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Gestdo para a
Segurancga de
Alimentos

alt

modelo e Gesdn

Requisitos para qualquer organizaglio na cadeia produtiva de alimentos

Objetivos do curso

Adquirir os conhecimentos necessarios para
implantar e manter um sistema adequado e
eficaz de gestdo para seguranga de alimentos
conforme os requisitos da ISO 22000:2006.

altA UALAC
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Por que
implementar um Sistema de Gestao
para a Seguranca em Alimentos
na sua empresa?

altiX Y. ALAC

Visao Geral

* elementos essenciais da vida: ar, agua e alimentos

* homem sempre preocupado com a seguranga de seu
alimento, consciente ou inconscientemente.

altiX Y. ALAC

modelo de gesito

10/06/2011



SELEGCAO DO HOMEM

* por conhecimento ou instinto: selecéo
de plantas, animais e peixes;

* descoberta do fogo: primérdios da
preservacao de alimentos por calor;

* processos basicos: fermentacao,
refrigeracao.

altX U\ ALAC

EVOLUGAO DOS TEMPOS

Modificacbes e variacbes dos processos
basicos para tornar alimento:

- mais disponivel
- mais seguro
- mais econdémico

thA & ALAC

10/06/2011



ALIMENTO
CONTAMINADO?

Consumidor
insatisfeito
e mal
humorado...

altA

“Custos Ocultos Relacionados a Insatisfagao do Consumidor
 Levantamentos estatisticos comprovam que para cada

cliente que reclama, 26 outros permanecem em siléncio;

» Consumidor insatisfeito relatara seu problema a 8-16
pessoas; alguns relatardo a 20 ou mais;

* 91% dos consumidores insatisfeitos nunca mais irdo adqui
o produto similar da mesma empresa;

» Se um esforgo é efetuado no sentido de remediar a queixa,
85-95% dos clientes ficarao satisfeitos;

* O Custo para atrair um novo cliente é 5 vezes maior que o
gasto para manter um cliente antigo.

GltA & ALAC
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Um ponto importante é que o setor de alimentos
possui numeros econdémicos muito atrativos que
continuam crescendo.

& ALAC

Uma vez que a importancia econémica da
industria de alimentos € enorme, imagine o impacto
que um alimento contaminado pode causar.

Um caso de contaminagédo abrange ndo apenas
a saude da populagdo mas também a economia das
empresas e até mesmo do pais.

qlt & ALAC
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Doencgas ocasionadas pela ingestao de
alimentos contaminados por células ou

modelo de gasito
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Bebé chinés recupera-se de calculos renais provocados pelo leite contaminado

PEQUIM - O governo chinés esta enviando milhares de inspetores para monitorar produtores, no momento em que autoridades informam que o
numero de bebés doentes por causa de leite contaminado subiu dramaticamente, de 1.200 para 6.. 200 em 24 horas.

Pelo menos trés criangas ja morreram e mais 1.300, na maioria recém-i i continuam hospi Dezenas estéo sofrendo de problemas
renais graves.

O ministro da Saude Chen Zhu disse esperar que o numero de bebés afetados aumente, "a medida que mais pais levam seus filhos ao hospital".
O chefe da agéncia de supervisao de controle de qualidade da China, Li Changjiang, disse que 5.000 inspetores serdo enviados a todo o pais para
monitorar as empresas, depois que testes realizados pelo governo mostraram que 20% das empresas que produzem leite em p6 usam laticinios
com melamina.

Esse aditivo quimico esteve no centro de um escandalo de comida para animais de estimag&o nos EUA, em 2007. Estima-se que 1.500 caes e
gatos tenham morrido depois de ingerir um ingrediente de ragéo produzido na China e que estava contaminado com melamina.

A crise atual pde em dlvida a eficacia dos controles mais estritos que a China prometeu implantar apés uma série de ondas de panico provocadas
por produtos contaminados, incluindo exportagdes de frutos do mar, pasta de dente e ragéo animal.

Também é o segundo grande caso, em anos recentes, envolvendo leite em pé para bebés. Em 2004, mais de 200 criangas chinesas sofreram de
desnutrigdo e pelo menos 12 morreram depois de receber um leite falso, sem nutrientes.

Nesta qgan@a-feira, d7, as duas maiores industrias de laticinios do pais, Mengniu Dairy Co. e Yili Industrial Group Co. se viram entre as companhias
Il do leite em pd. Além disso, duas outras companhias, Yashili e Suncare, fizeram recall de leite contaminado que é

ises: Bangladesh, Iémen, Gab&o, Burundi e Mianmar. y
«ALAC
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http://www.estadao.com.br/internacional/not_int243284,0.htm
http://www.estadao.com.br/internacional/not_int243284,0.htm

&L ALAC
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O Estado de Sao Paulo Quarta-feira, 9 de agosto de 2000
IML confirma pedago de dedo em saco de pipoca

CAMPINAS -

altiX
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http://www.estado.estadao.com.br/editorias/2000/08/09/ger000809.html
http://www.estado.estadao.com.br/editorias/2000/08/09/capa000809.html

10/06/2011
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http://www.estado.estadao.com.br/editorias/2000/08/09/ger000809.html
http://www.estado.estadao.com.br/editorias/2000/08/09/capa000809.html
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http://www.estado.estadao.com.br/editorias/2000/08/09/capa000809.html
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Problemas ocasionados pela falta de BPF

2004: Show

altA U\ ALAC

Sintomas das Toxinfec¢goes Alimentares

v Dor abdominal

v Diarréia

v Febre

v VOmitos

v ...em alguns casos a MORTE!

Incubacéo: de 1 h até mais de 48 h apos
ingestado do alimento contaminado.

altA U ALAC

modelo de gesito

13



Microrganismos e suas caracteristicas

Transmissao/

Alimentos
Microrganismo |envolvidos Doenga Sintomas Controle
diarréia, febre,
frango, carnes, ovos, dores
leite e derivados, abdominais e
produtos com alto  |Salmonelose |dor de cabega |Cocgédo adequada,
Salmonella teor protéico (infeccéo) e vomitos BPF
carne e aves Manipulagao
cozidos, saladas higiénica, evitar
preparadas, vomito, nausea, |contato com
produtos lacteos, dor abdominal, |infecgdes cutaneas,
Staphylococcus |cremes e alimentos |Intoxicagdo  |desidratagdo, [adequada
aureus protéicos estafilocdcica [diarréia coccao/refrigeracao
saladas cruas, diarréia (com |Manipulagao
alimentos com alto  |Shiguelose  [sangue), febre, |higiénica, BPF,
Shiguella teor de umidade (Infecgao) calafrios Cocgéo

altAX

modelo de gastdo

&\ ALAC

Microrganismos e suas caracteristicas

Transmissao/

Alimentos
Microrganismo |envolvidos Doenca Sintomas Controle

dores
Colite abdominais,

carne moida, agua, |hemorragica [diarréia aquosa [cocgéo (710C),
Escherichia coli |leite, suco de maga, |(Infecgao/ (com sangue), |pasteurzacao,
/E.coli O157:H7 |vegetais Intoxicacdo) |vomitos irradiacédo, BPF

arroz e derivados, nausea,

cremes, temperos, |Gastroenterite [vomitos,

produtos a base de |(infeccdo/ diarréia, dores |refrigeracao
Bacillus cereus |cereais intoxicacdo) |abdominais adequada.

higienizacao

leite e derivados, adequada das maos

vegeteais, frango, Muito variaviel, |e equipamentos,
Listeria carnes, frutos do Listeriose similares a aquecimento
monocytogenes |mar (infeccao) gripe. adequado

distarbios

enlatados de baixa visuais,
Clostridium acidez, carne, peixe |Botulismo paralisia Controle tempo e
botulinum defumado (intoxicagdo) |respiratoria, temperatura, e pH

altAX

modslo de gauso

Y ALAC

10/06/2011
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Parasitas associados com doeng¢as de origem alimentar

Protozoarios Cryptosporidium

Intestinais parvum; Cyclospora
cayetanensis; Giardia
lamblia; Entamoeba
histolytica

Infecgbes
intestinais e
diarréia

Transmissao fecal-oral pela
ingestéo de oocistos e
cistos; excretados por seres
humanos e animais

nos tecidos

Protozoarios Toxoplasma gondii

Ma formacéo de
fetos em adultos
provocam febre,
cefaléia, lesdes em
érgao; critico em
imunodeprimidos

Infecgéo pela ingestéo de
oocistosnas fezes de gatos
e consumo de carne crua,
onde o parasita pode ser
encontrado na carne e
orgéos

Parasitas nos Anisakis sp.;

tecidos Ascaris
lumbricoides;
Dyphylobothrium
latum;
Taenia solium;
Taenia saginata;
Trichinela spiralis

Vermes intestinais
causando diarréia
e infecgdo de
érgaos

Infecgdo pela ingestéo de
carnes mal cozidas (de
bovinos, suinos e peixe)
contendo o parasita no seu
estagio especifico nos
tecidos; em alguns casos,
causada pela ingestao
direta de ovos

b prot. 62:1059-1070, 2000

modelo de gasito

[ 4% ALAC

Dados da OMS — Organizagdo Mundial da Saude
fonte: www.who.int

* 1,5 bilhdes de toxi-infecgdes alimentares por ano
¢ Uma das causas mais comuns de morte nos paises em

desenvolvimento

¢ 15 casos por pessoa durante a vida

Nos EUA:

* 76 milhdes de doentes
* 325 mil hospitalizagbes

* 5 mil mortes

* Representa uma perda econémica de U$ 1 a U$ 10 bilhdes ao

ano.

modelo de gesito

&L ALAC

10/06/2011
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u‘u A MAIORIA DOS CLIENTES NAO SE QUEIXA
N\ DA MA QUALIDADE

PORQUE QUALIDADE?

Eles mudam de fornecedor

Sem qualidade nao se sobrevive!
altiX U\ ALAC

modelo de gasito

MUDANCA DE ATITUDE

* TRABALHO EM EQUIPE
« MOTIVAGAO
* LIDERANCA PARA A QUALIDADE
* COMPROMETIMENTO

altX Y\ ALAC

10/06/2011
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@ﬁaﬂidade se faz

PELA ATENGAO A0S CLIENTES

gQMg{ibabe

USANDG@ A CRIATIVIDADE DOS TRABALHADORES

PELA PREVENGAO DE BRROS
PELA MELHORIA CONTINUA
PELA EDUCAGAO® PERMANENTE
GCONSTRUINDO PARCERIAS ESTRATEGIGAS
CULTIVANDO O TRABALFO EM EQUIPE
T0DOS 08 POSTOS DE TRABALHO
PELO COMPROMETIMENTO DE TODOS

&L ALAC

modelo de gesito

“SE VOCE CONTINUAR A FAZER
SEMPRE O QUE FEZ, CONTINUARA
OBTENDO SEMPRE O QUE
OBTEVE. PARA CONSEGUIR UM
RESULTADO DIFERENTE VOCE
TERA DE FAZER ALGO
DIFERENTE...”

/

QUAL E 0 SEU PAPEL NO GRUPO?

&L ALAC

10/06/2011
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Cadeia Produtiva de Alimentos

r

INDUSTRIA

altA = U\ ALAC

modelo de gasito

altiX

A higiene é fundamental para prevenir a
grande quantidade de doengas que podem
ser transmitidas através dos alimentos e
que constituem um dos principais
problemas de saude publica na maioria dos
paises.

Todos os _alimentos, com excecdo do sal,

SA0 pereciveis, ou seja, sao suscetiveis a
alteracdo e deterioragcdo com maior ou
menor rapidez, o que pode causar alguma
doenca.

&L ALAC

modelo de gesito

10/06/2011
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Segundo a Organizacdo Mundial de
Saude, a higiene dos alimentos
compreende "todas as medidas
necessarias para garantir a inocuidade
sanitaria dos alimentos, mantendo as
qualidades que |lhes s&o proprias e com
especial atencdo para o conteudo
nutricional."

&L ALAC

Exemplos de Contaminacgao

altiX

modelo de gesito

Biolégico
microrganismos (bactérias, virus,
fungos, entre outros) que ndo podemos
ver a olho nu, mas que séo as principais
causas de contaminagao nos alimentos;

Quimicos: sdo provocados por
desinfetantes, produtos para matar
ratos, inseticidas, antibidticos,
agrotoxicos e outros venenos;

‘ Fisicos: s&o materiais que podem
[ machucar, como pregos, pedagos de
plastico, de vidro e de ossos e outros.

http://www.youtube.com/watch?v=v88Sw-DRFHQ&feature=related

&L ALAC

10/06/2011
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Infeccdo alimentar ocorre ao se consumir
alimentos ou bebidas contaminadas com
microbios causadores de doencas, ou
patogénicos, o que inclui uma variedade de
bactérias, virus e parasitas.

&L ALAC

altiX

Os micrébios entram no organismo através
do trato gastrintestinal e geralmente causam
la os primeiros sintomas, de modo que
nausea, vomito, colica abdominal e diarréia
sdo comuns em muitas infeccbes
alimentares.

