Lacunas) que trata do levantamento das vulnerabilidades da industria em relagio ao SGSA,
com foco nos processos, instalagdes, documentos ¢ pessoas. Foi feita uma andlise de
conformidade da situagfo da fibrica em relagéio aos requisitos do SGSA.

Este trabalho objetivou através do GAP Analysis avaliar a situagdo das organizagdes em
estudo em relagdio ao “SGSA” a fim de prepara-las para implementagdio da ISO 22000.

Lacuna que deve
T ser preenchida
SITUACAO ATUAL
EM RELACAO A l ORGANIZACAO
SEGURANCA DE . COM SGSA
AILIMENTOS '

Figura 46: Esquema de GAP Analysis realizado
Fonte: (Desenho proprio)
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O GAP Analysis foi realizado da seguinte maneira: Criou-se um check-list, conforme pode ser
observado no apéndice A e¢ B, baseado nas legislagBes existentes em relagfio ao sistema de
seguranca de alimentos e no sistema de gestfio ISO 9001. Posteriormente, verificou-se in loco
em cada organizacfio a conformidade ou ndio das industrias em relagdo ao Check-list. Os itens
ndo conformes neste check-list eram justamente os itens que precisavam ser trabalhados para
que a organizagfio estivesse preparada para implantar a ISO 22000, ou seja, os itens nio
conformes eram a “lacuna” existente entre a situaclo atual da organizagio € o sistema de
gestdo de seguranga de alimentos.

Apbs determinagdo desses pontos a serem trabalhados (lacuna), sugeriu-se is organizagfes

quais a¢des as mesmas deveriam tomar para eliminar essa lacuna existente.

5.2 CARCATERIZACAO DAS ORGANIZACOES

5.2.1 Caracterizaciio da Organizacio I - Oliveira, Ana Paula

A Organizagéo ¢ lider no mercado nacional e o maior exportador brasileiro de carne
bovina. E considerado ainda o maior frigorifico da América Latina e estd entre os guatro
maiores do mundo. Mais de cem paises consomem seus produtos.

O Grupo atua nos segmentos de alimentos (carnes in natura, produtos industrializados e
em conserva), higiene e limpeza, agropecudria (fazendas de criagio bovina) e transportes.

Apesar do cenario conturbado que o setor enfrentou em 2005, com focos de febre
aftosa, o Grupo conseguiu aumentar suas vendas, planejando suas agdes e mantendo sua
atuaglio pulverizada em diversas regides do Brasil, o que permitiu a flexibilidade de remanejar

suas produgdes.

5.2.2 Caracterizagio da Organizacio II — Venson, Andréia Fatima

A Organizacio estd localizada no Brasil, na cidade de S3o Paulo, ela comercializa
misturas para sobremesas, salgados e chads. A linha de produtos pode ser encontrada nas
principais redes varejistas.

Para o desenvolvimento dos produtos ¢ utilizada matéria-prima nacional e importada
(Europa e América Latina).

A preocupacgiio com a qualidade ¢ constante. O Controle de Qualidade & muito ativo e
rigoroso, inspecionando todas as etapas do processo de fabricagio dos produtos até a anélise do

produto final.



76

5.3 CONCLUSOES DO TRABALHO REALIZADO

5.3.1 Conclusio do trabalhe realizadoe - Organizacéio [

A Organizacio 1 possui implementado, em todas as suas linhas de produgio, os
programas de pré-requisitos € o plano de seguranca alimentar, porém o mesmo ndo funciona
como um sistema e sim como partes isoladas, apresentando algumas falthas.

Os principais pontos fracos da organizagéo, no que diz respeito ao sistema de gestio da
qualidade, sdo os itens pertinentes ao estabelecimento da politica e dos objetivos da
organizacfio ligados 4 seguranca alimentar, e também, quanto & atribuigdo de competéncias e
responsabilidades.

» Alguns pontos das linhas de produgfo apresentaram falhas nos programas de pré-

requisitos, no que se refere a freinamentos de funcionarios envolvidos em determinadas

operagoes.

* Foram encontradas também algumas falhas quanfo ao preenchimento dos registros

de monitoramento de alguns PCC (ponto critico de controle).

» A organizacio mantém implementado em sua estrutura e com seu pessoal o

programa de 5 S.

* A lacuna a ser preenchida reside na implantacio e melhorias de itens que

possibilitem que o método APPCC existente funcione come um sistema continuo,

eficaz e com foco no cliente.

» TFoi sugerido & organizaclo um série de agdes a serem tomadas com o intuito de

preencher esta lacuna identificada.

5.3.2 Conclusdo do trabalho realizado - Organizacio II

Possui implementado em toda a Empresa, os programas de pré-requisitos (5 S, BPF ¢
POPs) para o Sistema de Seguranga Alimentar (APPCC).

A implantagio do Sistema APPCC foi imiciado com o auxilio de um software
especifico, por meio dele é possivel atualizar, revisar € monitorar todos o Sistema de forma
mais cficaz. Esta implementagio acontecen neste ano, entdio ndo temos ainda muitas
informagBes e documentagdes a respeito, como por exemplo, planejamento voltado para o
APPCC, a nio ser os freinamentos previstos em APPCC, BPF e 5 S, entre outros.

A organizacéio ainda ndo tem certificacfio da norma ISO, também nfio tem definida uma
politica de seguranca alimentar, contudo a empresa se preocupa bastanie com a qualidade.



77

Em relagiio ao SGSA propriamente dito: antes de se realizar qualquer alteragfio nos
procedimentos sfo realizados testes ¢ avaliado a eficicia do resultado, os testes séo
documentados ¢ a alterac3io ¢é efetivada.

Em relacfio aos regisiros, niio estio bem definidos e documentados os procedimentos de
armazenamento, prote¢iio, recuperacio, retengio e descarte.

Os objetivos da Organizagdo contemplam a seguranga alimentar, contudo eles néo estdo
formalizados.

No que se refere 4 comunicagfio com os clientes e consumidores a Empresa implantou
no ano passado o SAC, entfio, esse sistema ainda € considerado novo.

A equipe multidisciplinar do APPCC foi formada ha pouco tempo, treinada, mas ainda
ndo se tem avaliagdo do conhecimento adquirido ¢/ou experiéncia relacionada ao APPCC.

Os limites criticos sdo assumidos e adotados, na maioria das vezes, de acordo com o
histérico documentado dos controles das etapas do processo e/ou embasamento técnico,
contudo as razdes ¢ logicas para a escolha dos limites criticos ndo sdo documentadas.

Nem sempre as acfes tomadas em relagfo 4 nfio conformidade asseguram que as causas
sejam identificadas e/ou que a re-ocorréncia seja prevenida.

Os resultados da verificagio nem sempre sfio comunicados 4 equipe de seguranca de
alimentos, ainda falta um pouco de planejamento para este i6pico.

Os registros de rastreabilidade sfo mantidos por um periodo, contudo este periodo nédo
esta definido oficialmente.

As corregdes sfo aprovadas pelas pessoas responséveis, mas nem sempre s#o
registradas junto com as informagdes sobre a natureza da nfio conformidade.

Nfio h4 um procedimento documentado que especifica as agdes apropriadas para
identificar e eliminar a causa da nfo conformidade detectada e prevenir sua re-ocorréncia.

Considerando que a implementagio do Sistema APPCC € recente, a equipe de
seguranca de alimentos nfio avalia sistematicamente os resultados individuais da verificacdo
planejada.

Pode-se perceber que a implementagiio do APPCC € recente e necessita de ajustes para
esta linha onde se iniciou a implantacdo. Existem vérios documentos descritos e que sdo
atualizados no maximo a cada dois anos.

A equipe multidisciplinar do Sistema APPCC foi recentemente formada, ou seja,
nasceu junto com os primeiros freinamentos e com o inicio da implantacfo do Sistema.

Verifica-se que a Organizagio ja tem implementado praticamente todos os pré-
requisitos, o que facilita a implantaciio do HACCP e da norma ISO 22000 ou o SGSA.
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Com este GAP analysis pdde-se perceber que a partir do momento que a organizacio
tem os pré-requisitos bem solidificados, ou seja, que o Programa 5 S, as Boas Praticas de
Fabricagio e os Procedimentos Operacionais Padronizados estdo bem implementados, o
préximo passo ¢ a implantagio do APPCC que pode ocorrer junio com a implantago da ISO
22000, j& que esta trata do Sistema de Gestéio de Seguranca Alimentar e para tal a organizacéo
necessitara fazer algumas adequagdes e treinamentos no intuito de envolver a todos na busca
desse sistema eficaz e declaradamente seguro.

