
SEVERIDADE 

Nem todos os microrganismos são classificados da mesma maneira ao avaliar-se o potencial para causar 

doenças. Esse potencial, ou o tipo de perigo que um microrganismo representa, varia de nenhum a muito 

grave, com toda s as variações entre esses extremos. 

Na análise de perigos efetuado, os perigos foram classificados em três grupos, de acordo com sua 

severidade para a saúde do ser humano: 

 Alta (3): Efeitos graves para a saúde, obrigando a interna mento ou podendo inclusive provocar a 

morte; 

 Média (2): A patogenicidade é menor bem como o grau de contaminação. Os efeitos podem ser 

revertidos por atendimento médico, no entanto podem incluir hospitalização; 

 Baixa (1): Causa mais comum de surtos, com disseminação posterior rara ou limitada. 

Relevantes quando os alimentos ingeridos contêm uma grande quantidade de patogénicos, podendo causar 

indisposição e mal-estar, podendo ser necessário atendimento médico. 

A Tabela 1 .1 a presenta alguns exemplos de contaminações que são passíveis de se enquadrar nesta 

classificação. 

 

 

 

 

 

 

 

 



Modelo de árvore decisória 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Plano HACCP 

 

Empresa: Queijaria Bãodimais 

Proprietário: Fulano de Tal  

Organograma da empresa: 

 

Produtos: 

 
Queijo minas frescal 60g 
Queijo minas frescal 250g 
Queijo mussarela 200g 
Requeijão cremoso 200g 
... 
... 

 
Produto do Plano HACCP 
 

 
Queijo minas frescal 60g 
 

Equipe (composição e função): 

 
Coordenador: xxxxxxxx (gerente); 
yyyyyyy (analista do leite na recepção) 
zzzzzzzz (operador do pasteurizador) 
nnnnnnnn (queijeiro da linha do queijo minas) 
bbbbbb (chefe da manutenção) 
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Fluxograma de produção do queijo minas frescal (250 g) 

 

 


