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Com a evolugdo das técnicas agricolas e o aprimoramento dos sistemas de producio, os praguicidas,

defensivos, vermifugos, antibidticos, promotores de crescimento e outros passaram a ter uso constante
na producdo de alimentos. Também, os avancgos tecnoldgicos e a producdo em escala introduziram ou
potencializaram perigos que, juntamente com os aspectos agropecudrios citados, ampliaram os fatores

de risco a inocuidade dos alimentos.

Em conseqiiéncia, os tradicionais sistemas de inspe¢do alimentar revelaram-se incapazes de identificar
produtos em situagdes de ndo-conformidade, decorrentes da nova realidade dos meios de produgdo.
Essa limitacdo da inspecdo cldssica deve-se ao fato de que ela sé € capaz de identificar alguns dos
problemas visiveis no momento da inspecdo que, nem sempre refletem a realidade industrial. Em
sintese, quando a inspe¢do € executada de forma criteriosa, apenas reflete ou fotografa uma face das
condicoes dos produtos e/ou da industria e os resultados, sempre, s6 podem ser correlacionados com o

momento da inspecao.

Para enfrentar essa nova realidade do mundo contemporineo, nas ultimas décadas, as autoridades
sanitdrias de vdrios pafses introduziram significativas modificagdes nas suas legislacdes,
fundamentadas nas recomendagdes da Organizagdo Mundial do Comércio e do Codex Alimentarius.
Tais recomendagdes visam a adocdo e a implementagdo de instrumentos de controle da seguranca
alimentar que utilizam os principios da Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle, sob a
responsabilidade do préprio produtor de alimentos. Os procedimentos de inspecdo passaram a agregar
técnicas de auditorias, originalmente utilizadas em sistemas contdbeis. Para que esses novos

procedimentos possam ser aplicados € necessdrio que se tenha em mente e se cumpram dois

principios bdsicos:

1) O estabelecimento produtor € o principal responsavel pela inocuidade de seus produtos;

2) O produtor deve dispor de sistema de registro dos vdrios aspectos do processo industrial capaz
de demonstrar através de evidéncias, fatos ou provas que seus produtos ndo apresentam riscos

significativos aos consumidores. Somente ao produtor cabe o dnus da prova.
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Os atuais procedimentos da inspe¢do oficial, fundamentados em principios de auditoria do sistema

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

a) A inspecdo dos processos de producdo;

b) O desenvolvimento de diligéncias para comprovar a veracidade das informacdes obtidas

durante a inspeg¢ao;

¢) A aplicagdo de cdlculos matemdticos para se assegurar que aditivos, coadjuvantes tecnoldgicos,
parametros de controles de pontos criticos e outros estdo sendo utilizados de acordo com os

limites da legislacdo;

d) A avaliacdo de resultados microbioldgicos e fisico-quimicos de amostras dos produtos;

e) A revisdo dos registros;

f) A andlise dos achados da inspecdo, das informacdes obtidas através dos vdrios procedimentos

executados e o julgamento final.

Quem produz os alimentos € o
principal responsavel pela garantia da

inocuidade dos mesmos. ¢
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Validar significa dar validade a, tornar valido, tornar legitimo, legitimar.

Entende-se por validagdo o conjunto de procedimentos cujo objetivo € 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, exatiddo ou realidade de algo. Auditoria quer dizer verificacdo,

exame formal ou oficial.

Na versdo em espanhol, a Comissdo do Codex Alimentarius, através do Comité de Higiene dos
Alimentos, define o PRINCIPIO 6, do Sistema de Andlises de Perigos e Pontos Criticos de Controle -
HACCP, da seguinte forma: Establecer procedimientos de comprobacion para confirmar que el

Sistema HACCP funciona eficazmente.

Verificagao pode ser definida como a aplicagdo de métodos, procedimentos, testes e outras avaliacdes,
além de monitoramento, para determinar a conformidade do Plano HACCP; isto &, avaliar se os
Principios do sistema foram aplicados de forma correta, e se o plano foi implementado de maneira

adequada e consistente.

Verificagdo € um dos sete principios bdsicos do Sistema HACCP, e deve ser executada com o objetivo de

assegurar sua eficdcia em relacdo a producgdo de alimentos indcuos no que diz respeito a satde publica.

A legislagdo americana para pescado e produtos pesqueiros prevé uma reavaliagdo para adequacdo ao
plano HACCP, cada vez que ocorrer uma modificagdo que possa alterar a andlise de perigos ou
quaisquer outras alteracdes no plano. Dispde também que se deve realizar uma reavaliacdo, pelo

menos, anualmente (USA 21 CFR, 123.8).

Auditoria é um processo organizado de coleta de informacdes necessdrias, para verificar a eficiéncia
do Sistema HACCP e € desenvolvido de forma sistemadtica, inclusive com observagdes e revisdo de
registros no local, a fim de avaliar se as agdes planejadas sdo adequadas para conferir inocuidade ao
alimento. E 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 sistematico, independente e
documentado para obter evidéncias da auditoria e avalid-las de maneira objetiva com o fim de

determinar o grau de cumprimento dos critérios de auditoria.”



Jd a “American Society for Quality Control” define auditoria como “avalia¢do planejada, independente

e documentada para determinar o cumprimento dos requisitos preestabelecidos”.

O Codex Alimentarius, através do Comité sobre Sistemas de Inspecdo e Certificacdo de Importacdes e
Exportacdes de Alimentos define auditoria (versdo em espanhol) como “Exame sistemdtico e
funcionalmente independente, cujo objetivo é determinar se as atividades e seus resultados se ajustam

aos objetivos previstos.”

De forma prdtica, auditoria pode ser definida como o procedimento sistemdtico que permite uma

validacdo, verificag@o ou reavaliacdo de um Sistema HACCP.

Vale a pena ressaltar que alguns aspectos fundamentais sdo mencionados em diferentes defini¢cdes, uma
vez que caracterizam as a¢des desenvolvidas durante o processo de auditoria. Alguns termos comuns

sdo: sistematica, planejada/planificada, organizada, documentada, independente.

Definicao de Auditoria \

“Auditoria é uma exame sistemdtico e independente
para determinar que as atividades e seus resultados estao

de acordo com os objetivos planejados”. )
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2.1. OBJETIVOS

z

Para que as empresas possam efetivamente implementar o Sistema HACCP, € necessdrio que as
decisdes sejam fundamentadas em evidéncias objetivas, e ndo em nog¢des preconcebidas ou suposicdes.
No que se refere as auditorias deste sistema, a base cientifica constitui-se elemento preponderante, que
ird assegurar uma correta avaliacdo das condicdes prdticas de operacionalizagdo do plano, de modo a

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

As auditorias t€ém, em geral, um ou mais dos seguintes objetivos:

e Verificar se o plano escrito foi elaborado com base cientifica;

¢ Determinar a conformidade ou ndo-conformidade dos elementos do Sistema HACCP;

e Verificar e avaliar a eficacia do sistema;

* Propiciar a empresa auditada uma oportunidade para avaliagdo interna e melhoria continua do sistema;
* Atender aos requisitos da legislacdo vigente;

* Avaliar se o sistema implementado garante a inocuidade dos alimentos incluidos no plano;

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

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

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

* Aperfeicoamento e disseminagdo de tecnologias;

e Identificacdo da necessidade de treinamento de pessoal;

* Determinagdo da eficdcia das atividades de Vigilancia Sanitdria e das a¢ées de Garantia da Qualidade;
e Verificacdo da qualidade de produtos e servicos;

e Abertura de um canal de comunicagdo entre os vdrios niveis hierdrquicos da empresa;

* Obtengao de lucros;

e Facilitar as decisGes de cardter gerencial;

* Motivacdo para o aprimoramento da empresa.



A auditoria do Sistema HACCP representa:

* Uma contribuicdo para o aperfeicoamento da empresa;

¢ Um levantamento sobre as conformidades e ndo conformidades;
* Uma oportunidade de melhoria dos processos;

* Seguranga e confianca para a administragdo da empresa;

* Um retorno (“feedback™) isento e imparcial;

e Um processo ttil.
A auditoria do Sistema HACCP ndo deve ser:

* Uma forma de espionagem;

* Uma inquisi¢do;

* Uma ameaca para o emprego;
* Uma forma de exercer pressao;
* Uma cobrancga de resultados;

* Um processo pesado;

* Uma situacdo de confronto/desconforto.

Podemos concluir que, na prdtica, o processo de auditoria procura alcangar os trés principais

objetivos especificados:

1) Verificar se o plano escrito foi elaborado com base cientifica e se atende os principios do

Sistema HACCP;
2) Verificar se o plano escrito estd sendo aplicado na prdtica;

3) Verificar se a aplicagdo prética do plano escrito estd atingindo as metas almejadas, principalmente

no que diz respeito a elaboragdo de produtos indcuos e a saide do consumidor.

2.2 CLASSIFICACAO

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

auditorias a ser aplicada pelos auditores do Sistema HACCP:



* Quanto ao tipo

- Auditoria de adequagdo

- Auditoria de conformidade

* Quanto a empresa
- Auditoria interna

- Auditoria externa

Auditoria de adequagdo: € um parecer objetivo para verificar a adequacdo do plano HACCP elaborado

pela empresa aos principios do Sistema HACCP.
Este tipo de auditoria deve responder aos seguintes questionamentos:

* O plano escrito foi elaborado com base cientifica?
¢ O plano escrito estd de acordo com os principios do Sistema HACCP?

¢ O plano escrito define quem ¢ o coordenador da equipe HACCP e indica a sua posi¢cdo no
organograma da empresa?

¢ O plano contempla o programa de pré-requisitos?
¢ O plano descreve o programa de capacitag¢do técnica?

* O plano contempla o que € estritamente necessdrio, ou seja, “o que deve ser escrito em vez do
que € “bonito” de ser lido”?

¢ O plano estd devidamente assinado pela dire¢do geral da empresa?

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

HACCEP estao sendo colocados em prdtica no dia-a-dia do estabelecimento.
Este tipo de auditoria deve responder aos seguintes questionamentos:
* O plano escrito estd sendo aplicado na prdtica?

e A aplicagdo prdtica do plano escrito estd atingindo as metas almejadas, principalmente no que

diz respeito a elaboracdo de produtos indcuos e a satide do consumidor?

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

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

E necessdria extrema cautela, pois o auditado pode ndo estar trabalhando de acordo com o plano. Apesar

disso, alcanga a finalidade desejada, e, neste caso, o plano HACCP requer adocdo de uma reengenharia.



Auditoria interna: € a auditoria realizada por iniciativa e responsabilidade da prépria empresa.

Caracteriza o real interesse de quem desenvolveu e implementou o Sistema HACCP em saber se os
resultados estdo sendo realmente atingidos. Demonstra sensibilizagdo e comprometimento com o

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

As pessoas que possuem responsabilidade direta nos setores da empresa a serem auditados ndo devem
fazer parte da equipe auditora, ou seja, a auditoria, de acordo com as diferentes definicdes vistas

anteriormente, deve caracterizar-se como um processo independente.

Apesar de a auditoria interna ndo ser difundida como deveria nos processos de verificacdo ou
reavaliacdo do Sistema HACCP, ela recebe, cada vez mais, a devida importancia 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 realizardo as verificagdes, de

responsabilidade dos érgdos governamentais.

Auditoria externa: € a auditoria efetuada por iniciativa da autoridade sanitdria competente, de outras
entidades controladoras, de compradores, etc., € ndo pela prépria empresa. Na questdo de inocuidade
dos alimentos, onde estd em jogo a saide do consumidor, € fundamental a participacdo da autoridade
sanitdria competente na efetivacdo de auditorias externas, a fim de verificar se os produtos elaborados

encontram-se realmente sob controle.

Esta acdo governamental, dentre outros beneficios, também pode servir para:

e Defender os direitos bdsicos do consumidor contra os riscos para a saide publica, provocados

pelo fornecimento de produtos controlados de forma indevida;

e Estimular e validar o esforco empreendido pela empresa no desenvolvimento e implementacdo

do Sistema HACCP;

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

* Facilitar o desenvolvimento de mecanismos de equivaléncia entre paises.



OBJETIVOS PRINCIPAIS DA AUDITORIA

e Verificar se o plano escrito foi elaborado com base cientifica.
e Verificar se o plano escrito estd sendo aplicado na pratica

* Verificar se aplicagdo pratica do plano escrito estd atingindo
as metas almejadas, principalmente no que diz respeito a elaboragdo  /

de produtos in6cuos e a saide do consumidor






3.1 PERFIL DO AUDITOR

3.1.1 ATRIBUTOS DO AUDITOR

A forma mais usada para definir as caracteristicas de um profissional € a sua postura, que inclui tanto
os atributos de natureza puramente técnica, como aqueles referentes ao comportamento. Neste
contexto, € extremamente importante diferenciar as caracteristicas de um inspetor tradicional daquelas

inerentes a um auditor/inspetor do Sistema HACCP.

