
A auditoria, quando aplicada às GMP ou ao
Sistema HACCP, é um processo organizado
que visa a coletar informações necessárias
para verificar a eficiência da aplicação do
Sistema HACCP e deve ser desenvolvido
de forma sistemática, utilizando controle
e revisão de registros, a fim de avaliar se
as ações planejadas são adequadas para
o alcance dos objetivos especificados. É
uma atividade planejada e organizada
e, por ser formal, se baseia em normas
e diretrizes previamente estabelecidas.
De forma prática, a auditoria pode ser definida
como o procedimento sistemático que
permite uma validação, verificação ou
reavaliação das GMP ou do Sistema HACCP.
Os aspectos "chaves" para o desenvolvimento
de um processo de auditoria são procedimentos
sistemáticos, programação/planejamento,
organização, documentação e independência.
O componente humano é importantíssimo neste
processo. A definição das características de um
profissional para os trabalhos de auditoria,
baseada em seu perfil, inclui tanto aquelas
puramente técnicas como as comportamentais.
A auditoria é uma atividade programada,
planejada e organizada, sendo fundamental
para o sucesso deste processo os procedimentos
de pré-auditoria. Aspectos correlacionados à
programação das auditorias, organização da
equipe auditora, planejamento e preparação,
análise prévia do plano HACCP escrito,
elaboração de check lists, dentre outros, devem
ser considerados, antes do início da auditoria. 
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INTRODUÇÃO

Com a evolução das técnicas agrícolas e o aprimoramento dos sistemas de produção, os praguicidas,

defensivos, vermífugos, antibióticos, promotores de crescimento e outros passaram a ter uso constante

na produção de alimentos. Também, os avanços tecnológicos e a produção em escala introduziram ou

potencializaram perigos que, juntamente com os aspectos agropecuários citados, ampliaram os fatores

de risco à inocuidade dos alimentos. 

Em conseqüência, os tradicionais sistemas de inspeção alimentar revelaram-se incapazes de identificar

produtos em situações de não-conformidade, decorrentes da nova realidade dos meios de produção.

Essa limitação da inspeção clássica deve-se ao fato de que ela só é capaz de identificar alguns dos

problemas visíveis no momento da inspeção que, nem sempre refletem a realidade industrial. Em

síntese, quando a inspeção é executada de forma criteriosa, apenas reflete ou fotografa uma face das

condições dos produtos e/ou da indústria e os resultados, sempre, só podem ser correlacionados com o

momento da inspeção.

Para enfrentar essa nova realidade do mundo contemporâneo, nas últimas décadas, as autoridades

sanitárias de vários países introduziram significativas modificações nas suas legislações,

fundamentadas nas recomendações da Organização Mundial do Comércio e do Codex Alimentarius.

Tais recomendações visam à adoção e à implementação de instrumentos de controle da segurança

alimentar que utilizam os princípios da Análise de Perigos e Pontos Críticos de Controle, sob a

responsabilidade do próprio produtor de alimentos. Os procedimentos de inspeção passaram a agregar

técnicas de auditorias, originalmente utilizadas em sistemas contábeis. Para que esses novos

procedimentos possam ser aplicados é necessário que se tenha em mente e se cumpram dois

princípios básicos:

1) O estabelecimento produtor é o principal responsável pela inocuidade de seus produtos;

2) O produtor deve dispor de sistema de registro dos vários aspectos do processo industrial capaz 

de demonstrar através de evidências, fatos ou provas que seus produtos não apresentam riscos 

significativos aos consumidores.  Somente ao produtor cabe o ônus da prova.
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Os atuais procedimentos da inspeção oficial, fundamentados em princípios de auditoria do sistema

HACCP, sempre que possível, devem contemplar os seguintes aspectos:

a) A inspeção dos processos de produção;

b) O desenvolvimento de diligências para comprovar a veracidade das informações obtidas 

durante a inspeção;

c) A aplicação de cálculos matemáticos para se assegurar que aditivos, coadjuvantes tecnológicos,

parâmetros de controles de pontos críticos e outros estão sendo utilizados de acordo com os 

limites da legislação;

d) A avaliação de resultados microbiológicos e físico-químicos de amostras dos produtos;

e) A revisão dos registros;

f) A análise dos achados da inspeção, das informações obtidas através dos vários procedimentos 

executados e o julgamento final.

Quem produz os alimentos é o 

principal responsável pela garantia da 

inocuidade dos mesmos.
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Validar significa dar validade a, tornar válido, tornar legítimo, legitimar.

Entende-se por validação o conjunto de procedimentos cujo objetivo é assegurar que todos os perigos

sejam corretamente identificados pela equipe HACCP e que possam ser controlados de maneira eficaz

pelo Plano proposto.

Verificar significa buscar a verdade, exatidão ou realidade de algo. Auditoria quer dizer verificação,

exame formal ou oficial.

Na versão em espanhol, a Comissão do Codex Alimentarius, através do Comitê de Higiene dos

Alimentos, define o PRINCÍPIO 6, do Sistema de Análises de Perigos e Pontos Críticos de Controle -

HACCP, da seguinte forma: Establecer procedimientos de comprobación para confirmar que el

Sistema HACCP funciona eficazmente.  

Verificação pode ser definida como a aplicação de métodos, procedimentos, testes e outras avaliações,

além de monitoramento, para determinar a conformidade do Plano HACCP; isto é, avaliar se os

Princípios do sistema foram aplicados de forma correta, e se o plano foi implementado de maneira

adequada e consistente.

Verificação é um dos sete princípios básicos do Sistema HACCP, e deve ser executada com o objetivo de

assegurar sua eficácia em relação à produção de alimentos inócuos no que diz respeito à saúde pública.

A legislação americana para pescado e produtos pesqueiros prevê uma reavaliação para adequação ao

plano HACCP, cada vez que ocorrer uma modificação que possa alterar a análise de perigos ou

quaisquer outras alterações no plano. Dispõe também que se deve realizar uma reavaliação, pelo

menos, anualmente (USA 21 CFR, 123.8).

Auditoria é um processo organizado de coleta de informações necessárias, para verificar a eficiência

do Sistema HACCP e é desenvolvido de forma sistemática, inclusive com observações e revisão de

registros no local, a fim de avaliar se as ações planejadas são adequadas para conferir inocuidade ao

alimento. É uma atividade planejada e organizada, e, por ser formal, baseia-se em regras e diretrizes

previamente estabelecidas.

De acordo com a ISO 19011:2002, auditoria é um “processo sistemático, independente e

documentado para obter evidências da auditoria e avaliá-las de maneira objetiva com o fim de

determinar o grau de cumprimento dos critérios de auditoria.”

1. DEFINIÇÕES E TERMINOLOGIA 



Já a “American Society for Quality Control” define auditoria como “avaliação planejada, independente

e documentada para determinar o cumprimento dos requisitos preestabelecidos”.

O Codex Alimentarius, através do Comitê sobre Sistemas de Inspeção e Certificação de Importações e

Exportações de Alimentos define auditoria (versão em espanhol) como “Exame sistemático e

funcionalmente independente, cujo objetivo é determinar se as atividades e seus resultados se ajustam

aos objetivos previstos.”

De forma prática, auditoria pode ser definida como o procedimento sistemático que permite uma

validação, verificação ou reavaliação de um Sistema HACCP.

Vale a pena ressaltar que alguns aspectos fundamentais são mencionados em diferentes definições, uma

vez que caracterizam as ações desenvolvidas durante o processo de auditoria. Alguns termos comuns

são: sistemática, planejada/planificada, organizada, documentada, independente.

Definição de Auditoria 

“Auditoria é uma exame sistemático e independente 

para determinar que as atividades e seus resultados estão 

de acordo com os objetivos planejados”.

CODEX
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2.1. OBJETIVOS 

Para que as empresas possam efetivamente implementar o Sistema HACCP, é necessário que as

decisões sejam fundamentadas em evidências objetivas, e não em noções preconcebidas ou suposições.

No que se refere às auditorias deste sistema, a base científica constitui-se elemento preponderante, que

irá assegurar uma correta avaliação das condições práticas de operacionalização do plano, de modo a

garantir a inocuidade dos alimentos e, assim, atingir seu principal objetivo.

As auditorias têm, em geral, um ou mais dos seguintes objetivos:

• Verificar se o plano escrito foi elaborado com base científica;

• Determinar a conformidade ou não-conformidade dos elementos do Sistema HACCP;

• Verificar e avaliar a eficácia do sistema;

• Propiciar à empresa auditada uma oportunidade para avaliação interna e melhoria contínua do sistema;

• Atender aos requisitos da legislação vigente;

• Avaliar se o sistema implementado garante a inocuidade dos alimentos incluídos no plano;

• Avaliar um fornecedor, quando se pretende estabelecer um contrato. 

Além destes objetivos, podemos acrescentar alguns resultados que podem ser obtidos através da

implementação de um processo de auditoria. Dentre eles, destacamos:

• Aperfeiçoamento e disseminação de tecnologias;

• Identificação da necessidade de treinamento de pessoal;

• Determinação da eficácia das atividades de Vigilância Sanitária e das ações de Garantia da Qualidade;

• Verificação da qualidade de produtos e serviços;

• Abertura de um canal de comunicação entre os vários níveis hierárquicos da empresa;

• Obtenção de lucros;

• Facilitar as decisões de caráter gerencial;

• Motivação para o aprimoramento da empresa.

2. OBJETIVOS E CLASSIFICAÇÃO DAS AUDITORIAS
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A auditoria do Sistema HACCP representa:

• Uma contribuição para o aperfeiçoamento da empresa;

• Um levantamento sobre as conformidades e não conformidades;

• Uma oportunidade de melhoria dos processos;

• Segurança e confiança para a administração da empresa;

• Um retorno (“feedback”) isento e imparcial;

• Um processo útil.

A auditoria do Sistema HACCP não deve ser:

• Uma forma de espionagem;

• Uma inquisição;

• Uma ameaça para o emprego;

• Uma forma de exercer pressão;

• Uma cobrança de resultados;

• Um processo pesado;

• Uma situação de confronto/desconforto.

Podemos concluir que, na prática, o processo de auditoria procura alcançar os três principais

objetivos especificados:

1) Verificar se o plano escrito foi elaborado com base científica e se atende os princípios do 

Sistema HACCP;

2) Verificar se o plano escrito está sendo aplicado na prática;

3) Verificar se a aplicação prática do plano escrito está atingindo as metas almejadas, principalmente

no que diz respeito à elaboração de produtos inócuos e à saúde do consumidor.

2.2 CLASSIFICAÇÃO 

Podemos considerar as seguintes classificações para um melhor entendimento da metodologia de

auditorias a ser aplicada pelos auditores do Sistema HACCP:
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• Quanto ao tipo

- Auditoria de adequação

- Auditoria de conformidade

• Quanto à empresa

- Auditoria interna

- Auditoria externa

Auditoria de adequação: é um parecer objetivo para verificar a adequação do plano HACCP elaborado

pela empresa aos princípios do Sistema HACCP.

Este tipo de auditoria deve responder aos seguintes questionamentos:

• O plano escrito foi elaborado com base científica?

• O plano escrito está de acordo com os princípios do Sistema HACCP?

• O plano escrito define quem é o coordenador da equipe HACCP e indica a sua posição no 

organograma da empresa?

• O plano contempla o programa de pré-requisitos?

• O plano descreve o programa de capacitação técnica?

• O plano contempla o que é estritamente necessário, ou seja, “o que deve ser escrito em vez do 

que é “bonito” de ser lido”? 

• O plano está devidamente assinado pela direção geral da empresa?

Auditoria de conformidade: é a auditoria realizada para verificar se os requisitos estabelecidos no plano

HACCP estão sendo colocados em prática no dia-a-dia do estabelecimento. 

Este tipo de auditoria deve responder aos seguintes questionamentos:

• O plano escrito está sendo aplicado na prática?

• A aplicação prática do plano escrito está atingindo as metas almejadas, principalmente no que 

diz respeito à elaboração de produtos inócuos e à saúde do consumidor?

Durante a auditoria de conformidade, o auditor deve sempre procurar evidências objetivas e claras, para

verificar se o auditado está trabalhando de acordo com o plano HACCP.

É necessária extrema cautela, pois o auditado pode não estar trabalhando de acordo com o plano. Apesar

disso, alcança a finalidade desejada, e, neste caso, o plano HACCP requer adoção de uma reengenharia.
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Auditoria interna: é a auditoria realizada por iniciativa e responsabilidade da própria empresa.

Caracteriza o real interesse de quem desenvolveu e implementou o Sistema HACCP em saber se os

resultados estão sendo realmente atingidos. Demonstra sensibilização e comprometimento com o

Sistema HACCP - “quero saber como está funcionando o Sistema HACCP em minha empresa!”

As pessoas que possuem responsabilidade direta nos setores da empresa a serem auditados não devem

fazer parte da equipe auditora, ou seja, a auditoria, de acordo com as diferentes definições vistas

anteriormente, deve caracterizar-se como um processo independente.

Apesar de a auditoria interna não ser difundida como deveria nos processos de verificação ou

reavaliação do Sistema HACCP, ela recebe, cada vez mais, a devida importância nos estabelecimentos

onde trabalham com este sistema.

Por outro lado, o fato de uma empresa ter sido submetida a uma auditoria interna facilita sobremaneira

o trabalho a ser desenvolvido pelas equipes auditoras que realizarão as verificações, de

responsabilidade dos órgãos governamentais.

Auditoria externa: é a auditoria efetuada por iniciativa da autoridade sanitária competente, de outras

entidades controladoras, de compradores, etc., e não pela própria empresa. Na questão de inocuidade

dos alimentos, onde está em jogo a saúde do consumidor, é fundamental a participação da autoridade

sanitária competente na efetivação de auditorias externas, a fim de verificar se os produtos elaborados

encontram-se realmente sob controle. 