A Organizagio I pretende implantar o0 APPCC e a ISO 22000 concomitantemente no
ano de 2007 e obter a certificacdo da ISO 22000 no ano de 2008.



79

6 CONCLUSAO

Com a globalizagfio € a troca cada vez mais comum de informacdes, os consumidores
estdo sc tornando mais exigentes com a qualidade dos produtos que adquirem. Para atender
estas exigéncias, as empresas estio sentindo a necessidade de adotar sistemas para melhor
dirigir e controlar uma organizagio no que diz respeito a qualidade, tanto de seus produtos
quanto ao seu impacto no meio ambiente e na sociedade.

Quando falamos em seguranga alimentar, nio nos referimos apenas ao aspecto
quantitativo, abordando a disponibilidade de alimentos para a populagdo, mas também no
aspecto qualitativo focando, principalmente, a preservagio da safide do consumidor. Este fato
esta caracterizado nos trés principais elos da cadeia alimentar que envolvem os segmentos de
campo, de industria e de bares, hotéis, restauranies, cozinha industriais ¢ similares, que
podemos chamar de segmento de mesa.

Organizagdes envolvidas no fornecimento para a cadeija de alimentos estio enfrentando
grandes demandas para demonstrar que suas praticas e procedimentos de gerenciamento estiio
em conformidade com a seguranca alimentar em suas operagdes € negdcios. Tépicos como
ameacas 4 seguranca dos produtos, posicionamentos éticos das transacdes comerciais e a
qualidade ¢ a seguranga de alimentos devem demonstrar confianga ¢ transparéncia, pois se trata
de um segmento com grande visibilidade e abrangéncia mercadolégica. Com a cadeia
produtiva cada vez mais diversificada e globalizada, o que muitas vezes tornam mais
complexas e arriscadas as tarefas de gerenciamento, o suporte ou chancela de um certificado
emitido por um organismo certificador, além da credibilidade, confere um diferencial as
organizagdes por ele atendidas.

Sendo auditado ¢ certificade de acordo com os requisitos da ISO 22000, a organizagio
poderd demonstrar que possui o gerenciamento do sistema de acordo com o controle de perigos
e garantir a seguranca de maneira consistente em seus produtos finais que estejam de acordo
com as necessidades e prescri¢Ses de todas as partes interessadas. Atualmente, certificagdes de
terceira parte para a ISO 22000 podem demonstrar o comprometimento da organizagiio com a

seguranca de alimentos.
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8 GLOSSARIO

Agio corretiva: procedimentos ou agdes a serem tomados quando se constata que um critério
encontra-se fora dos limites estabelecidos (SENALI, 2000).

Anilise de perigos: consiste na identificagio e avaliagdo de perigos potenciais, de natureza
fisica, quimica e bioldgica, que representam riscos a satide do consumidor.

APPCC: Sistema de procedimentos que tem por objetivos identificar, avaliar e controlar os
perigos para a satide do consumidor e caracterizar os pontos e controles considerados criticos
para assegurar a inocuidade dos alimentos (SENAI, 2000).

Controlar : gerenciar as agdes de operagiio para manté-las de acordo com os limites pré-
estabelecidos (controlar um processo) (SENAI, 2000).

Controle: o estado no qual procedimentos corretos estéo sendo aplicados e a etapa ou processo
estd de acordo com os limites pré-estabelecidos (o processo esta sob controle) (SENAI, 2000).
Critério: requisito no qual ¢ baseada a tomada de decis3o ou julgamento.

Desvio: nfio atendimento aos limites criticos estabelecidos para os critérios selecionados
(SENALI, 2000).

Diagrama decisério dos PCC (drvore deciséria): seqliéncia de perguntas para determinar se
uma matéria-prima ou etapa do processo ¢ um Ponto Critico de Controle (PCC) (SENAIL
2000).

Equipe APPCC: grupo de profissionais responsavel pelo desenvolvimento e implantaciio do
Plano APPCC (SENAI, 2000).

Etapa: procedimento, operagéio ou estigio de um processo produtivo ou de um produto, desde
a produgéio priméria até o consumo (SENAI, 2000).

Limite critico: valores ou atributos maximos e/ou minimos estabelecidos para cada critério e
que, quando nio atendidos, significam impossibilidade de garantia da seguranga do alimento
(SENAL, 2000).

Limite de seguranga: valores ou atributos préximos aos limites criticos e que sdo adotados
como medida de seguranga para reduzir a possibilidade de os mesmos nfio serem atendidos
(SENALI, 2000).

Medida de Controle (medida preventiva): qualquer agfio ou atividade que pode ser usada
para prevenir, eliminar ou reduzir um perigo 4 saiide do consumidor. As medidas de controle se
referem as fontes € aos fatores que interferem com os perigos tais como: possibifidade de

introduggo, sobrevivéncia e/ou multiplicagiio de agentes biol6gicos e introducfio ¢ permanéncia
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de agentes fisicos ou quimicos no alimento. Atualmente, o termo medida de controle &
considerado mais adequado que o de medida preventiva, segundo o CODEX Alimentarius
(SENAL, 2000).

Monitor: individuo que conduz a monitorizaggio (SENAIL 2000).

Monitorizag¢io (monitoraciio): seqiiéncia planejada de observagdes ou mensuragdes
devidamente registradas que permitem avaliar se um perigo esta sob controle (SENAI, 2000).
Perigo: contaminante de natureza biol6gica, quimica ou fisica, ou constituinte do alimento
(ex.: cianeto na mandioca, substéncia toxica em cogumelos e outros, etc.) que pode causar dano
a saude ou a integridade do consumidor. O conceito de perigo poder4 ser mais abrangente para
a aplicacio industrial ou governamental, considerando aspectos de qualidade, fraude
econdmica e deterioragdes, dentro outros (SENAI, 2000).

Perigo significativo: perigo de ocorréncia possivel e/ou com potencial para resultar em risco
inaceitavel 4 saide do consumidor (SENAL, 2000).

Plano APPCC: documento elaborado para um produto/processo especifico, de acordo com a
seqiincia logica, onde constam todas as etapas e justificativas para a sua estruturagfio (SENAL,
2000).

Ponto de controle (PC): séo considerados como pontos de controle, os pontos ou etapas que
podem afetar a seguranga do produto ou processo, mas controlados prioritariamente por
programas € procedimentos pré-requisitos (5 S, Boas Praticas de Fabricagiio — BPF ou GMP —
¢ Procedimentos Operacionais Padronizados — POP) (SENAI, 2000).

Ponto critico de controle (PCC): qualquer ponto, etapa ou procedimento no qual se aplicam
medidas de controle (preventivas) para manter um perigo significativo sob controle, com
objetivo de eliminar, prevenir ou reduzir os riscos  saide do consumidor (SENAI, 2000).
Programa de pré-requisitos: procedimentos, incluindo as Boas Praticas de Fabricagio — BPF
¢ Procedimentos Operacionais Padronizados — POP, que constituem a base higiénico-sanitéria,
necessarios para a adequada implantag#o do Sistema APPCC (SENAI, 2000).

Registro: documento especifico para dados/ resultados/ leituras especificas (SENAL, 2000).
Risco: estimativa da probabilidade (possibilidade) de ocorréncia de um perigo. Pode ser
classificado em alto, médio e baixo (SENAI, 2000).

Severidade: dimensionamento da gravidade do perigo quanto as conseqiiéncias resultantes da
sua ocorréncia. Pode ser classificada em aita, média e baixa (SENAI, 2000).

Sistema APPCC: Sistema utilizado para garantir a seguranga do alimento, composto por um

conjunto de 7 principios: identificagio de perigos ¢ medidas preventivas relacionadas;
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identificagio dos PCC; limite critico para seu controle; monitorizagdo do limite critico;
caracterizagiio das agdes corretivas; registro e verificagio (SENAL, 2000).

Seqiiéncia légica: etapas seqiienciais para elaboracdio do Plano PPCC: formagéio da equipe;
descrigdo do produto; inteng¢io de uso do produto; elaboragiio do fluxograma do processo;
confirmagéio “in-loco” do fluxograma e os 7 principios do Sistema (SENAI, 2000).

Varidvel: caracteristica de natureza fisica (tempo, temperatura, atividade de agua, etc.),
quimica (concentracéio de sal, de 4cido citrico, etc.), biolégica (presenca de Salmonella, etc.)
ou sensorial (odor, sabor, etc.) (SENAI, 2000).

Verificagfio: uso de métodos, procedimentos ou testes para validar, auditar, inspecionar,
calibrar, com a finalidade de assegurar que o Plano APPCC estad em concordincia com o
Sistema APPCC e ¢ cumprido operacionalmente e/ou necessita de modifica¢tes e revalidagio
(SENALI, 2000).