Em muitos casos, e em diferentes paises, 0 que € “bonito de se ver”, persiste como o principal
enfoque dos inspetores tradicionais, em vez do que € “necessario ser feito” para controlar a

inocuidade dos alimentos.

Entretanto, ¢ fundamental ressaltar que muitas das atividades de um inspetor considerado tradicional
tém se caracterizado, ao longo dos anos, como muito relevante para a atuacdo de sistemas de inspecao
de alimentos em diferentes paises do mundo. Em linhas gerais, poderiamos dizer que, para se obter
uma postura que facilite as atividades de auditoria, € necessdrio aprimorar diversos aspectos abordados
por profissionais que ainda apresentam uma caracteristica da inspecao tradicional, e agregar técnicas e

atitudes que irdo facilitar a obtengdo dos resultados almejados.

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

Sistema HACCP:

a) O Auditor do Sistema HACCP deve:

e Estar capacitado para desenvolver suas atividades;

e Ter equilibrio psicoldgico para enfrentar dificuldades;
e Ser considerado e respeitado por seu conhecimento;

e Ter flexibilidade e habilidade no trato com pessoas;

e Ter paciéncia e saber escutar;

e Ter espirito de liderancga;

e Ter habilidade para comunicagdo oral e escrita;

e Ser organizado e pontual;



e Ser imparcial;

e Ter entusiasmo e interesse;
e Ser educado;
¢ Ser honesto;

e Ser humilde.

b) O Auditor do Sistema HACCP nao deve:

e Agir como um policial; em vez disso, deve utilizar seu poder de policia, quando necessdrio,

desde que apoiado em evidencias cientificas;

* Inspecionar sempre de “surpresa”, ainda que ndo seja tecnicamente importante;

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

* Concentrar a avaliagdo, em muitas ocasides, em aspectos de pouca importancia, € ndo separar o

“necessario do desnecessario”;

* Centralizar as agdes, dificultando o desenvolvimento do trabalho em equipe;

* Ser preconceituoso e prejudicar o desenrolar das atividades;

e Agir com muita rigidez em algumas situagdes, € ndo dar a necessdria importancia para uma
avaliacdo mais profunda de ordem técnica que, na maioria dos casos, ird possibilitar melhores

conclusdes quanto ao verdadeiro comprometimento do problema em termos de sadde publica;

* Formar opinides e “saltar” para conclusdes, sem conhecer e avaliar o problema em detalhes.

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

por exemplo, os conceitos SW + 1H, nas situagées necessarias:

@ WHAT ... 0 QUE? QUAL? QUE?
¢ WHO.....ooooeeeeeeeeeeeeeeeeeee e, QUEM?

¢ WHERE ..o, ONDE?

¢ WHEN. ..., QUANDO?

@ WHY oo POR QUE?

T3 € (0 )/ COMO?



Acrescentar, a estes elementos:

e SHOW ME.......ccooiiiiiiiiiiii MOSTRE-ME.

d) No desempenho de suas atividades, € extremamente importante que o auditor ndo se esquega de que:

* Estd “jogando” fora de casa;
* Deve-se manter sempre calmo;

* Deve tentar explicar todas as duvidas, e levar em consideragdo o conhecimento e a experiéncia
de todos;

* Ndo deve se preocupar ao dizer que ndo entendeu, e pedir uma nova explicagao;
* Deve pedir exemplos para ter certeza de que entendeu a resposta;

* Deve, quando necessdrio, saber discordar e formular perguntas:
“Nao seria de outra forma?”
“E se fosse feito de outra maneira?”

* Nido deve colocar o auditado sob pressdo;

¢ Deve fazer uma pergunta de cada vez;

* Deve perguntar a quem realmente realiza a tarefa;

* Deve ser preciso, e no “jogar conversa fora”;

¢ Deve usar linguagem que o auditado compreenda, e se expressar com clareza e cuidado;
¢ Deve repetir a pergunta, se necessario;

* Deve voltar ao local, sempre que necessdrio, para observar aspectos e informacdes nio
totalmente esclarecidas;

¢ Ndo deve confiar na memdria. E importante fazer anotagées;

¢ E fundamental registrar quais documentos foram verificados € com quem conversou, para saber
quem deu a informagao;

¢ Ndo deve perguntar, jd respondendo a pergunta.

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

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

 Divagacdes;
* ExplanagGes extensas e;

e Paradas longas para almocos e cafezinhos.

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

capacidade analitica e tenacidade; devem ter habilidade para perceber situagdes de maneira realista,



compreender operagdes 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 evidéncia objetiva de maneira justa;
* Manter-se fiel ao objetivo da auditoria, sem temor ou favorecimento;

e Avaliar constantemente os efeitos das observacdes relativas a auditoria e as interagGes 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 distracdes;
* Empenhar-se para dar total atencio e apoio ao processo de auditoria;

* Reagir de maneira equilibrada em situacdes de tensdo;

e Somente chegar a conclusdes, apds uma andlise minuciosa e correlagdo das evidéncias
verificadas, de modo a reduzir ao mdximo a probabilidade de nio aceitagdo das conclusdes;

* Permanecer fiel a uma conclusdo baseada em evidéncia objetiva, apesar da pressdo exercida
para mudé-la;

* Atuar de forma ética durante todo o tempo.

C

O auditor do sistema HACCP deve, dentre outros aspectos: '\

e Estar capacitado para desenvolver suas atividades; 2
e Ter equilibrio psicoldgico para enfrentar dificuldades;

» Ter paciéncia e saber escutar;
¢

e Ser humilde. ’_’\’j
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3.2 0S “DEZ MANDAMENTOS” DA COMUNICACAOQ EFETIVA

Os atributos pessoais e profissionais do auditor sdo indispensdveis para o desenvolvimento das agGes

de auditoria e devem ser observados os chamados “Dez mandamentos da Comunica¢do Efetiva’:

1. Julgamento/Avaliacao

Nunca julgue ou avalie sem ter conhecimento adequado dos fatos.



2. Interferéncia nio critica

Nio interfira criticando o que estd sendo dito ou mostrado, buscando sempre se concentrar,

apenas, na deteccao de fatos positivos ou negativos.

3. Interferéncia nas idéias

Nunca atribua seus préprios pensamentos ou idéias a seu interlocutor.

4. Atencao

Nao distraia o pensamento, nem perca a atengdo em relagdo ao que estd sendo dito ou mostrado.

5. Atitude

Seja sempre aberto e receptivo aos outros.

6. Desejo de escutar

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

7. Interpretar corretamente

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

8. Fale somente o necessario

Nio se entusiasme com o som de sua prépria voz ou a demonstragio de seu conhecimento.

9. Humildade
Lembre-se que hd sempre algo para aprender com os demais. Nao se considere tdo bom a ponto

de ndo ter o que aprender ainda com os outros.

10. Coragem

Nao tenha medo de mudar.

Interferéncia nio critica '

Nao interfira criticando o que estd sendo dito ou mostrado,
buscando sempre concentrar-se, apenas, na detec¢do de ¢
FATOS POSITIVOS OU NEGATIVOS ¢

N
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3.3 CAPACITACAO

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

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

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

no desenvolvimento do conteiddo programadtico, que deve ser eminentemente pratico.
E importante que os participantes tenham, de preferéncia, as seguintes qualificagdes:

* Estar plenamente familiarizado com os principios relacionados aos pré-requisitos (GMP e SSOP)
e ao Sistema HACCP;

* Desejo de aprender;
* Facilidade de compreensao e habilidade na escrita;

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

Além dos aspectos jid abordados em relagdo ao perfil do auditor, torna-se imprescindivel seu
conhecimento técnico sobre a missdo que ird desempenhar durante o processo de auditoria. Para tanto,
¢é necessdrio um contetddo programdtico para treinamento, que compreenda alguns temas de forma

ordenada, a metodologia a ser aplicada, e aspectos referentes ao comportamento do auditor.



4.1. PROGRAMACAO DAS AUDITORIAS

As auditorias externas, executadas por 6rgaos do governo, devem ser programadas a partir do momento
em que o sistema HACCP tenha sido devidamente desenvolvido e implementado, e em consonancia

com as diretrizes estabelecidas pela autoridade sanitdria competente.

Na programacdo dos estabelecimentos a serem auditados, deve-se levar em consideracdo alguns

requisitos importantes, tais como:

¢ Tipo de produto elaborado;

e Caracteristicas do consumidor;
¢ Finalidade da auditoria;

¢ Disponibilidade de auditores;
¢ Disponibilidade dos auditados;

e Estabelecimento de um cronograma de execucao.

Quanto ao tipo de produto elaborado, deve-se dar prioridade ao risco em termos de saide
publica. Por exemplo, um produto cozido e pronto para consumo € prioritario em relacio a um

produto cru, que sera consumido somente apés a coc¢ao.

Quanto as caracteristicas do consumidor, a programacao das auditorias deve considerar certos aspectos

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

z

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

programacdo das auditorias.

Em relacdo a 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 presenga de um membro da direcao
geral da empresa ou seu representante legal, assim como a do coordenador da equipe HACCP, € outro

requisito que deve ser observado na programagao.

Quanto ao cronograma de execucdo, em caso de auditoria externa por 6rgao do governo, recomenda-se
que, além dos itens acima mencionados, a autoridade sanitdria competente considere o periodo minimo de

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



4.2. ORGANIZACAO DA EQUIPE AUDITORA

Os critérios para escolha das equipes de auditoria devem incluir:
* Independéncia dos auditores em relacdo aos estabelecimentos a serem auditados;
* Habilidade especifica na drea técnica envolvida;
* Treinamento nos principios do Sistema HACCP e em técnicas de auditoria;

* Aspectos de comportamento dos auditores. Devem-se evitar equipes formadas por dois técnicos
com caracteristicas de personalidade muito semelhantes; por exemplo, muito timidos,

excessivamente falantes, etc.

* Formacao da equipe por dois auditores, sendo um o auditor-lider, com mais experiéncia prdtica

em auditorias.

ATIVIDADES DE PRE-AUDITORIA l
Organizacio da equipe de auditoria
* Sempre que possivel, auditores de outras regides

 Especialidade e aspectros comportamentais

» Contar com, pelo menos, um auditor que ja tenha ¢

experiéncia prdtica em outras auditorias (auditor lider)



4.3 PLANEJAMENTO E PREPARACAO DA AUDITORIA

Consideragoes gerais

No planejamento e preparacdo da auditoria, os auditores selecionados devem levar em consideracdo

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

e Data da auditoria, com notificacdo por escrito ao auditado, incluindo-se o hordrio de inicio da

mesma. Recomenda-se marcar a data, apds contato telefénico;
* Equipamentos a serem utilizados (computador, termometros, kits para testes rdpidos, etc.);

e Programacdo das reunides com a dire¢do geral da empresa ou seu representante legal e o

coordenador da equipe HACCP;

e Documentos de referéncia (relatorios de auditorias internas e/ou externas realizadas,

legislagao, etc.);
¢ Estabelecimento de métodos e técnicas de trabalho;

* Preparacdo dos documentos de trabalho (pode ser realizada antes ou apds a andlise prévia do

plano HACCP).

4.4 ANALISE PREVIA 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 andlise do
documento, que deve conter uma planta baixa do estabelecimento, € necessdrio registrar aqueles pontos
que chamem a atencdo dos auditores (por exemplo, deficiéncia na base cientifica do plano, em virtude

de ndo conformidades na correlacdo entre os principios do Sistema HACCP).
A seguir, realiza-se a andlise do plano HACCP com os seguintes objetivos:

» Familiarizag¢do dos auditores com o plano HACCP do estabelecimento a ser auditado;
* Estudar as caracteristicas especificas do produto;

e Estudar os processos de fabricag@o (se necessdrio);

e Verificar se o plano escrito foi elaborado com base cientifica;

e Verificar se o plano escrito estd de acordo com os principios do Sistema HACCP;



* Verificar se o plano escrito define quem € o coordenador da equipe HACCP e indica sua posicao

no organograma da empresa;
* Verificar se o plano contempla o programa de pré-requisitos;
» Verificar se o plano descreve o programa de capacitagdo técnica;

* Verificar se o plano contempla o que € estritamente necessdrio, ou seja, “o que deve ser escrito
em vez do que € bonito de ser lido™;

* Verificar se o plano estd devidamente assinado pela dire¢ao geral da empresa.