&L ALAC

modelo de gesito

10/06/2011
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Nem todos oS aIimentgs sao
contaminados com a mesma facilidade.

Alguns oferecem um meio excelente para
a proliferagdo de microorganismos por
serem alimentos mais perigosos do ponto
de vista da higiene alimentar, como por
exemplo a carne, o leite e os queijos
frescos.

altX U\ ALAC

Os fatores que determinam a capacidade de
proliferacdo de  microorganismos em
determinados alimentos sao:

Nutrientes

Umidade

Tempo

pH

Necessidade de Oxigénio

GItA & ALAC

10/06/2011
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* Nutrientes:

E preciso que os microorganismos
disponham de nutrientes para se
desenvolverem.

Por exemplo: ha mais possibilidades de
desenvolvimento bacteriano no leite, que
possui muito mais nutrientes, que no suco
de laranja.

altA L ALAC

* Umidade:

Quanto mais agua contiver um alimento,
mais facilmente ele sera contaminado.

Por exemplo: os queijos mais duros, por
terem menor conteudo de agua podem ser
conservados fora da geladeira, enquanto
0s queijos brancos, de massa mole, que
possuem maior quantidade de agua,
estragam muito facilmente.

GltA & ALAC

10/06/2011
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* Tempo:

A multiplicacdo das bactérias € muito
rapida, sobretudo quando o alimento esta
numa faixa de temperatura favoravel a
sua reproducao, ou seja, mais de 40 °C e
menos de 60 °C.

altX U\ ALAC

* pH:
O pH de um alimento determina qual

classe de microorganismos pode se
desenvolver.

Por exemplo: as frutas mais acidas
favorecem o desenvolvimento de fungos,
enquanto o0s peixes, que Sa0 menos
acidos, sao meios favoraveis para as
bactérias.

GItA & ALAC
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* Necessidade de oxigénio:

Alguns  organismos  necessitam da
presenga de oxigénio, outros nao.

Por isso alguns podem se desenvolver em
conservas com 0leo onde o oxigénio nao
penetra, como por exemplo o clostridio do
botulismo.

altX U\ ALAC

As infecgbes alimentares s&o produzidas
por varias classes de microorganismos.

As mais comuns sdo as bactérias.
Geralmente sdo chamadas de "infeccbes
téxicas", mas nao sé as bactérias podem
produzi-las.

Os varios tipos de microorganismos que
podem produzir infecgdes alimentares sao:

GItA & ALAC

10/06/2011
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* Bactérias: apesar de algumas bactérias néao
serem patogénicas, ou seja, nao causarem
doencas, e serem usadas na industria alimenticia
na elaboragdo de certos alimentos, como o
iogurte e leite fermentado, a maioria dos casos de
intoxicagdo alimentar sdo causados por bactérias
ou pelas toxinas que elas liberam.

Entre as bactérias patogénicas ou causadoras de
doengas mais comuns estdo: estafilococos,
clostridios (Perfringens, Botulinum, etc), Shigella,
Escherichia Coli e Bacillus Cereus, dentre outras.

altX U\ ALAC

modelo de gastdo

* Fungos: bolor e mofo, cogumelos, leveduras —
todos estes nomes se referem ao mesmo
elemento bioldgico: fungos.

Ndo sao bactérias como as que causam a
amigdalite, nem protozoarios como as amebas,
nem vermes como as lombrigas; sdo um tipo de
vida extremamente poderosa pois conseguem
brotar em paredes.

altA U ALAC

modslo de gauso
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altX

* Virus: a diferenca entre os virus e as bactérias é
que os primeiros ndo crescem nos alimentos,
apenas os usam como transporte.

Para crescer e multiplicar, os virus precisam de
uma célula viva.

A doenga mais comum transmitida assim € a
hepatite' A e algumas_doengas gastrointestinais
produzidas por_virus tipo rotavirus. Geralmente,
estes virus estao presentes na matéria fecal das
pessoas infectadas e podem contaminar
alimentos, quer seja de forma direta através do
chamado esquema fecal-oral (por exemplo,
quando se vai ao banheiro, n&o se lava as maos
e, em_ seguida, manipula-se alimentos) ou de
forma indireta através dos esgotos (esgotos que
contaminam plantacdes e peixes).

&\ ALAC

altA

* Parasitas: sao transmitidos principalmente pela
ingestao de animais parasitados.

Por exemplo, o tricocéfalo que se desenvolve no
tubo digestivo de onivoros como o cervo ou o
javali forma cistos nos musculos. Se uma pessoa
ingere a carne crua ou mal passada contaminada,
este parasita pode se desenvolver no homem.

Y ALAC
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modelo de gasito

O conceito de seguranca dos alimentos

diz respeito a garantia de consumo de alimentos

livres de contaminagdes e que ndo provoquem
danos a satide dos consumidores.

&L ALAC

altiX

modelo de gesito

A responsabilidade em fornecer alimentos
seguros cabe a todos que pertencem a

cadeia de alimentos, desde produtores rurais
até estabelecimentos que preparam alimentos
para 0 consumo, inclusive a nossa casa.

el
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O cuidado com a seguranga dos alimentos
evita problemas como epidemias de
intoxicagdes e mortes, impactos econémicos
desnecessarios, problemas de saude
publica, desperdicio de alimentos,
indenizagoes, interdicéo de
estabelecimentos e decorrente desemprego,
perda dos clientes e da reputagdo do
estabelecimento, pesadas multas e prisoes.

altA L ALAC

As legislagbes vigentes estabelecem
regras para fabricantes e manipuladores de
alimentos referentes a praticas de higiene
que garantam a producgédo de alimentos de
forma adequada e segura.

E o objetivo destas leis é proteger a saude
da populacdo contra doengas provocadas
pelo consumo de alimentos contaminados.

GltA & ALAC
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" Sistemas de gestdo na area de alimentos

* Gestao da qualidade

* Gestdo de seguranga dos alimentos

* GMP/BPF — Boas Praticas de Fabricacao
* GAP/BPA - Boas Praticas na Agricultura

* HACCP/APPCC — Analise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle

58S, ferramentas, legislacao
ISO 9001

ISO 22000

PNQ

Normas Internacionais (Ex: BRC, GlobalGap, Tesco,
IFS, outras)

altX U\ ALAC

Acordos

* Bilaterais: entre Brasil e outros paises.

* Regionais: Mercosul — GMC — Grupo Mercado
Comum.

* Multilaterais: FAO — Food and Agriculture
Organization (Organizagao das Nagdes Unidas
para Agricultura e Alimentos).

* Acordo TBT — Acordo Sobre Barreiras Técnicas
ao Comércio (exige que os paises adotem
normas internacionais para atendimento as
exigéncias técnicas)

* Aceitacao tacida — ISO e Codex Alimentarius

GItA & ALAC
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Comissao do Codex Alimentarius

¢ O Comité Codex Alimentarius foi criado em 1963
pela Organizacdo das Nagdes Unidas para a
Agricultura e Alimentacado (FAO) e pela
Organizagdo Mundial da Saude (OMS) para
desenvolver normas alimentares, diretrizes e
textos correlatos, tais como codigos de pratica de
acordo com o Programa Conjunto FAO-OMS
(Food and Agriculture Organization) sobre normas
alimentares.

altX U\ ALAC

Comissao do Codex Alimentarius

* Os principais objetivos deste programa sao
proteger a saude dos consumidores, assegurar
praticas justas no comércio de alimentos e
promover a coordenacado de todo trabalho sobre
normas alimentares realizado por organizagdes
internacionais governamentais e nao-
governamentais.

GItA & ALAC
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Comissao do Codex Alimentarius

* Na década de 70, o Brasil tornou-se membro deste
programa, havendo alguma participacdo nos
trabalhos. Mas foi a partir de 1980 que se conseguiu
uma articulagdo mais representativa do setor
alimenticio, com a criacio do Comité Codex
Alimentarius do Brasil (CCAB) através das
Resolugdes 01/80 e 07/88 do CONMETRO.

altX U\ ALAC

Comissao do Codex Alimentarius

* O CCAB tem como principais finalidades a
participacdo em representacao do pais nos Comités
internacionais Codex Alimentarius e a defesa dos
interesses nacionais, bem como a utilizacdo das
normas Codex como referéncia para a elaboragao e
atualizagdo da legislagdo e regulamentagdo nacional
de alimentos.

Mais informacbes em www.codexalimentarius.net

GItA & ALAC

10/06/2011

31



Norma x Regulamento

* Norma: sao desenvolvidas e utilizadas
voluntariamente (Exemplo ISO)

* Regulamento: sdo documentos que contém
regras em carater obrigatorio e sdo adotadas
por uma autoridade (Exemplo Portarias e
Resolugdes ANVISA, MAPA)

altX U\ ALAC

Legislacao brasileira

*» GMP/BPF -Boas Praticas de Fabricacao

* HACCP/APPCC — Analise de Perigos e Pontos Criticos
de Controle

PPHO — Procedimento Padrao de Higiene Operacional
POP — Procedimentos Operacionais Padronizados
Programas de autocontrole

Embalagem
Saneantes

* Geral (outras)

altA

&L ALAC
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Legislacao brasileira

Boas Praticas de Fabricagao

As Boas Praticas de Fabricagdo (BPF)
abrangem um conjunto de medidas que devem
ser adotadas pelas industrias e servigos de
alimentagdo a fim de garantir adequadas
condigcbes sanitarias e conformidade dos
produtos alimenticios com os regulamentos
técnicos.

Sua implementagcdo € um pré-requisito
obrigatdrio para as empresas que desejam e/ou
necessitam implementar o HACCP.

modelo de gestio
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altAX

Legislacao brasileira

Resolu%éo -RDC n°216, de 15 de setembro de 2004 —MS: Aprova o Regulamento Técnico e
estabelece procedimentos de boas praticas para seryigos de alimentagdo a fim de garantir as
condigdes higiénico-sanitarias do alimento preparado. Ambito: federal.

Portaria 1210, de 03 de agosto de 2006:Aprova o Regulamento Técnico de boas praticas, que
estabelece os critérios € parametros para a producao/fabricagdo, importacdo, manipulagao,
frlauontamenlt)o,b_grmazenamento, distribuicdo, venda para o consumo final e transporte” de
alimentos e bebidas.

Portaria 326, de 30 de junho de 1997-MS: Aprova o Regulamento Técnico de condigdes higiénico-
sanitarias e de, boas praticas de fabricagéo para estabelecimentos produtores e industrializadores
de alimentos. Ambito: federal.

Portaria 368, de 04 de setembro de 1997 — Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
prova o Regulamento Técnico de condi¢des_ higiénico-sanitarias e de boas praticas de fabricacdo
para estabelecimentos produtores e industrializadores de alimentos. Ambito: federal.

Resolugdo 91, de 11 de maio de 2001-ANVISA Aprova o Regulamento Técnico de critérios gerais e
classificacdo de materiais para embalagens e equgamentos em contato com alimentos
constantes no anexo desta resolugdo. Ambito: federal. Obs: As boas praticas de fabricagdo séo
um dos critérios exigidos.

Portaria 1428, de 26 de novembro de 1993 —MS: Aprova o Regulamento Técnico para a inspecéo
sanitaria de alimentos, as diretrizes para o estabelecimento de boas praticas de produgéo e de
prestacdo de sewlgos na area de alimentos e o Regulamento Técnico para o estabelecimento de
padrao de identidade e qualidade para servigos e produtos na area de alimentos. Ambito: federal.

modslo de gesiso
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Legislacao brasileira

APPCC -
Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle

O sistema APPCC identifica na cadeia produtiva os
perigos potenciais a seguranga dos alimentos,
avaliando-os e controlando-os.

O sistema APPCC é fundamentado em basicamente
sete principios, que sdo as agdes minimas a serem
adotadas para que um produto ou conjunto de
produtos que fagcam parte da cadeia alimentar sejam
considerados seguros para utilizagdo pelo
consumidor.

altX U\ ALAC
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Legislacao brasileira

Portaria n° 40, de 20 de janeiro de 1997 —MAPA: Aprova o Manual de Procedimentos no
Controle da Produgdo de Bebidas e Vinagres baseado nos principios do Sistema de
énalise de Perigo e Pontos Criticos de Controle.

Ambito: federal Obs: Esta Portaria estabelece que a adogao do sistema HACCP/APPCC é
espontanea para bebidas e vinagres.

Circular n° 272, de 22 de dezembro de 1997 -DIPOA/SDA/MAPA: Implanta o Programa de
Procedimentos Padrdo de Higiene Operacional (PPHO) e o Sistema de Analise de Risco e
Controle de Pontos Criticos (ARCPC) em estabelecimentos envolvidos com o comércio
internacional de carnes e produtos carneos, leite e produtos lacteos e mel e produtos
apicolas. Ambito: federal Obs: ARCPC era a sigla usada no passado pelo MAPA para
HACCP/APPCC.