Esta ação governamental, dentre outros benefícios, também pode servir para:

• Defender os direitos básicos do consumidor contra os riscos para a saúde pública, provocados 

pelo fornecimento de produtos controlados de forma indevida;

• Estimular e validar o esforço empreendido pela empresa no desenvolvimento e implementação 

do Sistema HACCP;

• Estimular uma maior competitividade e garantir o comércio justo de alimentos;

• Facilitar o desenvolvimento de mecanismos de equivalência entre países.
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OBJETIVOS PRINCIPAIS DA AUDITORIA

• Verificar se o plano escrito foi elaborado com base científica.

• Verificar se o plano escrito está sendo aplicado na prática

• Verificar se aplicação prática do plano escrito está atingindo 

as metas almejadas, principalmente no que diz respeito à elaboração 

de produtos inócuos e à saúde do consumidor
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3.1 PERFIL DO AUDITOR 

3.1.1 ATRIBUTOS DO AUDITOR

A forma mais usada para definir as características de um profissional é a sua postura, que inclui tanto

os atributos de natureza puramente técnica, como aqueles referentes ao comportamento. Neste

contexto, é extremamente importante diferenciar as características de um inspetor tradicional daquelas

inerentes a um auditor/inspetor do Sistema HACCP.

Em muitos casos, e em diferentes países, o que é “bonito de se ver”, persiste como o principal

enfoque dos inspetores tradicionais, em vez do que é “necessário ser feito” para controlar a

inocuidade dos alimentos.

Entretanto, é fundamental ressaltar que muitas das atividades de um inspetor considerado tradicional

têm se caracterizado, ao longo dos anos, como muito relevante para a atuação de sistemas de inspeção

de alimentos em diferentes países do mundo. Em linhas gerais, poderíamos dizer que, para se obter

uma postura que facilite as atividades de auditoria, é necessário aprimorar diversos aspectos abordados

por profissionais que ainda apresentam uma característica da inspeção tradicional, e agregar técnicas e

atitudes que irão facilitar a obtenção dos resultados almejados. 

Para efeito de ilustração, podemos enumerar algumas atitudes que se espera de um Auditor do

Sistema HACCP:

a) O Auditor do Sistema HACCP deve:

• Estar capacitado para desenvolver suas atividades;

• Ter equilíbrio psicológico para enfrentar dificuldades;

• Ser considerado e respeitado por seu conhecimento;

• Ter flexibilidade e habilidade no trato com pessoas;

• Ter paciência e saber escutar;

• Ter espírito de liderança;

• Ter habilidade para comunicação oral e escrita;

• Ser organizado e pontual;

3. O AUDITOR
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• Ser imparcial;

• Ter entusiasmo e interesse;

• Ser educado;

• Ser honesto;

• Ser humilde.

b) O Auditor do Sistema HACCP não deve:

• Agir como um policial; em vez disso, deve utilizar seu poder de polícia, quando necessário,

desde que apoiado em evidencias científicas;

• Inspecionar sempre de “surpresa”, ainda que não seja tecnicamente importante;

• Verificar falhas (aspectos negativos), e se esquecer dos pontos positivos;

• Concentrar a avaliação, em muitas ocasiões, em aspectos de pouca importância, e não separar o 

“necessário do desnecessário”;

• Centralizar as ações, dificultando o desenvolvimento do trabalho em equipe; 

• Ser preconceituoso e prejudicar o desenrolar das atividades;

• Agir com muita rigidez em algumas situações, e não dar a necessária importância para uma 

avaliação mais profunda de ordem técnica que, na maioria dos casos, irá possibilitar melhores 

conclusões quanto ao verdadeiro comprometimento do problema em termos de saúde pública;

• Formar opiniões e “saltar” para conclusões, sem conhecer e avaliar o problema em detalhes.

c) Recomenda-se que o auditor também seja questionador, nos momentos oportunos, sabendo aplicar,

por exemplo, os conceitos 5W + 1H, nas situações necessárias:

• WHAT................................................. O QUÊ? QUAL? QUÊ?

• WHO................................................... QUEM?

• WHERE.............................................. ONDE?

• WHEN................................................. QUANDO?

• WHY.................................................... POR QUÊ?

• HOW.................................................... COMO?
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Acrescentar, a estes elementos:

• SHOW ME...................................... MOSTRE-ME.

d) No desempenho de suas atividades, é extremamente importante que o auditor não se esqueça de que:

• Está “jogando” fora de casa;

• Deve-se manter sempre calmo;

• Deve tentar explicar todas as dúvidas, e levar em consideração o conhecimento e a experiência 

de todos;

• Não deve se preocupar ao dizer que não entendeu, e pedir uma nova explicação;

• Deve pedir exemplos para ter certeza de que entendeu a resposta;

• Deve, quando necessário, saber discordar e formular perguntas:

“Não seria de outra forma?”

“E se fosse feito de outra maneira?”

• Não deve colocar o auditado sob pressão;

• Deve fazer uma pergunta de cada vez;

• Deve perguntar a quem realmente realiza a tarefa;

• Deve ser preciso, e não “jogar conversa fora”;

• Deve usar linguagem que o auditado compreenda, e se expressar com clareza e cuidado;

• Deve repetir a pergunta, se necessário;

• Deve voltar ao local, sempre que necessário, para observar aspectos e informações não 

totalmente esclarecidas;

• Não deve confiar na memória. É importante fazer anotações;

• É fundamental registrar quais documentos foram verificados e com quem conversou, para saber 

quem deu a informação;

• Não deve perguntar, já respondendo a pergunta. 

e) O fator tempo é determinante para o sucesso do trabalho de auditoria. Assim como a pressa é

prejudicial ao processo, os auditores devem também evitar as seguintes situações:

• Divagações;

• Explanações extensas e;

• Paradas longas para almoços e cafezinhos.

Os candidatos a auditor devem ter uma mentalidade aberta e madura, julgamentos dignos de confiança,

capacidade analítica e tenacidade; devem ter habilidade para perceber situações de maneira realista,
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compreender operações complexas sob uma perspectiva mais ampla, bem como o papel das unidades

individuais dentro da empresa como um todo.

f) O auditor deve estar apto a aplicar estes atributos para:

• Obter e avaliar a evidência objetiva de maneira justa;

• Manter-se fiel ao objetivo da auditoria, sem temor ou favorecimento;

• Avaliar constantemente os efeitos das observações relativas à auditoria e às interações pessoais 

durante o processo de auditoria;

• Tratar o pessoal envolvido de modo a atingir os objetivos da auditoria;

• Executar o processo de auditoria, e evitar desvios decorrentes de distrações;

• Empenhar-se para dar total atenção e apoio ao processo de auditoria;

• Reagir de maneira equilibrada em situações de tensão;

• Somente chegar a conclusões, após uma análise minuciosa e correlação das evidências 

verificadas, de modo a reduzir ao máximo a probabilidade de não aceitação das conclusões;

• Permanecer fiel a uma conclusão baseada em evidência objetiva, apesar da pressão exercida 

para mudá-la;

• Atuar de forma ética durante todo o tempo.

O auditor do sistema HACCP deve, dentre outros aspectos:

• Estar capacitado para desenvolver suas atividades;

• Ter equilíbrio psicológico para enfrentar dificuldades;

• Ter paciência e saber escutar;

• Ser humilde.

3.2 OS “DEZ MANDAMENTOS” DA COMUNICAÇÃO EFETIVA

Os atributos pessoais e profissionais do auditor são indispensáveis para o desenvolvimento das ações

de auditoria e devem ser observados os chamados “Dez mandamentos da Comunicação Efetiva”:

1. Julgamento/Avaliação

Nunca julgue ou avalie sem ter conhecimento adequado dos fatos.
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2. Interferência não crítica

Não interfira criticando o que está sendo dito ou mostrado, buscando sempre se concentrar,

apenas, na detecção de fatos positivos ou negativos. 

3. Interferência nas idéias

Nunca atribua seus próprios pensamentos ou idéias a seu interlocutor.

4. Atenção

Não distraia o pensamento, nem perca a atenção em relação ao que está sendo dito ou mostrado.

5. Atitude

Seja sempre aberto e receptivo aos outros.

6. Desejo de escutar

Ouça o que foi dito e procure estimular a fala do seu interlocutor

7. Interpretar corretamente

Não interprete palavras ou frases de modo diferente daquele que o interlocutor proferiu.

8. Fale somente o necessário

Não se entusiasme com o som de sua própria voz ou a demonstração de seu conhecimento.

9. Humildade

Lembre-se que há sempre algo para aprender com os demais. Não se considere tão bom a ponto

de não ter o que aprender ainda com os outros.

10. Coragem

Não tenha medo de mudar.

Interferência não crítica

Não interfira criticando o que está sendo dito ou mostrado,

buscando sempre concentrar-se, apenas, na detecção de 

FATOS POSITIVOS OU NEGATIVOS
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3.3 CAPACITAÇÃO 

As atividades de treinamento consistem em instruir os futuros auditores sobre informações

indispensáveis ao pleno cumprimento “passo a passo” dos procedimentos de auditoria. 

Consideram-se o conhecimento, o dinamismo e o entusiasmo dos instrutores como elementos básicos

no desenvolvimento do conteúdo programático, que deve ser eminentemente prático.

É importante que os participantes tenham, de preferência, as seguintes qualificações:

• Estar plenamente familiarizado com os princípios relacionados aos pré-requisitos (GMP e SSOP)

e ao Sistema HACCP;

• Desejo de aprender;

• Facilidade de compreensão e habilidade na escrita;

• Alguns conhecimentos técnicos sobre os produtos ou processos utilizados no treinamento.

Além dos aspectos já abordados em relação ao perfil do auditor, torna-se imprescindível seu

conhecimento técnico sobre a missão que irá desempenhar durante o processo de auditoria. Para tanto,

é necessário um conteúdo programático para treinamento, que compreenda alguns temas de forma

ordenada, a metodologia a ser aplicada, e aspectos referentes ao comportamento do auditor.
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4.1. PROGRAMAÇÃO DAS AUDITORIAS 

As auditorias externas, executadas por órgãos do governo, devem ser programadas a partir do momento

em que o sistema HACCP tenha sido devidamente desenvolvido e implementado, e em consonância

com as diretrizes estabelecidas pela autoridade sanitária competente.

Na programação dos estabelecimentos a serem auditados, deve-se levar em consideração alguns

requisitos importantes, tais como:

• Tipo de produto elaborado;

• Características do consumidor;

• Finalidade da auditoria;

• Disponibilidade de auditores;

• Disponibilidade dos auditados;

• Estabelecimento de um cronograma de execução.

Quanto ao tipo de produto elaborado, deve-se dar prioridade ao risco em termos de saúde

pública. Por exemplo, um produto cozido e pronto para consumo é prioritário em relação a um

produto cru, que será consumido somente após a cocção.

Quanto às características do consumidor, a programação das auditorias deve considerar certos aspectos

relacionados ao destino do alimento (hospitais, creches, asilos, etc.).   

O tipo de auditoria a ser realizada (de adequação ou conformidade), é outro item que influi na

programação das auditorias.

Em relação à disponibilidade dos auditores, deve-se levar em conta a especialidade técnica e os

aspectos de comportamento.

Durante o processo de auditoria, a possibilidade de contar com a presença de um membro da direção

geral da empresa ou seu representante legal, assim como a do coordenador da equipe HACCP, é outro

requisito que deve ser observado na programação.

Quanto ao cronograma de execução, em caso de auditoria externa por órgão do governo, recomenda-se

que, além dos itens acima mencionados, a autoridade sanitária competente considere o período mínimo de

seis meses, depois de iniciada a implementação do Sistema HACCP no estabelecimento a ser auditado. 

4. ATIVIDADES DE PRÉ-AUDITORIA



28

4.2. ORGANIZAÇÃO DA EQUIPE AUDITORA 

Os critérios para escolha das equipes de auditoria devem incluir:

• Independência dos auditores em relação aos estabelecimentos a serem auditados;

• Habilidade específica na área técnica envolvida;

• Treinamento nos princípios do Sistema HACCP e em técnicas de auditoria;

• Aspectos de comportamento dos auditores. Devem-se evitar equipes formadas por dois técnicos 

com características de personalidade muito semelhantes; por exemplo, muito tímidos,

excessivamente falantes, etc.

• Formação da equipe por dois auditores, sendo um o auditor-líder, com mais experiência prática 

em auditorias.

ATIVIDADES DE PRÉ-AUDITORIA

Organização da equipe de auditoria

• Sempre que possível, auditores de outras regiões

• Especialidade e aspectros comportamentais

• Contar com, pelo menos, um auditor que já tenha 

experiência prática em outras auditorias (auditor líder)
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4.3 PLANEJAMENTO E PREPARAÇÃO DA AUDITORIA

Considerações gerais

No planejamento e preparação da auditoria, os auditores selecionados devem levar em consideração

alguns itens importantes, que podem influir nos resultados a serem obtidos, tais como:

• Data da auditoria, com notificação por escrito ao auditado, incluindo-se o horário de início da 

mesma. Recomenda-se marcar a data, após contato telefônico;

• Equipamentos a serem utilizados (computador, termômetros, kits para testes rápidos, etc.);

• Programação das reuniões com a direção geral da empresa ou seu representante legal e o 

coordenador da equipe HACCP;

• Documentos de referência (relatórios de auditorias internas e/ou externas realizadas,

legislação, etc.);

• Estabelecimento de métodos e técnicas de trabalho;

• Preparação dos documentos de trabalho (pode ser realizada antes ou após a análise prévia do 

plano HACCP).