9 APENDICE

APENDICE A - GAP Analysis realizada na Organizacéio ]

A organizagdo assegura que os perigos 4 seguranca do alimento que
podem, razoavelmente se esperar, sdo identificados, avaliados e
controlados de tal forma que os produtos da organizagio nfo causem danos

diretos e/ou indiretos ao consumidor,

A organizagdo comunica informat;ges relevantes através da corrente de
fornecimento no tocante a questdes de seguranga relacionadas aos seus
produtos.

A organizagdo comunica informagdes a respeito do desenvolvimento,
implementagéo e atualizagio do sistema de seguranga de alimentos através
da organizagfio, na extens3o que for necessaria para assegurar a seguranca
dos alimentos exigida.

A organizagdo avalia periodicamente, atualiza quando necessario, o
sistema de seguranga de alimento para assegurar que o mesmo reflita as
atividades da organizagiio ¢ incorpore as informacles mais recentes ¢
atuais sobre os perigos 4 seguranca do alimento que estejam sujeitos ao
controle.

A organizagdo assegura o controle sobre os processos terceirizados que
possam afetar a conformidade do produto final.

A organizagio possui declaragles documentadas sobre a politica para a
seguranca do alimento e seus objetivos relacionados

Os procedimentos sdo documentados ¢ registrados

A organizagio possui os documentos necessarios para assegurar o efetivo
desenvolvimento, implementacéio e atualizacio do sistema de gestdo.

Os controles asseguram que todas as mudancas propostas sfo revistas antes
da implementacdo para determinar seus efeitos sobre a seguranga dos
alimentos € seu impacto sobre o sistema.

Os procedimentos documentados sfio estabelecidos para definir os
controles necessdrios para aprovar os documentos no tocante a sua
adequag@o e relevancia anterior da circulagio, para a revisdo e atualizagio
dos documentos conforme necessério.

Os registros sdo estabelecidos e mantidos para fornecer evidéncia de
conformidade aos requisitos. Os registros sdo mantidos legiveis,

identificados e prontamente recuperdveis ¢ acessiveis.
Os procedimentos documentados sfo estabelecidos para definir os
controles necessarios para a corregdo, identificagido, armazenamento,
prote¢io, recuperagio, prazo de retengéo e descarte dos registros.
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ITEM €.UNE 'NA

A alta administragdo fornece provas de seu compromisso com o
desenvolvimento e implementagéio do sistema de seguranca de alimentos ¢
ao continuo aperfeicoamento de sua eficicia.

X

A seguranca do alimento ¢ apoiada pelos objetivos empresariais da
organizacfio

E comunicada A organizagio a importancia de cumprir com 0s requisitos
das normas, requisitos legais ou de regulamentac¢fio, bem como exigéncias
e requisitos dos clientes tocantes a seguranga do alimento.

A alta administragdo assegura a disponibilidade de recursos
A alta administragfio define, documenta e comunica sua politica de
seguranca de alimentos.

A alta administragdo garante que sua politica de seguranga dos alimentos
seja apropriada: aoc papel da organizacio dentro da corrente de
fornecimento, que esteja em conformidade tanto com as exigéncias legais e
normativas quanto com 0s requisitos estabelecidos por acordo mmituo com
os clientes, que seja comunicada, implementada e mantida em todos os
niveis da organizagdo, que seja revisada para manter sua continua
adequacdo, que se preste adequadamente A comunicacg@o ¢ que seja apoiada
por medidas concretas ¢ mensuraveis.

A alta administragio assegura que o planejamento do sistema de seguranga
de alimento seja conduzida de forma a cumprir os requisitos definidos,
bem como aos objetivos da organizagiio que sustentem a seguranga dos
alimentos.

A alta administragéo assegura que a integridade do sistema de seguranga de
alimentos seja mantida e preservada quando mudancas forem planejadas e
implementadas.

A alta administrag@o assegura gue toda responsabilidade e autoridade
cabiveis sejam delegadas e comunicadas dentro da organizagfio de modo a
assegurar a efetiva operagdo e manutenciio do sistema.

Todo o pessoal tem a responsabilidade de avisar a ocorréncia de problemas
com a seguranga do alimento para as pessoas definidas. O pessoal delegado
tém a responsabilidade e autoridade definidas para se iniciar ¢ registrar
acdes.

Foi delegado pela alta administraciio um lider de equipe de seguranca de
alimentos que, independente de quaisguer outras responsabilidades, tem a
responsabilidade e autoridade para gerenciar uma equipe de seguranga de
alimentos ¢ organizar seus trabalhos, assegurar o treinamento e educagio
relevante dos membros da equipe de seguranga do alimento.

A organizagio tem estabelecido, implementado ¢ mantido um esquema
eficaz para se comunicar com os fornecedores ¢ prestadores de servigos,
clientes ou consumidores, particularmente no que diz respeito 3s
informacdes do produto, perguntas e duvidas, contratos ¢ documentos de
processamento de pedidos, incluindo emendas posteriores e respostas dos
clientes, incluindo reclamagdes, com autoridades legais e ainda com outras
organizagdes que tiverem impacto sobre, ou forem afetadas pela eficicia
ou atualizacdo do sistema de seguranga do alimento.

Os requisitos de seguranga dos alimentos exigidos pelas autoridades legais
e pelos clientes estdo disponiveis
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O pessoal designado tem a responsabilidade e autoridade definidas para
comunicar externamente qualquer informagdo sobre seguranca dos
alimentos. As informacdes obtidas via comunicagfio externa sdo incluidas
como insumos para atualizagfio do sistema e reviso da administragio

A organizacio estabelece, implementa e mantém um esquema eficaz para
se comunicar internamente com seu pessoal sobre questdes que tenham X
impacto sobre a seguranca dos alimentos.

A organizaglio assegura que a equipe de seguranca do alimento seja
informada prontamente das mudangas, incluindo, mas néo se limitando a:

produtos e lancamentos, matérias-primas, ingredientes e servigos
prestados, sistemas e equipamentos de producgiio, locais de produgio,

locagio de equipamento, meio ambiente circundante, programas de

limpeza, sistemas de embalagem conservagdo e distribuigdio, niveis de
qualificagdo do pessoal e/ou autoridade ¢ responsabilidade delegadas, x
exigéncias legais e ainda conhecimentos a respeito dos perigos a seguranca
do alimento e suas medidas de controle, requisitos dos clientes, de
regulamentaco e de outras que a organizacdo observe, consultas
relevantes encaminhadas por terceiros, reclamagtes indicando perigos, a
seguranca do alimento, associados ao produto e outras condi¢Bes que
tenham impacto sobre a seguranca do alimento.

A alta administragio tem estabelecido, implementado ¢ mantido
procedimentos para contingenciar eventuais sitvagdes de emergéncia e
acidentes que possam ter impacto sobre a seguranca do alimento e que
sejam relevantes ao papel da organizagio na corrente de fornecimento.

A alta administracfo revisa o sistema de seguranca do alimento a intervalos
pré-definidos para garantir sua continua sustentabilidade, adequagiio e x
eficdcia.

Os resultados da revisdo administrativa incluem as decisGes e agdes
relacionadas a assegurar a seguranga do alimento, melhoria da eficicia do

sistema de seguranca de alimentos, gestfio de recursos, recursos necessarios X
a serem providenciados e ainda, revisbes na politica de seguranga do

alimento da organizagdio e seus objetivos correlatos. )

A organizacio fornece recursos necessérios para o estabelecimento,
implementagio, manutengiio e atualizagio do sistema de seguranca do x
alimento. . e _

A organizagdo identifica as competéncias necessérias para o pessoal cujas
atividades tenbam impacto sobre a seguranca do alimento ¢ avalia a x
eficicia desta acdo. - B B

A organizagdo fornece treinamentos ou toma outras medidas para assegurar

que o pessoal tenha as competéncias necessarias € avalia a eficicia desta x
a¢d0. e S
A organizacfio assegura que o pessoal responsavel pelo monitoramento,

corregdes e acdes corretivas € treinado e avalia a eficicia desta acéio.

A organizacBo assegura que o pessoal esteja ciente e conscientizado da

relevincia e importincia de suas atividades individuais para contribuir para x

a seguranca do alimento

A organizagdo assegura que o requisito da comunicagio eficaz seja bem

compreendido por todo o pessoal cuja atividade tenha impacto sobre a X
seguranga do alimento.

A organizacfio mantém registros apropriados do treinamento ¢ agdes
descritas.