Portaria n° 46, de 10 de fevereiro de 1998 —MAPA: Institui o Sistema de Analise de Perigos e
Pontos Criticos de Controle a ser implantado gradativamente nas indUstrias de produtos
de origem animal sob o regime do Servico de Inspecéo Federal -SIF, de acordo com o
Manual Genérico de Procedimentos, anexo a esta Portaria. Ambito: federal.

Circular n° 369, de 02 de junho de 2003 -DCI/DIPOA/MAPA:Estabelece instru¢cdes para
elaboragao e implantagéo dos sistemas PPHO e APPCC nos estabelecimentos habilitados
a exportagdo de carnes. Ambito: federal.

altA U ALAC
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Nacional

* Portaria MS n° 1.428, de 26/11/93

* Portaria MAPA n° 23, de 1993

* Portaria MAPA n° 40, de 1997

* Portaria MAPA n° 46, de 1998

* Portaria ANVS 9782, de 26/01/99 (HACCP até varejo)

Internacional
» Codex Alimentarius — CAC/RPC 1/1969 Rev. 4 (2003)
* FDA
« USDA - 1997
* Mercosul
» Comunidade Européia

q I tA « Canada, Japéo %;ZEC

modelo de gasito

Legislacao APPCC

Legislagao brasileira

POP - Procedimentos Operacionais Padronizados

Resolugdao RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002 —ANVISA: Aprova o
Regulamento Técnico de procedimentos operacionais padronizados
aplicados a estabelecimentos produtores industrializadores de
alimentos, e a Lista de verificagdo das boas praticas de fabricagdo em
]:eséabellecimentos produtores industrializadores de alimentos. Ambito:
ederal.

Obs: Existem outros regulamentos correlacionados aos Procedimentos
Operacionais Padronizados, que estéo relacionados no item Outros
regulamentos correlacionados a POP e PPHO.

altX U ALAC
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Legislacao brasileira

PPHO - Procedimento Padrao de Higiene Operacional

Circular n° 176, de 16 de maio de 2005 -CGPE/ DIPOA/MAPA: Trata da modificacdo das instrugdes para a verificagao
195/20%?636 S l/IB?B?)oAdOS procedimentos de verificagdo dos elementos de inspegado previstos na Circular N°

Circular n° 175, de 16 de maio de 2005 -CGPE/ DIPOA/MAPA: Estabelece programas de autocontrole que serédo
sistematicamente submetidos a verificagao oficial de sua implantagdo e manutengao. Estes programas incluem o
Programa de Procedimentos Padréo

de Hi%ene Qperacional — PPHO (SSOP), o Programa de Anélise de_Perigos e Pontos Criticos de Controle —
APPCC (HACCP) e, num contexto mais amplo, as Boas Praticas de Fabricagdo — BPFs (GMPs). Em razéo de
acordos Internacionais existentes, sdo estabelecidos elementos de inspegdo comuns as legislagdes de todos os
paises importadores, particularmente do setor de carnes.

Circular n° 272, de 22 de dezembro de 1997 -DIPOA/SDA/MAPA
Implanta o Programa de Procedimentos Padréo de Higiene Operacional (PPHO) e o Sistema de Analise de Risco e
Controle de Pontos Criticos (ARCPC) em estabelecimentos envolvidos com o comércio internacional de carnes e

produtos carneos, leite e produtos lacteos e mel e produtosapicolas. Ambito: federal. Obs: ARCPC era a sigla
usada no passado pelo MAPA para HACCP/ APPCC.

Resoll,:jg@o n° 10, de 22 de maio de 2003 -DIPOA/SDA/MAPA Institui o Programa Genérico de Procedimentos —

Padrao de Higiene Operacional — PPHO, a ser utilizado nos estabelecimentos de leite e derivados que funcionam
sob o reglme de inspegao federal, como etapa preliminar e essencial dos programas de seguranca alimentar do
tipo APPCC (Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle). Ambito: federal.

Circular n° 369, de 02 de junho de 2003 -DCI/DIPOA/MAPA: Instrucdes para elaboragdo e implantagéo dos sistemas
PPHO e APPCC nos estabelecimentos habilitados a exportagdo de carnes. Ambito: federal. Obs: Existem outros
[:?8%'%"55‘&8 correlacionados aos PPHOs, que estéo relacionados no item Outros regulamentos correlacionados a

&\ ALAC

Legislacao brasileira

Outros regulamentos correlacionados a POP e PPHO

1) Geral: Resolugdo -RDC n° 12, de 2 de janeiro de 2001 —~ANVISA: Aprova o Regulamento Técnico sobre padrdes
microbiolégicos para alimentos. Ambito: federal.

2) Higienizagao das instalagdes, equipamentos, méveis e utensilios
a) Portaria n® 15, de 23 de agosto de 1988 -ANVISA : Determina que o registro de produtos saneantes
gomissanitérios com finalidade antimicrobiana seja procedido de acordo com as normas regulamentares anexas a
ortaria.
Anexo: Normas para registro dos saneantes domissanitarios com agéo antimicrobiana. Subanexos: Principios
ativos autorizados; Microrganismos para avaliagdo da agéo antimicrobiana; Tabela dos dados toxicolégicos agudos
para produtos com principios ativos autorizados; Testes para avaliagdo toxicoldgica; Tabela para classificagdo de
risco toxicolégico agudo; Frases de adverténcia primeiros socorros para rotulagem. Ambito: federal.

b) Resolugédo n° 211, de 18 de junho de 1999 -ANVSA/MS: Altera o texto do subitem 3 do item IV da Portaria 15,
de 23 de agosto de 1988. Ambito: federal.

3) Controle da potabilidade da agua:

a) Portaria n° 1469, de 29 de dezembro de 2000 —MS: Estabelece os procedimentos e responsabilidades relativas
ao controle e vigilancia da qualidade da agua para consumo humano e seu Eadréo de potabilidade, e da outras
providéncias.REVOGADA pela Portaria n°® 518, de 25 de marco de 2004 -MS -Ambito: federal.

b) Portaria n° 518, de 25 de margo de 2004 —-MS: Aprova a Norma de Qualidade da Agua para Consumo Humano,
?%usol obrigatério em todo territorio nacional. REVOGA a Portaria n® 1469, de 29 de dezembro de 2000 -Ambito:
ederal.

altA U ALAC
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Legislacao brasileira

4) Higiene e satde dos manipuladores
a) Portaria n® 24, de 29 de dezembro de 1994 —MT: Esta Norma Regulamentadora (NRO7)
estabelece a obrigatoriedade de elaboragéo e
implementacéo, por parte de todos os empregadores e instituicdes que admitam trabalhadores
como empregados, do Programa de Controle Médico de Saude Ocupacional -PCMSO, com o
?bjetivo de promogé@o e preservacdo da saude doconjunto dos seus trabalhadores. Ambito:
‘ederal.

5) Controle integrado de vetores e pragas urbanas
a) Resolugdo RDC n° 18, de 29 de fevereiro de 2000 —ANVISA:Dispde sobre normas gerais para
funcionamento de empresas especializadas na prestagdo de servicos de controle de vetores e
pragas urbanas. Ambito: federal.

6) Programa de recolhimento de alimentos

a) Lei n°® 8078, de 11 de setembro de 1990 -Presidéncia da Republica: Dispde sobre o Cddigo de
Defesa do Consumidor e da outras providéncias.Ambito: federal.

b) Portaria n° 789, de 24 de agosto de 2001 —MJ: Regula a comunicagdo, no ambito do
Departamento de Protecéo e Defesa do Consumidor -DPDC, relativa a periculosidade de })rodutos
e servigos ja introduzidos no mercado de consumo, prevista no art. 10, § 1° da Lei 8078/90. Esta
Portaria prevé que sejam estabelecidos procedimentos e responsabilidades relativos ao Programa
de Recolhimento de Produtos — “Recall”. Ambito: federal.

& ALAC
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Legislacao brasileira

Programas de Autocontrole

Circular n° 176, de 16 de maio de 2005 -CGPE/ DIPOA/ MAPA: Trata da modificagdo das instrugdes
para a verificagdo do PPHO e aplicagdo dos procedimentos de verificagdo dos elementos de
inspecao previstos na Circular N° 175/ 2005 CGPE/ DIPOA.

Circular n° 175, de 16 de maio de 2005 -CGPE/ DIPOA/ MAPA: Estabelece Programas de
Autocontrole que serdo sistematicamente submetidos a verificagdo oficial de sua implantagdo e
manutengdo. Estes programas incluem o Programa de Procedimentos Padrdo de Higiene
Operacional — PPHO (SSOP), o Programa de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle —
APPCC (HACCP) e, num contexto mais amplo, as Boas Praticas de Fabricagdo — BPFs (GMPs).
Em razdo de acordos internacionais existentes, sdo estabelecidos os elementos de inspegdo

comuns as legislagdes de todos os paises importadores, particularmente do setor de carnes.

Saneantes

Resolucdo RDC n° 14, de 28 de fevereiro de 2007 Aprova o Regulamento Técnico para produtos
Saneantes com Agao Antimicrobiana, harmonizado no ambito do Mercosul através da Resolugéo
GMC n° 50/06.

&L ALAC
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Legislacao brasileira

Embalagem

Portaria n® 177, de 04 de marco de 1999 —MS:Aprova o Regulamento Técnico Disposi¢des Gerais para Embalagens e
Equipamentos Celulésicos em Contato com Alimentos, e seus Anexos (I a V). *O subitem 2.10 do item 2 -
Disposicdes Gerais, foi alterado pela Resolugdo RDC n° 130, de 10 de maio de 2002.

Resolugdo n° 105, de 19 de maio de 1999 —MS: Aprova o Regulamento Técnico Disposi¢cdes Gerais para Embalagens
e Equipamentos Plasticos em Contato com Alimentos, e seus Anexos (I a XIV). O Anexo lll foi alterado pela
Resolugdo RDC n° 103, de 01 de dezembro de 2000.

Resolugdo n° 123, de 19 de junho de 2001 —MS:Aprova o Regulamento Técnico sobre Embalagens e Equipamentos
Elastoméricos em Contato com Alimentos.

Resolugé@o RDC n° 217, de 01 de agosto de 2002 —MS: Aprova o Regulamento Técnico sobre Peliculas de Celulose
Regenerada em Contato com Alimentos.

Resolugé@o RDC n° 91, de 11 de maio de 2001 —MS: Aprova o Regulamento Técnico Critérios Gerais e Classificagdo
de Materiais para Embalagem e Equipamentos em Contato com Alimentos.

Resolugéo n° 122, de 19 de junho de 2001 —-MS: Aprova o Regulamento Técnico sobre Ceras e Parafinas em Contato
com Alimentos.

Resolugdo RDC n° 20, de 22 de marco de 2007 —MS:Aprova o Regulamento Técnico sobre Disposicdes para
Embalagens, Revestimentos, Utensilios, Tampas e Equipamentos Metalicos em Contato com Alimentos.

modelo de gestio
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Legislacao brasileira
Notas:

1) Esta selegdo contém os regulamentos genéricos, legislagéo
denominada tipo "horizontal" que consideramos mais relevantes
para a Seguranga de Alimentos.

Esta selecao ndo pretende ser completa nem atualizada, pois a
qualquer momento os regulamentos podem ser alterados pelo
poder publico.

Recomendamos consultar sempre os 6rgdos reguladores

competentes.

2) Ha varios regulamentos especificos de produtos, legislagdo
denominada tipo "vertical" que abrange elementos de Seguranga
de Alimentos.

Sugerimos consultar tais requlamentos.

modslo de gauso
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CRITERIOS DE SEGURANCA
NA PRODUCAO DE ALIMENTOS

Devem ser aplicados em todas as etapas do

processo produtivo:
===}

Pré-Preparo Preparo Distribuicao

&PALAC

modelo de gasito

RELAGAO DO POP/PPHO COM BPF e APPCC

Obs.: PPR — condigdes basicas e atividades necessarias para manter um ambiente higiénico ao longo da cadeia produtiva de
alimentos.

PPRO — medida de controle com monitoramento (=PC)!