4.4 ANÁLISE PRÉVIA DO PLANO HACCP 

Recomenda-se que a equipe auditora tenha acesso ao plano HACCP do estabelecimento a ser

verificado antes de iniciar os procedimentos de auditoria propriamente ditos. Durante a análise do

documento, que deve conter uma planta baixa do estabelecimento, é necessário registrar aqueles pontos

que chamem a atenção dos auditores (por exemplo, deficiência na base científica do plano, em virtude

de não conformidades na correlação entre os princípios do Sistema HACCP). 

A seguir, realiza-se a análise do plano HACCP com os seguintes objetivos:

• Familiarização dos auditores com o plano HACCP do estabelecimento a ser auditado;

• Estudar as características específicas do produto;

• Estudar os processos de fabricação (se necessário);

• Verificar se o plano escrito foi elaborado com base científica;

• Verificar se o plano escrito está de acordo com os princípios do Sistema HACCP;
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• Verificar se o plano escrito define quem é o coordenador da equipe HACCP e indica sua posição 

no organograma da empresa;

• Verificar se o plano contempla o programa de pré-requisitos;

• Verificar se o plano descreve o programa de capacitação técnica;

• Verificar se o plano contempla o que é estritamente necessário, ou seja, “o que deve ser escrito 

em vez do que é bonito de ser lido”; 

• Verificar se o plano está devidamente assinado pela direção geral da empresa.

4.5 ELABORAÇÃO DE "CHECK LISTS" (LISTAS DE VERIFICAÇÃO)

"Check lists" - listas de verificação - são documentos que incluem anotações chaves para a execução

das atividades de auditoria. Geralmente elaboradas sob a forma de um formulário, questionário ou

planilha, estas listas são lembretes para que o auditor siga uma seqüência organizada de observações

durante a execução da auditoria.

Caso sejam empregadas, estas listas devem ter como base um método adequado de colheita de dados

e o auditor deverá ser treinado em seu uso.

As listas de verificação devem responder à especificidade de cada auditoria. Elas devem ser simples,

objetivas e de fácil uso, leitura e entendimento, além de identificarem dados e fatos. Com este objetivo,

as perguntas geralmente incluídas nestas listas estão relacionadas a requisitos específicos e, portanto,

não devem juntar novos requisitos à normativa ou alterar sua essência. Sempre que possível, as

respostas a estas perguntas devem ser SIM ou NÃO.

Na construção dos "check lists" os inspetores/auditores devem considerar o diagrama de fluxo, o

manual de GMP-SSOP e o plano HACCP correspondentes ao processo a auditar e formular questões

objetivas que abordem aspectos referentes a métodos, materiais, equipamentos, medidas, mão-de-obra

e condições ambientais para cada SSOP e PCC.

Exemplo: Matéria prima

• Esta sendo recebida segundo as especificações?

• Esta sendo armazenada segundo as especificações?

• Chega acompanhada de certificados?

• É possível identificar sua origem?

• Estão sendo usados aditivos?

• Em caso positivo, a utilização do aditivo atende a legislação vigente?
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O emprego de listas de verificação padronizadas, genéricas, possui limitações tais como não refletir

prioridades e responsabilidades, não identificar condições especiais ou próprias a processos ou fábricas

específicas e causar a falsa impressão da possibilidade de se realizar uma auditoria, sem o

conhecimento ou preparação necessária.

Por outro lado, estas listas padronizadas podem oferecer os seguintes benefícios: estandardizar o

trabalho de auditoria, quando necessário (ex.: Inspeção Oficial); oferecer um ponto de partida, servindo

como um “banco” de perguntas; e reduzir o tempo de elaboração de um novo “check list”. 
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5.1 PROBLEMAS DE COMPORTAMENTO NAS AUDITORIAS

A aplicação prática do Sistema HACCP implica mudanças de comportamento e quebra de paradigmas

relacionados às responsabilidades no setor privado, neste caso, na condição de auditado.  

Habituado a visitas de inspeção com características tradicionais, onde o inspetor atua muitas vezes

como um “policial”, é compreensível que o auditado apresente diferentes reações no decorrer da

auditoria, principalmente no início do processo.

Caberá, portanto, ao auditor, compreender a situação enfrentada, e adotar uma postura de equilíbrio

para superar cada dificuldade que possa surgir relativa às reações de comportamento do auditado. A

seguir, algumas reações que podemos destacar:

Tabela 1 - PROBLEMAS DE COMPORTAMENTO NAS AUDITORIAS

5. EXECUÇÃO DA AUDITORIA 

PROBLEMA DETECÇÃO SOLUÇÃO

Associação da

auditoria técnica à

sindicância.

Os auditados, por

desconhecerem os

objetivos da auditoria,

passam a procurar

responsáveis pela não-

conformidade ou defeitos,

e buscam uma eventual

punição.

Esclarecer, em todas as oportunidades, os

objetivos reais da auditoria.

Reversão da 

Auditoria

Os auditados passam a

questionar os auditores

por motivos diversos.

Repassar os objetivos da auditoria,

informar que as dúvidas eventuais podem

ser analisadas posteriormente, e redirecionar

os trabalhos para continuar a auditoria.

Ansiedade Os auditados, por

desconhecerem os

objetivos da auditoria,

ficam descontrolados

emocionalmente, temem

as conseqüências, o

fornecem informações

confiáveis.

Evitar a presença de grupos numerosos

durante as entrevistas com o auditado, pois

o entrevistado pode se intimidar (este tipo

de problema é observado em níveis 

hierárquicos inferiores, principalmente

quando a direção-geral do estabelecimento

está presente).
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PROBLEMA DETECÇÃO SOLUÇÃO

Antagonismo 

interno

Aproveitando a

oportunidade da

auditoria, os auditados

passam a questionar sua

própria empresa, e

criticam as prioridades,

metas e os métodos

assumidos por órgãos ou

pessoas da empresa.

Separar criteriosamente os verdadeiros

objetivos da informação das aspirações

pessoais, de modo a ter uma análise

imparcial; ponderar as informações

colhidas, e evitar a polarização da discussão. 

Em alguns casos, esse tipo de discussão

pode propiciar benefícios para a empresa;

porém deve-se preservar o cumprimento dos

objetivos da auditoria, e deixar a polêmica

para o âmbito interno da empresa.

Busca por 

responsáveis

Os auditados passam a

buscar outros

responsáveis para os

desvios detectados que

estão sob sua

responsabilidade.

Apontar claramente o desvio como próprio

do sistema, através de análise detalhada do

problema, e não procurar definir

responsáveis.

Busca de 

justificativas

Os auditados passam a ter

uma atitude

excessivamente

explicativa para as não-

conformidades ou

defeitos detectados, e

procuram justificativas

para cada um deles.

Enfatizar que, para o cumprimento total do

programa da auditoria, é necessário ater-se

somente às perguntas que estão sendo

formuladas; posteriormente, as causas das

não-conformidades e dos defeitos devem ser

discutidas pelos auditados. Salientar que não

se procura o culpado, nem as justificativas.

Falta de motivação Os auditados, por não

apresentarem perfil

compatível com a função

que exercem, ou por não

se engajarem na

abordagem sistêmica,

passam a boicotar,

ridicularizar ou

questionar os objetivos da

avaliação.

Em um primeiro momento, procurar

conscientizar os auditados, através de

exemplos de fatos incontestáveis, que sua

colocação é imprópria. 

Se a situação permanecer igual, prosseguir a

auditoria, não considerar a atitude do

auditado, e não entrar em polêmica.
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PROBLEMA DETECÇÃO SOLUÇÃO

Refratariedade Os auditados, por

apresentarem postura

agressiva em relação aos

métodos da auditoria,

dificultam a coleta de

informações.

Em um primeiro momento, procurar

esclarecer que se trata de um trabalho de

parceria entre auditor/auditado, de interesse e

com acordo da empresa; que os fatos a serem

levantados são inerentes ao Sistema de

Garantia da Qualidade.

Caso o comportamento do auditado persista,

pode-se, em última instância, considerar a

interrupção da auditoria.

PROBLEMA 

DE COMPORTAMENTO 

NAS AUDITORIAS:

ANSIEDADE

5.2 PASSO A PASSO DA AUDITORIA 

Dentre as ações de verificação, a auditoria do Sistema HACCP em um estabelecimento direcionado à

produção, manipulação, estocagem e comércio de matérias-primas e alimentos é uma atividade que

deve ser obrigatoriamente planejada com antecedência. 

Assim, deve-se utilizar uma metodologia que possibilite avaliar, ao final dos trabalhos, a

operacionalização efetiva do plano escrito e, fundamentalmente, se o sistema garante a oferta de

alimentos inócuos à saúde do consumidor. Para tal, é importante que a equipe auditora siga uma

seqüência lógica de passos que irá facilitar a obtenção das informações necessárias.

É importante ressaltar que não deve existir uma obrigatoriedade “matemática” no seguimento exato dos

passos relatados neste manual. Por exemplo, a Food and Drug Administration dos EUA, na auditoria

de estabelecimentos de pescado e derivados, utiliza outro mecanismo similar ao aqui descrito, mas que

não segue rigorosamente a mesma seqüência de etapas.

Por outro lado, algumas instituições como a INFOPESCA (Organismo Internacional/Regional para

América Latina e Caribe nas Áreas de Inspeção, Tecnologia, Controle de Qualidade e Comercialização

de Produtos Pesqueiros), bem como o SENAI (Serviço Nacional de Aprendizagem Industrial) e o

SEBRAE (Serviço Brasileiro de Apoio às Micro e Pequenas Empresas) - Projeto APPCC utilizam esta

mesma metodologia, citada em seus manuais de auditoria. 
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Além disso, a autoridade sanitária brasileira em matéria da inspeção de pescado e derivados, atual

DIPES - Divisão de Inspeção de Pescado e Derivados, do DIPOA (Departamento de Inspeção de

Produtos de Origem Animal), Ministério da Agricultura, tem aplicado este método de trabalho na

prática, desde 1998.

Acrescentamos ainda, que países como Argentina, Brasil, Chile, Guatemala, México, Moçambique,

República Dominicana e Uruguai, já receberam treinamento em auditoria do Sistema HACCP, com

base neste mesmo enfoque. Utilizou-se também o “passo a passo da auditoria” aqui descrito, durante

o evento de capacitação, coordenado pela FAO (Organização das Nações Unidas para a Agricultura e

a Alimentação), que precedeu a III Reunião Pan-Americana dos Serviços Nacionais e Institucionais de

Inspeção e Controle de Qualidade de Produtos Pesqueiros, realizada na Colômbia, em 2000.  

Portanto, em linhas gerais, podemos identificar o seguinte conjunto de etapas (passo a passo) que deve

ser seguido pela equipe auditora, durante um processo de auditoria do Sistema HACCP:

a). Reunião inicial

b). Verificação preliminar, in loco, da infra-estrutura do estabelecimento e confirmação dos 

fluxogramas contidos no plano HACCP

c). Auditoria das Boas Práticas de Fabricação (GMP) e Procedimentos Padrão de Higiene 

Operacional (SSOP)

d). Auditoria dos Pontos Críticos de Controle - PCC

e). Auditoria dos procedimentos de registros

f). Preparação do relatório de auditoria

g). Reunião Final

Esta seqüência irá facilita as atividades a serem desenvolvidas pelos auditores, evitando-se desperdício

de tempo. Os procedimentos na auditoria devem ser, sempre que possível, os mais racionais, lógicos e

práticos. Porém, é importante enfatizar que não deve haver pressa para realizar os trabalhos. O tempo

mínimo necessário para a execução da auditoria irá variar em função do tipo de estabelecimento e de

produto a ser auditado, além da efetiva operacionalização do Sistema HACCP.

Entretanto, vale a pena ressaltar que os auditores não devem se sentir “presos” à seqüência mencionada,

como se fosse uma regra obrigatória a ser cumprida. Na prática, em muitas ocasiões, cabe à equipe

auditora decidir como melhor desenvolver suas ações, de forma que seja coletado o maior número de

informações possível. Por exemplo, uma reunião inicial pode ser interrompida, caso haja necessidade

de verificar a inocuidade de uma matéria-prima que será recebida apenas naquele momento. 
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Esta parte do manual procura apresentar aos auditores uma metodologia para execução da auditoria,

através de uma seqüência de ações, respeitando-se, obviamente, as características de cada

estabelecimento e de cada alimento.

AUDITORIA DO SISTEMA HACCP

=
Auditoria de adequação

(Plano HACCP elaborado)

+
Auditoria de conformidade

(Plano HACCP implementado)

5.2.1 REUNIÃO INICIAL

Deve-se iniciar a auditoria com uma reunião preliminar, onde devem participar, pelo menos, um

representante legal do estabelecimento a ser auditado (de preferência um membro da Direção Geral),

o Coordenador da Equipe HACCP e os auditores.

Este primeiro passo tem como pauta principal informar aos representantes do estabelecimento a

metodologia a ser empregada durante os trabalhos, e explicar, em detalhes, os principais objetivos da

auditoria. Deve-se esclarecer também que todos os procedimentos adotados têm por finalidade

primordial verificar se o plano HACCP está sendo operacionalizado da forma como foi elaborado,

garantindo, desta maneira, a produção de alimentos inócuos à saúde do consumidor. Tal verificação se

fundamenta na detecção de fatos (positivos ou negativos), sempre com o acompanhamento de membros

da equipe HACCP durante os trabalhos.

Nesta reunião inicial, coordenada pelo auditor-líder, é importante obter informações detalhadas sobre

os aspectos que possam ter interferência direta ou indireta na avaliação da operacionalização efetiva do

plano.

