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BSF Food Safety &
Quality Consulting

Bacharel em Quimica Tecnologica (PUC-Campinas), Especialista em
Sistemas de Gestdo da Qualidade e Especialista em Sistemas de Gestdo da
Seguranca de Alimentos (UNICAMP).

Atuando na industria de alimentos hd mais de 15 anos, nas dreas da
Garantia/Controle da Qualidade, Desenvolvimento de Produtos (Misturas
para Bolos, Achocolatados, Sobremesas, Salgados, etc), Assuntos
Regulatdrios (interface com 6rgdos reguladores como ANVISA e MAPA) e
especialmente Rotulagem de Alimentos (Incluindo a Nova Rotulagem).

Trabalho com acompanhamento/adequacoes de processos de auditorias,
documentacdo e implantacdo de sistemas de gestdo da qualidade (ISO
9001, ISO 22000, FSSC 22000, BRCGS, ISO/IEC 17025, HACCP, IFS Food,
IFS Global Markets e Protocolos de Clientes de Marcas Préprias) e registro de
bebidas (SIPEAGRO) e produtos de origem animal (PGA SIGSIF).

Auditora Lider ISO 9001:2015, FSSC 22000 e BRCGS.

m @Barbara Ferraresso / bsf.foodsafetyconsulting@gmail.com / (19) 97106-1081
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Concepcao e/ou Manutencao da

Empresa



Legalidade da Empresa

Licencas e Alvards Pertinentes
» Junta Comercial = Abertura da Empresa
 CNAEsS
- ANVISA ou VISAs (Vigilancias Sanitdrias)
- MAPA
* Bombeliros
« Cetesb
 [Ibama
» Conselhos de Classe: CRQ, CREA, CRN, etc




Orgdos Regulamentadores




Orgdos Regulamentadores

* ANVISA ou VISAs (Vigilancias Sanitdrias)
Alimentos COM
, OBRIGATORIEDADE de
. Alimentos Processados registro
Regmlzf:;%issao que ndo sejam de Alimentos

U o .

ANVISA ©rigem Animal DISPENSADOS de
reqgistro

Aditivos Alimentares (Requerem Registro)




Orgdos Regulamentadores | Acesso

Onde acessar as
legislacoes?

ANVISA.
https://www.gov.br/anvisa

[pt-
br/assuntos/requlaomentac
ao/leqislacao (Acessado

em 14/05/2023).

& = C @ wwwgovbr/anvisa/pt-br/assuntos/ragulamantacao/legislacan [ e 0 :
g ub Ministério da Salde Orgaos do Governo  Acesso Informacdio  Legislacdo  Acessibilidade ) & Entrar
= Agencia Nacional de Vigilancia Sanitaria - Anvisa Buscar no Site Q

A Assuntos > Regulamentacio - Legislagio

Legislacao

Consulta de legislacao Consulta de guias Bibliotecas tematicas


https://www.gov.br/anvisa/pt-br/assuntos/regulamentacao/legislacao
https://www.gov.br/anvisa/pt-br/assuntos/regulamentacao/legislacao
https://www.gov.br/anvisa/pt-br/assuntos/regulamentacao/legislacao
https://www.gov.br/anvisa/pt-br/assuntos/regulamentacao/legislacao

Orgdos Regulamentadores

Carnes e Derivados

Pescado e Derivados

Vegetais in natura

Leite e Derivados Bebidas NGo Orgdnicos
Alcodlicas
Ovos e Derivados Bebidas Alcodlicas Margarinas

Mel e Derivados

Bebidas Fermentadas

Vinagres e Grdos




Orgdos Regulamentadores | Acesso

e Onde acessar as
legislacoes?

Nitps:// www.gov.b

r/aqgricultura/pt-
r/assuntos/inspec

ao/produtos-
animal (Acessado
em 14/05/2023

&«

C # www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/suasa/regulamentos-tecnicos-de-identidade-e-gualidade-de-produtos-de-origem-animal-1/regulamentos-tecnico

= Ministerio da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento

RTIQ - Leite e seus

derivados

Buscar no Site

(i ] i ] e
RTIQ - Carneos e seus RTIQ - Pescado e seus
derivados derivados
(i) i)

RTIQ - Ovos e seus
derivados

RTIQ - Mel e produtos
apicolas

s-de-identidade-e-qua


https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/inspecao/produtos-animal
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/inspecao/produtos-animal
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/inspecao/produtos-animal
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/inspecao/produtos-animal
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/inspecao/produtos-animal

Orgdos Regulamentadores | Acesso

& 3 (C & www.govbr/agricultura/pt-br/assuntos/inspecao/produtos-vegetal Lo 3 0 :

= Ministerio da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento Buscar no Site Q

« Onde acessar as
legislacoes?

- MAPA.
https://www.gov. N
br/quiCUHUI’O/DT— Vinhos e Bebidas Qualidade Vegetal Estabelecimentos e Rotulos e Embalagens
or/assuntos/inspe Produtos
cao/produtos-
vegetal
(Acessado em o o o
14/05/2023)

ANnuarnoc da cacnaca 2u2u

Importacao de produtos
de origem vegetal

PNCRC/Vegetal Siscole Legislacao


https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/inspecao/produtos-vegetal
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/inspecao/produtos-vegetal
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/inspecao/produtos-vegetal
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/inspecao/produtos-vegetal
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/inspecao/produtos-vegetal

Orgdos Regulamentadores
« Ministério da Justica
Codigo Penal (Decreto-Lei n° 2.848/1940)

Art 272 — E corromper, adulterar, falsificar ou alterar substancia ou produto
alimenticio,

Art 274 — Empregar, no fabrico de produto destinado a consumo... qualquer outra
substdncia ndo expressamente permitida pela legislacdo sanitdria.

Art 275 — Inculcar (sin. indicar), em invdlucro ou recipiente de produtos alimenticios..., @
ou que

Em todos os artigos, Pena de RECLUSAO!




Orgdos Regulamentadores

« Ministério da Justica

Codigo de Defesa do Consumidor (Lei N° 8078/1990)

« Capitulo lll = Dos Direitos Basicos do Consumidor
Art. 6° — SAo direitos bdsicos do consumidor:

| - a protecdo da vida, saude e seguranca contra os riscos provocados por
praticas no fornecimento de produtos e servicos considerados perigosos Ou NOCIVOos;

Il - a educacgao e divulgacao sobre o consumo adequado dos produtos e
servigcos, asseguradas a e a igualdade nas contratacoes;

Il - a informacao adequada e clara sobre os diferentes produtos e servicos,
com especificacdo correta de quantidade, caracteristicas,
qualidade, tributos incidentes e preco, bem como sobre os riscos que apresentem




Orgdos Regulamentadores
« Ministério da Justica
Codigo de Defesa do Consumidor (Lei N° 8078/1990)

« Capitulo Il = Dos Direitos Basicos do Consumidor
Art. 6° — SAGo direitos bdsicos do consumidor:

IV - a protecdao contra a publicidade enganosa e abusiva, métodos comerciais
coercitivos ou desleais, bem como contra praticas e clausulas abusivas ou
Impostas no fornecimento de produtos e servicos;

VIl - a facilitagcao da defesa de seus direitos, inclusive com a inversao do énus
da prova, a seu favor, no processo civil, quando, a critério do juiz, for verossimil
a alegacdo ou quando for ele hipossuficiente, segundo as regras ordindrias de
experiéncia;