Enfoque:

" controle do
processo

Enfoque: controle
do ambiente do
Processo (ppR =

N programas de pré-requisitos e

PPRO's - Operacionais)
L ALAC
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Eficiéncia do APPCC

Responsibidade :

Fazendeiros Fabricantes Consumidores

S
W .
ItA

modelo de gasito

a

&L ALAC

Caracteristicas do APPCC

Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle

Sistema de analise que identifica perigos especificos e medidas
preventivas para seu controle, objetivando a seguranga do alimento
e podendo contemplar também, aspectos de garantia da qualidade
e integridade econémica

legal

pré-ativo -

SISTEMA

altA U\ ALAC
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Beneficios do APPCC

INTERNAMENTE:

B i o

comprometimento

Disciplina e trabalho
em equipe

Medidas corretivas e
preventivas

Seguranca e qualidade
de produtos

PCC’s

Melhoria dos
processos

Reducao de custos

cliente/fornecedor

&L ALAC

Beneficios do APCC

EXTERNAMENTE:

Aumento da satisfagao
do consumidor

do consumidor

Fidelizagao do
cliente

altiX
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Credibilidade perante
oérgaos oficiais

Mercado (interno e externo)

&L ALAC
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Beneficios do APPCC
custo ($)
PONTO OTIMO A - Empresa sem HACCP
l$ B - Empresa com HACCP

el tempo

= falhas
s PrEVengao 1

altA L ALAC
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Origem e Evolugao do APPCC

v INICIO DOS ANOS 60: NASA & CIA PILLSBURY

v ICMSF - “Using HACCP in Developed Countries” - 1962
v FINAL DOS ANOS 60: PUBLICAGAO PELO CODEX

v ANOS 70: UTILIZACAO DA TECNICA PELO FDA

v ANOS 80: HACCP PADRONIZADO ENTRE INDUSTRIA E
AGENCIAS REGULADORAS - Agéncia Nacional de
Ciéncias EUA

v ANOS 90:FDA ESTABELECEU HACCP MANDATORIO
PARA INDUSTRIA DE PRODUTOS DE ORIGEM MARINHA

v FINAL DOS ANOS 90: NOS EUA - HACCP OBRIGATORIO
PARA INDUSTRIA DE CARNES e SUCOS

altA U\ ALAC
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Origem e Evolugao do APPCC

m 2001 - ISO 15161 — Aplicagcdo do SQ em industria
de alimentos e bebidas

H 2005 - ISO 22000 — Norma Certificavel SQ +
APPCC

H BRASIL:

O HACCP INICIOU NA DECADA DE 1990 COM A CRIAGAO
DE LEGISLAGOES ESPECIFICAS (MS E MAA)

2002: NBR 14900 - COMITE TECNICO DA ABNT PARA
ELABORACAO DE UMA NORMA TECNICA CERTIFICAVEL

altA L ALAC

I Termos e definicdes

Analise de Perigos

Processo de coleta e avaliagao de informacgoées,
sobre perigos e condicoes que favoregcam
sua presenca, severidade e probabilidade de
ocorréncia, para decidir o que é significante
para a seguranga do alimento e por esta
razao, deve ser dada atengdao no plano
APPCC.

”
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Termos e defini¢coes

Controlar

Tomar todas as medidas de controle
necessarias para garantir e manter a
conformidade dos critérios estabelecidos no
plano APPCC .

Controle
O estado dentro do qual procedimentos

corretos estao sendo seguidos e os critérios

sendo atendidos

altX Y\ ALAC

I Termos e definicdes

Diagrama de Fluxo
I BN B Fluxograma de Processo

Uma representacao sistematica das
sequéncias das etapas ou
operacoes

e Utilizadas na produgéo ou fabricagéo
de um item de alimento em
particular.

altX Y\ ALAC
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I Termos e definicdes

Etapa

Um ponto, procedimento, operagdo ou
estagio, na cadeia de alimentos incluindo
matéria prima, e produgdes primarias até o
consumo

Desvio

Nao atendimento do um limite critico

altX U\ ALAC

I Termos e definicdes

APPCC

Um sistema que identifica, avalia e controla
perigos que sao significantes para a
segurancga do alimento .

GItA & ALAC
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I Termos e definicdes

Limite Critico
Um critério que separa aceitacdo de n&o aceitagao

Medidas de Controle

Qualquer agao ou atividade que possa ser usada
para prevenir ou eliminar um perigo de seguranga
do alimento ou reduzir a um nivel aceitavel .

altiX

modelo de gasito

&L ALAC

I Termos e definicdes

Medida Corretiva

Qualquer acao a ser tomada quando o resultado
do monitoramento de um Ponto Critico de
Controle indique uma perda de controle (desvio).

O conceito de “agdo corretiva” refere-se r
a acdo para eliminar a causa de uma -

nao conformidade identificada ou

outra situagdo indesejavel.

altA U\ ALAC

modelo de gesito

10/06/2011

46



10/06/2011

I Termos e definicdes

Monitorar

O ato de conduzir uma sequéncia planejada de
observagbes ou medi¢des de parametros de
controle, para avaliar se um Ponto Critico d -,
Controle esta sob controle . %

Perigo
Presenca de um agente, biologico, quimico ou
fisico, ou condicdo provocada por eles, com o
potencial de causar um efeito adverso a saude

altA

0 dé gastio

& ALAC

I Termos e definicdes

Plano APPCC

Documento preparado de acordo com os
principios APPCC para garantir o controle de
perigos, que sao significantes para a seguranca
do alimento no segmento da cadeia alimentar
considerada

altA

e gauso

&L ALAC
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I Termos e definicdes

Ponto Critico de Controle (CCP)

Etapa do processo em que o controle pode ser
aplicado e é essencial para prevenir ou eliminar
um perigo de seguranga do alimento ou reduzi-
lo a um nivel aceitavel.

Validacao

Obter evidéncias de que os elementos do plano
APPCC sejam eficientes.

altX U\ ALAC

I Termos e definicdes

Verificacao

A aplicagdo de métodos, procedimentos, testes
e outras avaliagbes, em adicdo ao
monitoramento, para determinar que um plano
APPCC é valido e que se encontra aplicado na

pratica
«
thA & ALAC
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I Termos e definicdes

Ocorréncia

Probabilidade de ocorréncia do perigo.

Severidade
Gravidade / Magnitude do Perigo.

Risco

Resultado da severidade a saude e a
probabilidade de ocorréncia.

altX Y\ ALAC

mito: “Qualquer pessoa esta apta a iniciar a
elaboragao de um Plano de APPCC.”

*VERDADE: Trabalho em equipe, que depende da
interagao e sinergia de seus membros

&L ALAC
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mito: “inicio imediato do APPCC”

‘VERDADE: Programas pré-requisitos
devem estar implementados

mito: “APPCC é dificil e inviavel”

VERDADE: Implantagao do APPCC é viavel
e gradativa "

P

altX Y\ ALAC

mito: “alto custo”

*VERDADE: Comprometimento e eficacia
dos controles

mito: “APPCC é estatico”

*VERDADE: APPCC é dinamico e o Plano
deve ser revisado continuamente

altX Y\ ALAC
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mito: “1 Plano para toda a empresa”

*VERDADE: Plano de APPCC é direcionado
a um unico produto

mito: “sistema burocratico”

*VERDADE: APPCC otimiza controles

altX Y\ ALAC

mito: “risco zero”

*VERDADE: Sistema preventivo para
seguranca de alimentos

mito:” mesmo Plano para varias fabricas da
mesma empresa”

*VERDADE: Sistema especifico para uma
empresa

modelo de gesito

10/06/2011
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* Conceitos
Relacione cada situagéo a definicdo aplicavel

Achar o correspondente
da 12 coluna na 22 coluna:

altAX

modelo de gestio

o |

2
3

|

5
6

= |

A presenca de microrganismo patogénico em um
alimento é

A morte de 6 pessoas contaminadas por Salmonella é
pH da etapa de emulsificagdo da maionese ndo pode
ser superior a 3,5. Isto é:

A presenca de pélo em um alimento é

Achance de 0,0001% de um avido cair é

O resultado de umidade (medida em um biscoito)
correspondente a 2% acima da especificagdo

A presenca de residuos de detergente em um
equipamento é

A pasteurizagao, etapa de um determinado processo
em que existe um perigo potencial de contaminagédo
do alimento por patogénicos, cujo efeito ndo sera
eliminado em etapa posterior do processo, é

O retrabalho do biscoito com umidade 2% acima da
especificagdo é

CONSEQUENCIA

OCORRENCIA

DESVIO
PONTO CRITICO

DE CONTROLE
PERIGO

PERIGO

PERIGO

LIMITE CRITICO

MEDIDA
CORRETIVA

&\ ALAC

e Causa
* Perigo

Desvio

altAX

modslo de gauso

Consequiéncia
Ocorréncia (probabilidade)

Severidade
Limite critico
Ponto critico de controle
Medida corretiva

e Aplicagao dos Conceitos

Crie uma estéria (ou histéria) em que possam ser
demonstrados o0s seguintes
produtivo, baseados em APPCC:

itens de um processo

Y ALAC

10/06/2011
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ISO 22000

altX U\ ALAC

O que é 1SO?

A ISO - fInternational Organization for
Standardization” é uma organizacao sediada em
Genebra, na Suicga. Foi fundada em 1946.

O proposito da ISO é desenvolver e promover
normas que possam ser utilizadas igualmente por
todos os paises do mundo.

Cerca de 157 paises integram esta importante
organizagcdo internacional, especializada em
padronizacdo e cujos membros sado entidades
normativas de ambito nacional. O Brasil é
'rfé)r(le_lgentado pela Associagao de Normas Técnicas —

GItA & ALAC
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O que é a série ISO 220007

NBR ISO 22000:2006 — Sistemas de Gestao da Seguranga de Alimentos
— Requisitos para qualquer organizacéo na cadeia produtiva de alimentos
— substituiu a NBR14900.

ABNT ISO/TS 22003:2007 — Sistemas de Gestdo da Seguranga de
Alimentos — Requisitos para organismos de auditoria e certificagdo de
Sistemas de Gestdo da Seguranga de Alimentos — substituiu a
NBR14991.

ABNT ISO/TS 22004:2005 — Sistemas de Gestdo da Seguranca de
Alimentos — Guia de aplicagdo da NBR ISO 22000:20086.

ISO 22005:2007 — Rastreabilidade na cadeia alimentar humana e animal
— Principios gerais e requisitos basicos para o sistema de concepcgéo e
execugao.

altA L ALAC

Porque a ISO 22000 é importante?

A ISO 22000 é fundamental para melhorar as
relagcbes no setor alimenticio e é constituida por
quatro grandes partes:

Requisitos de Boas Praticas ou Programas de Pré-
Requisitos (PPRs) do Sistema APPCC

Requisitos do Sistema APPCC segundo os principios
estabelecidos pela comissdo do Codex Alimentarius

Requisitos de um sistema de gestdo baseados nos
principios de melhoria continua

Comunicacgao

Glt)« & ALAC
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* A comunicacao ao longo da cadeia produtiva de
alimentos é de extrema importancia e faz-se
necessaria para que todos os perigos relevantes
sejam identificados e controlados em cada etapa
dessa cadeia.

* A comunicacdo com os clientes e fornecedores
deve basear-se em analises sistematicas dos
perigos, e requer planejamento e manutencao.

altA L ALAC

Porque implantar a ISO 220007

Essa € uma oportunidade para atingir
harmonizagéao internacional no que tange aos
padrées de segurancga alimentar, que resultara

em uma ferramenta para implementar o APPCC
por toda sua cadeia de fornecedores pois a
norma alimentar é adequada para todos os
integrantes da cadeia.

Glt)« & ALAC
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Quem esta envolvido?

Ha um grande interesse internacional nessa
norma. O grupo de trabalho que desenvolveu a
ISO 22000 possuia representantes de 14 paises
que fazem parte de todos os continentes.

O grupo de trabalho também contou com a
participagdo de organizagdes como o Codex
Alimentarius, o Global Food Safety Initiative
(GFSI) e a Confederacao Européia da Industria
do Alimento e da Bebida (CIAA).

altA L ALAC

S e eerenyy

O conteudo da ISO 22000

A ABNT NBR ISO 22000 contempla quatro elementos-
chave para a segurancga de alimentos:

a comunicacéo interativa;

a gestao de sistema;

0 programa de pré-requisitos;

os principios de Analise dos Perigos e Pontos
Criticos de Controle (APPCC), metodologia reconhecida
internacionalmente e recomendada pela Comissao do
Codex Alimentarius (criada pela Organizagao Mundial de
Saude e pelo Fundo da Organizacédo das Nagdes Unidas
para a Alimentag&o).

Glt)« & ALAC
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O formato da norma é o mesmo da ISO 9001 e da ISO
14001, tornando possivel o desenvolvimento de sistema
integrado de gestao baseado no risco.

altX U\ ALAC

Quais sao os principais beneficios?

- Maior impacto sobre os clientes

- Maior transparéncia

- Agilizacao da producéao

- Minimizagao de riscos alimentares significativos

- Controle eficaz dos processos internos e minimizagao do
risco de falhas

- Aumento da motivagao da equipe pelo foco na boa execugao
do trabalho

- Demonstracao de uma abordagem proativa em relacéo a
seguranga alimentar

- Manutencgao do foco nas questdes que realmente importam
para o seu hegdcio

GItA & ALAC
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A norma ISO 22000 pode ser aplicada
independentemente de outras normas de
sistema de gestao.