Deve-se ressaltar o caráter de confidencialidade que será mantido sobre quaisquer informações

recebidas ou verificações realizadas durante a auditoria.

Listamos, abaixo, alguns aspectos fundamentais que devem ser abordados neste passo do processo de

verificação. A saber:
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a) Problemas relacionados com a(s) matéria(s)-prima(s): é importante obter informações,

principalmente do coordenador da equipe HACCP, sobre os aspectos correlacionados à matéria-prima

utilizada na elaboração dos produtos, que mais demandam cuidados e força de trabalho da equipe

HACCP. Por exemplo, os problemas específicos com determinados fornecedores de bovinos de uma

mesma região, onde, durante a inspeção "post mortem" dos animais, verificou-se incidência de cisticercos. 

b) Problemas relacionados à produção, manipulação e estocagem de matérias-primas e produtos: é

necessário conhecer as dificuldades específicas do estabelecimento que exigem uma atenção maior por

parte da equipe HACCP. Uma das dificuldades poderia ser alguma deficiência no “layout” operacional

do estabelecimento, com potencial para causar contaminação cruzada, e que exige medidas constantes

de controle pela equipe HACCP, de modo a garantir as condições de inocuidade do produto. Por

exemplo, a existência do cruzamento de linhas de produção de produtos crus com produtos cozidos, o que

exige operacionalização de linhas em horários diferentes; inicia-se sempre com a elaboração dos

produtos cozidos, após rigorosos procedimentos de higiene e sanitização de dependências, instalações

e equipamentos. Outro exemplo seria o uso de determinados aditivos e/ou ingredientes que requerem

medidas preventivas para o controle de perigos relacionados aos aspectos de inocuidade;

c) Mercados com os quais comercializa ou tem a intenção de comercializar: são importantíssimas

as informações a respeito dos mercados atualmente trabalhados pela empresa ou sobre aqueles com os

quais tem futuros interesses, considerando-se determinadas legislações específicas de mercados

importadores, como a União Européia (UE), EUA, Mercosul, etc.

d) Problemas relacionados ao produto final: informações referentes à não-conformidade(s) dos

produtos finais (parâmetros microbiológicos e químicos acima dos limites permitidos, motivo de

devolução de lotes, reclamações/elogios de clientes em geral e consumidores), devem ser obtidas

durante a reunião inicial;

e) Como e por quem foi elaborado o plano HACCP: informações quanto às características relativas

à elaboração do plano HACCP podem ser obtidas através de perguntas do tipo:

• O plano foi elaborado pela equipe HACCP da empresa ou a empresa recorreu a trabalhos de 

consultoria?

• Caso algum consultor tenha participado, este profissional trabalhou conjuntamente com a equipe 

HACCP ou elaborou o plano sozinho?

• O consultor (se for o caso) visitou o estabelecimento e conheceu detalhadamente suas condições 

de operacionalidade?
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• Caso não tenha existido apoio de consultoria externa, o plano foi elaborado somente pelo 

coordenador ou pela equipe HACCP?

• Caso o plano tenha sido elaborado pela equipe, quem participou da mesma?

• A eficácia das medidas de controle nos Pontos Críticos de Controle foi validada, na prática,

durante a elaboração do plano?

• Que literatura técnica, legislações e outras publicações foram consultadas para a elaboração do plano?

• Houve participação direta ou indireta de órgãos governamentais na elaboração do plano?

As respostas a estas questões, entre outras, associadas à análise prévia do plano e às verificações feitas

durante a auditoria, irão propiciar informações importantes aos auditores sobre a efetiva

operacionalização, ou não, do que foi escrito (necessidade de ajustar os procedimentos que, na prática,

estão sendo executados, ao que está escrito, ou vice-versa; necessidade de rearmar completamente o

plano; necessidade de reformular a equipe HACCP; necessidade de treinar a equipe HACCP;

necessidade de recorrer à consultoria externa, etc.);

f) Investimento da empresa em capacitação:

• O Coordenador da equipe HACCP foi treinado sobre desenvolvimento, implementação e 

auditoria do sistema?

• Os integrantes da equipe HACCP foram capacitados em GMP, microbiologia dos alimentos, etc.?

• Estes treinamentos foram multiplicados internamente na empresa? De que forma?

• Como foram capacitados os operários?

• A direção geral participou de eventos sobre sensibilização para implantação do sistema?

• Quais instituições públicas/privadas, nacionais/internacionais foram utilizadas na capacitação?

• Qual o conteúdo programático e a carga horária?

Estes dados irão auxiliar no somatório final de informações, proporcionando aos auditores um

indicativo da necessidade ou não de treinamento e/ou reciclagem sobre assuntos específicos ligados à

implementação prática do sistema.

Todos os subsídios recebidos na reunião inicial facilitam os trabalhos de auditoria e sua

avaliação final, após o “cruzamento” com outras informações obtidas em outros passos do

processo de verificação.
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A eficiência na condução da reunião inicial interfere diretamente nos resultados da auditoria

propriamente dita. Neste exato momento, inicia-se a “criação de um clima propício e facilitador”

para o trabalho dos auditores, quando os objetivos da auditoria são apresentados em detalhe para a

Direção Geral do estabelecimento e a equipe HACCP. Observa-se claramente esta característica em

auditorias externas, realizadas pelas autoridades sanitárias dos diferentes países.

REUNIÃO INICIAL

Obter informações detalhadas com relação 
aos seguintes aspectos:

1. Problemas relacionados às matérias-primas

2. Problemas relacionados ao processo industrial

3. Mercados onde comercializa ou tem intenção de comercializar

4. Problemas relacionados ao produto final

5. Como e por quem foi elaborado o plano HACCP

6. Investimento em capacitação

• Cruzamento de informações

• Criação de um clima propício e facilitador

5.2.2 VERIFICAÇÃO PRELIMINAR, "IN SITU", DO “LAYOUT” DO ESTABELECIMENTO
E CONFIRMAÇÃO DE SUAS CONDIÇÕES DE OPERACIONALIDADE, DESCRITAS NO
PLANO HACCP.

Nesta etapa, a equipe auditora deve, em uma verificação preliminar, observar todo o “layout” do

estabelecimento, bem como confirmar as condições de operacionalidade dos produtos especificados no

plano HACCP, que estejam sendo beneficiados naquele momento.

Esta ação é caracterizada pelo simples caminhar dos auditores nas diferentes etapas do processo

produtivo, preferentemente desde a expedição do produto final até a recepção das matérias-primas.

Todavia, este passo da auditoria pode demandar algum tempo e não deve ser feito às pressas, como já

mencionado previamente.

A passagem do auditor pelos setores do estabelecimento dá margem a uma observação criteriosa de

cada área de processamento. Assim, a utilização dos sentidos da visão, audição e fala são essenciais para:

• Ver exatamente o que está ocorrendo;

• Ouvir, quando necessário, o que as pessoas estão falando;
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• Sentir a necessidade de perguntar e conversar com os operários. Algumas perguntas podem ser 

feitas neste momento, tais como:

• Que trabalho você está executando?

• Você faz este trabalho sempre da mesma forma ou existe outra maneira de realizá-lo?

Tratando-se de perguntas formuladas a pessoas consideradas "chave" no controle do processo, devem-

se anotar seus nomes e, em um passo posterior (auditoria dos procedimentos de registros), pode-se

verificar o investimento em treinamento feito pela empresa nestes técnicos.

Com esta avaliação preliminar os auditores têm a oportunidade de verificar outras evidências objetivas,

como atrasos e paradas desnecessárias na linha de produção (problemas relacionados ao binômio

tempo/temperatura que podem causar, por exemplo, formação de toxinas), possibilidade de

contaminação cruzada, operações onde os produtos são excessivamente manipulados, etc.

VERIFICAÇÃO DO “LAYOUT” E CONFIRMAÇÃO DO 

DIAGRAMA DE FLUXO

PROCEDIMENTOS:

• Análise do diagrama de fluxo, através de uma planta baixa

• Visita preliminar, desde o setor de expedição do produto 

final até a recepção das matérias-primas

5.2.3 AUDITORIA DAS BOAS PRÁTICAS DE FABRICAÇÃO (GMP) E DOS PROCEDIMENTOS
PADRÃO DE HIGIENE OPERACIONAL (SSOP).

A eficácia do Sistema HACCP depende de programas de pré-requisitos, que fornecem as condições

operacionais e de ambiente básicas para a produção de alimentos inócuos e saudáveis.

O Sistema HACCP deve ser executado sobre uma base sólida de cumprimento das Boas Práticas de

Fabricação (GMP) atuais e dos Procedimentos Padrões de Higiene Operacional (SSOP), que são

parte das GMP. 

Quando o programa de GMP não é implementado e controlado de forma eficiente, é necessário

identificar os Pontos Críticos de Controle adicionais, que demandam uma maior força de trabalho para

manutenção do controle dos aspectos que podem interferir na saúde do consumidor.

Os Procedimentos Padrões de Higiene Operacional (SSOP) devem fazer parte de um programa escrito



42

a ser desenvolvido, implantado, monitorado, corrigido (quando necessário), verificado e documentado

nos estabelecimentos. Esse programa deve abordar os seguintes requisitos:

• Potabilidade da água

• Higiene das superfícies de contato com o produto

• Prevenção da contaminação cruzada

• Higiene pessoal

• Proteção contra contaminação/adulteração do produto

• Identificação e estocagem adequada dos produtos tóxicos

• Saúde dos colaboradores 

• Controle integrado de pragas

A equipe HACCP deve validar a operacionalidade do programa SSOP, bem como submetê-lo a

procedimentos de verificação, tais como o processo de auditoria interna. 

Os procedimentos de verificação de pré-requisitos - GMP e SSOP - principalmente o último,

constituem o terceiro passo desta metodologia para desenvolvimento do processo de auditoria do

Sistema HACCP.

A equipe HACCP deve demonstrar, na prática,
que mantém sob o seu controle:

1. Potabilidade da água

2. Higiene das superfícies de contato com o produto

3. Prevenção de contaminação cruzada

4. Higiene pessoal

5. Proteção contra contaminação/adulteração do produto

6. Identificação/estocagem de produtos tóxicos

7. Saúde do pessoal

8. Controle integrado de pragas

Nesta etapa, os auditores, acompanhados pelo coordenador da equipe HACCP e, se necessário, por

outros membros desta equipe, devem concentrar suas ações na verificação dos seguintes aspectos:
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a) Potabilidade da água utilizada nas atividades do estabelecimento, inclusive para

fabricação de gelo.

A utilização de água potável, em quantidade suficiente, é condição obrigatória nos

estabelecimentos produtores de alimentos.

Como é um requisito básico, os auditores devem verificar se o controle exercido no estabelecimento é

eficaz, no sentido de garantir as condições físico-químicas e microbiológicas da água utilizada na

manipulação de matérias-primas e na produção de alimentos. Em outras palavras, a empresa deve

demonstrar na prática os procedimentos que toma para atingir estes objetivos. Relacionamos abaixo

algumas ações que podem ser executadas pelos auditores em relação a este item do SSOP:

• Verificar os procedimentos de monitoramento realizados (por exemplo, checagem da cloração 

de água) para controle deste requisito;

• Se encontrar níveis de cloro residual livre abaixo dos valores recomendados (para lavagem de 

carcaças bovinas, por exemplo), verificar as ações corretivas tomadas pela empresa (parada do 

abate até o ajuste do dosador automático de cloro; nova lavagem das carcaças que já passaram 

para as câmaras de estocagem após o último monitoramento feito nos níveis de cloro residual 

livre, etc.);  

• Avaliar os procedimentos de verificação adotados (auditoria interna, etc.); 

• Verificação dos procedimentos de registros (planilhas para registro do monitoramento do 

controle de cloração da água industrial, resultados de análises microbiológicas da água utilizada 

para a lavagem das carcaças - deve-se verificar esta documentação no momento da auditoria dos 

procedimentos de registros).

Sempre que os auditores julgarem conveniente, poderão desenvolver outros procedimentos de

verificação, tais como:

I) checar condições higiênicas da fonte de abastecimento de água (rede municipal, poço ou água 

de reservatório); 

II) obter informações sobre a ocorrência de falta de fornecimento de água durante os trabalhos no 

estabelecimento;

III) realizar uma inspeção visual da condição da água nos reservatórios;
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IV) verificar as condições de vedação dos reservatórios e seus respectivos controles (lacradas,

trancadas com cadeado, etc.);

V) verificar se as tubulações de água não potável e potável estão corretamente diferenciadas, e se 

as conexões entre os suprimentos dos diferentes tipos de água não se cruzam, assim como as 

tubulações de água fria e quente;

VI) verificar a planta onde foram projetados os detalhes que identificam o sistema de distribuição 

de água no interior do estabelecimento, com a indicação das tubulações de água não potável,

bem como a localização dos diferentes pontos de coleta de água para análises laboratoriais. 

Este material, da mesma forma que a maior parte da documentação a ser auditada, deve ser 

verificado durante a auditoria dos procedimentos de registros. Tal método facilita o 

desenvolvimento do processo de verificação, já que os documentos são geralmente arquivados 

no escritório do coordenador da equipe HACCP. Evitam-se, assim, vaivéns desnecessários no 

estabelecimento, com desperdício de tempo, e racionalizam-se os procedimentos.

Em determinados tipos de estabelecimento, como aqueles que trabalham com pescado e

derivados, o gelo é um elemento da mais alta importância na conservação da matéria-prima.