4.5 ELABORACAOQ DE "CHECK LISTS" (LISTAS DE VERIFICAGAO)

"Check lists" - listas de verificacdo - sdo documentos que incluem anotacdes chaves para a execugao
das atividades de auditoria. Geralmente elaboradas sob a forma de um formuldrio, questiondrio ou
planilha, estas listas sdo lembretes para que o auditor siga uma seqiiéncia organizada de observagdes

durante a execu¢do da auditoria.

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

e o auditor devera ser treinado em seu uso.

As listas de verificacdo devem responder a especificidade de cada auditoria. Elas devem ser simples,
objetivas e de fécil uso, leitura e entendimento, além de identificarem dados e fatos. Com este objetivo,
as perguntas geralmente incluidas nestas listas estdo relacionadas a requisitos especificos e, portanto,
ndo devem juntar novos requisitos & normativa ou alterar sua esséncia. Sempre que possivel, as

respostas a estas perguntas devem ser SIM ou NAO.

Na constru¢do 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 questées
objetivas que abordem aspectos referentes a métodos, materiais, equipamentos, medidas, mao-de-obra

e condi¢gdes ambientais para cada SSOP e PCC.
Exemplo: Matéria prima

* Esta sendo recebida segundo as especificacdes?

* Esta sendo armazenada segundo as especificacdes?
* Chega acompanhada de certificados?

« E possivel identificar sua origem?

* Estdo sendo usados aditivos?

* Em caso positivo, a utilizagdo do aditivo atende a legislagdo vigente?



O emprego de listas de verificacdo padronizadas, genéricas, possui limitagGes tais como ndo refletir

prioridades e responsabilidades, ndo identificar condi¢Ges especiais ou préprias a processos ou fabricas
especificas e causar a falsa impressdo da possibilidade de se realizar uma auditoria, sem o

conhecimento ou prepara¢do necessdria.

Por outro lado, estas listas padronizadas podem oferecer os seguintes beneficios: estandardizar o
trabalho de auditoria, quando necessdrio (ex.: Inspe¢do Oficial); oferecer um ponto de partida, servindo

como um “banco” de perguntas; e reduzir o tempo de elaboracdo de um novo “check list”.






5.1 PROBLEMAS DE COMPORTAMENTO NAS AUDITORIAS

A aplicagdo prdtica do Sistema HACCP implica mudangas de comportamento e quebra de paradigmas

relacionados as responsabilidades no setor privado, neste caso, na condi¢do de auditado.

Habituado a visitas de inspecdo com caracteristicas tradicionais, onde o inspetor atua muitas vezes
como um “policial”, é compreensivel que o auditado apresente diferentes reagdes no decorrer da

auditoria, principalmente no inicio do processo.

Caberd, portanto, ao auditor, compreender a situacdo enfrentada, e adotar uma postura de equilibrio
para superar cada dificuldade que possa surgir relativa as reagdes de comportamento do auditado. A

seguir, algumas reacdes que podemos destacar:

Tabela 1 - PROBLEMAS DE COMPORTAMENTO NAS AUDITORIAS

Associagdo da Os auditados, por Esclarecer, em todas as oportunidades, os
auditoria técnica a desconhecerem os objetivos reais da auditoria.
sindicancia. objetivos da auditoria,

passam a procurar
responsdveis pela nao-
conformidade ou defeitos,

e buscam uma eventual

punicao.
Reversao da Os auditados passam a Repassar os objetivos da auditoria,
Auditoria questionar os auditores informar que as dividas eventuais podem
por motivos diversos. ser analisadas posteriormente, e redirecionar
os trabalhos para continuar a auditoria.
Ansiedade Os auditados, por Evitar a presencga de grupos numerosos
desconhecerem os durante as entrevistas com o auditado, pois
objetivos da auditoria, o entrevistado pode se intimidar (este tipo
ficam descontrolados de problema € observado em niveis
emocionalmente, temem hierdrquicos inferiores, principalmente
as conseqiiéncias, o quando a direcdo-geral do estabelecimento
fornecem informacdes estd presente).

confidveis.




excessivamente
explicativa para as nao-
conformidades ou
defeitos detectados, e
procuram justificativas

para cada um deles.

Antagonismo Aproveitando a Separar criteriosamente os verdadeiros
interno oportunidade da objetivos da informacao das aspiracdes
auditoria, os auditados pessoais, de modo a ter uma andlise
passam a questionar sua imparcial; ponderar as informagées
propria empresa, e colhidas, e evitar a polarizagdo da discussao.
criticam as prioridades, Em alguns casos, esse tipo de discussao
metas e os métodos pode propiciar beneficios para a empresa;
assumidos por 6rgaos ou porém deve-se preservar o cumprimento dos
pessoas da empresa. objetivos da auditoria, e deixar a polémica
para o Ambito interno da empresa.
Busca por Os auditados passam a Apontar claramente o desvio como préprio
responsaveis buscar outros do sistema, através de analise detalhada do
responsdveis para os problema, e ndo procurar definir
desvios detectados que responsaveis.
estdo sob sua
responsabilidade.
Busca de Os auditados passam a ter | Enfatizar que, para o cumprimento total do
justificativas uma atitude programa da auditoria, € necessdrio ater-se

somente as perguntas que estdo sendo
formuladas; posteriormente, as causas das
nao-conformidades e dos defeitos devem ser
discutidas pelos auditados. Salientar que nao

se procura o culpado, nem as justificativas.

Falta de motivacao

Os auditados, por ndo
apresentarem perfil
compativel com a fungdo
que exercem, ou por nao
se engajarem na
abordagem sistémica,
passam a boicotar,
ridicularizar ou
questionar os objetivos da

avaliacdo.

Em um primeiro momento, procurar
conscientizar os auditados, através de
exemplos de fatos incontestdveis, que sua
colocacdo € imprdpria.

Se a situacdo permanecer igual, prosseguir a
auditoria, ndo considerar a atitude do

auditado, e ndo entrar em polémica.




Refratariedade Os auditados, por Em um primeiro momento, procurar
apresentarem postura esclarecer que se trata de um trabalho de
agressiva em relacdo aos parceria entre auditor/auditado, de interesse e
métodos da auditoria, com acordo da empresa; que os fatos a serem
dificultam a coleta de levantados sdo inerentes ao Sistema de
informacdes. Garantia da Qualidade.

Caso o comportamento do auditado persista,
pode-se, em tltima instancia, considerar a
interrupcdo da auditoria.

PROBLEMA |
DE COMPORTAMENTO |
NAS AUDITORIAS: |

¢

ANSIEDADE |
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5.2 PASSO A PASSO DA AUDITORIA

Dentre as ac¢des de verificagdo, a auditoria do Sistema HACCP em um estabelecimento direcionado a
producdo, manipulacdo, estocagem e comércio de matérias-primas e alimentos ¢ uma atividade que

deve ser obrigatoriamente planejada com antecedéncia.

Assim, deve-se utilizar uma metodologia que possibilite avaliar, ao final dos trabalhos, a
operacionalizacdo efetiva do plano escrito e, fundamentalmente, se o sistema garante a oferta de
alimentos indcuos a saide do consumidor. Para tal, é importante que a equipe auditora siga uma

seqiiéncia légica de passos que ird facilitar a obtencdo das informacdes necessdrias.

E importante ressaltar que ndo deve existir uma obrigatoriedade “matemadtica” 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

ndo segue rigorosamente a mesma seqiiéncia de etapas.

Por outro lado, algumas instituicdes como a INFOPESCA (Organismo Internacional/Regional para
América Latina e Caribe nas Areas de Inspecio, Tecnologia, Controle de Qualidade e Comercializa¢io
de Produtos Pesqueiros), bem como o SENAI (Servico Nacional de Aprendizagem Industrial) e o
SEBRAE (Servigo Brasileiro de Apoio as Micro e Pequenas Empresas) - Projeto APPCC utilizam esta

mesma metodologia, citada em seus manuais de auditoria.



Além disso, a autoridade sanitdria brasileira em matéria da inspecdo de pescado e derivados, atual

DIPES - Divisdo de Inspecdo de Pescado e Derivados, do DIPOA (Departamento de Inspe¢do de
Produtos de Origem Animal), Ministério da Agricultura, tem aplicado este método de trabalho na

prdtica, desde 1998.

Acrescentamos ainda, que paises como Argentina, Brasil, Chile, Guatemala, México, Mocambique,
Republica Dominicana e Uruguai, jd 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 capacita¢do, coordenado pela FAO (Organizac¢do das Nacdes Unidas para a Agricultura e
a Alimentagdo), que precedeu a III Reunido Pan-Americana dos Servicos Nacionais e Institucionais de

Inspecdo e Controle de Qualidade de Produtos Pesqueiros, realizada na Colémbia, 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). Reunido inicial
b). Verificacdo preliminar, in loco, da infra-estrutura do estabelecimento e confirmagéo dos

fluxogramas contidos no plano HACCP

¢). Auditoria das Boas Prdticas de Fabricacdo (GMP) e Procedimentos Padrao de Higiene
Operacional (SSOP)

d). Auditoria dos Pontos Criticos de Controle - PCC
e). Auditoria dos procedimentos de registros
f). Preparacado do relatdrio de auditoria

g). Reunido Final

Esta seqiiéncia ird facilita as atividades a serem desenvolvidas pelos auditores, evitando-se desperdicio
de tempo. Os procedimentos na auditoria devem ser, sempre que possivel, os mais racionais, légicos e
préticos. Porém, € importante enfatizar que nio deve haver pressa para realizar os trabalhos. O tempo
minimo necessdrio para a execugdo da auditoria ird variar em func¢do do tipo de estabelecimento e de

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

Entretanto, vale a pena ressaltar que os auditores ndo devem se sentir “presos” a seqii€éncia mencionada,
como se fosse uma regra obrigatdria a ser cumprida. Na prética, em muitas ocasides, cabe a equipe
auditora decidir como melhor desenvolver suas acdes, de forma que seja coletado o maior nimero de
informagdes possivel. Por exemplo, uma reunifio inicial pode ser interrompida, caso haja necessidade

de verificar a inocuidade de uma matéria-prima que serd recebida apenas naquele momento.



Esta parte do manual procura apresentar aos auditores uma metodologia para execuc¢do da auditoria,

através de uma seqiliéncia de acgdes, respeitando-se, obviamente, as caracteristicas de cada

estabelecimento e de cada alimento.

AUDITORIA DO SISTEMA HACCP P

Auditoria de adequacdo
(Plano HACCP elaborado)
+

Auditoria de conformidade
(Plano HACCP implementado)
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5.2.1 REUNIAO INICIAL

Deve-se iniciar a auditoria com uma reunido preliminar, onde devem participar, pelo menos, um
representante legal do estabelecimento a ser auditado (de preferéncia um membro da Direcao Geral),

0 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 tém por finalidade
primordial verificar se o plano HACCP estd sendo operacionalizado da forma como foi elaborado,
garantindo, desta maneira, a producdo de alimentos indcuos a saide do consumidor. Tal verificacdo se
fundamenta na detec¢o de fatos (positivos ou negativos), sempre com o acompanhamento de membros

da equipe HACCP durante os trabalhos.

Nesta reunido inicial, coordenada pelo auditor-lider, € importante obter informacdes detalhadas sobre
0s aspectos que possam ter interferéncia direta ou indireta na avaliacdo da operacionalizacdo efetiva do

plano.

Deve-se ressaltar o cardter de confidencialidade que serd mantido sobre quaisquer informacoes

recebidas ou verificagdes realizadas durante a auditoria.

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

verificagdo. A saber:
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a) Problemas relacionados com a(s) matéria(s)-prima(s): ¢ importante obter informagdes,

principalmente do coordenador da equipe HACCP, sobre os aspectos correlacionados a matéria-prima
utilizada na elaborag¢do dos produtos, que mais demandam cuidados e for¢a de trabalho da equipe
HACCP. Por exemplo, os problemas especificos com determinados fornecedores de bovinos de uma

mesma regido, onde, durante a inspe¢do "post mortem" dos animais, verificou-se incidéncia de cisticercos.

b) Problemas relacionados a producao, manipulacio e estocagem de matérias-primas e produtos: é
necessdrio conhecer as dificuldades especificas do estabelecimento que exigem uma atencao maior por
parte da equipe HACCP. Uma das dificuldades poderia ser alguma deficiéncia no “layout” operacional
do estabelecimento, com potencial para causar contaminacdo cruzada, e que exige medidas constantes
de controle pela equipe HACCP, de modo a garantir as condi¢des de inocuidade do produto. Por
exemplo, a existéncia do cruzamento de linhas de produc@o de produtos crus com produtos cozidos, o que
exige operacionalizacdo de linhas em hordrios diferentes; inicia-se sempre com a elaboragdo dos
produtos cozidos, apds rigorosos procedimentos de higiene e sanitizacdo de dependéncias, instalagGes
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;

¢) Mercados com os quais comercializa ou tem a intencao de comercializar: sdo importantissimas
as informagées a respeito dos mercados atualmente trabalhados pela empresa ou sobre aqueles com os
quais tem futuros interesses, considerando-se determinadas legislacdes especificas de mercados

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

d) Problemas relacionados ao produto final: informacdes referentes a nao-conformidade(s) dos
produtos finais (pardmetros microbioldgicos e quimicos acima dos limites permitidos, motivo de
devolucdo de lotes, reclamacdes/elogios de clientes em geral e consumidores), devem ser obtidas

durante a reunido inicial;

e) Como e por quem foi elaborado o plano HACCP: informacdes quanto as caracteristicas relativas

a elaboracdo 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 condicoes

de operacionalidade?



e Caso ndo 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 eficdcia das medidas de controle nos Pontos Criticos de Controle foi validada, na pratica,

durante a elaborac¢do do plano?