Legislagcoes Obrigatorias




LegislacOes Obrigatorias

Para Comecar

IMPORTANTE:

As legislacoes devem ser lidas/estudadas de forma completa, e ndo “por partes”. Elas

tem carater POSITIVO:

e...
“Art. 32 Ninguém se escusa de cumprir a lei, alegando que

nao a conhece.” (Decreto-Lei n°4.657/1942)

15



Legislacoes Obrigatdrias

Comolere
entender uma

DIARIO OFICIAL DA UNIAO

Publicado em: 06/07/2022 | Edicdo: 126 | Secéo: 1 | Pagina: 213
Orgao: Ministério da Satde/Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria

legislagcao?
eg IS a g q o L] RESOLUQJEO - RDC N° 727, DE1° DE JULHO DE 2022 _ Epllg rGfe
Dispoe sobre a rotulagem dos alimentos embalados. _ Eme n‘I'G

O Diretor-Presidente da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, no uso da atribuicac que lhe

confere o art. 172, IV, aliado ao art. 187, VI do Regimento Interno aprovado pela Resolugao de Diretoria _ TeXTO de
Colegiada - RDC n® 585, de 10 de dezembro de 2021, resolve, ad referendum, adotar a seguinte Resolucao
de Diretoria Colegiad + cao. A berTU ra

CAPITULO |
DISPOSICOES PRELIMINARES

Art. 1° Esta Resolucao dispde sobre a rotulagem dos alimentos embalados.

Texto da
Legislacdo

Paragrafo unico. Esta Resolucao incorpora ao ordenamento juridico nacional a Resolucao
GMC/MERCOSUL n® 26, de 10 de dezembro de 2003.

Art. 2° Esta Resolucao se aplica aos alimentos embalados na auséncia dos consumicdores,
incluindo as bebidas, os ingredientes, os aditivos alimentares e os coadjuvantes de tecnologia. inclusiv
aqueles destinados exclusivamente ao processamento industrial ou aos servicos de alimentacao

s desta Resolucao, aplicam-se as seguintes defin]

| - aditivo alimentar: todo ingrediente adicionado intencionalmente aos alimentos, sem proposito
de nutrir, com o objetivo de modificar as caracteristicas fisicas, quimicas. biologicas ou sensoriais, durante a
fabricacao, processamento, preparacao, tratamento, embalagem. acondicionamento, armazenagem,
transporte ou manipulacac de um alimento, nao incluindo contaminantes ou substancias nutritivas que 16
sejam incorporadas ac alimento para manter ou melhorar suas propriedades nutricionais:



Boas Praticas de Fabricagdo — BPF (PPRs)
ANVISA ou MAPA

« Manual de Boas Praticas de Fabricacdo
* Procedimentos Operacionais Padronizados:
« Higienizacdo das instalacdes, equipamentos, moveis e utensilios
« Confrole da potabilidade da dgua
« Higiene e saude dos manipuladores
* Manejo dos residuos
« Manutencado preventiva e calibracdo de equipamentos
« Controle infegrado de vetores e pragas urbanas
« Selecdo das matérias-primas, ingredientes e embalagens
« Rastreabilidade e Programa de Recolhimento de Alimentos (Vide RDC 655/2022)
« Controle de Alergénicos (Vide RDC 727/2022)

Por exemplo: RDC 275/2002 (ANVISA), Portaria 368/1997 (MAPA), Circular n°

272/1997 (MAPA), Circular n® 369/2002 (MAPA) e Resolugcao n° 10/2003 (MAPA)




Modelo de Procedimento

Cabecalho
NUmero e Revisdo
NUmero de Paginas
Quem elaborou, guem aprovou, quem
emitiu
Padronizar o formato
« Objetivo
« Documentos Complementares
« Alcance
» Definicoes
» Responsabilidades
« Descricdo ou Procedimento
 Historico
* ANexos

Procedimento Operacional Padronizado:

Nome

1.

bBJETIVOD

Descrever o procedimento relafive & atividade.

2.

DOCUMENTOS COMPLEMENTARES ! REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

Documentos
Legislagdes
Referéncias Bibliograficas

3.

AERANGENCIA/ALCANCE

Este procedimento aplica-se ao sisterna de atividade.

4. DEFIHIG@ES E SIGLAS
5. RESPONSAEBILIDADES
O que Cuem
[ DE ECRII;ED ou PROCEDIMENTO
7. HISTORICO DE REVISAQ
Revisdo | ltens Revisados

01 - Criagdo do Documento.

a. ANEX DS

18




Boas Praticas de Fabricagdo — BPF (PPRs)
ANVISA ou MAPA

Higienizacdao das instalacoes, equipamentos, moveis e utensilios
Indicar abrangéncia
Indicar definicoes
Indicar o que, quem, quando, onde, etc
Indicar documentos complementares se necessario

Indicar como a higienizacdo deve ocorrer (pode desmembrar em instrucoes por
Areq)

Descrever frequéncia e tempo de acao

Descrever produtos e concentracoes

Usar imagens para ilustrar

Indicar anexos e outros documentos se for necessario

19



Boas Praticas de Fabricagdo — BPF (PPRs)
ANVISA ou MAPA

Controle da potabilidade da agua
Indicar abrangéncia
Indicar definicoes
Indicar o que, quem, quando, onde, etc
Indicar documentos e anexos complementares

De onde a dgua é captada?

Controles didrios

Conftroles mensais

Controles anuais

Higienizacdo de Caixas D’Agua

Quem analisa? Laboratdrio acreditado ou participa de Ensaios de Proficiéncia®¢

Qualificar o prestador de servico como fornecedor!

20



Boas Praticas de Fabricagdo — BPF (PPRs)
ANVISA ou MAPA

Manejo dos residuos
Indicar abrangéncia
Indicar definicoes
Indicar o que, quem, quando, onde, etc
Indicar documentos e anexos complementares

Indicar os tipos de residuos e a forma de descarta-los (descartaveis, lixos
comum, orgdanicos, sanitdrios, etc)

Indicar descarte e descaracterizacdo de embalagens

21



Boas Praticas de Fabricagdo — BPF (PPRs)
ANVISA ou MAPA

Manutencao preventiva e calibracao de equipamentos
Indicar abrangéncia
Indicar definicoes
Indicar o que, guem, quando, onde, etc
Indicar documentos e anexos complementares

Mapear e identificar equipamentos (pode ser em formuldrio separado

Indicar equipamentos calibraveis (termémetros, balancas, paquimetros, pipetas,

Indicar equipamentos que devem ter manuteng¢ao preventiva e/ou qualificagao

Estabelecer plano de manutengado

Criar formulario para abertura e ordens de servico, manutengoes corretiva e




Boas Praticas de Fabricagdo — BPF (PPRs)
ANVISA ou MAPA

Controle integrado de vetores e pragas urbanas
Indicar abrangéncia
Indicar definicoes
Indicar o que, quem, quando, onde, etc
Indicar documentos e anexos complementares

Indicar agcoes de prevencao no transporte, armazenamento e
distribuicao

Indicar medidas corretivas

Indicar se é realizado por empresa terceirizada

Indicar o que é feito e com que frequéncia

Qualificar o prestador de servico como fornecedor!