Sua implementacdo pode ser alinhada ou
integrada com os requisitos do sistema de
gestao existentes, embora organizagbes possam
utilizar o(s) sistema(s) existente(s) para
estabelecer o Sistema de Gestdo da Seguranga
de Alimentos de acordo com as atividades
requeridas por este padrao.

altA L ALAC

* A ISO 22000 especifica requisitos para o Sistema de
Gestdo da Seguranca de Alimentos, onde uma
organizacao na cadeia dos alimentos precisa demonstrar
sua habilidade em controlar os perigos a fim de garantir
que o alimento esta seguro no momento do consumo
humano.

 E aplicavel a todas as organizacgdes (independente de
tamanho) que estdo envolvidas em qualquer etapa da
cadeia. As formas de atendimento a ISO 22000 podem
ser realizadas com o uso de recursos internos € / ou
externos.

Glt)« & ALAC
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A ISO 22000 especifica requisitos que permitem a uma
organizagao:

a) Planejar, implementar, operar, manter e atualizar o
Sistema de Gestdo da Seguranga de Alimentos,
demonstrando que os produtos, de acordo com suas
finalidades, estdo seguros para o consumidor

b) Demonstrar conformidade com os requisitos estatutarios
e regulamentares de segurancga aplicaveis

c) Avaliar e julgar os requisitos do cliente e demonstrar a
conformidade com o0s requisitos relacionados a
seguranga dos alimentos mutuamente acordados com a
necessidade do cliente, a fim de aumentar sua satisfagcéo

altA L ALAC

P————

d) Comunicar efetivamente assuntos de seguranga de
alimentos a fornecedores, consumidores e outras partes
interessadas

e) Assegurar que a organizagédo esta de acordo com a
politica de seguranca de alimentos

f) Demonstrar conformidade as partes interessadas

g) Procurar certificagdo ou registro deste Sistema de
Gestao da Segurancga de Alimentos por 6rgao acreditado

Glt)« & ALAC
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modelo de gasito

Estrutura

(Hio elfementos princfpals NBRE T80 22000:2006

1. Objetfve.

2. Referdncia normativa.

F. Termos & daffnfcdes.

4. Sistema de gestdo da seguranca de alimentos.

5. Responsabilidade da direcio.

&. Gesfdo de recursos.

ol Flanpociamente o reafizagido de gir o LI s S LIS

& Validagdo, verificacide ¢ melhorfia do sistema de gestao

da seguranca de alrimentos

&L ALAC

modelo de gesito
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3 — Termos e Definicoes:

Para os efeitos desta norma, aplicam-se os termos e definicdes da ISO
9000, e também as seguintes:

¢ 3.1 Seguranca de alimentos -Conceito que indica que o alimento
ndo causara dano ao consumidor quando preparado e/ou
consumido de acordo com seu uso intencional.

¢ 3.2 Cadeia produtiva de alimentos -Sequéncia de etapas e
operagdes envolvidas na produgdo, processo, distribuicao,
estocagem e manuseio do alimento e de seus ingredientes, desde
as matéerias primas até o consumidor final.

NOTA 1 Isto inclui a producédo de alimentagdo animal para animais
que serdo destinados a producao de alimentos para humanos.
NOTA 2 Na cadeia produtiva de alimentos também estd incluida a
producdo de materiais destinados a entrar em contato com
alimentos para humanos ou suas matérias-primas.

altA L ALAC

3 — Termos e Definicoes:

3.3 Perigo a seguranca de alimentos

3.4 Politica da seguranca de alimentos

3.5 Produto final

3.6 Fluxograma

3.7 Medida de controle.

3.8 PPR -Programa de Pré-requisitos

3.9 PPR Operacional -Programa de Pré-requisitos Operacionais.
3.10 PCC -Ponto critico de controle

3.1 Limite critico -Critério que separa a aceitagdo da rejeigdo.
3.12 Monitoramento

3.13 Correcdo

3.14 A¢do corretiva

3.15 Valida¢do

3.16 Verificagao

3.17 Atualizagdo

GltA & ALAC
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4 — Sistema de Gestdo da Seguranca de Alimentos
4.1 Requisitos gerais

* A organizacdo deve estabelecer, documentar,
implementar e manter um sistema efetivo de Gestdo da
Seguranga de Alimentos e atualiza-lo quando
necessario, de acordo com os requisitos da ISO 22000.

* A organizagdo deve definir o escopo do Sistema de
Gestdo da Seguranga de Alimentos. O escopo deve
especificar os produtos ou categorias de produto,
processos e locais de produgéo que sdo abrangidos pelo
Sistema de Gestdo da Seguranga de Alimentos.

altX “aiac

= istema de Gestdo da Seguranca de Alimentos
4.1 Requisitos gerais

Exemplo de escopo:

* Producéo e venda de doces realizados na Rua Sartori,
300 — Garibaldi — RS — Brasil

¢ Gerenciamento, producdo, atendimento ao cliente e
aquisicédo de Rprodutos ‘na comercializacdo de doces
realizados na Rua Sartori 300, Garibaldi — RS -Brasil

* Comercializacdo, producéo e finangcas de doces e
aR%regados realizados na Rua Sartori, 300 — Garibaldi —

Cada organizacdo vai definir a abrangéncia da
implantacao do Sistema de Gestdo da Seguranga de
Alimentos, e se desejar vai buscar sua certificagéao

Cﬂt)ﬁ( L ALAC
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4 — Sistema de Gestio da Seguranca de Alimentos

4.1 Requisitos gerais

A organizacéo deve:

a) Assegurar que 0s perigos a seguranga de alimentos
que possam ocorrer em relacdo aos produtos
considerados no escopo do sistema, sejam
identificados, avaliados e controlados de tal modo que
os produtos da organizagdo n&o causem dano direto
ou indireto ao consumidor

b) Comunicar informagé&o apropriada através da cadeia dos
alimentos e assuntos de seguranca relativos a estes
produtos

altX ¢/ ALAC

4- Sistema de Gestao da Segurang;de Alimentos

4.1 Requisitos gerais

c) Comunicar informacdes relativas ao desenvolvimento,
implementagcao e atualizagdo do Sistema de Gestédo da
Seguranga de Alimentos através da organizagcédo, com a
extensdo necessaria, para garantir a seguranca de
alimentos requerida pela ISO 22000

d) Avaliar periodicamente, e atualizar quando necessario, o
Sistema de Gestdo da Seguranca de Alimentos para
assegurar que o sistema reflete as atividades da
organizacdao e incorpora a informagao mais recente
sobre os perigos de seguranga de alimentos sujeitos ao
controle

CIItA L ALAC
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! 4 - Sistema de Gest&o da Seguranca de Alimentos

4.1 Requisitos gerais

* Quando uma organizagao optar por adquirir
externamente algum processo que possa afetar a
conformidade do produto final, ela deve assegurar o
controle sobre tal processo.

» O controle sobre os processos externos deve ser
identificado e documentado dentro do Sistema de
Gestao da Seguranga de Alimentos.

altA L ALAC

4.2 Requisitos de documentacao

4.2 .1 Geral

A documentacgao do Sistema de Gestdo da Seguranca de
Alimentos deve incluir:

a) declaragdes documentadas da politica de seguranca de
alimentos e dos objetivos relacionados b) procedimentos
documentados e registros requeridos pela ISO 22000

b) documentos necessarios a organizagao para assegurar
efetivo planejamento, implementagdao e atualizagdo do
Sistema de Gestdo da Seguranga de Alimentos

Glt)« & ALAC
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4.2.2 Controle de documentos

* Os documentos requeridos pelo Sistema de Gestado da
Seguranga de Alimentos devem ser controlados.
Registros sdo um tipo especial de documento e devem
ser controlados de acordo com o0s requisitos
apresentados no item 4.2.3.

* Os controles devem assegurar que todas as alteragdes
propostas sejam revisadas antes da implementagao para
determinar seus efeitos na seguranga de alimentos e
seus impactos no Sistema de Gestdo da Seguranga de
Alimentos .

altA L ALAC

P————

Um procedimento documentado deve ser estabelecido
para definir os controles necessarios para:

a) aprovar documentos quanto a sua adequagéo, antes de
sua emissao

b) analisar criticamente e atualizar documentos quando
necessario, e reaprovar documentos

c) assegurar que alteragbes e revisbes atuais dos
documentos sejam identificadas

GltA & ALAC
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d) assegurar que as versoes pertinentes de documentos
aplicaveis estejam disponiveis nos locais de uso

e) assegurar que os documentos permanecam legiveis e
prontamente identificaveis

f) assegurar que documentos pertinentes de origem
externa sejam identificados e que sua distribuicdo seja
controlada

g) evitar o uso nao intencional de documentos obsoletos e
assegurar que documentos sejam apropriadamente
identificados nas casos em que forem retidos por
qualquer propdsito

altA L ALAC

P———

4.2.3 Controle de registros

* Registros devem ser estabelecidos e mantidos para
prover evidéncias da conformidade com requisitos e da
operacgao eficaz do Sistema de Gestdo da Seguranca de
Alimentos.

* Registros devem ser mantidos legiveis, prontamente
identificaveis e recuperaveis. Um procedimento
documentado deve ser estabelecido para definir os
controles necessarios para identificacao,
armazenamento, protecdo, recuperacdo, tempo de
retencdo e descarte dos registros.

* Protecdo Armazenamento.

* Como sao identificados, protegidos, armazenados,
recuperados, tempo de retencao e descarte.

Glt)« & ALAC
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51 Comprometimento da diregao

A alta direcdo deve fornecer evidéncias de seu
comprometimento com o desenvolvimento e com a
implementagédo do Sistema de Gestdo da Seguranca de
Alimentos e com a melhoria continua de sua eficacia:

a) demonstrando que a seguranca de alimentos € apoiada
pelos objetivos de negdcios da organizagao

b) comunicando a organizacéo a importéancia em atender
aos requisitos da [ISO 22000, qualquer, requisito
estatutario e regulamentar, assim como solicitagcbes de
clientes relacionados com a seguranga de alimentos

c) estabelecendo a politica de seguranga de alimentos
d) conduzindo analises criticas gerenciais
e) garantindo a disponibilidade dos recursos

altX “aiac

5.2 Politica de seguranc¢a de alimentos

A alta diregao deve definir, documentar e implementar sua
politica de seguranga de alimentos .

A alta direcao deve assegurar que a politica de seguranca
de alimentos:

a) € apropriada ao propdsito da organizagdo na cadeia
dos alimentos

b) esta conforme aos requisitos estatutarios e
regulamentares e em concordancia mutua com os
requisitos dos clientes quanto a seguranca de alimentos

Glt)ﬁ( L ALAC
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5.2 Politica de seguran¢a de alimentos

c) € comunicada, implementada e mantida em todos os
niveis da organizagcao

d) é analisada criticamente para adequacgao continua
e) é adequadamente comunicada

f) € apoiada por objetivos mensuraveis

altA L ALAC

P————

5.3 Planejamento do sistema de gestao da
segurancga de alimentos

A alta direcdo deve assegurar que:

a) o planejamento do Sistema de Gestdo da Seguranga
de Alimentos € conduzido para cumprir com o0s
requisitos apresentados, bem como com os objetivos
da organizag&o que apoiam a seguranga de alimentos

b) a integridade do Sistema de Gestao da Seguranga de
Alimentos é mantida quando mudancgas s&o planejadas e
implementadas.

Glt)« & ALAC
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5.4 Responsabilidade e autoridade

* A alta direcao deve assegurar que responsabilidades e
autoridades séo definidas e comunicadas dentro da
organizacdo para assegurar a efetiva operacédo e
manutencao do Sistema de Gestdo da Seguranga de
Alimentos.

* Todo o pessoal deve ter responsabilidade para reportar
problemas relacionados com o Sistema de Gestdo da
Seguranga de Alimentos a(s) pessoa(s) designada(s),
que deve(m) ter responsabilidade e autoridade definidas
para iniciar e registrar acoes.

altA L ALAC

5.5 Coordenador da equipe de seguranca de
alimentos

A alta direcao deve indicar um coordenador da equipe de
seguranca de alimentos, o qual, independentemente de
outras responsabilidades, deve ter autoridade para:

a) administrar a equipe de seguranca de alimentos e
organizar seus trabalhos

b) assegurar treinamentos relevantes e educagdo dos
membros da equipe de seguranga de alimentos

Glt)« & ALAC
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5.5 Coordenador da equipe de seguranca de
alimentos

c) assegurar que o Sistema de Gestdo da Seguranga de
Alimentos esta estabelecido, implementado, mantido e
atualizado

d) informar a alta direcdo a eficacia e adequacgao do
Sistema de Gestao da Seguranca de Alimentos

altA L ALAC

P———

56 Comunicacgao
5.6.1 Comunicacao externa

Para assegurar que a informagdo adequada em
assuntos a respeito de seguranga de alimentos seja
disponivel em toda a cadeia dos alimentos, a
organizagdao deve estabelecer, implementar e manter
metodos efetivos para comunicagéo com:

a) fornecedores e contratantes

b) clientes ou consumidores, em particular em relagdo a
informagdo sobre o produtos (incluindo instrugbes
relativas a intencdo de uso, requisitos especificos de
estocagem e, quando apropriado, a vida de prateleira),
contratos ou pedidos, incluindo emendas e retornos do
cliente, incluindo reclamacodes

Glt)« & ALAC
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56 Comunicagao
5.6.1 Comunicacao externa

c) autoridades estatutarias e regulamentares

d) outras organizagdes que tenham impacto ou serdo
afetadas pela eficacia ou atualizagdo do Sistema de
Gestao da Segurancga de Alimentos

A organizacdo deve estabelecer, implementar e manter
meétodos efetivos para comunicagdo com o pessoal
relacionado a assuntos que tenham impacto sobre a
seguranca de alimentos.

altX U\ ALAC

5.7 Prontidao e resposta emergenciais

A alta direcao deve estabelecer, implementar e manter
procedimentos para administrar situacoes
potencialmente emergenciais e acidentes que possam
causar impacto na seguranga de alimentos e que sejam
relevantes ao papel da organizagdo na cadeia produtiva
de alimentos.
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5.8 Analise critica pela dire¢ao

* A alta direcdo deve analisar criticamente o Sistema de
Gestdo da Seguranca de Alimentos em intervalos
planejados para assegurar sua continua aceitabilidade,
adequacado e eficacia. Esta analise deve incluir a
avaliacdo das oportunidades para melhoria e a
necessidade de mudangas, incluindo a politica de
seguranga de alimentos.