A organizagdo fornece os recursos para o estabelecimento e manutencio da
infra-estrutura necessiria para implementacio dos requisitos da norma de  x
sistemas da seguranga de alimentos
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A organizagdo oferece os recursos para o estabelecimento, gestio e
manutengdo do ambiente de trabalho necessario para implementar os
requisitos da norma de sistemas de seguranca de alimentos

A organizacio estabelece, implementa e mantém o programa de pré-
requisitos

Os pré-requisitos sdo apropriados as necessidades da organizacio no que
diz respeito 4 seguranca do alimento

Os pré-requisitos sdo apropriados ao tamanho e tipo de operagdo e a
natureza dos produtos sendo fabricados e/ou manuseados.

Os pré-requisitos sdo implementados através de um sistema de producio
como um todo, seja como programas aplicdveis em geral ou como
programas aplicdveis a um determinado produto ou linha operacional.

Os pré-requisitos séo aprovados pela equipe de seguranca do alimento

A organizagio identifica os requisitos legais e regulatdrios.

Ao selecionar e/ou estabelecer os pré-requisitos, a organizagiio considera e

_utiliza informagSes adequadas e apropriadas
No estabelecimento de programas de pré-requisitos a organizagio
considera a construglio e disposigdo fisica das edificacbes e demais
instalagdes associadas, a disposi¢io dos espagos da producfo, o
fornecimento de ar, dgua, energia, os servigos de apoio, incluindo remogio
de lixo e esgotos, a adequaciio dos equipamentos e sua acessibilidade para
a limpeza.

Os documentos especificam como as atividades incluidas nos pré-
requisitos sdo geridas.

Todas informagSes relevantes necessrias para conduzir a analise de
perigos ¢ coletada, mantida, atualizada e documentada.

Existe uma equipe multidisciplinar de seguranca do alimento delegada

Sdo mantidos registros que demonstram que a equipe de seguranca do
alimento tem conhecimento e a experiéncias necessarios

Todas as matérias-primas, ingredientes ¢ materiais que entrem em contato
com os produtos sfio descritos em documentos na extensfio e grau de
detalhe necessario para conduzir a anélise de perigos.

A organizacfio identifica os requisitos de seguranca legais e regulatorios
NECessarios

As caracteristicas dos produtos finais sfio descritas em documentos
necessérios para conduzir a andlise dos perigos. o

A organizacéo identifica o uso correto do produto, ou seja, a forma como
se pode esperar razoavelmente que o produto final seja manuseado

Os fluxogramas séo elaborados retratando os produtos ou categorias de
processos cobertos pelo sistema de seguranga do alimento.

Os fluxogramas fornecem uma base para avaliacio da possivel ocorréncia,
aumento ou introdugdo dos perigos & seguranca de alimentos.

Os fluxogramas sfio claros, precisos e detalbados o suficiente.

Os fluxogramas incluem: Seqii€ncia e intera¢fio de todas as etapas e passos
da operag#o; quaisquer processos ou trabathos terceirizados; em que ponto
as matérias-primas e produtos intermedidrios entram no fluxo; em que
ponto o retrabalho e reciclagem ocorrem; em que ponto que os produtos
finais, intermedidrios, subprodutos, refugos sfio liberados ou removidos.




38

ITEM C NC NA

As medidas de controle existentes, os pardmetros do processo e/ou o rigor
com o qual sdo aplicados, ou os procedimentos que podem influir na
seguranga do alimento sfo descritos na extensiio e grau de detalhamento
necessario para se conduzir a anlise de perigos.

Exigéncias e requisitos externos que possam ter impacto sobre a escolha e
nivel de rigor das medidas de controle s3o descritos

A equipe de seguranca de alimentos conduz uma analise de perigos para
determinar quais perigos devem ser controlados, o nivel de controle
exigido para assegurar a seguranga do alimento e, ainda, qual combinagéo
de medidas de controle se mostramn necessarias.

Todos os perigos 4 seguranga do alimento que possam razoavelmente se

esperar que ocorram com este tipo de produto, tipo de processo e tipo de

instalagdo dp__p_rocessamento s#o identificados e registrados.

A identificagfio dos perigos ¢ feita com base nas:informacgSes preliminares
e dados coletados; experiéncia; informagdes externas, incluindo, na medida
do possivel dados epidemiolégicos e nas etapas em que cada perigo &
seguranga do alimento possam vir a serem introduzidos sfo indicados.

Ao identificar os perigos € levado em considerac@o: as etapas e precedenics
e subseqiientes A operagfo especificada; o equipamento e servigos pablicos
usados no processo, bem como os arredores do local de processamento e,
ainda, os elos precedentes e subsegiientes na corrente de fornecimento.

Para cada um dos perigos a seguranga de alimentos identificados, os niveis
aceitdveis daquele perigo, em cada produto final, sio determinados sempre
que possivel.

Os niveis aceitaveis do perigo determinados levam em conta os requisitos
legais e regulatorios, requisitos dos clientes, o uso correto pelos clientes e
outros dados relevantes.

A justiﬁcativa e o resultado de cada determinagiio dos niveis aceitiveis do

Cada perigo a seguranca do alimento é avaliado de acordo com a possivel
severidade dos eventuais efeitos adversos a satide ¢ a probabilidade de sua
ocorréncia. - o B

A metodologia utilizada na identificagdo dos perigos ¢ descrita e os
resultados do levantamento dos perigos sfo registrados.

Com base na identificagfio dos perigos ¢ feita uma combinagéio apropriada
de medidas de controle capaz de prevenir, eliminar ou reduzir estes perigos
a seguranca do alimento a niveis de perigos definidos como aceitaveis.

As medidas de controle s3o revisadas mediante sua eficdcia contra os
perigos identificados.

Cada medida de controle selecionada € categorizada entre se ela deve ser
_gerida pelo programa de pré-requisitos operacional ou pelo plano APPCC.

A metodologia e parAmetros usados para esta categorizacio sfo descritos
em documentos e os resultados dos levantamentos séo registrados.

Os programas de pré-requisitos operacionais sdo documentados e incluem:
perigos 4 seguranca do alimento a serem controlados, as medidas de
controle, os procedimentos de monitoragfio, corregGes e agdes cormretivas a
serem tomadas, responsabilidade e autoridade e registros de
monitoramento.
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O plano APPCC ¢ documentado

X

O plano APPCC incluem: os perigos a seguranga do alimentos a serem
controlados no PCC, medidas de controle, os procedimentos de
monitoramento que demonstram que os pré-requisitos operacionais estio
em funcionamento.

Para cada perigo a ser controlado pelo APPCC, os PCC sio identificados
para as medidas de controle que foram identificadas previamente.

Os limites criticos sdo determinados pelo monitoramentos estabelecido
para cada PCC

Os limites criticos sdio estabelecidos para assegurar que cada nivel
aceitavel de perigo a seguranga do alimento no produto final que tenha sido
identificado ndo seja excedido.

Os limites criticos s30 mensuraveis

As razes e l6gica para a escolha dos limites criticos sdo documentadas

Os limites criticos com base em dados subjetivos séio apoiados por
instrugdes ou especificagdes e/ou educacio e treinamento.

O sistema de monitoramento ¢ estabelecido para cada PCC para
demonstrar que 0 mesmo estd no controle.

O sistema de monitoramento inclui todas as mensuragdes ou observagdes
programadas dos limites criticos.

O sistema de monitoramento consiste de procedimentos, instrugbes e
registros relevantes que cumpram: as mensuracdes ou observagdes que
fornecam resultados no espaco de tempo adequado, mecanismos de
monitoramento usados, métodos de calibragio aplicaveis, freqliéncia de
monitoramento, responsabilidade ¢ autoridade

Os métodos e freqiiéncia dos monitoramentos s s3o capazes de determinar
quando que os limites criticos forem excedidos, em tempo habil para o
produto poder ser isolado antes de ser usado ou consumido.

As corregdes e agdes corretivas planejadas para serem tomadas quando os
limites criticos forem excedidos s&o especificados no plano APPCC.

As agdes asseguram que as causas da ndo conformidade sejam
identificadas, que os pardmetros controlados no PCC voliem ao controle
novamente ¢, ainda, que a recorréncia seja prevenida.

Existem procedimentos documentados para o manejo adequade de
produtos potencialmente inseguros, para garantir que eles ndo sejam
liberados até que sejam avaliados.

As seguintes informagBes sfio atualizadas, quando necessario:
caracteristicas do produto, uso cosreto, fluxogramas, etapas do processo e
medidas de controle.

O planejamento da verificagio define o propésito, métodos, freqiiéacias e
responsabilidades referentes as atividades de verificacgo.

As atividades de verificagiio confirmam que os pré-requisitos estdio de fato
em funcionamento, os insumos da andlise dos perigos permanecem
continuamente atualizados, os pré-requisitos operacionais e os elementos
do plano APPCC estio funcionamento e sio eficazes

Os resultados do planejamento sdo apresentados de forma adequada aos
métodos operacionais da organizagdo.