23



Boas Praticas de Fabricagdo — BPF (PPRs)
ANVISA ou MAPA

Selecdo das matérias-primas, ingredientes e embalagens
Indicar abrangéncia
Indicar definicoes
Indicar o que, quem, quando, onde, etc
Indicar documentos e anexos complementares

Indicar formuldrios para a especificacdo de matérias-primas e
marteriais de embalagem

Indicar como ¢é feita a qualificacao, o monitoramento e a
reprovacao de fornecedores

24



Boas Praticas de Fabricagdo — BPF (PPRs)
ANVISA ou MAPA

* Rastreabilidade

Data da

|ﬂdiCC|I" O bI’CI ﬂgéﬂCiCl Produgio Codigo/Produto Cliente | Marca Peso/Volume
|ﬂdiCOI’ deﬂr“(;ées PAROS DO PRODITO Data de Fabricagdo Data de Validade Lote Produto Acabado | Bateladane | Cuantidade

. da Batelada
Indicar o que, quem, quando,
Onde, etc DADOS DA PESAGEM
|ndicor documen'l'os e anexos ETE{%T Qtde Quebra Ingrediente Lote Fornecedor T::;rl (Lou Pesado Por C°“|:::id°
complementares o

0,000
Indicar como é feita a oo
DADOS DA LIBERA{}JE'D PARA ENVASE
gesfao de Segurqngq de Sensorial Fisico-Quimico Liberado Por
- . Ve oaepecto Cor oot | om0t | pH(25-39) Brix Ribrica Ribrica

alimentos, garantindo que ha a

possibilidade de rastrear da
matéria-prima até o produto
acabado e do produto acabado
voltando para as matérias primas

25



Boas Praticas de Fabricagdo — BPF (PPRs)
ANVISA ou MAPA

Programa de Rastreabilidade e Recolhimento de Alimentos (Vide também
RDC 655/2022)

Indicar abrangéncia

Indicar definicoes

Indicar o gue, quem, guando, onde, etc.
Indicar documentos e anexos complementares

Indicar lista de contatos, e-mails e telefones (Comité de Crise, Comunicacao
Indicar tabela com os prazos da legislagcao

Indicar o que fazer quando for marca de terceiro (se houver

Indicar o descarte/descaracterizacao

Indicar os relatérios da legislagcdo como anexos

26



ISO 2001



1ISO 9001

« 3 Termos e Definicoes

« 4 Contexto da organizacAo
« Quem é a empresa
« Partes Interessadas

. Escoio



1ISO 9001

« 5 Lideranco

» Lideranca e Comprometimento

* Politica

« Papéis, responsabilidades e autoridades organizacionais




1ISO 9001

* 6 Planejamento
» Riscos e Oportunidades

» Objetivos da Qualidade
« Planejamento de Mudancas



1ISO 9001

« / APOIO
* Recursos
« Competéncia
« Conscientizacdo
« Comunicacdo
» INformacdo Documentadao



1ISO 9001

« 8 Operacao
* Planejamento e Controle Operacionais
» Requisitos para Produtos e Servicos
 Projeto e desenvolvimento de produtos e servigos
» Controle de processos, produtos e servicos providos
extfernamente
* Producdo e provisdo de servico
* Liberacdo de produtos e servicos
« Controle de saidas ndo conformes



1ISO 9001

* 9 Avaliacdo de Desempenho
« Monitoramento, medicdo, andlise e avaliacdo
« Auditoria Interno
« Andlise Critica pela Direcdo



1ISO 9001

* 10 Melhoria
 Nado Conformidade e Acao Corretiva
« Melhoria Continua



APPCC Codex



Origem do APPCC (Ou HACCP)

O sistema APPCC da sigla original em inglés HACCP (Hazard Analisys and
Critical Control Points) teve sua origem na decada de 50 em industrias quimicas
na Gra-Bretanha e, nos anos 60 e 70, foi extensivamente usado nas plantas de
energia nuclear e adaptado para a drea de alimentos pela Pillsbury Company,
a pedido da NASA, para gue ndo houvesse nenhum problema com os
asfronautas relafivo a enfermidades transmitidas por alimentos (ETA) e
equipamentos (migalhas de alimentos) em pleno voo.

O problema de migalhas foi resolvido com o uso de embalagens especiais e,
de possiveis ETA, com a utilizacdo do sistema APPCC, que por mostrar-se
alfamente preventivo, evita a falsa sensacdo de seguranga de produfos que
eram, até em tdo, inspecionados lote a lote por andlises microbioldgicas, sendo
esta a Unica garantia dada por outras ferramentas de controle de qualidade.

Fonte:
hitps://www.scielo.br/j/cagro/a/ksmxct3g5RcWZbgQ59Tnz3v/2lang=pt#:~:text=0%20sistema%20A
PPCC%20da%20sigla,Company%2C%20a%20pedid0%20da%20NASA (Acessado em 14/05/2023)



https://www.scielo.br/j/cagro/a/ksmxct3g5RcWZbgQ59Tnz3v/?lang=pt#:~:text=O%20sistema%20APPCC%20da%20sigla,Company%2C%20a%20pedido%20da%20NASA
https://www.scielo.br/j/cagro/a/ksmxct3g5RcWZbgQ59Tnz3v/?lang=pt#:~:text=O%20sistema%20APPCC%20da%20sigla,Company%2C%20a%20pedido%20da%20NASA

APPCC Codex | CXC 1 -1969: Principios Gerais da Higiene dos
Alimentos

Capitulo 2 - Sistema de APPCC e diretrizes para sua aplicacdo

Infroducado
Secdo 1: Principios do sistema APPCC
Secdo 2: Diretrizes gerais para a aplicacdo do sistema APPCC

Secdo 3: Aplicacdo



APPCC Codex | CXC 1 -1969: Principios Gerais da Higiene dos
Alimentos

identifica perigos Melhora a seguranca dos alimentos;
medidas para seu controle

Processos mais eficientes;

Otimizacao de recursos;

Reducao de custos operacionais

desde a producdo primdria até o consumo’ / < gedulcﬁg nOS)recalls, reprocessos,
) evolucgoes...




APPCC Codex | CXC 1 -1969: Principios Gerais da Higiene dos

Alimentos

comprometimento e
envolvimento

7go L4 °

tipo especifico de negocio

° ° ° ° I 4

abordagem multidisciplinar e
fortemente recomendada

Beneficios:

Pode ajudar na revisao pelas
autoridades competentes

Promover o comércio
internacional,

Aumento da confianga na
seguranca de alimentos.




APPCC Codex | CXC 1 -1969: Principios Gerais da Higiene dos
Alimentos
Secdo 1: Principios do sistema APPCC

PRINCIPIO 1: Realizar uma andlise de perigos e identifique as medidas de
controle.

PRINCIPIO 2: Determinar os Pontos Criticos de Controle (PCC).

PRINCIPIO 3: Estabelecer limites criticos validados.

O sistema APPCC é
projetado, validado e
Implementado de

PRINCIPIO 4: Estabelecer um sistema para monitorar o controle dos
PCC.
acordo com OS

sequintes §E(E : ~ PRINCIPIO 5: Estabelecer as agdes corretivas a serem tomadas
- S quando o monitoramento indicar que ocorreu um desvio de um
Principios. limite critico em um PCC.

PRINCIPIO é: Validar o plano APPCC e, em seguida, estabelecer
procedimentos de verificacdo para confirmar se o sistema APPCC esta
funcionando conforme o planejado.

PRINCIPIO 7: Estabelecer a documentacdo relativa a todos os
procedimentos e registros apropriados a esses principios e sua aplicagdo.