* Registros da analise critica pela alta diregdo devem ser
mantidos.

altA L ALAC

5.8.2 Entradas para analise critica

As entradas para a analise critica pela dire¢cdo devem incluir
informacgdes sobre:

a) acompanhamento das agles oriundas de andlise criticas
anteriores pela diregcao

b) analise dos resultados de atividades de verificagéo

¢) mudancas de circunstancias que possam afetar a seguranga de
alimentos

d) situagcdes emergenciais, acidentes e recolhimentos
e) revisao de resultados das atividades de atualizagcéo do sistema

f) revisdo das atividades de comunicagdo, incluindo a
retroalimentacgao por parte dos clientes

g) inspecdes ou auditorias externas

NOTA: o termo "recolhimento” inclui recall (chamada publica).
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.0.3 Saidas da analise critica

As saidas da analise critica pela diregdo devem incluir
decisdes e agdes relacionadas a:

a) garantia da segurancga de alimentos

b) melhoria da eficacia do Sistema de Gestdo da
Segurancga de Alimentos

c) necessidade de recursos

d) revisbes da politica de segurangca de alimentos da
organizagao e objetivos relacionados

altA L ALAC

S e

6 — Gestao de recursos

6.1 Provisao de recursos

A organizacado deve prover recursos adequados para o
estabelecimento, implementagédo, manutengcédo a
atualizacdo do Sistema de Gestdo da Seguranca de
Alimentos.

6.2 Recursos humanos

A equipe de seguranga de alimentos e o restante do
pessoal que realiza atividades que tenham impacto na
seguranga de alimentos devem ser competentes e ter
formacdo adequada, treinamento, habilidade e
experiéncia.

Glt)« & ALAC
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6.2.2 Competéncia, conscientizacao e treinamento

A organizacéo deve:

a) identificar as competéncias necessarias do pessoal
envolvido em atividades que tenham impacto para a
seguranca de alimentos

b) fornecer treinamento ou tomar a¢bes para garantir que o
pessoal tenha as competéncias necessarias

c) assegurar que o pessoal responsavel por
monitoramento e acdes corretivas do Sistema de Gestéo
da Segurancga de Alimentos esteja treinado

d) avaliar a implementacéo e a eficacia dos itens a), b) e c)

altA L ALAC

e) assegurar que o pessoal esteja consciente da relevancia
e importancia de suas atividades individuais em
contribuigcdo a segurancga de alimentos

f) assegurar que os requisitos para comunicagao efetiva
sejam entendidos por todo o pessoal envolvido em
atividades que tenham impacto para a seguranga de
alimentos

g) manter registros apropriados do treinamento e das
acdes descritas nos itens b) e e) Competéncias:
Educagao—escola; Treinamento—curso; Habilidade

— caracteristica pessoal; Experiéncia— tempo de trabalho

Glt)« & ALAC

10/06/2011

74



6.3 Infra-estrutura

A organizagdo deve prover 0S recursos para o
estabelecimento e manutencdo da infra-estrutura

necessaria para implementar os requisitos da ISO
22000. Exemplos:

Comunicacgao

Computadores, programas

Equipamentos de processo

Transportes

Edificios, espaco de trabalho e instalagdes

altX U\ ALAC

6.4 Ambiente de trabalho

A organizacdo deve prover 0S recursos para o
estabelecimento, gestdo e manutencdo do ambiente de

trabalho necessario para implementar os requisitos da
ISO 22000.
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7 — Planejamento e realizagao de produtos seguros
7.1 Geral

A organizagao deve planejar e desenvolver os processos
necessarios a produgéo de produtos seguros.

A organizagdo deve implementar, operar e assegurar a
eficacia das atividades planejadas e quaisquer
mudancas nestas atividades. Isto inclui PPR, PPR
operacional e/ ou plano APPCC.

altA L ALAC

7.2 Programa de pré-requisitos (PPR)

7.21 A organizagdo deve estabelecer, implementar e
manter PPR para avaliar e controlar:

a) probabilidade de introdugéo de perigos a seguranga dos
alimentos nos produtos através do ambiente de trabalho

b) contaminagao bioldgica, quimica e fisica dos produtos,
incluindo contaminagao cruzada entre os produtos

Cc) niveis de perigos a seguranga dos alimentos nos
produtos e no ambiente de processamento

GltA & ALAC
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7.2.2 OS PPRs devem:

a) ser apropriados as necessidades organizacionais
relacionadas a seguranga dos alimentos

b) ser apropriados ao tamanho e tipo de operacéo e a
natureza dos produtos que séo produzidos e/ou
manuseados

altX U\ ALAC

c) ser implementados ao longo do sistema de produgéo,
tais como programas aplicaveis em geral ou programas
aplicaveis a um produto em particular ou linha
operacional

d) ser aprovados pela equipe de seguranga dos alimentos

A organizacéo deve identificar requisitos estatutarios e
regulamentares relacionados com o acima estabelecido.
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7.2.3 Quando selecionar e/ou estabelecer PPR, a

organizagdo deve considerar e utilizar informagao
apropriada (tais como requisitos estatutarios e
regulamentares, requisitos de clientes, diretrizes
reconhecidas, principios e cdédigos de boas praticas da
comissdo do Codex Alimentarius ou normas
nacionais/internacionais do setor).

NOTA: o Anexo C da ISO 22000 apresenta uma lista de
publicagcdes relevantes do Codex.

altA L ALAC

A organizagcdo deve considerar o seguinte, quando
estabelecer este programa:

a) construcao e layout de edificios e utilidades associadas

b) layout das instalagées, incluindo local de trabalho e
facilidades para os empregados

c) suprimento de ar, 4gua, energia e outras utilidades

d) servigos de suporte, incluindo descarte de residuos e
efluentes

e) a adequacdo de equipamentos e sua acessibilidade
ara limpeza, manutengcao e manutengéao corretiva

GlfA & ALAC
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f) gestdo de materiais (matérias primas, ingredientes,
produtos quimicos, embalagens, etc.), suprimentos (por
exemplo, agua, ar, vapor e gelo), descarte (residuos e
efluentes) e manipulagdo de produtos (estocagem,
transporte, etc.)

g) medidas de prevengao de contaminagao cruzada
h) limpeza e sanitizagao

i) controle de pragas

j) higiene pessoal

k) outros aspectos conforme apropriado

altA L ALAC

7.3 Etapas preliminares para possibilitar a analise
de perigos

7.3.1 Geral

Todas as informagdes relevantes necessarias para
conduzir a analise de perigos devem ser coletadas,
mantidas, atualizadas e documentadas. Registros devem
ser mantidos.
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7.3 Etapas preliminares para possibilitar a analise
de perigos

7.3.2 Equipe de seguranga de alimentos
A equipe de segurancga de alimentos deve ser indicada.

A equipe de seguranca de alimentos deve ter uma
combinagdo de conhecimento multidisciplinar e
experiéncia no desenvolvimento e implementacdo do
Sistema de Gestdo da Seguranga de Alimentos.

Registros devem ser mantidos para demonstrar que a
equipe de seguranca de alimentos tem o conhecimento e
a experiéncia requeridos.

altX “aiac

7.3.3 Caracteristicas dos produtos

7.3.3.1 Matérias primas, ingredientes e materiais de
contato com os produtos

Todas as matérias primas, os ingredientes e os materiais
de contato com os produtos devem ser descritos em
documentos na extensdo necessaria a conducao da
andlise de perigos, incluindo o seguinte, quando
apropriado:

a) caracteristicas biolégicas, quimicas e fisicas

b) composicdo de ingredientes formulados, incluindo
aditivos

Cﬂt)ﬁ( L ALAC
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c) origem

d) método de produgao
e) métodos de embalagem e entrega
f) condi¢des de estocagem e vida de prateleira

g) preparagdo/manipulagdo antes do uso ou
processamento

h) critérios de aceitagcéo relacionados a seguranga de
alimentos ou especificacoes de materiais e ingredientes
adquiridos apropriados ao uso pretendido.

altAX U\ ALAC

A organizagao deve identificar aos requisitos estatutarios e
regulamentares de seguranga e alimentos relacionados
acima.

As descricdes devem ser mantidas atualizadas.

7
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.3.3.2 Caracteristicas dos produtos finais

As caracteristicas dos produtos finais devem ser.
descritas em documentos na extens&o necessaria a
conducao da analise de perigos, incluindo as
informagdes seguintes, como apropriado:

a) nome do produto ou identificagao similar
b) composigao

c) caracteristicas bioldgicas, fisicas e quimicas importantes
a seguranca de alimentos

d) vida de prateleira pretendida e condi¢goes de estocagem

e) Embalagem

altA L ALAC

f) rotulagem relacionada a segurancga de alimentos e/ou
instrucdes de manipulacéo, preparacéo e uso

g) método(s) de distribuigao

A organizagé&o deve identificar os requisitos estatutarios e
regulamentares de seguranga de alimentos relacionados
ao acima estabelecido.

As descricoes devem ser mantidas atualizadas, quando
requerido.

Registros devem ser mantidos para demonstrar que a
equipe de seguranga de alimentos tem o conhecimento e
a experiéncia requeridos
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7.3.4 Intengao de uso

Intencdo de uso, manuseio razoavelmente esperado do
produto final, e qualquer uso n&o intencional porém
razoavelmente esperado de ocorrer para o produto final,
devem ser considerados e descritos em documentos na

extensdo necessaria a condugao da analise de perigos.

altX U\ ALAC

7.3.4 Intengao de uso

Grupos de usuarios e, quando apropriado, grupos de
consumidores devem ser identificados para cada
produto. Grupos de consumidores conhecidos que sejam
especialmente vulneraveis a certos perigos de

segurancga de alimentos devem ser considerados.

As descricdes devem ser mantidas atualizadas.
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7.3.5 Fluxogramas, etapas do processo e medidas de
controle

7.3.5.1 Fluxogramas

Os fluxogramas devem ser preparados para categorias
de produtos ou de processos cobertos pelo Sistema de
Gestdo da Seguranca dos Alimentos. Os fluxogramas
devem fornecer a base para avaliar a possibilidade de
ocorréncia, aumento ou introdu¢do de perigos a

segurancga dos alimentos.

altA L ALAC

P————

Os fluxogramas devem ser claros, precisos e

suficientemente detalhados. Os fluxogramas devem,

conforme apropriado, incluir o seguinte:

a) sequéncia e interagado de todos o0s passos do processo
b) processos externos e trabalhos subcontratados

c) onde matérias primas, ingredientes e produtos
intermediarios entram no fluxo

d) onde retrabalho e recirculagédo podem ocorrer

e) onde os produtos finais, produtos intermediarios,
subprodutos e residuos sao liberados ou removidos
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As medidas de controle existentes, parametros dos

processos e/ou rigor com o qual cada um é aplicado, ou
procedimentos que podem influenciar a seguranga dos
alimentos devem ser descritos na extensao necessaria a

conducéo da analise de perigos.