* Que literatura técnica, legislacdes e outras publicagdes foram consultadas para a elaboracio do plano?

* Houve participacdo direta ou indireta de 6rgdos governamentais na elaboragdo do plano?

As respostas a estas questdes, entre outras, associadas a andlise prévia do plano e as verificacdes feitas
durante a auditoria, irdo propiciar informagdes importantes aos auditores sobre a efetiva
operacionaliza¢do, ou ndo, do que foi escrito (necessidade de ajustar os procedimentos que, na prética,
estdo sendo executados, ao que estd 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 a consultoria externa, etc.);

f) Investimento da empresa em capacitacao:

¢ O Coordenador da equipe HACCP foi treinado sobre desenvolvimento, implementagao e
auditoria do sistema?

¢ Os integrantes da equipe HACCP foram capacitados em GMP, microbiologia dos alimentos, etc.?
e Estes treinamentos foram multiplicados internamente na empresa? De que forma?

e Como foram capacitados os operdrios?

* A diregdo geral participou de eventos sobre sensibilizag@o para implantag¢do do sistema?

¢ Quais institui¢des publicas/privadas, nacionais/internacionais foram utilizadas na capacitacdo?

* Qual o conteddo programadtico e a carga hordria?

Estes dados irdo auxiliar no somatdrio final de informagdes, proporcionando aos auditores um
indicativo da necessidade ou ndo de treinamento e/ou reciclagem sobre assuntos especificos ligados a

implementagdo prética do sistema.

Todos os subsidios recebidos na reunido inicial facilitam os trabalhos de auditoria e sua
avaliacdo final, ap6s o “cruzamento” com outras informacdes obtidas em outros passos do

processo de verificacao.



A eficiéncia na conducdo da reunifo inicial interfere diretamente nos resultados da auditoria

propriamente dita. Neste exato momento, inicia-se a “criacdo de um clima propicio e facilitador”
para o trabalho dos auditores, quando os objetivos da auditoria sdo apresentados em detalhe para a
Direcdo Geral do estabelecimento e a equipe HACCP. Observa-se claramente esta caracteristica em

auditorias externas, realizadas pelas autoridades sanitdrias dos diferentes paises.
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5.2.2 VERIFICACAO PRELIMINAR, "IN SITU", DO “LAYOUT” DO ESTABELECIMENTO

E CONFIRMACAO DE SUAS CONDICOES DE OPERACIONALIDADE, DESCRITAS NO
PLANO HACCP.

Nesta etapa, a equipe auditora deve, em uma verificacdo preliminar, observar todo o “layout” do
estabelecimento, bem como confirmar as condi¢des de operacionalidade dos produtos especificados no

plano HACCP, que estejam sendo beneficiados naquele momento.

2

Esta acdo € caracterizada pelo simples caminhar dos auditores nas diferentes etapas do processo

produtivo, preferentemente desde a expedicao do produto final até a recep¢do das matérias-primas.

Todavia, este passo da auditoria pode demandar algum tempo e ndo deve ser feito as pressas, como ja

mencionado previamente.

A passagem do auditor pelos setores do estabelecimento dd margem a uma observacio criteriosa de

cada drea de processamento. Assim, a utilizacdo dos sentidos da visdo, audi¢do e fala sdo essenciais para:

e Ver exatamente o que estd ocorrendo;

* Ouvir, quando necessdrio, o que as pessoas estdo falando;



e Sentir a necessidade de perguntar e conversar com os operdrios. Algumas perguntas podem ser

feitas neste momento, tais como:
* Que trabalho vocg estd executando?

* Vocé faz este trabalho sempre da mesma forma ou existe outra maneira de realizd-1o?

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 avaliacdo preliminar os auditores tém a oportunidade de verificar outras evidéncias objetivas,
como atrasos e paradas desnecessdrias na linha de producdo (problemas relacionados ao binémio
tempo/temperatura que podem causar, por exemplo, formacdo de toxinas), possibilidade de

contaminagdo cruzada, operagdes onde os produtos sdo excessivamente manipulados, etc.

VERIFICACAO DO “LAYOUT” E CONFIRMACAO DO j
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5.2.3 AUDITORIA DAS BOAS PRATICAS DE FABRICACAO (GMP) E DOS PROCEDIMENTOS
PADRAO DE HIGIENE OPERACIONAL (SSOP).

A eficdcia do Sistema HACCP depende de programas de pré-requisitos, que fornecem as condigdes

operacionais e de ambiente bdsicas para a producdo de alimentos indcuos e sauddveis.

O Sistema HACCP deve ser executado sobre uma base sélida de cumprimento das Boas Prdticas de
Fabricacdo (GMP) atuais e dos Procedimentos Padrdes de Higiene Operacional (SSOP), que sao

parte das GMP.

z z

Quando o programa de GMP ndo é implementado e controlado de forma eficiente, € necessdrio
identificar os Pontos Criticos de Controle adicionais, que demandam uma maior forca de trabalho para

manutencdo do controle dos aspectos que podem interferir na satide do consumidor.

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



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

nos estabelecimentos. Esse programa deve abordar os seguintes requisitos:

* Potabilidade da dgua

* Higiene das superficies de contato com o produto

* Prevencdo da contaminagdo cruzada

e Higiene pessoal

* Protecdo contra contaminagdo/adulteragdo do produto

* Identificagdo e estocagem adequada dos produtos téxicos
e Saide dos colaboradores

* Controle integrado de pragas

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

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

Os procedimentos de verificagdo de pré-requisitos - GMP e SSOP - principalmente o ultimo,

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

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

. Potabilidade da dgua

. Higiene das superficies de contato com o produto

. Prevencdo de contaminagdo cruzada

. Higiene pessoal

. Protecdo contra contaminagao/adultera¢ao do produto
. Identificacdo/estocagem de produtos toxicos

. Saide do pessoal
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Nesta etapa, os auditores, acompanhados pelo coordenador da equipe HACCP e, se necessdrio, por

outros membros desta equipe, devem concentrar suas acdes na verificacdo dos seguintes aspectos:



a) Potabilidade da dgua utilizada nas atividades do estabelecimento, inclusive para

fabricacao de gelo.

A utilizacdo de dgua potivel, em quantidade suficiente, é condicdo obrigatéria nos

estabelecimentos produtores de alimentos.

Como ¢ um requisito bdsico, os auditores devem verificar se o controle exercido no estabelecimento ¢
eficaz, no sentido de garantir as condigGes fisico-quimicas e microbioldgicas da dgua utilizada na
manipulacdo de matérias-primas e na producdo de alimentos. Em outras palavras, a empresa deve
demonstrar na prdtica os procedimentos que toma para atingir estes objetivos. Relacionamos abaixo

algumas agdes que podem ser executadas pelos auditores em relagdo a este item do SSOP:

e Verificar os procedimentos de monitoramento realizados (por exemplo, checagem da cloragdo

de dgua) para controle deste requisito;

e Se encontrar niveis de cloro residual livre abaixo dos valores recomendados (para lavagem de
carcacas bovinas, por exemplo), verificar as a¢des corretivas tomadas pela empresa (parada do
abate até o ajuste do dosador automdtico de cloro; nova lavagem das carcacgas que jd passaram
para as camaras de estocagem apds o ultimo monitoramento feito nos niveis de cloro residual

livre, etc.);

e Avaliar os procedimentos de verificagcdo adotados (auditoria interna, etc.);

e Verificagdo dos procedimentos de registros (planilhas para registro do monitoramento do
controle de cloragdo da dgua industrial, resultados de andlises microbioldgicas da dgua utilizada
para a lavagem das carcagas - deve-se verificar esta documentacao no momento da auditoria dos

procedimentos de registros).

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

verificagdo, tais como:

I) checar condicdes higiénicas da fonte de abastecimento de dgua (rede municipal, pogo ou agua

de reservatdrio);

II) obter informagGes sobre a ocorréncia de falta de fornecimento de dgua durante os trabalhos no

estabelecimento;

IIT) realizar uma inspecdo visual da condi¢do da dgua nos reservatdrios;



IV) verificar as condicdes de vedacdo dos reservatdrios e seus respectivos controles (lacradas,

trancadas com cadeado, etc.);

V) verificar se as tubulagdes de dgua ndo potdvel e potdvel estdo corretamente diferenciadas, e se
as conexdes entre os suprimentos dos diferentes tipos de dgua ndo se cruzam, assim como as

tubulagdes de dgua fria e quente;

VI) verificar a planta onde foram projetados os detalhes que identificam o sistema de distribuicdo
de dgua no interior do estabelecimento, com a indicagdo das tubulacdes de dgua ndo potdvel,
bem como a localizag¢do dos diferentes pontos de coleta de dgua para andlises laboratoriais.
Este material, da mesma forma que a maior parte da documentacdo a ser auditada, deve ser
verificado durante a auditoria dos procedimentos de registros. Tal método facilita o
desenvolvimento do processo de verificagdo, ja que os documentos sdo geralmente arquivados
no escritdrio do coordenador da equipe HACCP. Evitam-se, assim, vaivéns desnecessdrios no

estabelecimento, com desperdicio 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 importéancia na conservacio da matéria-prima.

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

I) verificar se o estabelecimento possui fabrica de gelo e auditd-la. Deve-se ter mais cautela na
verificacdo das condi¢des higiénicas de sua operacionalidade, especialmente em caso de gelo

em barras;

II) se o estabelecimento ndo possuir fdbrica, verificar a origem do meio de conservacio utilizado

durante os trabalhos. Se necessdrio, solicitar uma verificagdo ao local de fabricagdo de gelo;

II) verificar visualmente as condic¢des higiénicas do gelo;

IV) verificar as condicdes higiénicas da dependéncia onde o gelo € armazenado (silo de gelo);

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

VI) verificar as condi¢Ges de abastecimento de gelo as diferentes dreas de manipulag@o e produgdo.

b) Higiene das superficies de contato com o produto

As superficies que entram em contato com os alimentos, inclusive os utensilios, devem ser limpas para

protegé-los contra contaminacao.



Neste item, a equipe de auditoria deve concentrar sua aten¢do na checagem das agdes estabelecidas

pela equipe HACCP, que visam ao controle das condigdes higi€nicas das superficies que entrardo em

contato direto com o produto:

e Verificagdo dos procedimentos de monitoramento para o controle de higiene das superficies
(ex.: inspegdo visual realizada diariamente, apds cada periodo de limpeza, através do supervisor

responsdvel pelo programa de higiene da equipe HACCP);

* Verificacdo das agdes corretivas tomadas, caso as condigdes higi€nicas das superficies apresentem
alguma ndo-conformidade (por exemplo, nova limpeza e sanitizagdo de esteiras transportadoras

de matérias-primas que ndo estejam devidamente higienizadas);

* Checagem dos procedimentos de verificagdo (resultado de "swab-test" realizado durante uma
auditoria interna). Esta documentacdo deve ser verificada durante a auditoria dos procedimentos

de registros.

* Verificagdo dos procedimentos de registros (checagem de resultados microbioldgicos do produto
final que indicam a eficdcia do controle sobre a higiene das superficies que entram em contato
com o produto). Esta documentagdo deve ser verificada durante a auditoria dos procedimentos

de registros.