APPCC Codex | CXC 1 -1969: Principios Gerais da Higiene dos
Alimentos

Secao 2: Diretrizes para aplicagao do APPCC

N\
\
‘ relevantes definidos pelas autoridades competentes.

|

‘ de pré-requisitos, incluindo BPH.

controle associadas ao negécio de alimentos.

necessidade de PCC mudou.



APPCC Codex | CXC 1 -1969: Principios Gerais da Higiene dos
Alimentos

Secao 2: Diretrizes para aplicagao do APPCC

e Essa flexibilidade deve levar em consideracao a [gleiiV{=y{s Ke[e
operagao, incluindo os recursos humanos e financeiros}
infraestrutura, processos, conhecimentos e restricoes praticas, bem
COmMo O risco associado aos alimentos produzidos.

e Em tais si’ruaées, o conselho de especialistas deve ser obtido de

LI IR 1118, que podem incluir associacoes comerciais
industriais, especialistas independentes e autoridades
competentes.

2.2 Flexibilidade
para pequenos
negocios
alimenticios



APPCC Codex | CXC 1 -1969: Principios Gerais da Higiene dos
Alimentos
Segio 3: APLICACAO

A equipe APPCC deve
idenftificar o escopo do
sistema APPCC e os
programas de pré

Garantir o conhecimento e a experiéncia; uma equipe
multidisciplinar, quando apropriado - um conhecimento
especializado relevante.

requisitos aplicaveis. (e;
escopo deve descrever

Uma descricdo completa do produto deve ser desenvolvidaq,
incluindo informagoes de seguranc¢a relevantes.

Descreva o uso pretendido pelo ONAs e os usos esperados do
produto pelo proximo ONAs na cadeia alimentar ou pelo consumidor.

*grupos vulnerdaveis da populagcdo podem ter que ser considerados.




APPCC Codex | CXC 1 -1969: Principios Gerais da Higiene dos

Alimentos
Secdo 3: APLICACAO

O mesmo fluxograma pode ser usado para vdrios produtos
que sao fabricados usando etapas de processamento
semelhantes.

Devem ser tomadas medidas para confirmar as atividades
de processamento em relagao ao fluxograma.

O fluxograma deve indicar (el
as entradas, incluindo
ingredientes e materiais em
contato com alimentos, ag

ar, EREEe i

* A sequéncia e interagcdo das etapas
da operagao;

» Onde matérias-primas, ingredientes,
auxiliares de processamento, materiais
de embalagem, utilitarios e produtos
intermedidrios entram no fluxo;

* quaisquer processos terceirizados;

* onde houver retrabalho e reciclagem
aplicaveis;

* onde produtos finais, produtos
intermedidrios, residuos e subprodutos
sao liberados ou removidos.




APPCC Codex | CXC 1 -1969: Principios Gerais da Higiene dos

Alimentos
Sec¢do 3: APLICACAO

Pelelel © Ao conduzir a andlise de perigo para determinagdo dos perigos
significativos, =l CXe VR 1535\l 0s pontos abaixo devem ser
considerados:

ﬁ (] L] ° ° °
LB®N . Perigos associados ao processamento de alimentos, incluindo seus
n ° ° °
O o] ingredientes e etapas do processo (por exemplo, pesquisas ou amostragem
wn e teste de perigos na cadeia alimentar, recalls, infformagoes na literatura
% S cientifica ou dados epidemioldgicos);
é - oJfe)eYe|o]][fo oo [SWe [“WeTele]{ (=1 (i (s Ne [N eI=l ([ [s5Mlevando em consideragcao
(72
2 5
™ = consumidores associados aos perigos nos alimentos na auséncia de controle;
8_ Identificagdo dos niveis aceitaveis dos perigos [i{efRel[1ga{=]1] (53 oJo] =) @ ede] oy

base na regulamentagao, uso pretendido e informacgoes cientificas;
V- W natureza da instalagcao e o equipamento [1f{eleleNyleRie] o] {ofe[ofo e e [oWe][{33[=1g] e}
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Baixo Médio

..................................

Sobrevivéncia ou multiplicagcdo dos microrganismos [sls|(efs[=]]{e{o}5

* Produgao ou persisténcia de toxinas (por exemplo, micotoxinas),
produtos quimicos (por exemplo, pesticidas, residuos de drogas,
alérgenos) ou agentes fisicos (por exemplo, vidro, metal) nos
alimentos;

O uso pretendido e / ou probabilidade de manuseio incorreto do
oJfeIe[li[e] pOr consumidores em potencial que poderia tornar o
alimento inseguro; e,

Planejar as condigoes [ofs[{sRele]g[e[Vy4{@eY e o] g| (oo |oTe] (o [ofo [0}

3.6 Andlise de .
perigos (Etapa 6) ¢
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Alimentos
Secdo 3: APLICACAO

édio

..................................

Perigos que sua prevencdo, eliminagdo ou reduc@o (s M= ie (=11 (e NA= B
el X=X {=Nile{s[:ipara a producao de alimentos seguros [ L\ K=

eliminar esses perigos ou reduzi-los a um nivel aceitavel;

Em alguns casosfifi N ofels [SH{=I e |[efe[s[ole[s[slcOom a aplicagdo de
programas de pre-requisitos;

eIl (S XL S Mas medidas de conirole precisarao ser aplicadas dentro
YT N e, em pontos crificos de controle

* Mais de uma medida de controle pode ser necessdria para controlar um
perigo especifico.

(Etapa 6)

3.6 Andlise de

perigos
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Alimentos
Sec¢3do 3: APLICACAO

2Os pontos criticos de controle [\ B K EE (i JFapenas para perigoshle=11)ililee s (ef el 3 le)
Slelliil<e11\"Z}Ja partir do resultado de uma andlise de perigo.
NeIIPCC sao estabelecidos EnlGicel«lslfonde o controle é essencial Ze]yle (R We (S5 (oW eYeTe [LNT=IT] | (o]

na producao de um alimento potencialmente inseguro.

Para identificar um PCC, seja usando uma darvore de decisdo ou outra abordagem, o seguinte deve
ser considerado:

W\ |[[-[#1-3a medida de controle pode ser usada na etapa (e[} eJ{eTe{=51{eWe [FX=15 (o KL= [o [eWe [y [o][[{e e [o K

o Se a medida de controle nao pode ser usada nesta etapa, entao esta etapa nao deve
ser considerada como um PCC para o perigo significativo.

O Rl R et R e [ ser usada na etapa em andlise, mas também [ 54
ser usada posteriormente [{eNel{ele(=}{{sMoU se houver outra medida de controle |ofs[{s Mol 1= ({e[s X153
o]V [{oN=I(olofo Mo W= o oo Mo [I[-N-Yi (s Ki- e[ We ] [o|[[{e[e[slNCO deve ser considerada como um PCC¥

AUma medida de controle em uma etapa é usada em combinagdo com uma medida de controle
em outra etapa para controlar o mesmo perigo; em caso afirmativo, [eljjlelsl5 as etapas devem ser
consideradas como PCC}
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Os PCC identificados podem ser resumidos em formato tabular;

Se nenhuma medida de conirole existir em qualquer etapa
para um perigo significativo identificado, o produto ou
processo deve ser modificado.

MLl i-Hestabelecem se um PCC esta no confrole e, implantados, [«Jefe 1181
usados para separar produtos aceitaveis dos inaceitaveis.