Os resultados da verificagiio sfio registrados € comunicados a equipe de
seguran¢a de alimentos. Eles sfo fornecidos para permitir a analise dos
resultados das atividades de verificagéo.

A organizagdo estabelece e aplica um sistema de rastreabilidade que
permita a identificagfio de lotes do produto e sua relagdo com lotes ou
caixas de matérias-primas, processamento e regisiros de entrega.

O sistema de rastreabilidade € capaz de identificar os materiais
ingressantes dos fornecedores imediatos ¢ a rota de distribuigio inicial do
produto final.

Os registros de rastreabilidade sdo mantidos por um periodo definido, para
levantamento do sistema permitindo o manejo correto de prodirtos
_Potencialmente inseguros e sua eventual retirada (recall) do mercado

Os registros so mantidos de acordo com todos os requisitos legais e
regulatorios bem como os requisitos dos clientes,

A organizagdo assegura que quando os limites criticos dos PCC (s) forem
excedidos, ou houver uma perda de controle dos pré-requisitos
operacionais, os produtos finais afetados s3o identificados e controlados no
tocante ao seu uso ¢ liberagdo.

E mantido um procedimento documentado definindo a identificacio e
levantamento dos produtos finais afetados, para determinar seu manejo
correto ¢, ainda, uma revisfio das correges j4 efetuadas.

Os produtos que tenham sido manufaturados sob condigdes onde os pré-
requisitos operacionais ndio estavam em conformidade so avalizados no
tocante a causa da desconformidade e suas conseqiiéncias em termos de
seguranca dos alimentos.

As corregbes siio aprovadas pelas pessoas responsaveis e so registradas
junto com as informacGes sobre a natureza da desconformidade, suas causa
¢ conseqiiéncias, incluindo informagdes necessdrias para fins de
rastreabilidade dos lotes desconformes.

Dados derivados do monitoramento dos pré-requisitos operacionais e
PCC(s) sdio avaliados por pessoas delegadas com conhecimento suficiente
¢ autoridade para dar inicio a agdes corretivas

As agBes corretivas sdo tomadas quando os limites criticos sdo excedidos
ou quando hé uma desconformidade dos pré-requisitos operacionais.

A organizagio estabelece ¢ mantém procedimentos documentados que
especifiquem ag¢les apropriadas para identificar e eliminar a causa da
desconformidade detectada, prevenir sua re-ocorréncia e conduzir o
processo ou sistera de volta ao controle apés a desconformidade ser
detectada.

As ages corretivas incluem: rever as desconformidades, rever tendéncias
nos resultados de monitoramento que podem indicar um desenvolvimento
rumo a perda de controle, determinar as causas da desconformidade,
avaliar a necessidade de se tomar agBes para assegurar que as
desconformidades ndio re-ocorram, determinar e implementar as agOes
necessérias, registrar os resultados e agles corretivas feitas no passado e
rever agBes corretivas feitas para assegurar que foram efetivas.

As acBes corretivas sfo registradas
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A organizagdo maneja produtos com desconformidade através da tomada
de acdio para prevenir que o produto com desconformidade enire na
corrente de fornecimento.

Todos os lotes de produtos que possam ter sido afetados por uma situagfio
de desconformidade s3o mantidos sob controle até que tenham sido
avaliados.

Caso os produtos que ja tenham deixado o controle da organizagio forem
subseqiientemente determinados como inseguros, a organizagio notifica as
partes interessadas e comeca uma retirada.

Os controles € respostas relacionadas ¢ a autorizagdo para lidar com
produtos potencialmente inseguros ¢ documentada.

Cada lote de produto afetado pela desconformidade somente é liberado
como sendo seguro apos: haver evidéncia, de origem exterior ao sistema de
monitoramento, que demonstre que as medidas de controle foram eficazes,
evidéncia mostrarem que o efeito combinado das medidas de controle para
aquele produto em particular estfio em conformidade com o desempenho
pretendido, os resultados de amostragem, anilise e¢/ou outras atividades
demonstrarem que o lote de produto afetado estd dentro dos niveis
aceitaveis predeterminados de perigo a seguranca de alimentos. -
Apbs a avaliagfio, caso o lote de produto nfio esteja aceitivel para a
liberaclo, ele ¢ manejado através de reprocessamento, processamento

_adicional ou destruigdo e/ou descarte como lixo.

A alta administragfio delega pessoal com autoridade para convocar uma
retitada e pessoal responsével para excecutar essa retirada de lotes de
produto que tenham sido identificados como inseguros. -

A organizagiio mantém um procedimento documentado para notificar as
partes interessadas da retirada do produto, para manejar os produtos
retirados, bem como os lotes afetados de produto e ainda em estoque, € a
seqiiéncia de acdes a ser tomada.

Produtos retirados sfio guardados em local seguro, se necessario, a chave,
ou mantidos sob supervisio até que sejam destruidos, usados para
propésitos diversos que os originalmente planejados, determinados como
Seguros para 0 mesmo uso, ou reprocessamento de forma a assegurar que
tenham tornado-se seguros. o
A causa, extensdo e resultado de uma retirada s3o registrados e relatados &
alta administrag8o como insumos para a préxima revisio administrativa

A organizagdio verifica e registra eficicia do programa de retirada através
do uso das técnicas apropriadas.

A equipe de seguranca dos alimentos planeja e implementa os processos

necessarios para validar as medidas de controle e/ou a combinacgio de

medidas de controle, verificar e aperfeicoar o sistema de seguranga do
_alimento.

A organizacio avalia se as medidas de controle selecionadas séo capazes

de obter o controle pretendido sobre os perigos & seguranca do alimento

para as quais foram feitas.

A organizaciio fommece provas que os métodos especificados de
monitoramento € mensuragio sdo adequados e asseguram o desempenho
dos procedimentos de monitoramento € mensuracéo.




Onde se faz necessdrio, os equipamentos de mensuracio e os métodos
usados sdo: calibrados ou verificados a intervalos especificos de tempo,
ajustados ou re-ajustados conforme necessario, identificados, protegidos
conira ajustes que poderiam invalidar os resultados da mensuragio.

92

Sado mantidos registros de calibragfo e verificacio

A organizagdo avalia a validade dos resultados prévios de mensuragfio
quando o equipamento ou processo for determinado como desconforme.

Se o equipamento estiver desconforme a organizacio toma agdes
_apropriadas sobre o equipamento ¢ quaisquer produtos afetados.

A organizago conduz auditorias internas em intervalos pl anejados

O programa de auditoria é planejado levando em conta a nnportancna dos
processos e dreas a sofrerem auditoria, bem como quaisquer agSes
resuitantes de auditorias prévias.

Os critérios, escopo, freqgiiéncia e métodos de auditoria sdo definidos

A selecio de auditores e a condugfio das auditorias asseguram objetividade
e imparcialidade do preciso de auditoria
Os auditores nio auditam seu préprio trabalho

As responsabilidades ¢ requisitos para o planejamento e conducdio das
auditorias séio definidos em um procedimento documentado

O responsével administrativo pela drea que sofre a auditoria assegura que
agbes sejam tomadas sem demora para eliminar as desconformidades
detectadas e suas causas.

X

A equipe de seguranca de alimentos avalia sistematicamente os resultados

individuais de verificagfio planejada

Caso a verificagio ndo demonstre conformidade com os esquemas
plangjados, a organizagéo age para obter a conformidade exigida.

A equipe de seguranga dos alimentos analisa os resultados das atividades
_de verificagdio, incluindo os resultados das auditorias internas e externas.

" Os resultados da analise e atividades sao reglstradas ¢ relatadas, de forma
apropriada, A alta administracgdo como insumos para a revisdo
administrativa, também ¢ usado como insumos para a atualizagiio do
sistema de gestdo da seguranga dos alimentos

A alta administragfo assegura que a organizacdo aperfei¢oe continuamente
a eficicia do sistema da seguranga dos alimentos através do uso da
comunicagfo, revisio administrativa, auditoria interna, avaliagio dos
resultados de verificagdes individuais, validagio das combinagdes de
medidas de controle, agBes corretivas e atualizagdes do sistema de gestiio
da seguranga dos alimentos

A alta administragfo assegura que o sistema de seguranca dos alimentos é
continuamente atualizado

A equipe de seguranca dos alimentos avalia o sistema de gestdio da
seguranca dos alimentos em intervalos planejados.

As atividades de avaliagio e atualizagio tem por base: insumos de dados
da comunicagdo externa bem como a interna, insumos de outras
informagdes sobre a praticidade, adequagiio ¢ eficdcia do sistema de gestéio
da seguranca dos alimentos.