Acrescentamos, ainda, algumas a¢des que podem ser necessdrias durante a auditoria:

* Durante esta etapa, é¢ importante que os auditores sejam acompanhados pelo integrante da equipe
HACCP responsdvel pelo programa de higiene, e que coletem informagdes dos funciondrios que
realmente executam os procedimentos de higienizagao, para verificar o nivel de conhecimento
sobre realizacdo e importancia dessas atividades. Devem também acompanhar e avaliar a
demonstragdo prética dos procedimentos de higienizagao e sanitizagdo, com o objetivo de checar
se as pessoas que realizam as operagdes possuem conhecimento de causa e as realizam

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

I) a necessidade de temperatura;

II) as condig¢des higiénicas das superficies que entram em contato com o produto (por exemplo,

teste do lengo de papel), etc.



¢) Prevencio de contaminacio cruzada

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

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

Assim como para todos os itens do SSOP, os auditores devem verificar os procedimentos de
monitoramento, as a¢des corretivas tomadas, os procedimentos de verificagcao e registro, que garantem
a prevencdo de contaminacdo cruzada nas linhas de manipulacdo de matérias-primas e elaboragcdo de

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

* Verificar o monitoramento realizado na operagdo de lavagem da matéria-prima (por exemplo, o
equipamento de lavagem na drea de recepc¢do do estabelecimento, que funciona com dgua sob
pressdo e clorada), como um dos métodos de prevencdo da contaminacdo cruzada de matéria-
prima crua (com carga microbiana superficial elevada), com produtos semi-elaborados, jd

submetidos a fase de cozimento;

e Verificar as agdes corretivas tomadas, no caso em que os procedimentos de monitoramento
hajam constatado deficiéncia no funcionamento do equipamento de lavagem da matéria-prima,
e que essa deficiéncia venha a comprometer a operacgdo (por exemplo, parada no processamento

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

* Checar os procedimentos de verificagcdo que comprovam a eficiéncia da lavagem (por exemplo,
resultados das andlises de amostras da matéria-prima coletada antes e apds a lavagem, para
verificar reducdo da microbiota superficial, durante a auditoria interna realizada pela empresa).

Esta documentagdo deverd ser verificada durante a auditoria dos procedimentos de registros;



e Verificar os registros (resultados microbiolégicos do produto final que comprovam o controle de

contaminag¢do cruzada). Esta documentacdo deverd 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 as Boas Praticas de Fabricacdo
e proteciio contra contaminacio cruzada (separacio adequada das atividades por meios fisicos

ou outras medidas efetivas);

IT) condigdes de escoamento de dgua residual e remogdo dos residuos sélidos;

IIT) condi¢des das superficies que entram em contato com o alimento (material utilizado, higiene,

manutencdo);

IV) condig¢des de instalacdo dos equipamentos, quanto a manutencdo e limpeza, operacionalidade

e prdticas de higienizacgao.

d) Higiene pessoal

As pessoas que colhem, manipulam, armazenam, transportam, processam ou preparam os alimentos
sdo muitas vezes responsdveis por sua contaminacdo. Todo manipulador pode transferir patdgenos a
qualquer tipo de alimento, o que pode ser evitado através de higiene pessoal, comportamento e

manipula¢do adequada.

Os seguintes exemplos procuram ilustrar os procedimentos de verificagdo a serem adotados pelos
auditores, os quais devem checar todo o trabalho de controle exercido pela equipe HACCP referente a

este item do SSOP:

e Verificacdo do monitoramento efetuado, quanto a higiene fisica dos funciondrios, uniformes,

hdbitos higiénicos, etc.;

e Verificagdo das acgdes corretivas tomadas, quando se observar falhas relacionadas a higiene
pessoal durante o monitoramento (por exemplo, retirada dos operdrios que estejam utilizando

uniformes sujos das dreas de manipulagdo e processamento);

e Checagem dos procedimentos de verificacdo que atestam a eficiéncia da higiene pessoal (por
exemplo, em uma auditoria interna, verificar se a empresa terceiriza os trabalhos de lavagem dos

uniformes ou se possui sua prépria lavanderia);



* Verificagdo dos procedimentos de registros (por exemplo, documentos que comprovam a

realizacdo de treinamentos sobre Boas Praticas de Higiene para os operdrios).

e) Protecao contra contaminacio/adulteracido do produto

Os procedimentos de monitoramento, agdes corretivas, verificagdo e registros devem ser checados
pelos auditores, para comprovar a eficdcia dos controles exercidos pela equipe HACCP, quanto a
protecdo de matérias-primas e produtos contra contaminagdo causada por materiais estranhos
(lubrificantes, praguicidas, agentes de limpeza, desinfetantes, condensacdo, fragmentos de metais, etc).
Da mesma forma, os materiais para embalagem e as superficies que entram em contacto com o

alimento devem receber a mesma prote¢do contra contaminacao.

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

provocada por agentes quimicos em alimentos e materiais de embalagem.

Deve-se também garantir que os supervisores de drea sejam realmente responsdveis pelo
monitoramento e aplicagdo das acdes corretivas em qualquer situacdo que possa implicar

contaminagdo/adulteracdo dos produtos.

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

uso correto dos agentes quimicos nas areas de trabalho.

Os resultados dos procedimentos de verificacdo implantados pela empresa (auditoria interna, por
exemplo) devem ser checados pelos auditores para avaliar a eficdcia dos controles estabelecidos pela
equipe HACCP, no que tange a prote¢do contra contaminac¢do/adulteracdo dos produtos. Esta

documentacdo pode ser verificada durante a auditoria dos procedimentos de registros (andlise prévia



do plano HACCP). Como etapa posterior, os auditores devem verificar, entre outros aspectos, se 0s

registros relacionados a compra e uso de agentes quimicos estdo sendo devidamente mantidos em

arquivo, por um periodo de tempo compativel as aprovagoes feitas pelas autoridades responsaveis.

f) Identificacio e estocagem adequada dos produtos téxicos

Os produtos ou agentes usados nos procedimentos de limpeza e sanitizacdo ndo devem conter
microrganismos indesejdveis e devem ser indcuos e adequados, conforme as condi¢des de uso.

Quanto a este requisito do SSOP, os auditores devem verificar se sua execugdo pratica oferece,
principalmente, as garantias necessdrias para identificacdo e armazenagem apropriadas dos agentes

quimicos toxicos usados pela empresa e sob o controle da equipe HACCP.

Na pratica, a empresa deve demonstrar o monitoramento que exerce sobre todos os agentes
toxicos e se estes estao devidamente aprovados pela autoridade responsavel para o uso especifico,
se sao armazenados e utilizados de maneira a nao permitir a contaminacao das matérias-primas

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

Deve-se checar se os supervisores e empregados responsdveis pela utilizacdo de substancias toxicas
foram devidamente treinados. As agdes corretivas e os procedimentos de verificacio e registros devem

também ser conferidos pelos auditores neste requisito do SSOP.

g) Satdde dos operarios

Os trabalhos executados pela equipe HACCP devem assegurar aos auditores que os seguintes aspectos
encontram-se devidamente monitorados, em termos de condi¢des de saide dos operdrios, a fim de
evitar a contaminag¢do microbioldgica de matérias-primas e produtos, materiais de embalagem e

superficies de contato com o alimento:

e Na prética, deve-se demonstrar aos auditores que a empresa controla o estado de sadde de
qualquer colaborador que, através de exame médico, ou por observacdo de um supervisor, seja
portador de uma enfermidade contagiosa ou apresente alguma lesdo aberta (incluindo
inflamagées), ou qualquer outro tipo de fonte de infeccdo onde exista a possibilidade de

contaminagdo do alimento;

* As atividades de monitoramento, a serem verificadas pelos auditores, devem incluir observacao

e notificacdo de qualquer problema de satide informado por um colaborador.

As agdes corretivas, os procedimentos de verificagdo e os registros sdo pontos a serem checados pela

equipe auditora para avaliar a eficiéncia do controle das condicdes de satide dos colaboradores. Estas



observacdes podem ser feitas geralmente no préprio departamento médico da empresa, quando for o

caso, juntamente com o profissional da drea médica responsdvel e com o coordenador da equipe HACCP.

h) Controle integrado de pragas

As pragas causam danos ao homem, ndo s6 pelo risco que representam a satde por transmissdo de
doencas, mas também pelos estragos que causam na estocagem de alimentos e contaminacdo de

embalagens, produtos e ambientes.

A equipe HACCP deve demonstrar que exerce um controle efetivo de combate as 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 aprovacdo da

institui¢do oficial competente.

O monitoramento a ser auditado inclui as atividades desenvolvidas pelo individuo responsdvel pela
supervisdo das dreas mais susceptiveis ao desenvolvimento de nichos de pragas, e também aquelas
relativas a recepgdo de cargas na industria, e a freqiiéncia de monitoramento para checar a eficacia

do controle.

As acdes corretivas (por exemplo, modificacdo de substincias utilizadas no combate aos roedores, em
virtude da ineficdcia de produtos anteriormente aplicados), os procedimentos de verificacdo (por
exemplo, auditoria interna) e de registros (por exemplo, uma planta com a localiza¢do de armadilhas)

devem ser conferidos pela equipe auditora.

Outras verificagoes adicionais podem ser feitas pelos auditores, tais como:



I) condicdes externas do prédio (construcdo e manutencdo, quanto a prevencdo da entrada de

contaminantes e pragas);

II) condig¢des dos recipientes para lixo (posicionamento, fechamento, higienizagao, etc.);

IIT) condicdes da dependéncia onde sdo armazenadas as substincias quimicas usadas;

IV) verificacdo da concentracdo das substancias quimicas, locais onde foram aplicadas, o método

e a freqiiéncia de aplicagdo;

V) verificar se as substincias empregadas estdo aprovadas pela autoridade oficial competente e se

a sua utilizag@o atende as instru¢des contidas no rotulo;

VI) verificagdo do controle sobre a possivel entrada de animais, tais como aves, cdes 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 Padrdes de Higiene Operacional (SSOP), outros aspectos sdo
considerados importantes no programa de pré-requisitos e devem ser verificados pelos auditores.

Destacamos alguns desses aspectos:

i) Calibracdo de instrumentos

Durante a verificacdo deste item, a equipe de auditoria deve receber informacdes e acompanhar os
trabalhos de calibragdo, sempre que possivel, junto com os individuos que realizam estas atividades. E
importante que os equipamentos a serem submetidos a calibraciao sejam os mesmos utilizados
nos Pontos Criticos de Controle (PCC), por exemplo, os instrumentos de monitoramento da

temperatura, pressao e outros parametros relacionados a inocuidade dos alimentos.



A documentacdo concernente a calibracdo de instrumentos deve ser verificada durante a auditoria dos

procedimentos de registros.

j) Programa de recolhimento (‘“‘Recall”)

Os auditores devem receber informacGes, geralmente através do profissional responsdvel pela
expedi¢do dos produtos aos mercados consumidores (atacadistas e varejistas, para mercado nacional e
internacional) e verificar se hd procedimentos escritos, implementados pela empresa, que
assegurem, por exemplo, o recolhimento do lote de um produto de maneira eficiente, rapida e da

forma mais completa possivel, quando necessario.

A equipe auditora deve selecionar um dos produtos incluidos no plano HACCP, de uma determinada data
de producao, e solicitar que todas as informagdes de conhecimento da empresa, referentes a atual localizagdo

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

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

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

1) Treinamento

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

5.2.4 AUDITORIA DOS PONTOS CRiTICOS DE CONTROLE - PCC
Esta € a parte mais importante, considerada o “cora¢do” da Auditoria do Sistema HACCP.

Através da verificagdo dos PCC, a equipe auditora pode avaliar o que é fundamental na auditoria. Ou
seja, saber se, na pratica, os produtos elaborados pela empresa encontram-se sob controle no que diz

respeito a satide do consumidor.

Durante este processo, a equipe auditora deve, conjuntamente com o coordenador da equipe HACCP,
dirigir-se a linha de producdo e verificar, em cada Ponto Critico de Controle (PCC) previsto no plano
HACCEP para aquele(s) produto(s) que estiver(em) sendo elaborado(s) no momento, se os principios do
Sistema HACCP estao sendo corretamente aplicados, de acordo com o plano daquele estabelecimento

e do produto especifico.

Na prdtica, os auditores devem, nesta etapa, com base no Resumo do Plano HACCP daquele produto,
solicitar esclarecimentos ao responsdvel pelo monitoramento daquele PCC, de modo a poder avaliar o seu
grau de conhecimento sobre as a¢des que desenvolve e verificar se o(s) perigo(s) estd(d0) sob controle.

Apos receber as informacdes, 0 monitor deve executar as referidas acées na presenca dos auditores.



Para fins de melhor entendimento, tomamos como exemplo uma auditoria dos Pontos Criticos de

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

identificados no fluxograma do processo de uma determinada fébrica:

Envase - PCC!