N [ G (L[ ldevem ser mensurdveis ou observaveist
HUm desvio do limite criticolilils[{<sKs[I[-X-3provavel s[I[Jalimentos ndo seguros |=]alle/yy B le fe]

produzidos.

- (G X1l [«Hpara medidas de controle em cada PCC
cientificamente para obter evidéncias de que sao capazes de controlar os
perigos a um nivel aceitdvel, se implementados de maneira adequada.




Exemplo de
Arvore
Decisoria

para

Determinag¢
ao de PCC

O perigo significativo pode ser
controlado a um nivel aceitawel nesta
etapa por programas de pré-requisito
como BPFY MIPT

L%

Existem nesta etapa medidas de
controle especificas parao perigo
significative identificado?

Esta etapando & um PCC.

©

Esta etapando & um PCC.

Az etapas subsequentes
devern ser avaliadas)
evaluidas para ser um PCC.

Ha uma atapa subsequente gque
evitard ou eliminara o perigo
significativo identificado ou o reduzira
a um nivel aceitavel?

q
q

©

Esta etapa especificamente pode
prevenir ou eliminar o risco
significativo dentificado ou reduzi-lo
a um nivel aceitdwel?

EEX:

Modifique a etapa,
processe ou produto para
implementar uma efetiva

medida de cotrole.

©

Esta etapa & um PCLC.
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Nelmonitoramento dos PCC é a medicdo ou observacado programada do PCC (== [e[efe (e Ne [o]3
seus limites criticos.

- Os procedimentos de monitoramento devem ser capazes de detectar um desvio no PCC.

JeJmétodo e a frequéncia de monitoramento devem ser capazes [s[sRe (=) (={edelo [ =N 1= {91 {[He)
isolamento e avaliagao [e]ele]gil]leNe oW el{eTe V] o}

- Sempre que possivel, os ajustes do processo devem ser feitos quando os resultados do
plelplifel (e[ =i (e Ryle[fele (1o Nilssle ffendéncia para um desvio em um PCCE

- Sempre que possivel, o monitoramento dos PCC deve ser continuo.

- (o) JX{1eJe|lque faz o monitoramento deve ser [|Hi{ele! sobre as etapas apropriadas a serem
executadas quando o monitoramento indicar a [g[=Xe{=55]lele[c [-Xe[-Y¥e[oe o).

20s dados [e]e)ile[efWeleWsslelalife]{e[11=al(eNdevem ser avaliados por uma pessoa designada [e{ely)!
o111 (13 [Sh) e X=Jautoridade para realizar agoes corretivas [s[e[s[e [eX[yle|{efo [ o}

- Todos os [Cle[}jife}3e documentos associados ao monitoramento de PCC (¢ A=Y BT @ Fi]ylele [o}5 OU
(Ielilefe[e[}fpela pessoa que realiza [cRalelslifel (e[ X=8els1]e [l 8devem relatar os resultados (=Xe)

tempo da atividade realizada.
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MAcoes corretivas especificas por escrito [e 5371 81z fe 5= 10 2] N4 e [s 13 o Yo [{o Wedo [o [o N L o{ @83 T}

sistema APPCC.
- Quando os limites criticos dos PCC sdao monitorados continuamente e ocorre um desvio,

desvio, qualquer produto que esteja sendo produzido no momento em que o desvio
(oYedo]((-N-Nelo] 11 (o[- (s [« [eBpOtencialmente insegurof
N0\ VN6 [SA=We (Y S inal [ [o [Me[TTe[Rproduto pode ter sido afetado [o=)[eX¥e =11 [}

- As [o[ol I3 (= \ e FJtomadas quando ocorre um desvio devem garantir que o [{e{ege]
colocado sob conirole EXe[[=Xe}Ne|[l11 =Nl potencialmente insegurosEi=ifels B agle[[E{=Te o[}

- As acoes tomadas devem incluir a segregacao do produto afetado e a andlise de sua
seguranc¢a para garantir o descarte adequado.
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a) Pode ser reprocessado (por exemplo, pasteurizado);
3.10 Tratamento de
produtos potencialmente
INsSeguros. ) Produto pode ser desviado para outro uso.

Disposicdo de produtos,
pode ser determinado que c) Em outras situacoes, o produto pode precisar ser
O produto: destruido.

Uma andlise da causa raiz deve ser conduzida sempre que possivel para identificar e corrigir a fonte do desvio, a
fim de minimizar a possibilidade de o desvio ocorrer novamente.

Uma andlise de causa raiz pode identificar uma razdo para o desvio que limita ou expande a quantidade de
produto impactada por um desvio.

Os detalhes das agoes corretivas, incluindo a causa do desvio e os procedimentos de descarte do produto,
devem ser documentados nos registros do APPCC.

Convém que uma revisao periddica das agcoes corretivas seja realizada para identificar tendéncias e garantir que

as agoes corretivas sejam eficazes. -
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JAcoes corretivas especificas por escrito [e S37=1 1 B1= 8 35=1 0 2o\ e [s 3 o Yo [ {o Wedo [o [o N d o{ &

no sistema APPCC.
- Quando os limites criticos dos PCC sao monitorados continuamente e ocorre um

desvio, desvio, qualquer produto que esteja sendo produzido no momento em que o
(o [S13V{eWeTele]i (-N-Wels )1 Ei(o[={e [c [eBpOtencialmente insegurof

SN0\ VX A We [ =11 s (g [o [ Mo [1[s[Rproduto pode ter sido afetado [o1=1[s¥e [CX3Y o5

- As [eleleTI L (=1 \ e i Jtomadas quando ocorre um desvio devem garantir que o
oi colocado sob controle [=Xe[[=Xe13]| 13l potencialmente insegurosi{=ifel
eIV =ele [o X6 <N {s]{gp (e Re[e [<Xo[I[s[s [« K-S NGO cheguem aos consumidores?

- As acoes tomadas devem incluir a segregacao do produto afetado e a andlise de
sua seguranc¢a para garantir o descarte adequado.
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Alimentos

Secdo 3: APLICACAO
3.11 Validacdo do Plano APPCC e Procedimentos de Verificagcdo (Etapa 11/Principio 6)

Antes que o plano APPCC possa ser implementado, sua validac¢do é
necessaria;

3.11.1 : _ :
. - Garantir gue os elementos do plano sdo capazes de garantir o controle
VCI|IdCI(;CIO dos perigos significativos (identificacdo dos perigos, pontos de controle
do Plano criticos, limites criticos, medidas de controle, frequéncia e tipo de
monitoramento de PCC, acoes corretivas, frequéncia e tipo de
APPCC verificacdo e o tipo de informacdo a ser registrada.);

A validacdo das medidas de controle e seus limites criticos é realizada
durante o desenvolvimento do plano APPCC
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3.11 Validacdo do Plano APPCC e Procedimentos de Verificagcdo (Etapa 11 /Principio 6)

Quando a orientagao APPCC for desenvolvida por
especialistas externos, deve-se ftomar cuidado para

garantir que os limites se apliquem totalmente a
operacdo, produto ou grupos de produtos especificos

3.11.1 em consideracdo;

Validagao
do Plano
APPCC

Quaisquer alteragoes com potencial impacto na
seguranc¢a de alimentos devem exigir uma revisao

do sistema APPCC e, quando necessdrio, uma
revalidacao do plano APPCC.
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3.11 Validacdo do Plano APPCC e Procedimentos de Verificacdo (Etapa 11 /Principio 6)