Requisitos externos (por exemplo, de autoridades
regulamentares ou de consumidores) que podem causar
impacto na escolha e rigor das medidas de controle

também devem ser descritos.

altX

&L ALAC
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NO BRASIL

As coordenagdes dos grupos técnicos do CCAB sdo assim estabelecidas:
GT-o1 - Sucos de Frutas - MA
GT-o02 - Cereais, Legumes e Leguminosas - MA
GT-o03 - Higiene da Carne - MA
GT-o04 - Produtos Cérneos Processados - MA
GT-o05 - Pescados e Produtos da Pesca - MA
GT-06 - Leite e Produtos Lacteos - MA
GT-07 - Gelados Comestiveis - ANVISA/MS

GT-08 - Aguas Minerais Naturais - ANVISA/MS

GT-o09 - Aditivos e Contaminantes Alimentares - ANVISA/MS
GT-10 - Alimentos Rapidamente Congelados - ANVISA/MS
GT-n - Higiene de Alimentos - ANVISA/MS

GT-12 - Residuos de Pesticidas - MA

GT-13 - Alimentos para Regime Especial - ANVISA/MS
GT-14 - Proteinas Vegetais - ANVISA/MS

GT-15 - Sopas e Caldos - ANVISA/MS

GT-16 - Métodos de Andlise e Amostragem - ANVISA/MS
GT-17 - Oleos e Gordura Vegetal - ANVISA/MS

GT-18 - Agticares - MA

GT-19 - Frutas e Hortalicas Processadas - MA

GT-20 - Frutas e Hortaligas Frescas - MA

GT-21 - Cacau e Chocolate - ANVISA/MS

GT-22 - Residuos de Medicamentos Veterindrios em Alimentos - MA

GT-23 - Principios Gerais - INMETRO
GT-24 - Rotulagem de Alimentos - ANVISA/MS
GT-25 - Regional para América Latina e Caribe - MRE

GT-26 - Importag¢do e Exportagao de Alimentos, Certifica¢do e Inspe¢do - INMETRO

GT-27 - Alimentos Derivados da Biotecnologia - MCT
GT-28 - Alimentagdo Animal - MA

altX

LEGENDA

MA — Ministério da
Agricultura

MS - Ministério da Saude
MRE - Ministério da
RelacéesExteriores
ANVISA - Agéncia
Nacional de Vigilancia
Sanitaria

INMETRO - Instituto
Nacional de Metrologia
MCT — Ministério da
Ciéncia e Tecnologia
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7.4.1 Geral

A equipe de Seguranga dos Alimentos deve conduzir a
analise de perigos para determinar quais perigos
necessitam ser controlados, o grau de controle requerido
para garantir a seguranga dos alimentos e qual
combinagao de medidas de controle é requerida.

altAX

modslo o

7.4 Analise de perigos

&LALAC
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4.2 Identificagao de perigos e determinagao de niveis
aceitaveis

Todos os perigos de segurancga dos alimentos que podem
ocorrer em relagao ao tipo de produto, tipo de processo e
instalagdes de processamento devem ser identificados e
registrados:

a) informacdes preliminares e dados coletados

b) b) experiéncia

c) informagdes externas, incluindo, na extensao possivel,

dados epidemiologicos e outros historicos

altA L ALAC

: .irldentificagéo de perigos e determinagao de niveis
aceitaveis

d) informagdes da cadeia de produgdo dos alimentos
relativas a seguranga dos alimentos que podem ser de
importédncia para a seguranga dos produtos finais,
produtos intermediarios e do alimento no momento de
consumo.

As etapas desde matérias-primas, processamento e
distribuicdo nas quais cada perigo a seguranca de

alimentos pode ser introduzido, devem ser indicadas.
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7.4.2.2. Quando da identificacdo de perigos, devem ser
considerados:

a) os passos precedentes e 0s passos seguintes as
operacgdes especificadas

b) os equipamentos de processo, utilidades, servigos e
arredores

c) os elos precedentes e seguintes na cadeia produtiva de
alimentos

altA L ALAC

7.4.2.3 Para cada perigo identificado que influencie a

seguranga de alimentos, deve ser determinado o nivel

aceitavel deste no produto final, sempre que possivel.

O nivel determinado deve levar em conta os requisitos
estatutarios e regulamentares estabelecidos, requisitos
dos clientes, intengdo de uso do consumidor e outros
dados relevantes.

A justificativa e o resultado da determinacdo devem ser
registrados.
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7.4.3 Avaliagao de perigo

A avaliagdo de perigos deve ser conduzida para
determinar, para cada perigo a seguranca de alimentos
identificado, se sua eliminagdo ou redugdo a niveis
aceitaveis é essencial a producao de alimento seguro, e
se seu controle é necessario para possibilitar que os

niveis aceitaveis definidos sejam respeitados.

altX U\ ALAC

7.4.3 Avaliagao de perigo

Cada perigo a seguranca dos alimentos deve ser
avaliado conforme a possivel severidade de efeito

adverso a saude e a probabilidade de sua ocorréncia.

A metodologia usada deve ser descrita e os resultados
da avaliacdo dos perigos a seguranca de alimentos

devem ser registrados.
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7.4.4 Selecgao e avaliagao das medidas de controle

Com base na avaliagcdo de perigo, uma combinagao
apropriada de medidas de controle deve ser selecionada.
Esta combinagdo de medidas de controle deve ter a
capacidade de prevenir, eliminar ou reduzir estes perigos
a seguranca de alimentos aos niveis aceitaveis

definidos.

altA L ALAC

7.4.4 Selecao e avaliagao das medidas de controle

a) seu efeito nos perigos a seguranga de alimentos
identificados, relativos a exatidao requerida

b) sua viabilidade de monitoramento (por exemplo:
habilidade de ser monitorado em tempo adequado para
permitir corregdes imediatas)

Cc) sua posig¢ao dentro do sistema relativo a outras medidas
de controle

d) a probabilidade de falhas no funcionamento das
medidas de controle ou variagdes significativas no
processo

Glt)« & ALAC
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.4.4 Selecao e avaliagao das medidas de controle

e) a severidade das consequéncias em caso de falhas no
seu funcionamento

f) se a medida de controle € especificamente estabelecida
e aplicada para eliminar ou reduzir significativamente o
nivel de perigos

g) efeitos sinérgicos (interacdes que ocorrem entre duas
ou mais medidas, sendo o resultado de seus efeitos
combinados, maior que a soma de seus efeitos
individuais).

altA L ALAC

P————

7.5 Estabelecimento do Programa de Pré-
requisitos (PPR)

O PPR operacional deve ser documentado e deve incluir

as seguintes informacgdes para cada programa:

a) perigos a seguranga de alimentos a serem controlados

pelo programa
b) medidas de controle

c) procedimentos de monitoramento que demonstrem que

os PPRs operacionais estdo implementados

GltA & ALAC
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7.5 Estabelecimento do Programa de Pré-
requisitos (PPR)

d) corregbes e agdes corretivas a serem tomadas se os
monitoramentos mostrarem que os PPRs operacionais

nao estdo sob controle
e) responsabilidades e autoridades

f) registros e monitoramentos

altA U\ ALAC

modelo de gestio

Quem trabalha com APPCC néao
COrre riscos.
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7.6 Estabelecimento do plano APPCC
7.6.1 Plano APPCC

O plano APPCC deve ser documentado e deve incluir as
seguintes informagdes para cada ponto critico de
controle (PCC) identificado:

a) perigos a seguranga de alimentos a serem controlados
no PCC

b) medidas de controle

altX U\ ALAC

7.6.1 Plano APPCC

c) limites criticos
d) procedimentos de monitoramento

e) corregoes e agdes corretivas a serem tomadas se 0s

limites criticos forem excedidos
f) responsabilidades e autoridades

g) registros dos monitoramentos

GItA & ALAC
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7.6.2 ldentificagdo dos pontos criticos de controle
(PCC)

Para cada perigo que é controlado pelo plano APPCC,
PCCs devem ser identificados para as medidas de
contro:e estabelecidas. Comentarios — Medidas de
controle

Deve ser avaliado o efeito da medida de controle e sua
sinergia com outra medida para a eliminagao ou redugéo
do perigo analisado a niveis aceitaveis.

altA L ALAC

P————

7.6.2 Identificagcdo dos pontos criticos de controle
(PCC)

A medida de controle ou uma combinacdo de medidas
de controle permitem o monitoramento sempre que
existir uma sequéncia planejada de observagdes ou
medi¢des para detectar qualquer falha em sua aplicacao
dentro de um periodo de tempo adequado, evitando a

distribuicdo de produtos potencialmente inseguros.
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l 762 Identificagao dos pontos criticos de controle

(PCC)

A medida de controle ou uma combinacdo de medidas
de controle permitem a validagcdo sempre que for
possivel obter evidéncias através de avaliagéo planejada
de que esta é capaz de alcangar o nivel de controle
necessario. Quando uma medida de controle ndo puder
ser validada, ndo podera ser incluida no plano APPCC

ou em PPRs operacionais, mas pode ser aplicada dentro

fﬁp R.
altX U ALAC

P————

7.6.3 Determinagao dos limites criticos para os pontos
criticos de controle

Limites criticos devem ser determinados para o

monitoramento estabelecido para cada PCC.

Limites criticos devem ser estabelecidos para assegurar
que o nivel aceitavel identificado do perigo a seguranga

de alimentos no produto final ndo é excedido.

GltA & ALAC

10/06/2011

95



P————

7.6.3 Determinagao dos limites criticos para os pontos
criticos de controle

Os limites criticos devem ser mensuraveis.

A razdao na escolha dos limites criticos deve ser

documentada.

Limites criticos baseados em dados subjetivos (assim
como inspegao visual do produto, processo,
manipulagao, etc.) devem ser apoiados por instrugdes ou

especificacdes e/ou educacao e treinamento.

altA L ALAC

l 764 Sistema de monitoramento dos pontos criticos de

controle
Um sistemma de monitoramento deve ser estabelecido

para demonstrar que o mesmo esta sob controle.

Este sistema deve incluir todas as medicoes
programadas ou as observagdes relativas aos limites

criticos.

O sistema de monitoramento deve consistir de
procedimentos relevantes, instru¢oes e registros que

cubram o seguinte:
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764 Sistema de monitoramento dos pontos criticos de

controle
a) medigbes ou observagdes que fornegam resultados

dentro de um tempo adequado
b) equipamentos de monitoramento usados
c) métodos de calibragao aplicaveis
d) frequéncia de monitoramento

e) responsabilidade e autoridade relacionadas ao

monitoramento e a avaliagdo dos resultados

f) registros requeridos e métodos

altA L ALAC

764 Sistema de monitoramento dos pontos criticos de
controle

Os métodos de monitoramento e sua freqiéncia devem
ser capazes de determinar quando os limites criticos
forem excedidos em tempo de o produto ser isolado

antes de ser usado ou consumido.
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.6.5 Acoes quando os resultados do monitoramento
excedem os limites criticos
Corregdes planejadas e agdes corretivas a serem tomadas

quando limites criticos forem excedidos devem ser
especificadas no plano APPCC. As agdes devem assegurar
que a causa da nao-conformidade é identificada, que os
parametros controlados no PCC sao retornados ao controle e
que a reincidéncia é prevenida.

Procedimentos documentados devem ser estabelecidos e
mantidos para tratamento apropriado, como produtos
potencialmente inseguros, para garantir que ndo sao liberados
antes de serem avaliados.

altA L ALAC

7.7/Atualizagéo de informacgao preliminar e
documentos especificando os PPRs e o plano APPCC

A partir do estabelecimento de PPR operacional e/ou o
plano APPCC, a organizacdo devera atualizar as
seguintes informagdes, se necessario:

a) caracteristicas do produto
b) intengdo de uso do produto
c) fluxogramas

d) etapas de processo

e) medidas de controle

Se necessario, o plano APPCC e os procedimentos e
instrucdes especificando os PPRs devem ser
alterados/revisados.
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7.8 Plano de verificagao

O plano de verificagdo deve definir o propdsito, os
métodos, a freqliéncia e as responsabilidades das
atividades de verificagdo. As atividades de verificagcao

devem confirmar que:
a) os PPRs estao implementados

b) a entrada para a andlise de perigos € atualizada

continuamente

altX U\ ALAC

7.8 Plano de verificagao

c) os PPRs operacionais e os elementos do plano APPCC
estdo implementados e séo efetivos

d) os niveis de perigo estdo dentro dos niveis identificados
como aceitaveis

e) outros procedimentos requeridos pela organizagao

estdo implementados e séo efetivos

GItA & ALAC
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7.8 Plano de verificagao

As saidas deste planejamento devem ser em uma forma

apropriada aos métodos operacionais da organizagao.

Os resultados da verificacdo devem ser registrados e

comunicados a equipe de seguranga de alimentos.

Estes devem possibilitar a analise dos resultados das

atividades de verificacao.

altA L ALAC

7.9 Sistema de rastreabilidade

A organizacao deve estabelecer e aplicar um sistema de
rastreabilidade que permita a identificacdo de lotes de
produtos e sua relagdo com lotes de matérias primas,

processamento e registros de liberagao.

O sistema de rastreabilidade deve ser capaz de
identificar o material recebido de fornecedores mais

imediatos e a rota inicial de distribuicao do produto final.
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.9 Sistema de rastreabilidade
Os registros de rastreabilidade devem ser mantidos por

um periodo definido pelo sistema de avaliagdo, para
permitir tratamento adequado de produtos
potencialmente inseguros e em alguns casos promover o

recolhimento do produto.

Registros devem estar de acordo com os requerimentos

estatutarios e exigéncias de clientes.