Preparacdo da salmoura acidificada - PCC2
Adigdo de salmoura acidificada - PCC3
Recravagdo - PCC*

Tratamento térmico - PCC3

Resfriamento - PCC6

Vamos selecionar, para ilustracdo, a auditoria no PCC4 - Recravacdo. Neste processo os

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

1.) Que perigos necessitam ser controlados? (resposta: contaminacio por patogenos);

2.) Que medidas de controle sao executadas, no sentido de controlar os perigos? (resposta:
vedacao correta da embalagem, manutencio preventiva das recravadeiras e controle da

recravacao);

3.) Que limite critico deve ser cumprido neste caso? (resposta: parametros de recravacio

pré-estabelecidos)

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

destrutiva da lata);

5.) Com que freqiiéncia € feito 0 monitoramento? (resposta: observacio visual a cada 30

minutos e andlise destrutiva a cada 4 horas);

6.) Que procedimento € tomado em caso de deteccio de desvios nos limites criticos?

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

7.) Que formularios sdo utilizados neste PCC? (resposta: planilhas de producio e de testes

de recravacao).

Com estes dados, a equipe auditora pode obter uma série de informacdes sobre a efetiva
operacionalizacdo do Sistema HACCP, tais como, conhecimento técnico do monitor sobre as

atividades que executa e sobre o plano propriamente dito, necessidade de treinamento, etc.



Ap6s dar as explicacdes, o monitor deve checar as condi¢des de recravagdo naquele momento, através

de observagao visual das embalagens e andlise da recravacio em projetor, para que os auditores possam

ter seguranga quanto ao controle pritico no PCC.

As informagoes recebidas e as acdes conferidas, junto com as outras verificagdes feitas nos demais
passos da auditoria (como veremos na auditoria dos procedimentos de registros), possibilitam aos
auditores concluir se os alimentos estdo sendo produzidos sob controle em termos dos aspectos de

satde publica.

E importante ressaltar alguns detalhes de ordem pratica que influem diretamente na qualidade dos

trabalhos durante a auditoria dos PCC:

* Deve-se auditar o maior nimero possivel de PCC dos produtos previstos no Plano HACCP, que

estejam sendo elaborados durante a auditoria;

« E fundamental que a equipe auditora realize sua prépria andlise de perigos, com base em todas
as informagdes disponiveis e verificacdes feitas, de modo a concluir se a estimativa da
probabilidade de ocorréncia (risco) e a severidade prevista para aqueles perigos identificados
pela empresa tém realmente base cientifica. Devem ser consideradas as caracteristicas

particulares de cada estabelecimento e de cada produto.

O critério para esta avaliacdo deve estar fundamentado no fato de que os perigos sejam de tal natureza,
que sua prevencdo, elimina¢do ou redugdo a niveis aceitdveis caracterize-se como essencial para a
producdo de alimentos indcuos. A equipe de auditores deve avaliar se as medidas de controle previstas
realmente podem ser aplicadas a cada um dos perigos, avaliar sua eficdcia no controle, e se somente as
medidas constantes no plano e em execucdo sdo suficientes para garantir a inocuidade do alimento. Os

auditores devem ter em mente que a andlise de perigos € a base para a identificacdo dos PCC;

* A equipe de auditores deve verificar se os limites criticos estabelecidos tém respaldo em
publicagdes cientificas especializadas, normas, regulamentos, estudos experimentais, etc. Por
outro lado, devem conferir se a ndo observancia desses limites vai realmente provocar a perda de

controle do processo, com conseqiiente elaboracdo de alimentos prejudiciais a satde do

consumidor;

* Observar cuidadosamente se os procedimentos de monitoramento sdo realmente efetivos e se estdo
de acordo com o plano HACCP. Deve-se verificar se o monitor responsdvel comunica,
imediatamente, a ocorréncia de qualquer desvio detectado no processo ou produto,
possibilitando a tomada imediata de acGes corretivas. Os auditores devem assegurar-se que a
freqiiéncia (intervalo entre as observacdes) dos procedimentos de monitoramento (quando nado

continuos) mantém os perigos sob controle;



E importantissimo, ainda, verificar:

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

Se estas a¢des também atingem aqueles produtos que ja passaram em um PCC desde o tltimo
monitoramento feito até o momento em que foi detectado o desvio (por exemplo, as 14h foi feita
uma andlise das medidas de recravacdo em latas de palmito no PCC Recravagao e todas estavam
de acordo com o previsto no plano HACCP; as 18h, foi feita nova andlise ¢ foram detectadas
ndo-conformidades dessas medidas, comprometendo a vedacdo hermética das latas. As acdes
corretivas, previstas e postas em pritica, estdo dando condicdes de identificacio e retencio dos

produtos que foram elaborados entre 14h e 18h para reavaliacio, para liberacio ou rejeicao?);

Deve-se verificar se os registros utilizados nos PCC estdo sendo preenchidos, datados e
assinados corretamente pelas pessoas responsdveis pelos procedimentos realizados

(monitoramento e ag¢des corretivas);

Se a equipe auditora julgar necessdrio, podem-se coletar amostras do produto final para
realizagc@o de andlises laboratoriais de modo a verificar a eficdcia do controle exercido em um

determinado PCC;

Em muitas ocasides, durante a auditoria dos PCC, € necessdrio formular perguntas a outras
pessoas (operdrios, por exemplo) sobre alguns detalhes técnicos importantes para a avaliagdo da

eficdcia do controle ali realizado;

z

Dentro deste contexto, ¢ imprescindivel que os auditores mantenham, principalmente neste
momento, uma postura humilde, tranqiila e descontraida, de tal forma que os entrevistados nao
fiquem muito ansiosos, com medo, nem se sintam em uma posi¢do inferior em termos de
conhecimento, o que pode prejudicar os resultados nesta etapa do processo. E muito importante
deixar claro que, naquele momento, 0 monitor ou operdrio deve desenvolver o seu trabalho como
o faz normalmente. Em determinados casos, colocagdes feitas pelos auditores do tipo: “fique
tranqtiilo, continue fazendo normalmente o que vocé faz, pois estamos aqui para aprender com
voc€”, ajudam sobremaneira na obtencdo das melhores informacdes e verificagdo das acdes

como sao desenvolvidas de fato.



Aspectos importantes que necessitam ser observados l
pela equipe auditora durante a auditoria dos PCC: \

* Auditar o maior nimero de PCC possivel.

* A equipe auditora deve realizar sua propria andlise de perigos: ’
* Risco e severidade tém sustentacdo técnico-cientifica?
* Medidas de controle podem ser aplicadas, sdo eficazes

no controle e sao 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, sdo fundamentais. Estas caracteristicas propiciam a empresa a
credibilidade necessdria 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

acdes desenvolvidas pelos auditores.

Os tipos de registros a verificar exigem uma selecdo cuidadosa, a fim de que sejam obtidas as mais
importantes informagdes possiveis, neste momento importantissimo, no qual a equipe auditora dedica-

se a verificacdo dos papéis.

A auditoria dos procedimentos de registros fornece aos auditores uma “fotografia do passado”,
referente aquelas acdes desenvolvidas pela empresa no controle dos aspectos de inocuidade dos seus
alimentos, em periodos anteriores ao da auditoria. Este aspecto, por si sO, caracteriza a enorme
importdncia desta etapa, uma vez que serve de elemento comparativo com a imagem do momento

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

Nesta etapa, a equipe auditora recebe informacgdes que, se forem ‘“cruzadas” com as demais
verificagdes ja feitas, possibilitam uma andlise criteriosa, imparcial e cientifica dos mecanismos de
controle exercidos pela equipe HACCP, em relagdo aos alimentos manipulados, produzidos,

armazenados e comercializados, de acordo com os principios HACCP.

E fundamental que a equipe auditora tenha bastante cuidado para ndo 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

evidéncias objetivas constatadas nos passos anteriores a auditoria.



Nesta etapa, realizada geralmente no escritério do coordenador da equipe HACCP, os auditores devem

verificar alguns aspectos como:

* A organizagdo e a facilidade de acesso a documentagio;

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

se concentrar;

* Se os registros estdo atualizados e mantidos em arquivo pelo periodo previsto no plano HACCP,

apds a data de validade do alimento;

¢ A integridade dos registros (com as datas, assinaturas e identificacdo dos responsdveis pelos

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

* Queixas/elogios de clientes em geral e de consumidores, e as agdes adotadas pela equipe

HACCP, quando do recebimento de documentos desta natureza;

* Registros de devolugdes de alimentos;

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

diferentes itens do SSOP. Dentre outros, exemplificamos:

* Formuldrios para controle de cloracdo da dgua industrial (quando for o caso);

* A planta que identifica o sistema de distribui¢do de dgua no interior do estabelecimento,
com indicagdo de tubulacdes de dgua ndo potdvel, bem como com a identificacdo dos

diferentes pontos de coleta para efeito de andlises laboratoriais;

e Resultados de andlises para verificacdo da eficiéncia dos procedimentos de limpeza e

sanitizagdo;

* Registros relacionados com a compra e utilizacdo de agentes quimicos;

* Registros do controle integrado de pragas;

* Documentos que possam comprovar as condi¢des de saide dos operdrios que manipulam

os alimentos, etc.

* Registros de calibrac@o e aferi¢do de instrumentos;



* Documentos que comprovam as atividades de capacitacdo desenvolvidas pela empresa em seus

diferentes niveis hierdrquicos;

* Laudos laboratoriais (fisico-quimicos e microbiolégicos) de dgua, gelo (quando for o caso) e

produtos finais;

Durante a verificacdo 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 legislacdo, se esta solicita manutencdo de registros,
especificando modelos. Os registros também devem ser comparados com a se¢do do programa
de autocontrole da empresa para se estabelecer coeréncia destes com o mencionado programa.
Feito isto, as seguintes indagagdes sdo pertinentes: a estrutura dos registros € compativel com o
programa de autocontrole da empresa? Os registros sdo compreensiveis? Os registros

contemplam os dados necessdrios? Os registros atendem as exigéncias da legislacdo?

(IT) Observe possiveis irregularidades nos registros

* Apds a verificagdo dos registros, os auditores formulardo e responderdo as seguintes questdes:
H4 alguma evidéncia de alteracdo, interpolacdo ou substituicdo de dados? Os registros foram
preparados na data correta, sdo enganosos? Hd evidéncias de rasuras (ndo corrigidas, datadas e
rubricada) ou remog¢do de alguma parte? O instrumento utilizado para registrar os dados foi o
mesmo em todos os casos? H4 alguma razdo para suspeitar que o documento foi

deliberadamente preparado para deturpar os fatos?

(III) Observe os problemas mais comuns associados a manuten¢ao dos registros.

Nao hd registros. Se o auditor constata que ndo hd registros, quando este procedimento estd explicito
no plano do estabelecimento, o funciondrio da fdbrica responsdvel pelas anotagdes deve ser

entrevistado, documentando-se suas respostas no relatdrio;

O registro existe, mas ndo documenta corretamente a atividade pretendida, sua condi¢do ou resultados.
O auditor anota que o registro ndo documenta claramente a atividade pretendida, condi¢do ou

resultado;

O registro documenta que uma atividade foi incorretamente realizada ou estd em ndo-conformidade e ndo

hd documentos registrando as agdes corretivas. O registro pode documentar uma ndo-conformidade,



sem indicar que as agdes corretivas foram adotadas. Por exemplo, o registro pode mostrar uma no-

conformidade do ciclo térmico, sem documentacdo da acdo corretiva.

O registro ¢ ilegivel. A informacio registrada pode ndo estar clara, ¢ incompreensivel. Neste caso, o
funciondrio da fabrica responsédvel pelo registro dos dados pode ser pouco instruido. Sendo assim, os

regis—tros sdo parcialmente ou totalmente ilegiveis.

O registro ndo estd rubricado ou datado. No minimo, o funciondrio encar-regado deve rubricar e datar

0s registros.

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

condigdes, ou evidéncias do uso de corretivos requerem investigagcdes complementares.

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

supervisores deverdo responder, dentre outras, as seguintes questoes:

* 0s registros documentam a eficiéncia dos procedimentos operacionais, pré-operacionais?

* o0s registros documentam as atividades de monitoramento e verificagdo do SSOP/HACCP, ou
outros programas de autocontrole?

* 0s registros documentam as acdes corretivas adotadas?

* 0s registros atendem as necessidades dos programas de autocontroles da empresa?

A )
N
S ——

5.2.6 PREPARACAO DO RELATORIO DE AUDITORIA

Este passo exige uma extrema concentracdo dos auditores, no sentido de procurar elaborar um
documento que reflita, da forma mais fiel, justa, objetiva, sucinta e transparente possivel, todos os fatos
positivos (conformidades) e negativos (ndo conformidades) detectados durante as etapas anteriormente

descritas da auditoria do sistema HACCP.