As atividades de atuvalizacdo sdo registradas e relatadas de forma
apropriada como insumos para a revisfio administrativa.
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A organizaciio assegura que 0s perigos a seguranga do alimento que
podem, razoavelmente se esperar, sdo identificados, avaliados e
controlados de tal forma que os produtos da organizagio nfo causem danos
diretos e/ou indiretos ao consumidor.

A organizagdo comunica informagles relevantes através da corrente de
fornecimento no tocante a questSes de seguranca relacionadas aos seus
produtos.

A organizacdo comunica informagbes a respeito do desenvolvimento,
implementagfio e atuatiza¢fio do sistema de seguranga de alimentos através
da organizacio, na extensdo que for necessdria para assegurar a seguranga
dos alimentos exigida.

A organizagio avalia periodicamente, atualiza quando necessdrio, o
sistema de seguranca de alimento para assegurar que o mesmo reflita as
atividades da organizacfio e incorpore as informacgdes mais recentes e
atuais sobre os perigos a seguranga do alimento que estejam sujeitos ao
controle.

A organizacio assegura o controle sobre os processos terceirizados que
possam afetar a conformidade do produto final.

A organizagio possui declaragbes documentadas sobre a politica para a
seguranga do alimento ¢ seus objetivos relacionados

Os procedimentos sfio documentados e registrados

A organizagio possui os documenios necessarios para assegurar o efetivo
desenvolvimento, implementagio e atualizacio do sistema de gestio.

Os controles asseguram que todas as mudangas propostas so revistas antes
da implementagdo para determinar seus efeitos sobre a seguranca dos
alimentos e seu impacto sobre o sistema.

Os procedimentos documentados so estabelecidos para definir os
controles necessarios para aprovar os documentos no tocante a sua
adequacdo e relevincia anterior da circulagiio, para a revisdo e atualizagio
dos documentos conforme necessario, para assegurar que as mudangas € o
status de revisdo atual dos documentos sejam identificados, para assegurar
que versdes relevantes dos documentos pertinentes estejam disponiveis nos
pontos de uso, para assegurar que os documentos permanecam legiveis e
sejam prontamente identificados, para assegurar que os documentos
relevantes de origem externa sejam identificados € sua distribuicéio
controlada e para evitar o uso nio-intencional de documentos obsoletos e,
ainda assegurar que sejam adequadamente identificados como tal se forem
guardados por qualquer razio.

Os registros sdo estabelecidos e mantidos para fornecer evidéncia de
conformidade aos requisitos. Os registros sd&o mantidos legiveis,
identificados e prontamente recuperaveis e acessiveis.
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ITEM C NC NA

A alta administracio fornece provas de seu compromisso com o

desenvolvimento e implementagfo do sistema de seguranca de alimentos €  x
a0 continuo aperfeicoamento de sua eficicia.

A seguranca do alimento ¢ apoiada pelos objetivos empresariais da x
organizag#o

E comunicada 2 organizagio a importéncia de cumprir com os requisitos

das normas, requisitos legais ou de regulamentacfo, bem como exigéncias x
e requisitos dos clientes tocantes a seguranga do alimento.

A alta administragfio assegura a disponibilidade de recursos X

A alta administracdo define, documenta e comunica sua politica de
_seguranca de alimentos.

A alta administragéio garante que sua politica de seguranca dos alimentos
seja apropriada: ac papel da organizacio dentro da corrente de
fornecimento, que esteja em conformidade tanto com as exigéncias legais e
normativas quanto com os requisitos estabelecidos por acordo mituo com
os clientes, que seja comunicada, implementada ¢ mantida em todos os
niveis da organizaclio, que seja revisada para manter sua continua
adequacio, que se preste adequadamente A comunicagdo € que seja apoiada
por medidas concretas ¢ mensuréveis. _ e s

A alta administragfio assegura que o planejamento do sistema de seguranga
de alimento seja conduzido de forma a cumprir os requisitos definidos,
bem como aos objetivos da organizacfio que sustentem a seguranga dos
alimentos.

A alta administra¢do assegura que a integridade do sistema de seguranga de
alimentos seja mantida ¢ preservada quando mudancas forem planejadas e
implementadas.

A alta administracio assegura que toda responsabilidade e autoridade
cabiveis sejam delegadas ¢ comunicadas dentro da organizagiio de modo a
assegurar a efetiva operacio e manutencio do sistema.

Todo o pessoal tem a responsabilidade de avisar a ocorréncia de problemas
com a seguranca do alimento para as pessoas definidas. O pessoal delegado
t€m a responsabilidade e autoridade definidas para se iniciar e registrar
acoes.

Foi delegado pela alta administragBo um lider de equipe de seguranca de
alimentos que, independente de quaisquer outras responsabilidades, tem a
responsabilidade e autoridade para gerenciar uma equipe de seguranca de
alimentos e organizar seus trabalhos, assegurar o treinamento e educacio
relevante dos membros da equipe de seguranga do alimento.

A organizagio tem estabelecido, implementado e mantido um esquema

eficaz para se comunicar com os fornecedores e prestadores de servigos,
clientes ou consumidores, particularmente no que diz respeito as
informagdes do produto, perguntas ¢ dividas, contratos ¢ documentos de
processamento de pedidos, incluindo emendas posteriores ¢ respostas dos
clientes, incluindo reclamages, com autoridades legais e ainda com outras
organizagbes que tiverem impacto sobre, ou forem afetadas pela eficacia
ou atualiza¢fio do sistema de seguranca do alimento.

Os requisitos de seguranga dos alimentos exigidos pelas autoridades legais
¢ pelos clientes estdo disponiveis
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A organizagdo estabelece, implementa ¢ mantém um esquema eficaz para
se comunicar internamente com seu pessoal sobre questdes que tenham
impacto sobre a seguranca dos alimentos.

X

A organizagSo assegura que a equipe de seguranca do alimento seja
informada prontamente das mudangas, incluindo, mas nfio se limitando a:
produtos e lancamentos, matérias-primas, ingredienies e servigos
prestados, sistemas € equipamentos de producdio, locais de produgéo,
locagio de equipamento, meio ambiente circundante, programas de
limpeza, sistemas de embalagem conservacio e distribui¢io, niveis de
qualificacdo do pessoal e/ou autoridade e responsabilidade delegadas,
exigéncias legais e ainda conhecimentos a respeito dos perigos a seguranga
do alimento e suas medidas de controle, requisitos dos clientes, de
regulamentagio e de outras que a organizagdo observe, consultas
relevantes encaminhadas por terceiros, reclamactes indicando perigos, a
seguranga do alimento, associados ao produto € outras condigBes que
tenham impacto sobre a seguranca do alimento.

A alta administragio tem estabelecido, implementado e mantido
procedimentos para contingenciar eventuais situagdes de emergéncia e
acidentes que possam ter impacto sobre a seguranca do alimento € que
sejam relevantes ao papel da organizagéio na corrente de fornecimento.

A alta administraco revisa o sistema de seguranga do alimento a intervalos
pré-definidos para garantir sua continua sustentabilidade, adequagio e
eficicia.

Os resultados da revisfio administrativa incluem as decisSes e agbes
relacionadas a assegurar a seguranga do alimento, melhoria da eficacia do
sisterna de seguranga de alimentos, gestéo de recursos, recursos necessarios
a serem providenciados e ainda, revisGes na politica de seguranca do
_alimento da organizacfio e seus objetivos correlatos.

A organizagdo fornece recursos necessirios para o estabelecimento,
implementacio, manutengfio ¢ atualizagiio do sistema de seguranca do
_alimento.

~ A organizagiio identifica as competéncias necessérias para o pessoal cujas
atividades tenham impacto sobre a seguranga do alimento e avalia a
eficdcia desta agdo. o
A organizagio fornece treinamentos ou toma outras medidas para assegurar
que o pessoal tenha as competéncias necessdrias e avalia a eficicia desta

_agao0. .

A organizagdo assegura que o pessoal responsdvel pelo monitoramento,
corregdes ¢ agdes corretivas € treinado e avalia a eficdcia desta agfio.

A organizaclio assegura que o pessoal esteja ciente e conscientizado da
relevincia e importincia de suas atividades individuais para contribuir para
a seguranca do alimento

A organizagdo assegura que o requisito da comunicagdio eficaz seja bem
compreendido por todo o pessoal cuja atividade tenha impacto sobre a
_seguranca do alimento.

A organizagdio mantém registros apropriados do treinamento e agles
descritas.