Rastreabilidade é uma identificagdo unica, registrada e

Wlada.
C||f U ALAC

P————

7.10 Controle de nao-conformidades

7.10.1 Corregoes

A organizagdo deve assegurar que quando limites
criticos para PCCs forem excedidos, ou houver uma
perda de controle de PPRs operacionais, os produtos
afetados sejam identificados e controlados com respeito

ao seu uso e liberacao.
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7.10 Controle de nao-conformidades

7.10.1 Corregodes

Um procedimento documentado deve ser estabelecido e

mantido, definindo:

a) a identificacdo e avaliacdo dos produtos finais afetados

para determinar seu tratamento adequado

b) uma revisdo das corregdes realizadas

altA L ALAC

»

10 Controle de nao-conformidades

Produtos produzidos sob condi¢gdes onde os limites
criticos tenham sido excedidos sao produtos
potencialmente inseguros, e devem ser tratados.
Produtos produzidos sob condicbes onde PPR
operacional nédo esteja conforme devem ser avaliados
em relacdo a causas da nao-conformidade e suas
consequéncias em termos de seguranca de alimentos e,

quando necessario, devem ser manipulados

lfd&uadamente. A avaliacdo deve ser registrada.
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7.10.2 Agoes corretivas

Dados derivados do monitoramento dos PPRs
operacionais e PCCs devem ser avaliados por pessoas
designadas com conhecimento suficiente e autoridade

para iniciar as agdes corretivas.

altX U\ ALAC

7.10.2 Agodes corretivas

A organizag&o deve estabelecer e manter procedimentos
documentados que especifiquem ag¢des apropriadas para
identificar e eliminar a causa das nao-conformidades
detectadas, para prevenir a recorréncia e para trazer o
processo ou o sistema de volta ao controle depois da

deteccao da ndo-conformidade.
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7.10.2 Agoes corretivas
Estas acdes incluem:

a) analisar criticamente as n&o-conformidades (incluindo
reclamacgdes do consumidor)

b) analisar criticamente tendéncias dos resultados do
monitoramento que possam indicar a possibilidade de

perda do controle

c) determinar as causas da nao-conformidade

altX U\ ALAC

7.10.2 Agodes corretivas

d) avaliar a necessidade de uma agao que assegure a nao-

recorréncia da ndo-conformidade
e) determinar e implementar as agées necessarias
f) registrar os resultados das a¢des corretivas tomadas

g) analisar criticamente as agbes corretivas tomadas para

garantir que estas sejam efetivas
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.10.3 Tratamento de produtos potencialmente
inseguros

A organizacdo deve tratar produtos ndo-conformes
tomando agdes para prevenir que estes ndo entrem na
cadeia de produgédo dos alimentos, a ndo ser que seja

possivel assegurar que:

a) os perigos a seguranga de alimentos tenham sido

reduzidos a niveis definidos como aceitaveis

b) os perigos a seguranga de alimentos tenham sido

reduzidos a niveis definidos como aceitaveis antes de

qltWr na cadeia produtiva de alimentos ‘/i. ALAC

.10.3 Tratamento de produtos potencialmente
inseguros

c) estes ainda atendam a niveis aceitaveis de perigo a
seguranca de alimentos no que diz respeito a néao-

conformidade
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.10.3 Tratamento de produtos potencialmente
inseguros

Todos os lotes do produto que possam ter sido afetados
por uma situagdo de nao-conformidade devem ser
mantidos sob controle da organizagdo até que tenham

sido avaliados.

Os controles e respostas relacionados e a autorizagao
para lidar com produtos potencialmente inseguros devem

ser documentados.

altA L ALAC

7.10.4 Recolhimento

Para possibilitar e facilitar o recolhimento de lotes de
produtos finais identificados como inseguros de modo

completo e em tempo o mais prontamente possivel:

a) a alta direcdo deve apontar pessoa que tenha
autoridade para iniciar um recolhimento ou pessoal

responsavel para executar o recolhimento
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7.10.4 Recolhimento

b) a organizagdo deve estabelecer e manter um

procedimento documentado para:
1) notificar as partes interessadas relevantes

2) manipular produtos de descarte bem como lotes

afetados ainda em estoque

3) executar a sequéncia de acdes a serem tomadas

altX U\ ALAC

7.10.4 Recolhimento

Os produtos recolhidos devem ser mantidos em
seguranga ou serem tratados sob supervisdao até que
sejam destruidos, usados para outros propdsitos que
aqueles previstos originalmente, determinados seguros
para a mesma (ou outra) intencdo de uso ou
reprocessados de modo a assegurar que tenham se

tornado seguros.
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— Validagao, verificagdo e melhoria do Sistema
de Gestao da Segurang¢a de Alimentos

8.1 Geral

A equipe de seguranga de alimentos deve planejar e
implementar os processos nhecessarios para validar
medidas de controle e/ou combinacdes destas medidas
de controle, e verificar e melhorar o Sistema da Gestao

da Seguranga de Alimentos.

altA L ALAC

g. Validagao da combinagém E!Il!gas de controle

Antes da implementagdo de medidas de controle a

organizacao deve validar que:

a) as medidas de controle selecionadas sao capazes de
alcangar o controle necessario para o perigo para o qual

elas foram designadas

b) as medidas de controle sédo efetivas e capazes de, em
combinagdo, assegurar o controle dos perigos
identificado para obter produtos finais que satisfagam os

niveis aceitaveis definidos.
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8.3 Controle de monitoramento e medigao

A organizagao deve fornecer evidéncias de que métodos
e equipamentos de monitoramento e medicdo sao
adequados para assegurar o desempenho dos
procedimentos de monitoramento e medigao. Quando for
necessario assegurar resultados validos, os dispositivos

e métodos de medi¢cdo adotados devem ser:

altA L ALAC

ou antes do uso, diante de pa S de medidas
rastreaveis a padrbes nacionais ou internacionais.
Quando tais ndo existirem, os principios utilizados para a

calibragao ou verificagao devem ser registrados
b) ajustados e reajustados sempre que necessario

c) identificados para possibilitar que a situacdo de

calibrac&o seja determinada

d) protegidos de ajustes que possam invalidar os

resultados da medigao

if)&tegidos de dano e deterioracao
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4 \;erificagéo do Sistema de Gestao da Seguranga de
Alimentos

8.4.1 Auditorias internas

A organizacdo deve conduzir auditorias internas a
intervalos planejados para determinar se o Sistema da

Gestao da Segurancga de Alimentos:

a) esta conforme com as disposi¢cbes planejadas, com os
requisitos estabelecidos pela organizagao e os requisitos
da ISO 22000

b) esta eficazmente implementado e atualizado

altA L ALAC

P————

Um programa de auditoria deve ser planejado, levando

em consideragao a importancia dos processos e areas a
serem auditadas, assim como qualquer agado de
atualizacao resultante de auditoria anterior. Os critérios
de auditoria, escopo, frequéncia e métodos devem ser
definidos. A selecdo de auditores e a conducido da
auditoria devem assegurar a objetividade e
imparcialidade do processo de auditoria. Os auditores

nao devem auditar seu préprio trabalho.
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8.4.2 Avaliacdo dos resultados de verificagoes
individuais
A equipe de seguranga de alimentos deve
sistematicamente avaliar os resultados individuais da
verificagao planejada.
Quando a verificagdo ndo demonstra conformidade com o
planejamento organizado, a organizacdo deve adotar
acdes para alcancar a conformidade requerida. Tais agdes

devem incluir, mas ndo sdo limitadas, a revisao de:

altX U\ ALAC

a) procedimentos existentes e canais de comunicagao

b) conclusbes da andlise de perigo, estabelecimento de
PPR operacional e plano APPCC

c) PPR

d) eficacia da gestdo de recursos humanos e das

atividades de treinamento
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8.4.3 Analise de resultados de atividades de verificagao

A equipe de seguranca de alimentos deve analisar os
resultados de atividades de verificacdo, incluindo os
resultados de auditorias internas e auditorias externas. A

analise deve ser realizada para:

altA L ALAC

a)/confirmar que o desempenho geral do sistema esta conforme
ao planejamento organizado e aos requisitos do SGSA
estabelecido pela organizagao

b) identificar a necessidade de atualizagdo e melhoria do SGSA

c) identificar tendéncias que indiquem uma maior incidéncia de
produtos potencialmente inseguros

d) estabelecer informagédo para planejamento do programa de

auditorias internas em relagao a condi¢ao e a importancia das

areas a serem auditadas

e) fornecer evidéncias que quaisquer acgdes corretivas e de

lfor ecao que foram tomadas sao efetivas
altX U ALAC

modslo de gauso
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8.5 Melhoria

8.5.1 Melhoria continua

A alta direcdo deve assegurar que a organizagao
melhore continuamente a efetividade do Sistema de
Gestado da Seguranga de Alimentos através do uso de
comunicacgao, analise critica, auditoria interna, avaliagcao
dos resultados de verificagbes individuais, analise dos
resultados de atividades de verificagao, validacao de
combinagdes de medidas de controle, agdes corretivas e
atualizagdes.

altA L ALAC

8.5.2 Atualizagdo do Sistema de Gestdao da Seguranga de
Alimentos

A alta direcdo deve assegurar que o Sistema de Gestdo da
Segurancga de Alimentos seja continuamente atualizado. Para
isso, a equipe de seguranga de alimentos deve avaliar o
sistema em intervalos planejados. A equipe deve, entao,
ponderar se é necessario revisar a analise de perigos, 0s

PPRs operacionais e o plano APPCC.
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Avaliacao e atualizagbes devem ser baseadas:

a) na comunicagao externa e interna

b) em outras informagdes a respeito da coeréncia, adequagéao e
da eficacia do SGSA

c) na saida da andlise dos resultados de atividades da
verificagao

d) na saida da analise critica pela alta diregao

As atividades de atualizacdo devem ser registradas e
relatadas, de modo adequado, como entrada para a analise
critica pela alta direcao.

altX U\ ALAC

Etapas para implantagao da ISO 220007

Como a ISO 22000 é mais ampla que o plano APPCC, a
organizacgao deve, além da implantagao do plano
APPCC, realizar uma auditoria e verificar que requisitos

da norma ainda devem ser implantados.
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Os seguintes itens provavelmente vao necessitar de pelo

menos algum ajuste:
4.1 Requisitos gerais — definir escopo
4.2 Requisitos de documentacgao
5.5 Equipe de coordenacdo de seguranga de alimentos
5.6 Comunicacéao
5.7 Prontidao e resposta a emergéncias

5.8 Analise critica pela alta diregao

altA

0 dé gastio

& ALAC

6.1/i;roviséo de recursos
6.2 Recursos humanos
6.3 Infra-estrutura

6.4 Ambiente de trabalho

7.9 Sistema de rastreabilidade

7.10 Controle de ndo-conformidades

8.3 Controle de monitoramento e medigao

8.4 Verificagdo do sistema de gestao da seguranga de alimentos
8.5 Melhoria

altA

e gauso

&L ALAC
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Processo de certificagcao

Para ser certificada na norma ISO 22000:2006, apds
implantar seu Sistema de Gestdo da Seguranca de
Alimentos e confirmar internamente que ele é eficaz, a
organizacao deve contratar uma empresa de certificagcao
que ira verificar se ela atende aos requisitos da ISO

22000 e consegue atingir os objetivos do Sistema de

Gestao da Segurancga de Alimentos.

altA L ALAC

!!asso 1 — Estabelecer um Sistema de Gestao da Seguranca de

Alimentos que atenda aos requisitos da ISO 22000:2005.

Passo 2 — Contatar diversas certificadoras e solicitar propostas.
Submeter um formulario preenchido com os dados da
empresa que forem solicitados pelas certificadoras, decidir por
uma certificadora.

Passo 3 — opcional — Realizar uma pré-auditoria.

Passo 4 — estagio 1 da auditoria de certificagdo — Analise da
documentacdo pelo auditor da certificadora: politica, escopo,
objetivos, PPR e planos APPCC que foram implantados pela
organizacgao.
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Passo 5 — estagio 2 da auditoria de certificagdo — Verificagao da

implantagcao de todos os requisitos da norma ISO 22000 nos
processos da organizagao dentro do escopo de certificagao.

Passo 6 — Tendo a auditoria sido completada com sucesso, o
relatério sido emitido e aprovado pela area técnica da
certificadora, o registro de certificagcdo da organizagéo é
realizado e ela recebe formalmente seu certificado.

Passo 7 — O certificado vale por trés anos desde que a
organizacdo demonstre a cada seis meses que esta
mantendo adequadamente o sistema de gestéo (auditorias de

lEﬂpanhamento ou manutengédo do certificado).
altX Y. ALAC

Principais
problemas
encontrados na
Iimplementacdo do
Sistema APPCC

altX Y\ ALAC
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Treinamentos inadequados e/ou insuficientes;

Concentragao de funcdes;
Indisponibilidade financeira;
Tempo para a implementacao e

Falta de comprometimento da Direcao.

altA U\ ALAC
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