O relatdrio deve conter em suas conclusdes uma resposta objetiva as 3 perguntas que motivam a

realizagdo deste tipo de auditoria:
1. O Plano HACCRP foi escrito com base cientifica e obedece aos principios do HACCP?

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

plano esta sendo posto em pratica?

3. A aplicacao pratica do Plano escrito esta atingindo os resultados esperados? Em outras

palavras: os perigos identificados pelo Plano estao sendo controlados?

Respeitados os conceitos precedentes, este documento (relatdrio de auditoria) poderd ser elaborado de

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

(a) Identifica¢do (empresa, produto, data, equipe de auditores, etc.);
(b) Sumdrio ou relatério executivo (relagdo de conformidades e ndo-conformidades, conclusdes) e;

(c) Ndo-conformidades (descricdo, evidéncias, referéncias).

E fundamental que ao fazer as andlises de todas as informacdes recebidas e as verificacoes feitas,
considere-se sempre o risco e a severidade de perigos que porventura possam ocorrer, em virtude de

nao-conformidades detectadas.

Os fatos nunca devem ser analisados de forma isolada, reduzindo-se assim o risco de se fazer uma
avaliacdo que poderia ser considerada “tradicional”. Neste tipo de abordagem, as ndo-conformidades
sdo vistas de uma forma ‘“horizontal”, e ndo se ddo a empresa, através do relatério de auditoria,
condigdes para estabelecer as prioridades necessdrias referentes as agdes corretivas. Este procedimento
poderia implicar em um julgamento que, na realidade, ndo forneceria ao auditado, que desenvolveu e
implementou o sistema, o resultado de como se encontra, na prética, a efetiva operacionalizagao do

Sistema HACCP.

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

como um documento integrante do relatorio.



5.2.7 REUNIAO FINAL

Sempre que possivel, a reunifo final deve contar com a participacdo das mesmas pessoas presentes na
reunido de abertura. O auditor-lider deve coordenar a reunido em uma seqiiéncia 16gica e abordar os

seguintes itens:
* Agradecer a organizacdo auditada pela ajuda e cooperagao;
e Reiterar que a confidencialidade serd mantida;

* Apresentar um breve resumo da abrangéncia da auditoria, e registrar mais uma vez a metodologia

utilizada e os objetivos da auditoria;

* Referéncias as conformidades e nao-conformidades. Na apresentacao dos aspectos positivos (por
exemplo, um excelente sistema de registros e arquivos), o auditado sente-se reconhecido e estimulado

pelo esforco empreendido. Tal fato, da mesma forma, deve ser registrado no relatério final;

e Para todos os aspectos negativos (ndo-conformidades), deve-se enfatizar que € fundamental a
execugdo de acdes corretivas, respeitando-se para isto uma escala de prioridades, de modo que

o controle dos perigos para a saude publica seja a meta principal a ser alcangada;

* Devem-se também enfatizar as ndo-conformidades que estdo ocasionando, de uma forma direta
ou indireta, prejuizos econémicos ao auditado. As corre¢cdes das mesmas sdo, em geral, facilmente
compreendidas e aceitas pelo representante legal do estabelecimento. Fica, neste caso,
claramente comprovado o cardter de “retro-alimentacdo” (de interesse da empresa),

possibilitado pela auditoria;

* Deixar bem claro como se encontram as condigdes de operacionalidade do estabelecimento em

relacdo a legislagcdo vigente (nacional e/ou de paises importadores); .



* Sempre que possivel, os auditores devem estimular o auditado para o melhoramento continuo do

Sistema HACCP, e esclarecer que a implantacdo e manutencdo do mesmo “tem um comeco,
porém ndo tem um final” (melhoria continua do processo). Para isto, a titulo de exemplo, deve-
se enfatizar a importancia das a¢ées corretivas e da capacitacdo como instrumentos facilitadores

para a correta implantacdo e manutengdo do Sistema HACCP;

* Todo o esfor¢o feito pela equipe HACCP deve ser muito valorizado pelos auditores, considerando-
se que este procedimento diminui a distdncia que possa existir entre a dire¢do geral da empresa
e a equipe HACCP. Assim, facilita o apoio da direcdo geral as a¢des da equipe HACCP e lhes

proporciona maior independéncia para o desenvolvimento dos trabalhos de implantacdo do sistema;

* A equipe auditora (em caso de auditorias externas) deve enfatizar a grande importancia da
realizacdo de auditorias internas como parte fundamental na implantagcdo do sistema e de modo

a verificar sua eficdcia;

¢ O relatdrio de auditoria deve, de preferéncia, ser entregue a direcdo geral da empresa na reunido
final, com cdpia para a equipe HACCP. Este procedimento ¢ muito importante, pois finaliza
oficialmente o processo de auditoria, através de um resultado escrito, que reflete a atual situagdo
de implantagdo do sistema e, portanto, materializa todo o trabalho desenvolvido pela equipe

de auditores.

* O relatério deve ser lido e explicado detalhadamente pela equipe auditora, momento em que
todas as possiveis duvidas e questionamentos devem ser elucidados, apresentando-se, para tal, a

base técnico-cientifica necessaria.



O auditor, em caso de ndo-conformidades, deverd nortear sua conduta com base nos conceitos do sistema

HACCEP, ou seja, levando em conta principalmente os potenciais riscos a satide dos consumidores.

Na pritica, o auditor pode se deparar com diferentes situacdes de ndo-conformidades:

¢ Que permitem concluir a inocuidade do alimento oferecido ao consumidor
e

* Que permitem concluir que o alimento oferece risco a satide do consumidor.

6.1 PRIMEIRO CASO

No primeiro caso:

¢ O auditor relaciona as ndo-conformidades e a equipe HACCP deverd corrigi-las, respeitando

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

¢ Todas as nao-conformidades devem ser corrigidas pela equipe HACCP.

* Todas as agdes corretivas que devam ser tomadas de imediato deverdo, 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 corre¢do de quaisquer ndo-conformidades, os auditores deverdo determinar
as corregdes necessdrias, (determina a sua correcdo,) a fim de restabelecer o controle do
processo, além da doc¢do de outras medidas técnico-administrativas cabiveis,considerando-se
cada situacdo especifica (este caso aplica-se as auditorias externas realizadas através das

autoridades sanitdrias dos paises, por exemplo).

* Todos estes detalhes deverdo estar minuciosamente e claramente explicitados no relatério

de auditoria.

* Nos casos de auditorias internas, onde a equipe auditora verifique este mesmo tipo de
postura mencionado anteriormente, as acdes corretivas indicadas para cada ndo-
conformidade deverdo ser recomendadas no relatorio de auditoria, bem como o fato da
equipe HACCP nio estar aplicando o Principio 5 do Sistema HACCP para aquela(s) nao

conformidade(s) especifica(s).



6.2 SEGUNDO CASO

No segundo caso:

* A equipe HACCP (o auditor) adota as acdes corretivas imediatamente, (medidas previstas em
legislacdo especifica, visando a corre¢do imediata) para o restabelecimento do controle do

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

* Usando-se os mesmos procedimentos e com relevancia na necessidade, valem para este caso

as acoes recomendadas quando da omissdo da equipe HACCP na tomada de agdes corretivas.

O plano HACCP pertence a empresa que o estd implementado.

Portanto, as A¢oes Corretivas devem sempre, prioritariamente,
ser aplicadas pela equipe HACCP. ¢
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ACAO CORRETIVA - uma medida tomada quando ocorre o desvio do limite critico, para retomar o controle do mesmo e para

determinar o destino do produto elaborado durante o desvio.

ADITIVO ALIMENTAR - qualquer substdncia ndo consumida normalmente como alimento, nem utilizada como ingrediente
caracteristico de alimentos, independente de seu valor nutritivo. O termo ndo inclui os "contaminantes" ou as substdncias

adicionadas ao alimento para manter ou melhorar as qualidades nutricionais.
AGUA POTAVEL — a que atende as especificacdes do padrdo estabelecido pela Organizacdo Mundial da Satde.

ALIMENTO - qualquer substéncia, processada, semiprocessada ou crua, destinada ao consumo humano, inclusive dgua e bebidas,
goma de mascar e qualquer substancia utilizada na producdo, preparo ou tratamento de "alimento". Nao inclui cosméticos,

tabaco e substdncias usadas apenas como medicamentos.

ALIMENTO PRONTO PARA O CONSUMO - alimento na forma comestivel e que nao requer lavagem, cozimento, ou preparo
adicional no estabelecimento de alimentacdo ou pelo consumidor, e que se espera que seja assim consumido. Este tipo de
alimento inclui os que foram objeto de transformagédo tecnoldgica; frutas e vegetais crus, lavados, e cortados; e frutas e vegetais

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

ANALISE DE PERIGOS - processo de avaliar informagdes sobre perigos, sua severidade e risco de ocorréncia, para decidir quais

sdo os significativos ou provdveis de interferir negativamente sobre a inocuidade do alimento.

ARVORE DECISORIA - Perguntas seqlienciais formuladas para identificar as etapas de um processo, cujo controle € critico para

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

BACTERIA - organismos vivos unicelulares procariéticos, de distribui¢do disseminada no meio ambiente e nos organismos vivos.
Sdo classificados de acordo a temperatura para o seu desenvolvimento, aos substratos usados como fonte de alimentos, a
afinidade com dcido, concentragdes mais altas de sal, formacdo de esporos, termorresisténcia, ubiqliidade em nichos especificos,
como o marinho, as dguas doces, o solo, os animais e 0 homem, entre outras caracteristicas. Incluem organismos patogénicos

(causadores de infecgdes e toxinfecgdes e produtores de toxinas), tteis e indicadores.

BOAS PRATICAS DE HIGIENE — Normas e procedimentos para alcancar um padrdo de higiene na produgdo e nos servicos de

alimentos.

BOAS PRATICAS NA PRODUCAO PRIMARIA — priticas e procedimentos na producdo agricola e agropecudria, que visam 2

qualidade, identidade, inocuidade e produtividade.

CALIBRACAO - verificagdo e confirmagdo da conformidade da leitura de um equipamento, como termémetro.

COADJUVANTE DE PROCESSO - qualquer substancia ou material, excluindo-se equipamento e utensilios, ndo consumido como
ingrediente alimentar, e usado, de modo intencional, no processamento de alimentos crus, produtos alimenticios e seus
ingredientes com objetivos tecnoldgicos, durante o tratamento ou processamento, que pode resultar na presenga ndo proposital,

mas inevitdvel, de residuos ou derivados no produto final.

CONFORMIDADE - Probabilidade de executar uma fungdo especificada, sob condigdes especificadas, durante um determinado

periodo de tempo.

CONTAMINA(;Z\O - introdugdo ou ocorréncia de um contaminante no alimento ou no meio ambiente onde o alimento € produzido,



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

CONTAMINAGCAO CRUZADA - transferéncia direta ou indireta de substincias prejudiciais ou microrganismos que causam

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

CONTAMINANTE - qualquer agente bioldgico e quimico, matéria estranha ou outra substincia que pode comprometer a

inocuidade ou a adequagdo para o consumo do produto alimenticio.
CONTROLAR - gerenciar as a¢des da operacdo para manté-la dentro dos limites preestabelecidos (controlar um processo).

CONTROLE (SUBSTANTIVO) - situagdo onde os procedimentos corretos estdo sendo aplicados e o processo estd de acordo com

os limites preestabelecidos (0 processo estd sob controle).

CONTROLE (VERBO) — agdo ou ato que visa a aplicagdo ou manuteng¢do dos procedimentos corretos para manter 0 processo

dentro dos limites preestabelecidos.

DESVIO - falha em cumprir com um limite critico, que ndo permite a garantia da inocuidade do alimento por ndo controlar o

perigo significativo ou provdvel. Condi¢do de producdo inaceitdvel para a inocuidade do alimento.

ENFERMIDADE TRANSMITIDA POR ALIMENTOS (ETA) - sindrome resultante da veiculagdo de enfermidades ao homem por

alimentos que contenham perigos com potencial para se manifestar no consumidor.
EQUIPE HACCP - equipe profissional responsavel pela elaboragdo e ou a implantagdo do plano HACCP.

ETAPA OPERACIONAL - ponto operacional de uma atividade relacionada a producdo de um alimento, como recepgdo,

armazenamento, adi¢cdo de aditivos, descongelamento, tratamento térmico, pesagem, embalamento, rotulagem e outros.

FLUXOGRAMA — Diagrama representativo das etapas individualizadas e apresentadas de forma seqiencial, referente a producao

do alimento que € objeto da elaboracdo do plano HACCP.