Em relação ao gelo, a equipe de auditores deve tomar os seguintes procedimentos adicionais:

I) verificar se o estabelecimento possui fábrica de gelo e auditá-la. Deve-se ter mais cautela na 

verificação das condições higiênicas de sua operacionalidade, especialmente em caso de gelo 

em barras;

II) se o estabelecimento não possuir fábrica, verificar a origem do meio de conservação utilizado 

durante os trabalhos. Se necessário, solicitar uma verificação ao local de fabricação de gelo;

III) verificar visualmente as condições higiênicas do gelo;

IV) verificar as condições higiênicas da dependência onde o gelo é armazenado (silo de gelo);

V) verificar as condições de acesso do pessoal ao silo de gelo;

VI) verificar as condições de abastecimento de gelo às diferentes áreas de manipulação e produção.

b) Higiene das superfícies de contato com o produto

As superfícies que entram em contato com os alimentos, inclusive os utensílios, devem ser limpas para

protegê-los contra contaminação.
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Neste item, a equipe de auditoria deve concentrar sua atenção na checagem das ações estabelecidas

pela equipe HACCP, que visam ao controle das condições higiênicas das superfícies que entrarão em

contato direto com o produto:

• Verificação dos procedimentos de monitoramento para o controle de higiene das superfícies 

(ex.: inspeção visual realizada diariamente, após cada período de limpeza, através do supervisor 

responsável pelo programa de higiene da equipe HACCP); 

• Verificação das ações corretivas tomadas, caso as condições higiênicas das superfícies apresentem

alguma não-conformidade (por exemplo, nova limpeza e sanitização de esteiras transportadoras 

de matérias-primas que não estejam devidamente higienizadas); 

• Checagem dos procedimentos de verificação (resultado de "swab-test" realizado durante uma 

auditoria interna). Esta documentação deve ser verificada durante a auditoria dos procedimentos 

de registros.

• Verificação dos procedimentos de registros (checagem de resultados microbiológicos do produto 

final que indicam a eficácia do controle sobre a higiene das superfícies que entram em contato 

com o produto). Esta documentação deve ser verificada durante a auditoria dos procedimentos 

de registros.

Acrescentamos, ainda, algumas ações que podem ser necessárias durante a auditoria:

• Durante esta etapa, é importante que os auditores sejam acompanhados pelo integrante da equipe 

HACCP responsável pelo programa de higiene, e que coletem informações dos funcionários que 

realmente executam os procedimentos de higienização, para verificar o nível de conhecimento 

sobre realização e importância dessas atividades. Devem também acompanhar e avaliar a 

demonstração prática dos procedimentos de higienização e sanitização, com o objetivo de checar 

se as pessoas que realizam as operações possuem conhecimento de causa e as realizam 

corretamente. Dentre os vários aspectos a serem verificados, podemos destacar:

I) a necessidade de temperatura;

II) as condições higiênicas das superfícies que entram em contato com o produto (por exemplo,

teste do lenço de papel), etc.
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c) Prevenção de contaminação cruzada

Os patógenos podem ser transferidos de um alimento a outro, através de contato direto dos

manipuladores com os alimentos, das superfícies de contato ou do ar.

Assim como para todos os itens do SSOP, os auditores devem verificar os procedimentos de

monitoramento, as ações corretivas tomadas, os procedimentos de verificação e registro, que garantem

a prevenção de contaminação cruzada nas linhas de manipulação de matérias-primas e elaboração de

produtos. Abaixo, especificamos alguns exemplos que podem facilitar o melhor entendimento deste item:

• Verificar o monitoramento realizado na operação de lavagem da matéria-prima (por exemplo, o 

equipamento de lavagem na área de recepção do estabelecimento, que funciona com água sob 

pressão e clorada), como um dos métodos de prevenção da contaminação cruzada de matéria-

prima crua (com carga microbiana superficial elevada), com produtos semi-elaborados, já 

submetidos à fase de cozimento;

• Verificar as ações corretivas tomadas, no caso em que os procedimentos de monitoramento 

hajam constatado deficiência no funcionamento do equipamento de lavagem da matéria-prima,

e que essa deficiência venha a comprometer a operação (por exemplo, parada no processamento 

e nova lavagem da matéria-prima, depois de restabelecer as condições normais do equipamento).

• Checar os procedimentos de verificação que comprovam a eficiência da lavagem (por exemplo,

resultados das análises de amostras da matéria-prima coletada antes e após a lavagem, para 

verificar redução da microbiota superficial, durante a auditoria interna realizada pela empresa). 

Esta documentação deverá ser verificada durante a auditoria dos procedimentos de registros;
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• Verificar os registros (resultados microbiológicos do produto final que comprovam o controle de 

contaminação cruzada). Esta documentação deverá ser verificada durante a auditoria dos 

procedimentos de registros.

Os seguintes aspectos também podem ser verificados:

I) o “layout” do estabelecimento, em desenho técnico, relacionado às Boas Práticas de Fabricação

e proteção contra contaminação cruzada (separação adequada das atividades por meios físicos 

ou outras medidas efetivas);

II) condições de escoamento de água residual e remoção dos resíduos sólidos;

III) condições das superfícies que entram em contato com o alimento (material utilizado, higiene,

manutenção);

IV) condições de instalação dos equipamentos, quanto à manutenção e limpeza, operacionalidade 

e práticas de higienização.

d) Higiene pessoal

As pessoas que colhem, manipulam, armazenam, transportam, processam ou preparam os alimentos

são muitas vezes responsáveis por sua contaminação. Todo manipulador pode transferir patógenos a

qualquer tipo de alimento, o que pode ser evitado através de higiene pessoal, comportamento e

manipulação adequada.

Os seguintes exemplos procuram ilustrar os procedimentos de verificação a serem adotados pelos

auditores, os quais devem checar todo o trabalho de controle exercido pela equipe HACCP referente a

este item do SSOP:

• Verificação do monitoramento efetuado, quanto à higiene física dos funcionários, uniformes,

hábitos higiênicos, etc.;

• Verificação das ações corretivas tomadas, quando se observar falhas relacionadas à higiene 

pessoal durante o monitoramento (por exemplo, retirada dos operários que estejam utilizando 

uniformes sujos das áreas de manipulação e processamento); 

• Checagem dos procedimentos de verificação que atestam a eficiência da higiene pessoal (por 

exemplo, em uma auditoria interna, verificar se a empresa terceiriza os trabalhos de lavagem dos 

uniformes ou se possui sua própria lavanderia); 
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• Verificação dos procedimentos de registros (por exemplo, documentos que comprovam a 

realização de treinamentos sobre Boas Práticas de Higiene para os operários).

e) Proteção contra contaminação/adulteração do produto

Os procedimentos de monitoramento, ações corretivas, verificação e registros devem ser checados

pelos auditores, para comprovar a eficácia dos controles exercidos pela equipe HACCP, quanto à

proteção de matérias-primas e produtos contra contaminação causada por materiais estranhos

(lubrificantes, praguicidas, agentes de limpeza, desinfetantes, condensação, fragmentos de metais, etc).

Da mesma forma, os materiais para embalagem e as superfícies que entram em contacto com o

alimento devem receber a mesma proteção contra contaminação. 

O auditado deve ser capaz de demonstrar que adota procedimentos preventivos contra contaminação

provocada por agentes químicos em alimentos e materiais de embalagem. 

Deve-se também garantir que os supervisores de área sejam realmente responsáveis pelo

monitoramento e aplicação das ações corretivas em qualquer situação que possa implicar

contaminação/adulteração dos produtos.

A equipe auditora deve verificar se os supervisores treinaram devidamente os operários para o

uso correto dos agentes químicos nas áreas de trabalho.

Os resultados dos procedimentos de verificação implantados pela empresa (auditoria interna, por

exemplo) devem ser checados pelos auditores para avaliar a eficácia dos controles estabelecidos pela

equipe HACCP, no que tange à proteção contra contaminação/adulteração dos produtos. Esta

documentação pode ser verificada durante a auditoria dos procedimentos de registros (análise prévia 
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do plano HACCP). Como etapa posterior, os auditores devem verificar, entre outros aspectos, se os

registros relacionados à compra e uso de agentes químicos estão sendo devidamente mantidos em

arquivo, por um período de tempo compatível às aprovações feitas pelas autoridades responsáveis.

f) Identificação e estocagem adequada dos produtos tóxicos

Os produtos ou agentes usados nos procedimentos de limpeza e sanitização não devem conter

microrganismos indesejáveis e devem ser inócuos e adequados, conforme as condições de uso. 

Quanto a este requisito do SSOP, os auditores devem verificar se sua execução prática oferece,

principalmente, as garantias necessárias para identificação e armazenagem apropriadas dos agentes

químicos tóxicos usados pela empresa e sob o controle da equipe HACCP.

Na prática, a empresa deve demonstrar o monitoramento que exerce sobre todos os agentes

tóxicos e se estes estão devidamente aprovados pela autoridade responsável para o uso específico,

se são armazenados e utilizados de maneira a não permitir a contaminação das matérias-primas

e produtos, e se apenas as pessoas autorizadas têm acesso aos agentes.

Deve-se checar se os supervisores e empregados responsáveis pela utilização de substâncias tóxicas

foram devidamente treinados. As ações corretivas e os procedimentos de verificação e registros devem

também ser conferidos pelos auditores neste requisito do SSOP.

g) Saúde dos operários

Os trabalhos executados pela equipe HACCP devem assegurar aos auditores que os seguintes aspectos

encontram-se devidamente monitorados, em termos de condições de saúde dos operários, a fim de

evitar a contaminação microbiológica de matérias-primas e produtos, materiais de embalagem e

superfícies de contato com o alimento:

• Na prática, deve-se demonstrar aos auditores que a empresa controla o estado de saúde de 

qualquer colaborador que, através de exame médico, ou por observação de um supervisor, seja 

portador de uma enfermidade contagiosa ou apresente alguma lesão aberta (incluindo 

inflamações), ou qualquer outro tipo de fonte de infecção onde exista a possibilidade de 

contaminação do alimento; 

• As atividades de monitoramento, a serem verificadas pelos auditores, devem incluir observação 

e notificação de qualquer problema de saúde informado por um colaborador.

As ações corretivas, os procedimentos de verificação e os registros são pontos a serem checados pela

equipe auditora para avaliar a eficiência do controle das condições de saúde dos colaboradores. Estas
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observações podem ser feitas geralmente no próprio departamento médico da empresa, quando for o

caso, juntamente com o profissional da área médica responsável e com o coordenador da equipe HACCP.

h) Controle integrado de pragas

As pragas causam danos ao homem, não só pelo risco que representam à saúde por transmissão de

doenças, mas também pelos estragos que causam na estocagem de alimentos e contaminação de

embalagens, produtos e ambientes.

A equipe HACCP deve demonstrar que exerce um controle efetivo de combate às pragas, como insetos,

roedores, etc. Esse controle pode ser desenvolvido pelo pessoal do estabelecimento, quando

devidamente capacitado, ou terceirizado para outra empresa especializada com a devida aprovação da

instituição oficial competente.

O monitoramento a ser auditado inclui as atividades desenvolvidas pelo indivíduo responsável pela

supervisão das áreas mais susceptíveis ao desenvolvimento de nichos de pragas, e também àquelas

relativas à recepção de cargas na indústria, e à freqüência de monitoramento para checar a eficácia

do controle.

As ações corretivas (por exemplo, modificação de substâncias utilizadas no combate aos roedores, em

virtude da ineficácia de produtos anteriormente aplicados), os procedimentos de verificação (por

exemplo, auditoria interna) e de registros (por exemplo, uma planta com a localização de armadilhas)

devem ser conferidos pela equipe auditora.

Outras verificações adicionais podem ser feitas pelos auditores, tais como:
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I) condições externas do prédio (construção e manutenção, quanto à prevenção da entrada de 

contaminantes e pragas);

II) condições dos recipientes para lixo (posicionamento, fechamento, higienização, etc.);

III) condições da dependência onde são armazenadas as substâncias químicas usadas;

IV) verificação da concentração das substâncias químicas, locais onde foram aplicadas, o método 

e a freqüência de aplicação;

V) verificar se as substâncias empregadas estão aprovadas pela autoridade oficial competente e se 

a sua utilização atende às instruções contidas no rótulo;

VI) verificação do controle sobre a possível entrada de animais, tais como aves, cães e gatos;

VII) os registros concernentes ao controle integrado de pragas devem ser verificados,

preferentemente, quando da auditoria dos procedimentos de registros.

Além da auditoria dos Procedimentos Padrões de Higiene Operacional (SSOP), outros aspectos são

considerados importantes no programa de pré-requisitos e devem ser verificados pelos auditores.

Destacamos alguns desses aspectos:

i) Calibração de instrumentos

Durante a verificação deste item, a equipe de auditoria deve receber informações e acompanhar os

trabalhos de calibração, sempre que possível, junto com os indivíduos que realizam estas atividades. É

importante que os equipamentos a serem submetidos à calibração sejam os mesmos utilizados

nos Pontos Críticos de Controle (PCC), por exemplo, os instrumentos de monitoramento da

temperatura, pressão e outros parâmetros relacionados à inocuidade dos alimentos.
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A documentação concernente à calibração de instrumentos deve ser verificada durante a auditoria dos

procedimentos de registros.

j) Programa de recolhimento (“Recall”)

Os auditores devem receber informações, geralmente através do profissional responsável pela

expedição dos produtos aos mercados consumidores (atacadistas e varejistas, para mercado nacional e

internacional) e verificar se há procedimentos escritos, implementados pela empresa, que

assegurem, por exemplo, o recolhimento do lote de um produto de maneira eficiente, rápida e da

forma mais completa possível, quando necessário.