) . - :
O e ApOs a implementacdo do sistema APPCC, devem ser
3 estabelecidos procedimentos para confirmar se o sistema
C o APPCC esta funcionando de maneira eficaz.
SE) 1O e A verificacdo fambém inclui revisar a adequacdo do
= 8“ sistema APPCC periodicamente e, conforme apropriado,
~ OO quando ocorrerem mudancas.
— QI
— Q0
o>
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Secdo 3: APLICACAO
3.11 Validacdo do Plano APPCC e Procedimentos de Verificagdo (Etapa 11 /Principio 6)

A verificagao, inclui observagoes,
auditoria (interna e externa),
calibracao, amostragem e teste e

revisao de registros, pode ser usada
para determinar se o sistema APPCC
estd funcionando corretamente e
conforme planejado.
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3.11 Validacdo do Plano APPCC e Procedimentos de Verificagdo (Etapa 11 /Principio 6)

3.11.2
Procedimentos
de Verificacao

Exemplos:
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3.11 Validacao do Plano APPCC e Procedimentos de Verificacdao (Etapa 11 /Principio 6)
AN

A verificacdo deve ser realizada por alguém que ndo seja a pessoa
responsavel por realizar o monitoramento e as agcoes corretivas.

Quando certas atividades de verificacdo ndo podem ser realizadas

3.11.2 infernamente, a verificacdo deve ser realizada por especialistas
Procedimentos externos ou terceiros qualificados.
de Verificacao
Exemplos: A frequéncia das atividades de verificacdo deve ser suficiente para

confirmar que o sistema APPCC estd funcionando

A verificacdo deve incluir uma revisdo abrangente (por exemplo,
reandlise ou auditoria) do sistema APPCC periodicamente, conforme
apropriado, ou quando ocorrerem mudancas,



APPCC Codex | CXC 1 -1969: Principios Gerais da Higiene dos
Alimentos

Secdo 3: APLICACAO
3.12 Estabelecimento da documentacdo e manutengdo de registros (Etapa 12 / Principio 7)

« Manter os registros eficientes e precisos é
essencial para a aplicacdo do sistema APPCC.

* A documentacdo e a manutencdo de registros
devem ser adequadas a natureza e ao tamanho
da operacdo;

« Quando apropriado, os registros também podem
ser mantidos eletronicamente.
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3.13 Treinamento

Como auxilio no
desenvolvimento de
treinamentos devem

ser desenvolvidas

instrucoes e
procedimentos de

trabalho que
definam as tarefas
dos colaboradores

responsdaveis por

cada Ponto Critico

de Controle.

Os programas de
tfreinamento devem
ser projetados para

abordar os
conceitos em um
nivel apropriado
para o nivel de
conhecimento e
habilidade do
pessoal sendo
treinado.

Reter informacgado
documentada da
competéncia
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ISO 22000

* ISO 22000 (Foco em Seguranca de Alimentos)
« 3 Termos e Definicoes

« 4 Contexto da organizacdo
« Quem € a empresa
« Partes Intferessadas
« Escopo
« Mapeamento de Processos



ISO 22000

« 1ISO 22000 (Foco em Seguranca de Alimentos)

« 5 Lideranca
» Lideranca e Comprometimento
« Politica
« Papéis, responsabilidades e autoridades organizacionais



ISO 22000

« 1ISO 22000 (Foco em Seguranca de Alimentos)

« 6 Planejamento
» Riscos e Oportunidades

» Objetivos do SGQSA
* Planejamento de Mudancas



ISO 22000

« 1ISO 22000 (Foco em Seguranca de Alimentos)

« / ApOIO
* Recursos
« Competéncia
« Conscientizacdo
« Comunicacado (Interna e Externa)
» InNformacdo Documentada



ISO 22000

* ISO 22000 (Foco em Seguranca de Alimentos)

« 8 Operacdo

Planejamento e controle operacional

Programa de pré-requisitos (PPR)

Sistema de rastreabilidade

Prontiddo e resposta a emergéncias

Controle de perigos (APPCC)

Atualizacdo das informacoes especificando os PPR e o plano de controle de
perigos

« Controle de monitoramento e medicdo

» Verificacdo relacionada aos PPR e ao plano de conftrole de perigos
« Controle de ndo conformidades de produto e processo



ISO 22000

* ISO 22000 (Foco em Seguranca de Alimentos)

* 9 Avaliacdo de Desempenho
« Monitoramento, medicdo, andlise e avaliacdo
« Auditoria Interna
« Andlise Ciritica pela Direcdo



ISO 22000

* ISO 22000 (Foco em Seguranca de Alimentos)

« 10 Melhoria
« Nado Conformidade e Acdo Corretiva
« Melhoria Contfinua
« Atualizacdo do SGQSA
« Somente como ISO 22000 nao possui reconhecimento internacional
(pelo GFSl)



APPCC com base na ISO 22000



ISO 22000 | Requisito 8.5: Conirole de Perigos (APPCC)

8. Operacgao
8.5 Controle de Perigos

8.5.1 Etapas preliminares para permitir a andlise de perigos.

Informacoes documentadas preliminares devem ser coletadas, mantidas atualizadas, inclui mas ndo se limita a:

Requisitos legais, regulamentares e dos clientes

Produtos, processos € equipes da organizacdo

Perigos relacionados com a seguranca de alimentos
pertinente ao SGSA
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8.5.1.2 Caracteristicas de MP, ingredientes e materiais em contato com os produtos
A organizacdo deve assegurar que todos os requisitos legais sejam identificados;

Manter a informacdo documentada em relacdo as MP’'s, ingredientes e materiais que entrar em contato com o
produto

. SV D N
a) Cgrgc’rens’rpos biologicas, f) Método de acondicionamento e
quimicas e fisicas ) entrega
J
) Composicao dos ingredientes h
formulados, incluindo os aditivos o )
coadiuvantes do tecnolodia ) g) Condicoes de armazenamento e vida
) ~ de prateleira
: : : ) J
c) Origem (por exemplo, animal, mineral
N

h) Preparacdo e/ou manipulacdo antes
do uUso ou processamento

AR Y . = )

i) Critérios de aceitacdo ou especificacoes
de materiais e ingredientes adquiridos,
apropriados ao uso pretendido

e) Método de producdo

ou vegetal) ) '
N
d) Local de origem (procedénciaq)
| '
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Nome do produto ou identificacdo similar

8.5.1.3 Caracteristicas de
produtos finais
Organizacdo deve

Composicdo

Caracteristicas bioldégicas, quimicas e fisicas pertinentes para @

assegurar que fodos os seguranca dos alimentos
requisitos legais sejam
identificados; Vida de prateleira prevista as condicdoes de armazenamento

Manter a informacdo

documentada em Embalagem

relacdo as
caracteristicas dos Rotulagem a seguranca de alimentos e/ou instrucdes para sua
produtos finais; manipulacdo, preparacdo e uso pretendido

Métodos de distribuicdo e entrega
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8.5.1.4 O uso pretendido, incluindo a manipulacdo razoavelmente esperada do
produto final e uso ndo intencional, devido ao uso inadequado e/ou incorreto, mas
razoavelmente esperado:

Deve ser considerado

Mantido como informacdo documentada

Quando apropriado, grupos vulnerdveis devem ser
identificados (idosos, gestantes, criancas, diabéticos,
alérgicos, infolerantes).
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8.5.1.5 Fluxograma e descricdo dos processos
A ESA deve estabelecer, manter e atualizar os fluxogramas como informacdo documentada.