A organizagfo fornece os recursos para o estabelecimento e manutengéo da
infra-estrutura necessaria para implementagiio dos requisitos da norma de
sistemas da seguranca de alimentos
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A organizagio oferece os recursos para o esiabelecimento, gestio e
manutengio do ambiente de trabalho necessério para implementar os
requisitos da norma de sistemas de seguranca de alimentos

A organizagdo estabelece, implementa ¢ mantém o programa de pré-
requisitos

Os pré-requisitos sfio apropriados 4s necessidades da organizagédo no que
diz respeito & seguranca do alimento

Os pré-requisitos s3io apropriados ao tamanho e tipo de operagfio ¢ &
natureza dos produtos sendo fabricados e/ou manuseados.

Os pré-requisitos sdo implementados através de um sistema de produgéo
como um todo, seja como programas aplicAvels em geral ou como
programas aplicéveis 2 um determinado produto ou linha operacional.

Os pré-requisitos s3o0 aprovados pela equipe de seguranca do alimento

A organizagfo identifica os requisitos legais e regulatdrios.

Ao selecionar e/ou estabelecer os pré-requisitos, a organizacio considera e
_utiliza informagdes adequadas e apropriadas.

No estabelecimento de programas de pré-requisitos a organizacio
considera a construgio e disposicio fisica das edificagles ¢ demais
instalagbes associadas, a disposi¢io dos espagos da produgdo, o
fornecimento de ar, 4gua, energia, os servigos de apoio, incluindo remogéo
de lixo e esgotos, a adequacdio dos equipamentos e sua acessibilidade para
a limpeza, a gestéio de materiais adquiridos, as medidas para a prevengéo
de comtaminagdo cruzada, a limpeza, o controle de pragas, a higiene
pessoal dos funciondrios e outros aspectos conforme apropriado.

Os documentos especificam como as atividades incluidas nos pré-
requisitos sfio geridas.

Todas as informagbes relevantes necessdrias para conduzir a analise de
perigos € coletada, mantida, atualizada e documentada.
Existe uma equipe multidisciplinar de seguranca do alimento delegada

S#o mantidos registros que demonstram que a equipe de seguranca do
alimento tem conhecimento e a experiéncias necessarios

Todas as ma:ténas—prnnas mgredlentes € materiais que entrem em contato
com 0$ produtos sio descritos em documentos pa extensfio e grau de
_detalhe necessario para conduzir a anélise de perigos.

A« orgamzaqﬁo identifica os requisitos de seguranca legais ¢ regulatérios
necessarios.

As caracteristicas dos produtos finais sfio descritas em documentos
necessarios para conduzir a andlise dos perigos.

A organizac#io identifica o uso correto do produto, ou seja, a forma como
se pode esperar razoavelmente que o produto final seja manuseado.

Os fluxogramas sdo elaborados retratando os produtos ou categorias de
processos cobertos pelo sistema de seguranga do alimento.

Os fluxogramas fornecem uma base para avaliag3o da possivel ocorréncia,
aumento ou introdugfio dos perigos a seguranca de alimentos.

Os fluxogramas sdo claros, precisos e detalbados o suficiente.
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ITEM
As medidas de controle existentes, os parAmetros do processo e/ou o rigor
com o qual sio aplicados, ou os procedimentos que podem influir na
seguranca do alimento sfio descritos na extensdio e grau de detalhamento
necessario para se conduzir a analise de perigos.

Exigéncias e requisitos externos que possam ter impacto sobre a escolha e
nivel de rigor das medidas de controle sfo descritos

A equipe de seguranca de alimentos conduz uma anilise de perigos para
determinar quais perigos devem ser controlados, o nivel de controle
exigido para assegurar a seguranca do alimento e, ainda, qual combinagio
de medidas de controle se mostram necessarias.

Todos os perigos & seguranga do alimento que possam razoavelmente se
esperar que ocorram com este tipo de produto, tipo de processo e tipo de
mstalagﬁo de pmcesqwnento sdo 1dentlﬁcad0'~; e regmtrados

¢ dados coletados; experiéncia; mformag:oes externas, mc]umdo na medlda
do possivel dados epidemiolégicos e nas etapas em que os perigos a
seguran¢a do alimento possam vir a serem introduzidos sfo indicados.

Ao identificar os perigos € levado em consideragfo: as etapas e precedentes
e subseqiientes & operagfio especificada; o equipamento ¢ servigos piiblicos
usados no processo, bem como os arredores do local de processamento e,
ainda, os elos precedentes e subsegiientes na corrente de fornecimento.

Para cada um dos perigos a seguranca de alimentos identificados, os niveis
aceitaveis daquele perigo, em cada produto final, sdo determinados sempre
que possivel.

Os niveis aceitaveis do perigo determinados levam em conta os requisitos
legais e regulatérios, requisitos dos clientes, 0 uso correto pelos clientes ¢
outros dados relevantes.

A justificativa e o resultado de cada determinacdo dos niveis aceitaveis do
perigo sdo registrados

Cada perigo a seguranga do alimento é avaliado de acordo com a possivel
severidade dos eventuais efeitos adversos a saude ¢ a probabilidade de sua
ocorréncia.

A metodologia utilizada na identificagio dos perigos é descrita e os
resultados do levantamento dos perigos sdo registrados.

Com base na identificagfio dos perigos é feita uma combinagio apropriada
de medidas de controle capaz de prevenir, eliminar ou reduzir estes perigos
a seguranca do alimento a niveis de perigos definidos como aceitéveis.

As medidas de controle sfo revisadas mediante sua eficiacia contra os
perigos identificados.

Cada medida de controle selecionada ¢ categorizada entre se ela deve ser
gerida pelo programa de pré-requisitos operacional ou pelo plano APPCC.

A metodologia e parimetros usados para esta categorizacio sdo descritos
em documentos € os resultados dos levantamentos sfio registrados.

Os programas de pré-requisitos operacionais sio documentados e incluem:
perigos & seguranca do alimento a serem controlados, as medidas de
controle, os procedimentos de monitoragdo, corregdes € agdes corretivas a
serem tomadas, responsabilidade e autoridade e registros de
monitoramento.




ITEM
O plano APPCC é documentado

C NC NA
X
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O plano APPCC incluem: os perigos A seguranca do alimentos a serem
controlados no PCC, medidas de controle, os procedimentos de
monitoramento que demonstram que os pré-requisitos operacionais estio
em funcionamento, corregdes e agdes corretivas a serem tomadas se os
limites criticos forem ultrapassados, responsabilidade e autoridade e os
_registros de monitoramento.

Para cada perigo a ser controlado pelo APPCC, os PCC sfio identificados
para as medidas de controle que foram identificadas previamente.

Os limites criticos sio determinados pelos monitoramentos estabelecido

para cada PCC.

Os limites criticos sdio estabelecidos para assegurar que cada nivel
aceitavel de perigo a seguranga do alimento no produto final que tenha sido
identificado ndo seja excedido.

Os limites criticos s#io mensurdveis. B
As razfes e l6gica para a escolha dos limites criticos sdo documentadas.

Os limites criticos com base em dados subjetivos sdo apoiados por
instrugdes ou especificagdes e/ou educagio ¢ treinamento.

O sistema de monitoramento é estabelecido para cada PCC para
demonstrar que 0 mesmo esti no controle.

O sistema de monitoramento inclui todas as mensuragdes ou observages
programadas dos limites criticos.

O sistema de¢ monitoramento consiste de procedimentos, instrugSes e
registros relevantes que cumpram: as mensuragdes ou observagdes que
fornecam resultados no espago de fempo adequado, mecanismos de
monitoramento usados, métodos de calibragio aplicaveis, freqiiéncia de
monitoramento, responsabilidade ¢ autoridade relacionadas ao
monitoramento e avaliagio dos resultados de monitoramento, requisitos ¢
métodos de liberacéio dos registros. o
Os métodos ¢ freqiiéncia dos monitoramentos sio capazes de determinar,
quando os limites criticos forem excedidos, em tempo habil para o produto
poder ser isolado antes de ser usado ou consumido.

As corregdes e agdes corretivas planejadas para serem tomadas quando os
limites criticos forem excedidos sdo especificados no plano APPCC.

As agdes asseguram que as causas da n3o conformidade sejam
identificadas, que os pardmetros controlados no PCC voltem ao controle
novamente e, ainda, que a recorréncia seja prevenida.

“Existem procedimentos documentados para o manejo adequado de
produtos potencialmente inseguros, para garantir que eles nfio sejam
liberados até que sejam avaliados.

As seguintes informagBes sfio atualizadas, quando necessério:
caracteristicas do produto, uso correto, fluxogramas, etapas do processo e
medidas de controle.

O planejamento da verificagio define o propésito, métodos, freqiiéncias e
responsabilidades referentes as atividades de verificagfio.