A equipe auditora deve selecionar um dos produtos incluídos no plano HACCP, de uma determinada data

de produção, e solicitar que todas as informações de conhecimento da empresa, referentes à atual localização

daquele produto, sejam disponibilizadas para melhor verificar a eficiência do programa de recolhimento.

k) Procedimentos sobre elogios/reclamações dos consumidores e/ou importadores

Este item deve ser verificado durante a auditoria dos procedimentos de registros.

l) Treinamento

A equipe auditora deve verificar este tópico durante a auditoria dos procedimentos de registros.

5.2.4 AUDITORIA DOS PONTOS CRÍTICOS DE CONTROLE - PCC

Esta é a parte mais importante, considerada o “coração” da Auditoria do Sistema HACCP.

Através da verificação dos PCC, a equipe auditora pode avaliar o que é fundamental na auditoria. Ou

seja, saber se, na prática, os produtos elaborados pela empresa encontram-se sob controle no que diz

respeito à saúde do consumidor.

Durante este processo, a equipe auditora deve, conjuntamente com o coordenador da equipe HACCP,

dirigir-se à linha de produção e verificar, em cada Ponto Crítico de Controle (PCC) previsto no plano

HACCP para aquele(s) produto(s) que estiver(em) sendo elaborado(s) no momento, se os princípios do

Sistema HACCP estão sendo corretamente aplicados, de acordo com o plano daquele estabelecimento

e do produto específico.

Na prática, os auditores devem, nesta etapa, com base no Resumo do Plano HACCP daquele produto,

solicitar esclarecimentos ao responsável pelo monitoramento daquele PCC, de modo a poder avaliar o seu

grau de conhecimento sobre as ações que desenvolve e verificar se o(s) perigo(s) está(ão) sob controle.

Após receber as informações, o monitor deve executar as referidas ações na presença dos auditores.
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Para fins de melhor entendimento, tomamos como exemplo uma auditoria dos Pontos Críticos de

Controle do produto palmito enlatado em conserva. Vamos supor que seis PCC tenham sido

identificados no fluxograma do processo de uma determinada fábrica:

Envase - PCC1

Preparação da salmoura acidificada - PCC2

Adição de salmoura acidificada - PCC3

Recravação - PCC4

Tratamento térmico - PCC5

Resfriamento - PCC6

Vamos selecionar, para ilustração, a auditoria no PCC4 - Recravação. Neste processo os

auditores devem perguntar ao monitor responsável pelo PCC sobre os seguintes aspectos:

1.) Que perigos necessitam ser controlados? (resposta: contaminação por patógenos);

2.) Que medidas de controle são executadas, no sentido de controlar os perigos? (resposta:

vedação correta da embalagem, manutenção preventiva das recravadeiras e controle da 

recravação);

3.) Que limite crítico deve ser cumprido neste caso? (resposta: parâmetros de recravação 

pré-estabelecidos)

4.) Como está sendo realizado o monitoramento neste PCC? (resposta: inspeção visual e 

destrutiva da lata);

5.) Com que freqüência é feito o monitoramento? (resposta: observação visual a cada 30 

minutos e análise destrutiva a cada 4 horas);

6.) Que procedimento é tomado em caso de detecção de desvios nos limites críticos? 

(resposta: paralisar linha de produção e reajustar o equipamento; reavaliar produto);

7.) Que formulários são utilizados neste PCC? (resposta: planilhas de produção e de testes 

de recravação).

Com estes dados, a equipe auditora pode obter uma série de informações sobre a efetiva

operacionalização do Sistema HACCP, tais como, conhecimento técnico do monitor sobre as

atividades que executa e sobre o plano propriamente dito, necessidade de treinamento, etc.
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Após dar as explicações, o monitor deve checar as condições de recravação naquele momento, através

de observação visual das embalagens e análise da recravação em projetor, para que os auditores possam

ter segurança quanto ao controle prático no PCC.

As informações recebidas e as ações conferidas, junto com as outras verificações feitas nos demais

passos da auditoria (como veremos na auditoria dos procedimentos de registros), possibilitam aos

auditores concluir se os alimentos estão sendo produzidos sob controle em termos dos aspectos de

saúde pública.

É importante ressaltar alguns detalhes de ordem prática que influem diretamente na qualidade dos

trabalhos durante a auditoria dos PCC:

• Deve-se auditar o maior número possível de PCC dos produtos previstos no Plano HACCP, que 

estejam sendo elaborados durante a auditoria;

• É fundamental que a equipe auditora realize sua própria análise de perigos, com base em todas 

as informações disponíveis e verificações feitas, de modo a concluir se a estimativa da 

probabilidade de ocorrência (risco) e a severidade prevista para aqueles perigos identificados 

pela empresa têm realmente base científica. Devem ser consideradas as características 

particulares de cada estabelecimento e de cada produto. 

O critério para esta avaliação deve estar fundamentado no fato de que os perigos sejam de tal natureza,

que sua prevenção, eliminação ou redução a níveis aceitáveis caracterize-se como essencial para a

produção de alimentos inócuos. A equipe de auditores deve avaliar se as medidas de controle previstas

realmente podem ser aplicadas a cada um dos perigos, avaliar sua eficácia no controle, e se somente as

medidas constantes no plano e em execução são suficientes para garantir a inocuidade do alimento. Os

auditores devem ter em mente que a análise de perigos é a base para a identificação dos PCC;

• A equipe de auditores deve verificar se os limites críticos estabelecidos têm respaldo em 

publicações científicas especializadas, normas, regulamentos, estudos experimentais, etc. Por 

outro lado, devem conferir se a não observância desses limites vai realmente provocar a perda de

controle do processo, com conseqüente elaboração de alimentos prejudiciais à saúde do 

consumidor;

• Observar cuidadosamente se os procedimentos de monitoramento são realmente efetivos e se estão

de acordo com o plano HACCP. Deve-se verificar se o monitor responsável comunica,

imediatamente, a ocorrência de qualquer desvio detectado no processo ou produto,

possibilitando a tomada imediata de ações corretivas. Os auditores devem assegurar-se que a 

freqüência (intervalo entre as observações) dos procedimentos de monitoramento (quando não 

contínuos) mantém os perigos sob controle;
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É importantíssimo, ainda, verificar:

• Se as ações corretivas previstas realmente possibilitam a retomada de controle dos perigos existentes;

• Se estas ações também atingem aqueles produtos que já passaram em um PCC desde o último 

monitoramento feito até o momento em que foi detectado o desvio (por exemplo, às 14h foi feita 

uma análise das medidas de recravação em latas de palmito no PCC Recravação e todas estavam 

de acordo com o previsto no plano HACCP; às 18h, foi feita nova análise e foram detectadas 

não-conformidades dessas medidas, comprometendo a vedação hermética das latas. As ações 

corretivas, previstas e postas em prática, estão dando condições de identificação e retenção dos 

produtos que foram elaborados entre 14h e 18h para reavaliação, para liberação ou rejeição?);

• Deve-se verificar se os registros utilizados nos PCC estão sendo preenchidos, datados e 

assinados corretamente pelas pessoas responsáveis pelos procedimentos realizados 

(monitoramento e ações corretivas);

• Se a equipe auditora julgar necessário, podem-se coletar amostras do produto final para 

realização de análises laboratoriais de modo a verificar a eficácia do controle exercido em um 

determinado PCC; 

• Em muitas ocasiões, durante a auditoria dos PCC, é necessário formular perguntas a outras 

pessoas (operários, por exemplo) sobre alguns detalhes técnicos importantes para a avaliação da 

eficácia do controle ali realizado;

• Dentro deste contexto, é imprescindível que os auditores mantenham, principalmente neste 

momento, uma postura humilde, tranqüila e descontraída, de tal forma que os entrevistados não 

fiquem muito ansiosos, com medo, nem se sintam em uma posição inferior em termos de 

conhecimento, o que pode prejudicar os resultados nesta etapa do processo. É muito importante 

deixar claro que, naquele momento, o monitor ou operário deve desenvolver o seu trabalho como 

o faz normalmente. Em determinados casos, colocações feitas pelos auditores do tipo: “fique 

tranqüilo, continue fazendo normalmente o que você faz, pois estamos aqui para aprender com 

você”, ajudam sobremaneira na obtenção das melhores informações e verificação das ações 

como são desenvolvidas de fato.
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Aspectos importantes que necessitam ser observados 
pela equipe auditora durante a auditoria dos PCC:

• Auditar o maior número de PCC possível.

• A equipe auditora deve realizar sua própria análise de perigos:

• Risco e severidade têm sustentação técnico-científica?

• Medidas de controle podem ser aplicadas, são eficazes 

no controle e são suficientes?

5.2.5 AUDITORIA DOS PROCEDIMENTOS DE REGISTROS

O ordenamento e a praticidade do sistema de registros e arquivos sobre os procedimentos do Sistema

HACCP, em todas as etapas, são fundamentais. Estas características propiciam à empresa a

credibilidade necessária no que se refere ao controle dos aspectos de inocuidade dos alimentos por ela

manipulados, produzidos, armazenados e comercializados ao longo do tempo, além de facilitar as

ações desenvolvidas pelos auditores.

Os tipos de registros a verificar exigem uma seleção cuidadosa, a fim de que sejam obtidas as mais

importantes informações possíveis, neste momento importantíssimo, no qual a equipe auditora dedica-

se à verificação dos papéis.

A auditoria dos procedimentos de registros fornece aos auditores uma “fotografia do passado”,

referente àquelas ações desenvolvidas pela empresa no controle dos aspectos de inocuidade dos seus

alimentos, em períodos anteriores ao da auditoria. Este aspecto, por si só, caracteriza a enorme

importância desta etapa, uma vez que serve de elemento comparativo com a imagem do momento

presente, “revelada” através outras evidências objetivas verificadas nas fases anteriores da auditoria.

Nesta etapa, a equipe auditora recebe informações que, se forem “cruzadas” com as demais

verificações já feitas, possibilitam uma análise criteriosa, imparcial e científica dos mecanismos de

controle exercidos pela equipe HACCP, em relação aos alimentos manipulados, produzidos,

armazenados e comercializados, de acordo com os princípios HACCP.

É fundamental que a equipe auditora tenha bastante cuidado para não se “afogar” nos papéis durante

esta fase da auditoria, buscando, realmente, eleger os documentos mais importantes e que,

obrigatoriamente, devem ser verificados. Para tal, devem ser consideradas, principalmente, as demais

evidências objetivas constatadas nos passos anteriores à auditoria.
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Nesta etapa, realizada geralmente no escritório do coordenador da equipe HACCP, os auditores devem

verificar alguns aspectos como:

• A organização e a facilidade de acesso à documentação;

• Os registros inerentes aos PCC, sobre os quais os trabalhos de auditoria devem fundamentalmente

se concentrar;

• Se os registros estão atualizados e mantidos em arquivo pelo período previsto no plano HACCP,

após a data de validade do alimento;

• A integridade dos registros (com as datas, assinaturas e identificação dos responsáveis pelos 

controles efetuados, sem utilização de corretivos, etc.);

• Queixas/elogios de clientes em geral e de consumidores, e as ações adotadas pela equipe 

HACCP, quando do recebimento de documentos desta natureza;

• Registros de devoluções de alimentos;

• Registros alusivos ao programa de pré-requisitos, especialmente aqueles utilizados nos 

diferentes itens do SSOP. Dentre outros, exemplificamos:

• Formulários para controle de cloração da água industrial (quando for o caso);

• A planta que identifica o sistema de distribuição de água no interior do estabelecimento,

com indicação de tubulações de água não potável, bem como com a identificação dos 

diferentes pontos de coleta para efeito de análises laboratoriais;

• Resultados de análises para verificação da eficiência dos procedimentos de limpeza e 

sanitização;

• Registros relacionados com a compra e utilização de agentes químicos;

• Registros do controle integrado de pragas;

• Documentos que possam comprovar as condições de saúde dos operários que manipulam 

os alimentos, etc.

• Registros de calibração e aferição de instrumentos;
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• Documentos que comprovam as atividades de capacitação desenvolvidas pela empresa em seus 

diferentes níveis hierárquicos;

• Laudos laboratoriais (físico-químicos e microbiológicos) de água, gelo (quando for o caso) e 

produtos finais;

Durante a verificação dos registros, deve-se atentar para os seguintes aspectos:

(I) Compare os registros com os procedimentos estabelecidos nos programas de autocontroles da 

empresa (SSOP/HACCP e outros)

• Os registros devem ser comparados com a legislação, se esta solicita manutenção de registros,

especificando modelos. Os registros também devem ser comparados com a seção do programa 

de autocontrole da empresa para se estabelecer coerência destes com o mencionado programa. 

Feito isto, as seguintes indagações são pertinentes: a estrutura dos registros é compatível com o 

programa de autocontrole da empresa? Os registros são compreensíveis? Os registros 

contemplam os dados necessários? Os registros atendem as exigências da legislação? 

(II) Observe possíveis irregularidades nos registros

• Após a verificação dos registros, os auditores formularão e responderão às seguintes questões:

Há alguma evidência de alteração, interpolação ou substituição de dados?  Os registros foram 

preparados na data correta, são enganosos? Há evidências de rasuras (não corrigidas, datadas e 

rubricada) ou remoção de alguma parte? O instrumento utilizado para registrar os dados foi o 

mesmo em todos os casos? Há alguma razão para suspeitar que o documento foi 

deliberadamente preparado para deturpar os fatos?

(III) Observe os problemas mais comuns associados à manutenção dos registros.

Não há registros. Se o auditor constata que não há registros, quando este procedimento está explícito

no plano do estabelecimento, o funcionário da fábrica responsável pelas anotações deve ser

entrevistado, documentando-se suas respostas no relatório;

O registro existe, mas não documenta corretamente a atividade pretendida, sua condição ou resultados.