GMP - sigla do inglés "Good Manufacturing Practices" - Boas Prdticas de Fabrica¢do. Normas e procedimentos para alcangar
um determinado padrao de identidade e qualidade de alimentos e de servigo de alimentos, cuja eficdcia € avaliada pelo programa

de gerenciamento das GMP, pelo desempenho operacional, por inspecdo e por andlise do produto final.

HACCP - Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (Hazard Analysis Critical Control Points). Sistema de gestdo para a

inocuidade dos alimentos.

HIGIENE ALIMENTAR - condi¢des e medidas necessdrias desde a producdo primdria até o consumo, necessdrias para a garantia

de um alimento préprio e indcuo para consumo humano.

HIGIENE PESSOAL — conjunto de procedimentos que visam a estabelecer hdbitos sauddveis quanto a satde, limpeza e desinfecciao

e a manutenc¢do destes hdbitos. Incluem cuidados no comportamento, na roupa e na higiene corporal, especialmente nas maos.
LIMITE CRITICO - Valor que separa o aceitdvel do inaceitdvel.

LIMITE DE SEGURANCA (LIMITE OPERACIONAL) - um valor mais restritivo do que o limite critico que visa prevenir a ocorréncia

de desvios, que representam condi¢des inaceitdveis da gestdo da garantia da inocuidade do alimento.

LIMITE MAXIMO PARA RESIDUOS DE MEDICAMENTOS VETERINARIOS (MRLVD) DO CODEX — ¢ a concentracdo méxima de

residuos resultante do uso de um medicamento veterindrio (expressa em mg/kg ou mg/kg com base no peso vivo), recomendada



pela Comissdo do Codex Alimentarius como legalmente permitida, ou reconhecida como aceitdvel, 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 toxicoldgico para o homem, conforme expresso pela ADI (Ingestdo Didria Aceitdvel), ou a partir
de uma ADI tempordria, que utiliza um fator de seguranca adicional. Considera outros riscos relevantes para a saide do

consumidor, assim como alguns aspectos tecnolégicos dos alimentos.

Ao se estabelecer um MRL, devem-se levar em conta os residuos presentes em alimentos vegetais e no ambiente. Além disso,

os MRL podem ser reduzidos pelas boas prdticas agricolas.

LIMITES MAXIMOS PARA RESIDUOS DE PESTICIDAS DO CODEX (MRL) - concentracdes mdximas de residuos de pesticidas
(expressas em mg/kg), recomendadas pela Comissdo do Codex Alimentarius, para alimentos e ragdes animais que sdo

considerados toxicologicamente aceitdveis.
Os MRL do Codex baseiam-se nas seguintes estimativas feitas pela JMPR (Joint Meeting Pesticides Residues):
* Avaliagdo toxicoldgica dos pesticidas e seus residuos; e

* Revisdo dos dados de residuos a partir de ensaios controlados e uso sob supervisdo, incluindo os dados que representam as
boas prdticas agricolas. Essa revisdo inclui os dados dos ensaios controlados, realizados de acordo com o uso maximo
recomendado, autorizado ou registrado no ambito nacional. Para acomodar as variagdes nas exigéncias nacionais de controle de
pragas, os MRL do Codex consideram os niveis mais altos, descritos nos ensaios controlados, que representam as prdticas

eficazes de controle de pragas.

As consideracdes sobre a ingestdo estimada de vdrios residuos e as determinagdes, nacional e internacionalmente, comparadas
a IDA (Ingestdo Didria Aceitdvel), devem indicar que os alimentos estdo de acordo com os MRL do Codex e sdo indcuos para

consumo humano.

LIMPEZA - procedimentos para a retirada de sujidades grosseiras das superficies inanimadas que entram em contato com 0s

alimentos e matérias primas alimentares.
MEDIDA PREVENTIVA - qualquer a¢do ou atividade que possa ser usada para evitar, eliminar ou reduzir um perigo significativo
e provdvel a saide do consumidor. As medidas preventivas referem-se ao controle das fontes e fatores que interferem com os

perigos, pela aplicagdo de praticas, procedimentos e de tecnologias.

MICRORGANISMO - forma de vida que s6 pode ser observada ao microscépio dptico ou eletrénico; inclui bactérias, virus,

leveduras, protozodrios e clamidias.

MONITORAMENTO - ato de verificar o cumprimento de uma especificagdo ou limite critico de um produto, etapa de processo ou servico.
NAO-CONFORMIDADE — ¢ definida como o ndio atendimento a um requisito especificado.

ORGANIZACAO MUNDIAL DO COMERCIO (OMC) - ¢ a organizagdo internacional que tem como fungdes principais facilitar a
aplicacdo das regras de comércio internacional jd acordadas internacionalmente e servir de foro para negociagdes de novas regras

ou temas relacionados ao comércio.

ORGAO REGULADOR - orgdo ou representante autorizado de autoridade municipal, estadual, federal, ou tribal que tem jurisdicao

sobre o estabelecimento produtor do alimento.
PARADIGMAS - Conjuntos de crengas 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.



PATOGENO - um microrganismo infeccioso e que causa enfermidade (bactérias, parasitas, virus, fungos e outros agentes

bioldgicos, como BSE — Bovine Spongiform Encephalopathy).

PERIGO - agente de natureza bioldgica, quimica e fisica, ou uma condic¢do do alimento, com potencial para causar dano a sadde

ou a integridade fisica do consumidor.

PERIGO BIOLOGICO — inclui bactérias, virus e parasitos que causam infeccdes e toxinfecgdes e toxinas de alto peso molecular,

produzidas e liberadas no alimento por bactérias, como a toxina estafilocdcica e a botulinica.

PERIGO FISICO — particulas slidas capazes de causar injtiria fisica no consumidor para o qual o alimento € destinado. Inclui
fragmentos de metal, partes de equipamentos (porca, parafuso, lascas de metal, madeira ou pldstico rigido), fragmentos de
pldstico, linhas ou corddes, particulas de ossos em carnes desossadas, pedagos de pldstico de embalagens e outros. As
dimensdes dos fragmentos podem ser perigosas para uma determinada faixa etdria (bebes, por exemplo) e ndo para outra

(adultos, por exemplo).

PERIGO PROVAVEL — perigo que se considera possivel de estar presente em um determinado alimento ou grupo de alimentos,
considerando as origens das matérias-primas e o tipo de processo tecnoldgico ou tratamento que recebe antes de ser consumido.
Para considerar o perigo como provavel em um alimento, € igualmente importante considerar as caracteristicas finais do alimento

e as condicdes de conservagdo do mesmo e sua observancia.

PERIGO QUIMICO - inclui residuo de pesticidas e de medicamentos veterindrios e agricolas; aditivos com potencial téxico em
niveis elevados; contaminantes inorgdnicos como o chumbo, mercirio e o cddmio; toxinas microbianas determinadas por
métodos quimicos (como as micotoxinas e ficotoxinas); metabdélitos derivados da degradagdo de proteinas e aminodcidos por
acdo de bactérias, como as aminas tdxicas (saxitoxina, por exemplo); residuo de produtos de limpeza e desinfeccdo e outros,
significativos ou provdveis de estarem presentes em um determinado alimento ou grupo de alimentos.

PERIGO SIGNIFICATIVO — agente que comprovadamente foi veiculado ao consumidor, causando danos & sua sadde, pelo

consumo do tipo de alimento ou seu similar, que € objeto da aplicacdo do sistema de gestdo da inocuidade (HACCP).

PESTE OU PRAGA — qualquer animal, vegetal ou microrganismo que possa prejudicar a produgdo de alimentos, com potencial
de veicular perigo aos alimentos e a saide do consumidor. Inclui, mas ndo se limita, roedores, insetos, passaros, 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 nidificacdo e a fonte de alimentos de pragas em

um estabelecimento produtor de alimentos.

PESTICIDA - qualquer substincia que tenha o objetivo de evitar, destruir, atrair, repelir, ou controlar qualquer praga, inclusive as
espécies ndo desejadas de plantas e animais durante a produ¢do, o armazenamento, transporte, distribuicao e processamento de
alimentos; produtos agricolas ou ragdo animal que devem ser administrados aos animais para controlar ectoparasitas. O termo
inclui as substincias usadas como reguladores do crescimento de vegetais, desfolhantes, desidratantes, agentes branqueadores
de frutas, inibidores de germinacdo e substancias aplicadas nas plantagdes, antes ou apés a colheita do alimento, para proteger
contra a deterioracdo durante o armazenamento e o transporte. O termo normalmente exclui os fertilizantes, nutrientes vegetais

e animais, aditivos alimentares ¢ medicamentos animais.

PLANO HACCP - documento escrito, baseado nos principios HACCP, que descreve os procedimentos a serem seguidos para

assegurar o controle de um processo ou procedimento especifico e estabelecer a gestdo da inocuidade pretendida para um alimento.

PONTO CRITICO DE CONTROLE (PCC) - etapa ou procedimento operacional em uma etapa, ponto ou procedimento onde se pode

aplicar um controle fundamental (critico) para evitar, reduzir ou eliminar perigos relacionados a inocuidade do alimento.



PONTO DE CONTROLE (PC) - etapa ou procedimento operacional em um processo, método de produgdo, ou em uma formulagéo,

em que os perigos bioldgicos, quimicos ou fisicos podem ser controlados através de programas de pré-requisitos (GMP).

PROCEDIMENTO PADRAO OPERACIONAL (SOP) - um método padronizado, elaborado por escrito, para controlar uma pratica ou

condicdo, de acordo com especificagdes predeterminadas e para se obter o resultado desejado.

PROGRAMAS DE PRE-REQUISITOS - procedimentos, incluindo as Boas Praticas de Fabricagdo (GMP) e os Procedimentos Padrao

de Higiene Operacional (SSOP), que sdo a base higiénica e sanitdria necessdria para implementar um sistema HACCP adequado.
REGISTRO - documentacdo obtida através do monitoramento de prdticas, procedimentos e PCC e das atividades de verificagdo.

RESIDUO DE PESTICIDAS - qualquer substancia especifica em alimentos, produtos agricolas ou ragdo animal resultante do uso
de pesticidas. O termo inclui quaisquer derivados de pesticidas, como produtos de conversdo, metabdlitos, produtos de reagdes

e impurezas consideradas importantes do ponto de vista toxicoldgico.
RISCO - A possibilidade ou probabilidade da manifestagdo de um perigo e a magnitude de seu efeito.

SANITIZACAO (DESINFECCAOQ) — procedimentos seqiienciais aos de limpeza, que visam a reduzir ao méximo possivel o nivel de

contaminantes das superficies inanimadas que entram em contato com os alimentos e matérias primas alimentares.

SEQUENCIA LOGICA — Etapas estabelecidas pelo Codex Alimentarius para a aplicagdo do Sistema HACCP pela industria de
alimentos. Sdo: Formacdo de equipe; Descricdo do produto; Intencdo de uso do produto; Elaboracdo de fluxograma;
Confirmacgdo do fluxograma (estas cinco primeiras etapas caracterizam a relacdo produto e processo); Andlise de Perigos;
Determinacdo do Ponto Critico de Controle; Estabelecimento de Limite Critico; Monitoramento; Ag¢des Corretivas,
Estabelecimento de procedimentos de Verificacdo e Registro (estas 7 tltimas etapas sdo conhecidas como Principios do Sistema

HACCEP e se referem aos perigos e as estratégias de controle do perigo e respectivas validacdo e confirmagdo).
SEVERIDADE - varidvel relacionada as conseqiiéncias que podem resultar da manifesta¢do do perigo no consumidor.

SISTEMA HACCP - o resultado da implementagdo dos principios HACCP em uma operacdo de producado de alimento que tenha

um programa de pré-requisitos de higiene implantados, bem fundamentados e abrangentes.

SURTO DE ENFERMIDADE TRANSMITIDA POR ALIMENTOS - ocorréncia de doenga ou injuria em duas ou mais pessoas, apds o

consumo do mesmo alimento ou refeigdo.
TOXINA - uma substdncia venenosa que pode ser encontrada no alimento decorrente da multiplicacdo de um microrganismo toxigénico.

VERIFICACAO - uso de métodos, procedimentos, ou testes por supervisores, pessoas indicadas ou inspetores oficiais para
determinar se o sistema de gestao da inocuidade do alimento, baseado nos principios do HACCP, estd funcionando para controlar
os perigos identificados ou se necessita sofrer modificagdes. Uso de métodos e procedimentos para a validacdo e certificacdo da

eficdcia de controle de perigo em cada PCC.

VIRUS - organismo composto por material genético (DNA ou RNA), revestido por proteina. E a menor e mais simples forma de

vida e € parasita intracelular obrigatdrio.
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