o - - -

A ESA deve Confirmar no local

a precisdo dos diagramas de
fluxo, atualizar os diagramas de
fluxo quando apropriado e
reter como informacdo
documentada.
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ISO 22000 | Requisito 8.5: Conirole de Perigos (APPCC)

8.5.1.5 Descricdo dos processos e ambientes de processamento
A ESA deve descrever, na extensdo necessdria a conducdo da andlise de perigos
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ISO 22000 | Requisito 8.5: Conirole de Perigos (APPCC)

8.5.2 Andlise de perigos: IDENTIFICACAO DE PERIGOS E DETERMINACAO DOS NIVEIS ACEITAVEIS

Informacado
preliminar e dados
coletado em
andlise de perigos

—_— Experiéncia

Considerar:
- As etapas precedentes e
seguintes na cadeia \?

alimentar

- Todas as etapas no
diagrama de fluxo

- Os equipes do processo,
instalacoes/servicos,
ambiente do processo e
PEessoas

Informacdo sobre os perigos
relacionados com a
seguranca dos produtos
acabados, produtos
infermedidrios e alimentos no
momento do consumo

Informacdo interna
e externa, dados
epidemiologicos, ——>
cientificos e outros
registros historicos

v

Requisitos legais,
regulamentares e
dos clientes

- Assegurar que se
identifiguem os requisitos
legais, regulamentares e
dos clientes

- Considerar o uso
previsto dos produtos
acabados

- Considerar toda outra
informacdo pertinente

- Manter informacdo
documentada em
relacdo a determinacdo
dos niveis aceitdveis e
sua justificativa



ISO 22000 | Requisito 8.5: Conirole de Perigos (APPCC)

8.5.2.3 Avaliacdo dos perigos

Organizacdo deve conduzir para cada perigo, uma avaliacdo para determinar sua prevencdo ou
reducdo a niveis aceitaveis. Avaliar conforme:

» »

Erbih lddad e
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= a) A probabilidade de falha no seu funcionamento

8.5.2.4 Selec¢do e classificagcao
das medidas de controle

Organizacdo deve selecionar
uma ou uma combinacdo de
medidas de controle
apropriadas, capaz de reduzir os
perigos aos niveis aceitaveis.

A categorizacdo deve ser
conduzida usando uma
abordagem sistematica.

A severidade da consequéncia no caso de falha no seu
mmm funcionamento, incluindo

*O efeito sobre os perigos significativos relacionados com a
seguranca de alimentos identificados

* A localizacdo em relacdo com outras medidas de conftrole

*Se estd especificamente estabelecido e aplicado para reduzir os
perigos a um nivel aceitavel

*Se € uma medida Unica ou € parte de uma combinacdo de
medida de controle

Estabelecer limites criticos mensurdveis e/ou critérios para

tomada de acdo mensurdveis/observaveis

Monitoramento para detectar falhas no atendimento do limite
R Clifico

|
B Aplicar correcoes rapidamente em caso de falha
|

Manter como informacdo documentada
OV |




ISO 22000 | Requisito 8.5: Conirole de Perigos (APPCC)

) -
V.

/ '\ Validacdo feita antes da implemenfta¢cdo das medidas de

K / controle.

8.5.3 Validagcao das medidas de )
controle Apos qualguer modificacdo no plano de conftrole de

A ESA deve validar se as \ / perigos.
medidas de confrole sdo

capazes de alcancar o controle
oretendido dos perigos, ESA deve modificar e reavaliar a medida de controle

devendo: (ou combinag¢do) se o resulfado ndo se mostrar capaz
' / de realizar o confrole pretendido.

ESA deve manter a metodologia de validacdo e a
evidéncia como informacdo documentada.



ISO 22000 | Requisito 8.5: Conirole de Perigos (APPCC)

a) Perigos & seguranca de alimentos a serem controlados por PCC ou
por PPRO

b) Limites criticos para PCC ou critério para tomada de agcdo para o

8.5.4 Plano de controle de PPRO

perigos (planos APPCC/PPRO)

c) Procedimentos de monitoramento

8.5.4.1 A organizacdo deve

estabelecer, implementar e

4 d) Correcdes a serem tomadas se os limites criticos ou critérios para
manter um plano de perigo.

tomada de acdo ndo forem atendidos

Deve ser mantido como

informacdo documentada e

deve inaluir e) Responsabilidades e autoridades

Registros € monitoramentos

€E€E€E€€L
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ISO 22000 | Requisito 8.5: Conirole de Perigos (APPCC)

8.5.4.2 Determinacdo de limites criticos e critérios para tomada de agadao
Os limites criticos ou critérios para tomada de acdo devem ser especificados.

83



ISO 22000 | Requisito 8.5: Conirole de Perigos (APPCC)

8.5 Controle de Perigos
8.5.4.3 Sistemas de

monitoramento dos PCC e PPRO

Deve ser estabelecido para

cada medida de controle ou
combinacado, deve consistirem

informacdo documentada:

“eO\U

pCC- o0 d.

enc\d

@)
temnP o

Medicoes ou observacdes que proporcionem resultados dentro de\
um periodo de tempo adequado

J

~N

Métodos de monitoramento ou dispositivos utilizados

J

N
Metodos de calibracdo aplicaveis ou equivalente para o
verificacdo das medicdes ou observacoes confidveis

J

~N

Frequéncia de monitoramento

Resultfado de monitoramento

J

.
Responsabilidade e autoridade relacionadas ao monitoramento e
avaliacdo dos resultados de monitoramento

J

v
¥
v
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ISO 22000 | Requisito 8.5: Conirole de Perigos (APPCC)

N\

8.5.4.4 Acoes quando os \
limites criticos ou critérios
para tomada de a¢gdo nao
forme atendidos

Deve especificar corregcoes
e agoes corretivas a serem
tomadas, e deve assegurar
que:

—
[

/
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CATEGORIZE A MEDIDA DE CONTROLE COMO UM PPRO
PERGUNTA 4

Existe alguma falha na medida de controle
com alto risco (prob vs sev) para a seguranga

1. Estabeleca o critério de acdo. (8.5.2.4.2)
2. Monitore (meca ou observe) para detectar falhas no

do produto? (8.5.2.4.1) atendimento do critério de acdo. O método e a frequéncia
devem ser proporcionais com a prob vs sev da falha.
A severidade da medida de controle inclui o 3. Em caso de falha, avalie as causas e consequéncias da falha e
seguinte: qguando necessario, gerenciar o produto afetado como
- 0 efeito sobre o perigo: potencialmente inseguro (correcdo) 8.9.2.3
- Medida de controle aplicada
especificamente para reduzir a um nivel NAO PARAR, prossiga para a proxima etapa do processo.
aceitdvel ?

- Alguma medida de controle subsequente?

/7
Arvo re - Medida de controle individual ou
combinagdo? o .
. ;. 1. Estabeleca o critério de acdo. (8.5.2.4.2)

D e C IS O rl O SIM 2. Monitore (meca ou observe) para detectar falhas no
atendimento do critério de acdo. O método e a frequéncia
devem ser proporcionais com a prob vs sev da falha.