O auditor anota que o registro não documenta claramente a atividade pretendida, condição ou

resultado; 

O registro documenta que uma atividade foi incorretamente realizada ou está em não-conformidade e não

há documentos registrando as ações corretivas. O registro pode documentar uma não-conformidade,
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sem indicar que as ações corretivas foram adotadas. Por exemplo, o registro pode mostrar uma não-

conformidade do ciclo térmico, sem documentação da ação corretiva.

O registro é ilegível. A informação registrada pode não estar clara, é incompreensível. Neste caso, o

funcionário da fábrica responsável pelo registro dos dados pode ser pouco instruído. Sendo assim, os

regis¬tros são parcialmente ou totalmente ilegíveis.

O registro não está rubricado ou datado. No mínimo, o funcionário encar¬regado deve rubricar e datar

os registros.

O registro foi alterado com corretivo ou rasurado (sem correção, data e rubrica). Rasuras, nestas

condições, ou evidências do uso de corretivos requerem investigações complementares.

Para avaliar se os registros apresentam conformidades ou não conformidades, os monitores e

supervisores deverão responder, dentre outras, às seguintes questões:

• os registros documentam a eficiência dos procedimentos operacionais, pré-operacionais?

• os registros documentam as atividades de monitoramento e verificação do SSOP/HACCP, ou 

outros programas de autocontrole?

• os registros documentam as ações corretivas adotadas?

• os registros atendem às necessidades dos programas de autocontroles da empresa?

5.2.6 PREPARAÇÃO DO RELATÓRIO DE AUDITORIA

Este passo exige uma extrema concentração dos auditores, no sentido de procurar elaborar um

documento que reflita, da forma mais fiel, justa, objetiva, sucinta e transparente possível, todos os fatos

positivos (conformidades) e negativos (não conformidades) detectados durante as etapas anteriormente

descritas da auditoria do sistema HACCP.
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O relatório deve conter em suas conclusões uma resposta objetiva às 3 perguntas que motivam a

realização deste tipo de auditoria:

1. O Plano HACCP foi escrito com base científica e obedece aos princípios do HACCP?

2. O Plano está sendo implementado na prática?  Em outras palavras: o que está escrito no

plano está sendo posto em prática?

3. A aplicação prática do Plano escrito está atingindo os resultados esperados? Em outras 

palavras: os perigos identificados pelo Plano estão sendo controlados?

Respeitados os conceitos precedentes, este documento (relatório de auditoria) poderá ser elaborado de

diversas formas. Geralmente, constam do relatório uma parte destinada a:

(a) Identificação (empresa, produto, data, equipe de auditores, etc.);

(b) Sumário ou relatório executivo (relação de conformidades e não-conformidades, conclusões) e; 

(c) Não-conformidades (descrição, evidências, referências). 

É fundamental que ao fazer as análises de todas as informações recebidas e as verificações feitas,

considere-se sempre o risco e a severidade de perigos que porventura possam ocorrer, em virtude de

não-conformidades detectadas.

Os fatos nunca devem ser analisados de forma isolada, reduzindo-se assim o risco de se fazer uma

avaliação que poderia ser considerada “tradicional”. Neste tipo de abordagem, as não-conformidades

são vistas de uma forma “horizontal”, e não se dão à empresa, através do relatório de auditoria,

condições para estabelecer as prioridades necessárias referentes às ações corretivas. Este procedimento

poderia implicar em um julgamento que, na realidade, não forneceria ao auditado, que desenvolveu e

implementou o sistema, o resultado de como se encontra, na prática, a efetiva operacionalização do

Sistema HACCP.

Quando a Equipe de Auditores emprega uma lista de verificação ("check list"), esta lista poderá constar

como um documento integrante do relatório. 
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5.2.7 REUNIÃO FINAL

Sempre que possível, a reunião final deve contar com a participação das mesmas pessoas presentes na

reunião de abertura. O auditor-líder deve coordenar a reunião em uma seqüência lógica e abordar os

seguintes itens:

• Agradecer à organização auditada pela ajuda e cooperação;

• Reiterar que a confidencialidade será mantida;

• Apresentar um breve resumo da abrangência da auditoria, e registrar mais uma vez a metodologia

utilizada e os objetivos da auditoria;

• Referências às conformidades e não-conformidades. Na apresentação dos aspectos positivos (por 

exemplo, um excelente sistema de registros e arquivos), o auditado sente-se reconhecido e estimulado 

pelo esforço empreendido. Tal fato, da mesma forma, deve ser registrado no relatório final;

• Para todos os aspectos negativos (não-conformidades), deve-se enfatizar que é fundamental a 

execução de ações corretivas, respeitando-se para isto uma escala de prioridades, de modo que 

o controle dos perigos para a saúde pública seja a meta principal a ser alcançada;

• Devem-se também enfatizar as não-conformidades que estão ocasionando, de uma forma direta 

ou indireta, prejuízos econômicos ao auditado. As correções das mesmas são, em geral, facilmente

compreendidas e aceitas pelo representante legal do estabelecimento. Fica, neste caso,

claramente comprovado o caráter de “retro-alimentação” (de interesse da empresa),

possibilitado pela auditoria;

• Deixar bem claro como se encontram as condições de operacionalidade do estabelecimento em 

relação à legislação vigente (nacional e/ou de países importadores);
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• Sempre que possível, os auditores devem estimular o auditado para o melhoramento contínuo do 

Sistema HACCP, e esclarecer que a implantação e manutenção do mesmo “tem um começo,

porém não tem um final” (melhoria contínua do processo). Para isto, a título de exemplo, deve-

se enfatizar a importância das ações corretivas e da capacitação como instrumentos facilitadores 

para a correta implantação e manutenção do Sistema HACCP;

• Todo o esforço feito pela equipe HACCP deve ser muito valorizado pelos auditores, considerando-

se que este procedimento diminui a distância que possa existir entre a direção geral da empresa 

e a equipe HACCP. Assim, facilita o apoio da direção geral às ações da equipe HACCP e lhes 

proporciona maior independência para o desenvolvimento dos trabalhos de implantação do sistema;

• A equipe auditora (em caso de auditorias externas) deve enfatizar a grande importância da 

realização de auditorias internas como parte fundamental na implantação do sistema e de modo 

a verificar sua eficácia;

• O relatório de auditoria deve, de preferência, ser entregue à direção geral da empresa na reunião 

final, com cópia para a equipe HACCP. Este procedimento é muito importante, pois finaliza 

oficialmente o processo de auditoria, através de um resultado escrito, que reflete a atual situação 

de implantação do sistema e, portanto, materializa todo o trabalho desenvolvido pela equipe 

de auditores.

• O relatório deve ser lido e explicado detalhadamente pela equipe auditora, momento em que 

todas as possíveis dúvidas e questionamentos devem ser elucidados, apresentando-se, para tal, a 

base técnico-científica necessária.
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O auditor, em caso de não-conformidades, deverá nortear sua conduta com base nos conceitos do sistema

HACCP, ou seja, levando em conta principalmente os potenciais riscos à saúde dos consumidores.

Na prática, o auditor pode se deparar com diferentes situações de não-conformidades:

• Que permitem concluir a inocuidade do alimento oferecido ao consumidor  

e

• Que permitem concluir que o alimento oferece risco à saúde do consumidor.

6.1 PRIMEIRO CASO

No primeiro caso:

• O auditor relaciona as não-conformidades e a equipe HACCP deverá corrigi-las, respeitando 

uma escala de prioridades correlacionadas com o risco e a gravidade do perigo envolvido. 

• Todas as não-conformidades devem ser corrigidas pela equipe HACCP.

• Todas as ações corretivas que devam ser tomadas de imediato deverão, da mesma forma, ser 

adotadas pela equipe HACCP.

• Somente nos casos em que se detecte uma postura omissa por parte da mencionada 

equipe, para a correção de quaisquer não-conformidades, os auditores deverão determinar

as correções necessárias, (determina a sua correção,) a fim de restabelecer o controle do 

processo, além da doção de outras medidas técnico-administrativas cabíveis,considerando-se

cada situação específica (este caso aplica-se às auditorias externas realizadas através das 

autoridades sanitárias  dos países, por exemplo).

• Todos estes detalhes deverão estar minuciosamente e claramente explicitados no relatório

de auditoria.

• Nos casos de auditorias internas, onde a equipe auditora verifique este mesmo tipo de 

postura mencionado anteriormente, as ações corretivas indicadas para cada não-

conformidade deverão ser recomendadas no relatório de auditoria, bem como o fato da 

equipe HACCP não estar aplicando o Princípio 5 do Sistema HACCP para aquela(s) não 

conformidade(s) específica(s).

6. CONDUTA DO AUDITOR COMO CONSEQÜÊNCIA DA AUDITORIA
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6.2 SEGUNDO CASO

No segundo caso:

• A equipe HACCP (o auditor) adota as ações corretivas imediatamente, (medidas previstas em 

legislação específica, visando à correção imediata) para o restabelecimento do controle do 

processo e para assegurar que o alimento não alcance o consumidor.

• Usando-se os mesmos procedimentos e com relevância na necessidade, valem para este caso 

as ações recomendadas quando da omissão da equipe HACCP na tomada de ações corretivas.

O plano HACCP pertence à empresa que o está implementado.

Portanto, as Ações Corretivas devem sempre, prioritariamente,

ser aplicadas pela equipe HACCP.
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AÇÃO CORRETIVA - uma medida tomada quando ocorre o desvio do limite crítico, para retomar o controle do mesmo e para

determinar o destino do produto elaborado durante o desvio.

ADITIVO ALIMENTAR - qualquer substância não consumida normalmente como alimento, nem utilizada como ingrediente

característico de alimentos, independente de seu valor nutritivo. O termo não inclui os "contaminantes" ou as substâncias

adicionadas ao alimento para manter ou melhorar as qualidades nutricionais.

ÁGUA POTÁVEL – a que atende às especificações do padrão estabelecido pela Organização Mundial da Saúde.   

ALIMENTO - qualquer substância, processada, semiprocessada ou crua, destinada ao consumo humano, inclusive água e bebidas,

goma de mascar e qualquer substância utilizada na produção, preparo ou tratamento de "alimento". Não inclui cosméticos,

tabaco e substâncias usadas apenas como medicamentos.

ALIMENTO PRONTO PARA O CONSUMO - alimento na forma comestível e que não requer lavagem, cozimento, ou preparo

adicional no estabelecimento de alimentação ou pelo consumidor, e que se espera que seja assim consumido. Este tipo de

alimento inclui os que foram objeto de transformação tecnológica; frutas e vegetais crus, lavados, e cortados;  e frutas e vegetais

inteiros, crus, apresentados para consumo sem a necessidade de lavagem adicional 

ANÁLISE DE PERIGOS - processo de avaliar informações sobre perigos, sua severidade e risco de ocorrência, para decidir quais

são os significativos ou prováveis de interferir negativamente sobre a inocuidade do alimento.

ÁRVORE DECISÓRIA - Perguntas seqüenciais formuladas para identificar as etapas de um processo, cujo controle é crítico para

a inocuidade do alimento ou grupo de alimento. As respostas permitem determinar os Pontos Críticos de Controle (PCC).

BACTÉRIA - organismos vivos unicelulares procarióticos, de distribuição disseminada no meio ambiente e nos organismos vivos.

São classificados de acordo à temperatura para o seu desenvolvimento, aos substratos usados como fonte de alimentos, à

afinidade com ácido, concentrações mais altas de sal, formação de esporos, termorresistência, ubiqüidade em nichos específicos,

como o marinho, as águas doces, o solo, os animais e o homem, entre outras características. Incluem organismos patogênicos

(causadores de infecções e toxinfecções e produtores de toxinas), úteis e indicadores.

BOAS PRÁTICAS DE HIGIENE – Normas e procedimentos para alcançar um padrão de higiene na produção e nos serviços de

alimentos.

BOAS PRÁTICAS NA PRODUÇÃO PRIMÁRIA – práticas e procedimentos na produção agrícola e agropecuária, que visam à

qualidade, identidade, inocuidade e produtividade.

CALIBRAÇÃO – verificação e confirmação da conformidade da leitura de um equipamento, como termômetro. 

COADJUVANTE DE PROCESSO - qualquer substância ou material, excluindo-se equipamento e utensílios, não consumido como

ingrediente alimentar, e usado, de modo intencional, no processamento de alimentos crus, produtos alimentícios e seus

ingredientes com objetivos tecnológicos, durante o tratamento ou processamento, que pode resultar na presença não proposital,

mas inevitável, de resíduos ou derivados no produto final.

CONFORMIDADE - Probabilidade de executar uma função especificada, sob condições especificadas, durante um determinado

período de tempo.

CONTAMINAÇÃO -  introdução ou ocorrência de um contaminante no alimento ou no meio ambiente onde o alimento é produzido,

GLOSSÁRIO 
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beneficiado, processado, embalado, transportado, armazenado e preparado.

CONTAMINAÇÃO CRUZADA - transferência direta ou indireta de substâncias prejudiciais ou microrganismos que causam

enfermidades, presentes em matérias primas e ingredientes, através de superfícies comuns de contato.

CONTAMINANTE - qualquer agente biológico e químico, matéria estranha ou outra substância que pode comprometer a

inocuidade ou a adequação para o consumo do produto alimentício.

CONTROLAR - gerenciar as ações da operação para mantê-la dentro dos limites preestabelecidos (controlar um processo).

CONTROLE (SUBSTANTIVO) - situação onde os procedimentos corretos estão sendo aplicados e o processo está de acordo com

os limites preestabelecidos (o processo está sob controle).

CONTROLE (VERBO) – ação ou ato que visa à aplicação ou manutenção dos procedimentos corretos para manter o processo

dentro dos limites preestabelecidos.