Os resultados da verificagio sdo registrados e comunicados a equipe de
seguranca de alimentos. Eles sfio fornecidos para permitir a analise dos
resultados das atividades de verificagio.
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A organizacio estabelece e aplica um sistema de rastreabilidade que
permita a identificagio de lotes do produto e sua relacio com lotes ou
caixas de matérias-primas, processamento e registros de entrega.

O sistema de rastreabilidade € capaz de identificar os materiais
ingressantes dos fornecedores imediatos e a rota de distribuicdo inicial do
produto final.

Os registros de rastreabilidade sfio mantidos por um periodo definido, para
levantamento do sistema permitindo 0 manejo correto de produtos
potencialmente inseguros e sua eventual retirada (recall) do mercado

Os registros sio mantidos de acordo com todos os requisitos legais e
regulatérios bem como o0s requisitos dos clientes.

A organizagfio assegura que quando os limites criticos dos PCC (s) forem
excedidos, ou houver uma perda de controle dos pré-requisitos
operacionais, os produtos finais afetados sdo identificados e controlados no
tocante ao seu uso e liberacio.

E mantido um procedimento documentado definindo a identificagio €
levantamento dos produtos finais afetados, para determinar seu manejo
correto e, ainda, uma revisio das correcdes ja efetuadas.

Os produtos que tenham sido manufaturados sob condigdes onde os pré-
requisitos operacionais ndo estavam em conformidade sfio avalizados no
tocante 4 causa da desconformidade e suas consegiiéncias em termos de
seguranca dos alimentos.

As corregdes sdo aprovadas pelas pessoas responsaveis e sdo registradas
junto com as informagdes sobre a natureza da desconformidade, suas causa
¢ conseqiiéncias, incluindo informagBes necessirias para fins de
rastreabilidade dos lotes desconformes.

Dados ‘derivados do monitoramento dos pré-requisitos operacionalg €
PCC(s) sdo avaliados por pessoas delegadas com conhecimento suficiente
e autoridade para dar inicio a agbes corretivas

As agbes corretivas sdo tomadas quando os limites criticos sdo excedidos
ou quando hé uma desconformidade dos pré-requisitos operacionais.

A organizagfio estabelece e mantém procedimentos documentados que
especifiquem agBes apropriadas para identificar ¢ eliminar a causa da
desconformidade detectada, prevenir sua re-ocorréncia e conduzir o
processo ou sistema de volta ao controle apés a desconformidade ser
detectada.

As agbes corretivas incluem: rever as desconformidades, rever tendéncias
nos resultados de monitoramento que podem indicar um desenvolvimento
rumo a perda de controle, determinar as causas da desconformidade,
avaliar a necessidade de se tomar agdes para assegurar que as
desconformidades nfio re-ocorram, determinar e implementar as agbes
necessérias, registrar os resultados e agles corretivas feitas no passado e
rever agdes corretivas feitas para assegurar que foram efetivas.

As acdes corretivas sdo registradas
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A organizacgio maneja produtos com desconformidade através da tomada
de aglio para prevenir que o produto com desconformidade enire na
corrente de fornecimento.

Todos os lotes de produtos que possam ter sido afetados por uma situagdo
de desconformidade sdo mantidos sob controle até que tenham sido
avaliados.

Caso os produtos que ja tenham deixado o controle da organizagio forem
subseqiientemente determinados como inseguros, a organizacdo notifica as
paries interessadas e comeca uma retirada.

Os controles ¢ respostas relacionadas e a autorizagio para lidar com
produtos potencialmente inseguros ¢ documentada.

Cada lote de produto afetado pela desconformidade somente € liberado
como sendo seguro ap6s: haver evidéncia, de origem exterior ao sistema de
monitoramento, que demonstre que as medidas de controle foram eficazes,
evidéncia mostrarem que o efeito combinado das medidas de controle para
aquele produto em particular estio em conformidade com o desempenho
pretendido, os resultados de amostragem, analise e/ou outras atividades
demonstrarem que o lote de produto afetado estd dentro dos niveis
aceitaveis predeterminados de perigo & seguranca de alimentos.

Apbs a avaliaglio, caso o lote de produto ndo esteja aceitivel para“_é
liberagfio, ele ¢ manecjado através de reprocessamento, processamento
adicional ou destruigio e/ou descarte como lixo.

A alta administragfio delega pessoal com autoridade para convocar uma
retirada e pessoal responsivel para excecutar essa retirada de lotes de
produto que tenham sido identificados como inseguros.

A organizagiio mantém um procedimento documentado para notificar as
partes interessadas da retirada do produto, para manejar os produtos
retirados, bem como os lotes afetados de produto e ainda em estoque, e a
seqiiéncia de acdes a ser tomada.

Produios retirados sZo guardados em local seguro, se necessario, a chave,
ou mantidos sob supervisio até que sejam destruidos, usados para
propositos diversos que os originalmente planejados, determinados como
SEguros para 0 mesmo uso, ou reprocessamento de forma a assegurar que
tenham tornado-se seguros. _

A causa, extensfio e resultado de uma retirada sdo registrados e relatados a
alta administragfio como insumos para a préxima revisfio administrativa

A organizagdo verifica e registra eficicia do programa de retirada através
do uso das técnicas apropriadas.

A equipe de seguranga dos alimentos planeja e implementa os processos
necessarios para validar as medidas de controle e/ou a combinagdo de
medidas de controle, verificar e aperfeigoar o sistema de seguranga do
alimento.

A organizagfo avalia se as medidas de controle selecionadas sdio capazes
de obter o controle pretendido sobre os perigos A seguranga do alimento
para as quais foram feitas, e se, as medidas de controle sfo eficazes e
capazes de, em sua combinagfio, assegurar o controle dos perigos a
seguranca do alimento identificado e obter produtos finais que atinjam os
niveis definidos como aceitdveis.




Onde se faz necesséario, os equipamentos de mensuragio e os métodos
usados sdo: calibrados ou verificados a intervalos especificos de tempo,
ajustados ou re-ajustados conforme necessario, identificados, protegidos
contra ajustes que poderiam invalidar os resultados da mensuragio e,
ainda, protegidos contra danos e deterioragfio.
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S&o mantidos registros de calibragio e verificacdo

A organizacio avalia a validade dos resultados prévios de mensuracio
quando o equipamento ou processo for determinado como desconforme.

Se o equipamento estiver desconforme a organizagdo toma acles
_apropriadas sobre o equipamento ¢ quaisquer produtos afetados,

A organizagdo conduz auditorias internas em intervalos planejados

O programa de aunditoria é planejado levando em conta a importancia dos
processos ¢ areas a sofrerem auditoria, bem como quaisquer acles
resultantes de auditorias prévias.

Os critérios, escopo, freqiiéncia e métodos de auditoria sfo definidos

A selec@io de auditores e a conducdio das auditorias asseguram objetividade
¢ imparcialidade do preciso de auditoria

Os auditores ndo auditam sen proprio trabalho

As responsabilidades e requisitos para o planejamento e condugio das
auditorias séo definidos em um procedimento documentado

O responsével administrativo pela area que sofre a auditoria assegura que
agdes sejam tomadas sem demora para eliminar as desconformidades
detectadas e suas causas.

A equipe de seguranca de alimentos avalia sistematicamente os resultados
individuais de verificagfio planejada.

Caso a verificagio nio demonstre conformidade com os esquemas
_Planejados, a organizaggio age para obter a conformidade exigida.

A equipe de seguranca dos alimentos analisa os resultados das atividades
de verificagdo, incluindo os resultados das auditorias internas ¢ externas.

Os resultados da andlise e atividades sdo registrados e relatados, de forma
apropriada, & alta administracdo como insumos para a revisdo
administrativa, também ¢ usado como insumos para a atualizagio do
sistema de gestdio da seguranga dos alimentos S

A alta administracsio assegura que a organizacdo aperfeicoe continuamente
a eficicia do sistema da seguranga dos alimentos através do uso da
comunicagio, revisdo administrativa, auditoria interna, avaliagio dos
resultados de verificagdes individuais, validacdo das combinagdes de
medidas de controle, acSes corretivas e atualizagbes do sistema de gestsio

_da seguranga dos alimentos

A alta administragfio assegura que o sistema de seguranga dos alimentos é
continuamente atualizado

As atividades de avaliagdo e atualizagdio tem por base: insumos de dados
da comunicagio externa bem como 2 interna, insumos de outras
informagdes sobre a praticidade, adequagdo e eficdcia do sistema de gestio
da seguran¢a dos alimentos, conclusdes da andlise dos resultados das
atividades de verificagiio e conclusdes das revisbes administrativas.

As atividades de atualizagsio sdo registradas e relatadas de forma
apropriada como insumos para a reviso administrativa.