IS O 22000 PERGUNTA 5 3. Em caso de falha, avalie as causas e consequéncias da falha e
quando necessario, gerenciar o produto afetado como

potencialmente inseguro (correcdo) 8.9.2.3

CATEGORIZE A MEDIDA DE CONTROLE COMO UM PPRO

E possivel estabelecer limites criticos NAQ 4. Quando possivel, redesenhe o produto, processo ou controle.
mensuraveis e monitoramento que permita 5. Informe os clientes efou consumidores sobre o perigo.
deteccdo e correcdo oportunas de todas as 6. Tome medidas para reduzir a probabilidade e a severidade da

falhas ? (8.5.2.4.2) falha.

PARAR, prossiga para a proxima etapa do processo.

CATEGORIZE A MEDIDA DE CONTROLE COMO UM PCC

1. Estabeleca limites criticos mensuraveis. (8.5.4.2)
2. Monitore (medigdo) para detectar qualguer falha no cumprimento

SIM dos limites criticos (8.5.4.3).
3. Em caso de falha, gerencie os produtos afetados como
potencialmente inseguros. (8.9.2.2)

PARAR, prossiga para a proxima etapa do processo.



Auditorias de Global Markets e/ou

Protocolos de Clientes de Marca Propria



Como “Nasce” um SGQSA?

« Depois de implementar os procedimentos e manuais obrigatorios,
“nasce” um SGQSA por conta de:

« Propdsito da organizacdo
« Determinacdo da matriz

« Auditorias de Clientes (Exemplo: Protocolo de IFS Global Markets)
« Necessidade de mercado



Vantagens de um SGQSA?

* Melhoria em processos internos e externos
« Aumenta a conflanca dos clientes e consumidores
+ Desperta MELHORIA CONTINUA



Avuditorias de Global Markets e/ou Protocolos de
Clientes de Marca Propria

« Sempre solicitar com antecedéncia minima de 3 meses

Licencas e Documentos Legais

Especificacdo de matérias-primas e de produtos acabados
PPRs
APPCC



Auditorias de Global Markets e/ou Protocolos de
Clientes de Marca Propria

« Conftratos

 Formulacoes e Receitas
 Teste de Shelf Life

« Qualificacdo de Fornecedores
 Exercicio de Rastreabilidade

« Cronograma de Andlises

« Calibracdo



Auditorias de Global Markets e/ou Protocolos de
Clientes de Marca Propria

* Produtos Nao Conformes e Reclamacoes

« Rotulagem

« Gestao de Incidentes
« Treinamentos

« Auditoria Interna

« Controle de Pragas

- Agua



Auditorias de Global Markets e/ou Protocolos de
Clientes de Marca Propria

» Alergénicos
« Armazenamento e Transporte

« Monitforamento Ambiental



Cerlificagcao de Reconhecimento

Internacional: FSSC 22000



O que é o esquema FSSC 220007

E um esquema de certificacdo de seguranca de alimentos, reconhecido
pelo GFSI*, que se baseia na ISO 22000 e tem como complemento
normas técnicas como a como a ISO TS 22002-1 para a fabricacdo de
alimentos e a ISO TS 22002-2 para a fabricacdo de embalagens,
juntamente com requisitos adicionais.

Atualmente encontra-se na versao 5.1 e a partir de Abril/2024, versdo 6.

hitps://www.fssc.com/schemes/fssc-22000/ (Acesso em 15/05/2023).



https://www.fssc.com/schemes/fssc-22000/

O que é o esquema FSSC 220007

* GFSI: Global Food Safety Initiative ou Iniciativa Global de
Seguranca/Inocuidade de Alimentos

“A Global Food Safety Initiative € uma organizacdo privada,
criada e gerenciada pela associacdo comercial internacional, o Forum
de Bens de Consumo, de acordo com a lei belga, em maio de 2000. O
GFSI mantém um esquema para comparar os padroes de seguranca
alimentar dos fabricantes e os padroes de garantia agricola.”



O esquema FSSC 22000

O Esquema de Certificacdo FSSC 22000 (Processamento de Alimentos) é
composto pelos documentos:

1) ISO 22000 (Sistemas de gestdo de seguranca de alimentos — Requisitos
para qualguer organizacdo na cadeia produtiva de alimentos)
+

2) ISO TS 22002-Especifica (Programa de pré-requisitos (PPRS) na seguranca

de alimentos
+

3) Requisitos Adicionais (Esquema Versdo 5.1 31 de Marco de 2024 e 6 a partir
de 1° de Abril de 2024).



O esquema FSSC 22000 | Requisitos Adicionais*

Gestao de Servicos e Materiais Comprados  Transporte e Entrega

Rotulagem de Produtos Armazenamento e Estocagem

Defesa dos Alimentos Controle de Perigos e Medidas de

Fraude dos Alimentos Prevencdo da Contfaminagdo Cruzadao
Uso do Logotipo Verificacdo de PPRs

Gestdo de Alérgenos Desenvolvimento de Produto
Monitoramento Ambiental Estado Sanitario

Requisitos para Organizacoes com

remieicee ele Froeliies Certificacao Multi-Sites

* A obrigatoriedade pode ser aplicada a todas as categorias e/ou para determinadas categorias.



O esquema FSSC 22000 | Requisitos Adicionais:
Food Defense

Food Defense ou Defesa dos Alimentos
« Importante perceber que Food Defense é tratada separadamente de Food Fraud;

« Embora existam outras definicoes, a definicdo do GFSI de Defesa dos Alimentos é:

‘O processo para garantir a seguranca do alimento e da bebida contra todas as
formas de atagque malicioso infencional, incluindo ideologicamente motivados,
levando a contaminacdo ou que o produto ndo seja seguro (GFSI v7.2:2018).”

MOTIVACAO IDEOLOGICA

* Principios do HACCP sdo eficazes contra os riscos da Seguranca de Alimentos nGo
iInfencionais, contudo, ndo sdo relevantes para Defesa dos Alimentos...

Documento de orientacdo: Defesa dos Alimentos (Maio/2019)



O esquema FSSC 22000 | Requisitos Adicionais:
Food Fraude

Food Fraud ou Fraude de Alimentos

FRAUDE ALIMENTAR Um termo coletivo abrangendo a substituicdo, adicdo, adulteracdo ou
falsificacdo deliberada e intencional de alimento, ingredientes de alimentos ou embalagem
de alimento, rotulagem, informacdes sobre o produto ou declaracdoes falsas ou enganosas

feitas sobre um produto para ganho econdmico, que pode ter impacto sobre a salude do
consumidor (GFSI v7.2:2018).

« Arelevancia de fraude em alimentos tem crescido nos Ultimos anos, apds uma série de
escandalos;

- A motivacdo é econdémica, mas pode resultar em riscos a Seguranca de Alimentos;

« Para o consumidor, os riscos relacionados a fraude alimentar podem ser:
» Diretos (substituicdo de ingredientes que trazem alergénicos ndo declarados/previstos);
* Indiretos (exposicdo a longo prazo a metais pesados)

« Riscos Técnicos (auséncia de informacdes que garantam a rastreabilidade dos
materiais, € consequentemente a Seguranca de Alimentos)

Documento de orientacdo: Mitigacdo de Fraude Alimentar (Maio/2019) 100



Certificacoes em Seguranga de

Alimentos no Brasil



Certificagcoes em Seguranca de Alimentos no Brasil

Certificagcoes no Brasil em %:
FSSC 22000, BRCGS, IFS Food e SQF

(1) FSSC (Food e Pack)
m (2) BRCGS (Food e Pack]

(3) IFS Food
(4) SQF
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