DESVIO - falha em cumprir com um limite crítico, que não permite a garantia da inocuidade do alimento por não controlar o

perigo significativo ou provável. Condição de produção inaceitável para a inocuidade do alimento. 

ENFERMIDADE TRANSMITIDA POR ALIMENTOS (ETA) - síndrome resultante da veiculação de enfermidades ao homem por

alimentos que contenham perigos  com potencial para se manifestar no consumidor.

EQUIPE HACCP - equipe profissional responsável pela elaboração e ou a implantação do plano HACCP.

ETAPA OPERACIONAL - ponto operacional de uma atividade relacionada à produção de um alimento, como recepção,

armazenamento, adição de aditivos, descongelamento, tratamento térmico, pesagem, embalamento, rotulagem e outros.

FLUXOGRAMA – Diagrama representativo das etapas individualizadas e apresentadas de forma seqüencial, referente à produção

do alimento que é objeto da elaboração do plano HACCP. 

GMP – sigla do inglês "Good Manufacturing Practices" - Boas Práticas de Fabricação. Normas e procedimentos para alcançar

um determinado padrão de identidade e qualidade de alimentos e de serviço de alimentos, cuja eficácia é avaliada pelo programa

de gerenciamento das GMP, pelo desempenho operacional, por inspeção e por análise do produto final.

HACCP - Análise de Perigos e Pontos Críticos de Controle (Hazard Analysis Critical Control Points). Sistema de gestão para a

inocuidade dos alimentos.

HIGIENE ALIMENTAR - condições e medidas necessárias desde a produção primária até o consumo, necessárias para a garantia

de um alimento próprio e inócuo para consumo humano.

HIGIENE PESSOAL – conjunto de procedimentos que visam a estabelecer hábitos saudáveis quanto à saúde, limpeza e desinfecção

e à manutenção destes hábitos. Incluem cuidados no comportamento, na roupa e na higiene corporal, especialmente nas mãos. 

LIMITE CRÍTICO – Valor que separa o aceitável do inaceitável.

LIMITE DE SEGURANÇA (LIMITE OPERACIONAL) - um valor mais restritivo do que o limite crítico que visa prevenir a ocorrência

de desvios, que representam condições inaceitáveis da gestão da garantia da inocuidade do alimento.

LIMITE MÁXIMO PARA RESÍDUOS DE MEDICAMENTOS VETERINÁRIOS (MRLVD) DO CODEX – é a concentração máxima de

resíduos resultante do uso de um medicamento veterinário (expressa em mg/kg ou mg/kg com base no peso vivo), recomendada 
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pela Comissão do Codex Alimentarius como legalmente permitida, ou reconhecida como aceitável, em um alimento.

Os MRL do Codex baseiam-se nas seguintes estimativas feitas pelo JECFA (Joint Expert Committee on Food Aditives)

considerados como sem perigo toxicológico para o homem, conforme expresso pela ADI (Ingestão Diária Aceitável), ou a partir

de uma ADI temporária, que utiliza um fator de segurança adicional. Considera outros riscos relevantes para a saúde do

consumidor, assim como alguns aspectos tecnológicos dos alimentos.

Ao se estabelecer um MRL, devem-se levar em conta os resíduos presentes em alimentos vegetais e no ambiente. Além disso,

os MRL podem ser reduzidos pelas boas práticas agrícolas. 

LIMITES MÁXIMOS PARA RESÍDUOS DE PESTICIDAS DO CODEX (MRL) - concentrações máximas de resíduos de pesticidas

(expressas em mg/kg), recomendadas pela Comissão do Codex Alimentarius, para alimentos e rações animais que são

considerados toxicologicamente aceitáveis.

Os MRL do Codex baseiam-se nas seguintes estimativas feitas pela JMPR (Joint Meeting Pesticides Residues):

• Avaliação toxicológica dos pesticidas e seus resíduos; e

• Revisão dos dados de resíduos a partir de ensaios controlados e uso sob supervisão, incluindo os dados que representam as

boas práticas agrícolas. Essa revisão inclui os dados dos ensaios controlados, realizados de acordo com o uso máximo

recomendado, autorizado ou registrado no âmbito nacional. Para acomodar as variações nas exigências nacionais de controle de

pragas, os MRL do Codex consideram os níveis mais altos, descritos nos ensaios controlados, que representam as práticas

eficazes de controle de pragas.

As considerações sobre a ingestão estimada de vários resíduos e as determinações, nacional e internacionalmente, comparadas

à IDA (Ingestão Diária Aceitável), devem indicar que os alimentos estão de acordo com os MRL do Codex e são inócuos para

consumo humano.

LIMPEZA - procedimentos para a retirada de sujidades grosseiras das superfícies inanimadas que entram em contato com os

alimentos e matérias primas alimentares. 

MEDIDA PREVENTIVA - qualquer ação ou atividade que possa ser usada para evitar, eliminar ou reduzir um perigo significativo

e provável à saúde do consumidor. As medidas preventivas referem-se ao controle das fontes e fatores que interferem com os

perigos, pela aplicação de práticas, procedimentos e de tecnologias. 

MICRORGANISMO -  forma de vida que só pode ser observada ao microscópio óptico ou eletrônico; inclui bactérias, vírus,

leveduras, protozoários e clamídias.

MONITORAMENTO - ato de verificar o cumprimento de uma especificação ou limite crítico de um produto, etapa de processo ou serviço.

NÃO-CONFORMIDADE – é definida como o não atendimento a um requisito especificado.

ORGANIZAÇÃO MUNDIAL DO COMÉRCIO (OMC) - é a organização internacional que tem como funções principais facilitar a

aplicação das regras de comércio internacional já acordadas internacionalmente e servir de foro para negociações de novas regras

ou temas relacionados ao comércio.

ÓRGÃO REGULADOR - órgão ou representante autorizado de autoridade municipal, estadual, federal, ou tribal que tem jurisdição

sobre o estabelecimento produtor do alimento.

PARADIGMAS - Conjuntos de crenças ou verdades relacionadas entre si.

PARASITA - organismo que se desenvolve, alimenta-se e se protege através de outro organismo (hospedeiro), do qual obtém a

totalidade ou parte de seus nutrientes.
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PATÓGENO - um microrganismo  infeccioso e que causa enfermidade (bactérias, parasitas, vírus, fungos e outros agentes

biológicos, como BSE – Bovine Spongiform Encephalopathy).

PERIGO - agente de natureza biológica, química e física, ou uma condição do alimento, com potencial para causar dano à saúde

ou à integridade física do consumidor. 

PERIGO BIOLÓGICO – inclui bactérias, vírus e parasitos que causam infecções e toxinfecções e toxinas de alto peso molecular,

produzidas e liberadas no alimento por bactérias, como a toxina estafilocócica e a botulínica.

PERIGO FÍSICO – partículas sólidas capazes de causar injúria física no consumidor para o qual o alimento é destinado. Inclui

fragmentos de metal, partes de equipamentos (porca, parafuso, lascas de metal, madeira ou plástico rígido), fragmentos de

plástico, linhas ou cordões, partículas de ossos em carnes desossadas, pedaços de plástico de embalagens e outros. As

dimensões dos fragmentos podem ser perigosas para uma determinada faixa etária (bebes, por exemplo) e não para outra

(adultos, por exemplo).

PERIGO PROVÁVEL – perigo que se considera possível de estar presente em um determinado alimento ou grupo de alimentos,

considerando as origens das matérias-primas e o tipo de processo tecnológico ou tratamento que recebe antes de ser consumido.

Para considerar o perigo como provável em um alimento, é igualmente importante considerar as características finais do alimento

e as condições de conservação do mesmo e sua observância. 

PERIGO QUÍMICO – inclui resíduo de pesticidas e de medicamentos veterinários e agrícolas; aditivos com potencial tóxico em

níveis elevados; contaminantes inorgânicos como o chumbo, mercúrio e o cádmio; toxinas microbianas determinadas por

métodos químicos (como as micotoxinas e ficotoxinas); metabólitos derivados da degradação de proteínas e aminoácidos por

ação de bactérias, como as aminas tóxicas (saxitoxina, por exemplo); resíduo de produtos de limpeza e desinfecção e outros,

significativos ou prováveis de estarem presentes em um determinado alimento ou grupo de alimentos.  

PERIGO SIGNIFICATIVO – agente que comprovadamente foi veiculado ao consumidor, causando danos à sua saúde, pelo

consumo do tipo de alimento ou seu similar, que é objeto da aplicação do sistema de gestão da inocuidade (HACCP).

PESTE OU PRAGA – qualquer animal, vegetal ou microrganismo que possa prejudicar a produção de alimentos, com potencial

de veicular perigo aos alimentos e à saúde do consumidor. Inclui, mas não se limita, roedores, insetos, pássaros, moluscos e

outros animais, fungos e microrganismos com potencial de alterar os alimentos.

Controle Integrado de Pragas: procedimentos que visam a evitar a entrada, a nidificação e a fonte de alimentos de pragas em

um estabelecimento produtor de alimentos.

PESTICIDA - qualquer substância que tenha o objetivo de evitar, destruir, atrair, repelir, ou controlar qualquer praga, inclusive as

espécies não desejadas de plantas e animais durante a produção, o armazenamento, transporte, distribuição e processamento de

alimentos; produtos agrícolas ou ração animal que devem ser administrados aos animais para controlar ectoparasitas. O termo

inclui as substâncias usadas como reguladores do crescimento de vegetais, desfolhantes, desidratantes, agentes branqueadores

de frutas, inibidores de germinação e substâncias aplicadas nas plantações, antes ou após a colheita do alimento, para proteger

contra a deterioração durante o armazenamento e o transporte. O termo normalmente exclui os fertilizantes, nutrientes vegetais

e animais, aditivos alimentares e medicamentos animais.

PLANO HACCP - documento escrito, baseado nos princípios HACCP, que descreve os procedimentos a serem seguidos para

assegurar o controle de um processo ou procedimento específico e estabelecer a gestão da inocuidade pretendida para um alimento. 

PONTO CRÍTICO DE CONTROLE (PCC) - etapa ou procedimento operacional em uma etapa, ponto ou procedimento onde se pode

aplicar um controle fundamental (crítico) para evitar, reduzir ou eliminar perigos relacionados à inocuidade do alimento.
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PONTO DE CONTROLE (PC) - etapa ou procedimento operacional em um processo, método de produção, ou em uma formulação,

em que os perigos biológicos, químicos ou físicos podem ser controlados através de programas de pré-requisitos (GMP).

PROCEDIMENTO PADRÃO OPERACIONAL (SOP) - um método padronizado, elaborado por escrito, para controlar uma prática ou

condição, de acordo com especificações predeterminadas e para se obter o resultado desejado.

PROGRAMAS DE PRÉ-REQUISITOS - procedimentos, incluindo as Boas Práticas de Fabricação (GMP) e os Procedimentos Padrão

de Higiene Operacional (SSOP), que são a base higiênica e sanitária necessária para implementar um sistema HACCP adequado.

REGISTRO - documentação obtida através do monitoramento de práticas, procedimentos e PCC e das atividades de verificação.

RESÍDUO DE PESTICIDAS - qualquer substância específica em alimentos, produtos agrícolas ou ração animal resultante do uso

de pesticidas. O termo inclui quaisquer derivados de pesticidas, como produtos de conversão, metabólitos, produtos de reações

e impurezas consideradas importantes do ponto de vista toxicológico.

RISCO -  A possibilidade ou probabilidade da manifestação de um perigo e a magnitude de seu efeito.

SANITIZAÇÃO (DESINFECÇÃO) – procedimentos seqüenciais aos de limpeza, que visam a reduzir ao máximo possível o nível de

contaminantes das superfícies inanimadas que entram em contato com os alimentos e matérias primas alimentares.

SEQÜÊNCIA LÓGICA – Etapas estabelecidas pelo Codex Alimentarius para a aplicação do Sistema HACCP pela indústria de

alimentos. São: Formação de equipe; Descrição do produto; Intenção de uso do produto; Elaboração de fluxograma;

Confirmação do fluxograma (estas cinco primeiras etapas caracterizam a relação produto e processo); Análise de Perigos;

Determinação do Ponto Crítico de Controle; Estabelecimento de Limite Crítico; Monitoramento; Ações Corretivas,

Estabelecimento de procedimentos de Verificação e Registro (estas 7 últimas etapas são conhecidas como Princípios do Sistema

HACCP e se referem aos perigos e às estratégias de controle do perigo e respectivas validação e confirmação).

SEVERIDADE - variável relacionada às conseqüências que podem resultar da manifestação do perigo no consumidor.

SISTEMA HACCP - o resultado da implementação dos princípios HACCP em uma operação de produção de alimento que tenha

um programa de pré-requisitos de higiene implantados, bem fundamentados e abrangentes.

SURTO DE ENFERMIDADE TRANSMITIDA POR ALIMENTOS - ocorrência de doença ou injúria em duas ou mais pessoas, após o

consumo do mesmo alimento ou refeição.

TOXINA - uma substância venenosa que pode ser encontrada no alimento decorrente da multiplicação de um microrganismo toxigênico.

VERIFICAÇÃO - uso de métodos, procedimentos, ou testes por supervisores, pessoas indicadas ou inspetores oficiais para

determinar se o sistema de gestão da inocuidade do alimento, baseado nos princípios do HACCP, está funcionando para controlar

os perigos identificados ou se necessita sofrer modificações. Uso de métodos e procedimentos para a validação e certificação da

eficácia de controle de perigo em cada PCC. 

VÍRUS - organismo composto por material genético (DNA ou RNA), revestido por proteína. É a menor e mais simples forma de

vida e é parasita intracelular obrigatório.
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