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Apresentacao

Para atender a demanda da crescente
populacdo mundial, a producao e a
industrializacdo de alimentos ocorrem, cada
vez mais de forma intensiva, o que aumenta
0os riscos de grandes surtos de doencas
veiculadas por alimentos (DVA). Soma-
se a esse fato, as mudancas nos habitos
alimentares e a falta de informagdes sobre
as formas corretas de manuseio, preparo e
conservagao dos alimentos que intensificam
o problema, levando os governos de todos
0s paises a atuarem para melhorar o nivel
de seguranca dos alimentos. Por outro lado,
o nivel de preocupacao e de exigéncia dos
consumidores com relagdo aos aspectos
seguranga e qualidade dos alimentos tém
aumentado, principalmente, devido a
facilidade com que as informac0es relativas
a surtos de DVA circulam, em tempo
real, via internet, em uma teia global de
intercomunicagdes da qual participa uma
percentagem expressiva da populagao,
mesmo das regides mais afastadas.

As normas, padroes, diretrizes para o
comércio de alimentos sao estabelecidos
pela Comissao do Codex Alimentarius e sao
considerados referenciais pela Organizagao
Mundial do Comércio (OMC) e Organizacao
Mundial da Saude (OMS).

O Brasil, como pais membro da OMC e da
OMS, tem investido, através do Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA)
e do Ministério da Saude (MS), na criacao de
regulamentos técnicos relacionados com a
aplicacdo dasBoas Praticas, de procedimentos
operacionais, como os PPHO e os POP e do
Sistema APPCC, para internalizar as normas,
padroes e diretrizes do Codex Alimentarius.

A Dzetta-Projetos, Consultorias e
Treinamentos é uma empresa cujos socios
tem uma vasta experiéncia em seguranca de
alimentos. Por mais de 10 anos, sua equipe
vem assessorando a elaboragdo e a execugao
de projetos para o Sistema S (Senai, Sebrae,
Senac, Sesi, Sesc, Senat e Senar) e atuando
em convénios entre essas instituicoes e
orgaos do governo, compreendendo a
coordenagao e a participagao na: criagao
de contelidos e metodologias, capacitacao
de multiplicadores, consultores, auditores e
técnicos de empresas, criacdo de sistemas
de gestdo e implantacao das Boas Praticas
e do Sistema APPCC em empresas. Dentro
deste contexto, atuou em todo o territorio
nacional e em todos os elos da cadeia
produtiva. Atuou, também, em programas
orientados para o ensino fundamental e para
0 consumidor, com 0 objetivo de aumentar
o nivel de conscientizacao em relacdo as
praticas corretas de preparo, manutencao e
armazenamento dos alimentos.

Toda essa vasta experiéncia motivou a Dzetta
a produzir conteidos e metodologias e assim,
ampliar sua participagao nessa importante
tarefa de difundir os conhecimentos e as
praticas relacionadas com a seguranca dos
alimentos.

O presente livro apresenta uma metodologia
para implantacdo e implementagdao de
sistemas de seguranca de alimentos.

Paschoal G. Robbs
Diretor-Presidente

Dzetta-Projetos, Consultorias e
Treinamentos






Sumario

1. INtrOdUGAO. uuuuiiremnsssrnnnssssnnnssssnmnnsssssnmnnssssnnnnssssnnnnssssnnnsssssnnnsssssnnnsssssnnnsssnnnnnssns 9
2. Fases do processo de implantacao das BPF, PPHO/POP e do Sistema APPCC..

......................................................................................................................... 11
2.1 - Procedimentos prelimiNaresS ......ciceciceeiereeiries s ese s s s e s s ses s erne s e s s esaesesnsaennsanes 11
2.2 - Implantagao de BPF/PPHO........cuuiiiiiiiiiiiie e eeeiis e s e eeans s e s s esaan e s s s esanan e e s e eneenes 11
2.3 - Implantagao do Sistema APPCC — requisitos preliminares........ccccceeeeeerieeeseeeeeeeennnns 12
2.4 - Implantacao dos prinCiPios APPCC........uuueiiieeeeeeeeeeeeeeeeesssssssssssessssessesessseesesnnsnns 12
2.5 - Implementagao do Plano APPCC .....uuuuuuiiiiiiiee i eee e eeeeeeesssasssssss s s e e e s s s e s e e e eeennnnnns 12
P I N T [ o g T= I 01 =] = PP 12
3. Tempo de implantacao ou carga horaria da implantagao.........ccoseeessssssrrnnens 13
4. Cronograma de implantacao/ implementacgao......c.crcsimremssmmessmnssssrnsssmnssssnnns 19
5. Atividades de implantacao/ implementacao........ciccivrreinressrrnsssnnsssenssssnnssns 23
5.1 - Procedimentos preliminares ..........covieeeeeeierieeeceees e eeeeene s e s eernnns e e e erenns e e e eeennees 23
5.2 - Implantagcao das BPF/PPHO/POP ..........ccuuuiiiiieiiiiiie e eeetsiie s e s e e e s e e eees 26
5.3 - Implantagdo do Sistema APPCC — requisitos preliminares........ccccceeeeeeeeeeeeieeeeeeeennns 29
5.4 - Implantacdo dos prinCipPios APPCC...........ccoiiiiieieiiiisnnnsssnseeeeeeeeee e e s e s s e e e s e s s sssssnnnns 31
5.5 - Implementacao do PIano APPCC ........ccceuruuiiiiieeirriiieesesesssneessssessssseessesssnneeseeenes 34
SN SRR AV [a 1o = TR 1 (=5 o= P 37
9. Bibliografia consultada........cccoumimmimmammmmmememesmees s —m. 39
Y 0 =) o L 41
Anexo 1A - Lista de verificacdo diagndstica das BPF (Portaria MAPA n° 368/1997)........... 11
Anexo 1B - Lista de verificagdo diagnostica das BPF (Resolugdo RDC n® 275/2002, Anvisa)
.................................................................................................................................. 53
Anexo 1C - Diagnostico do Sistema APPCC ........uuuiiiiiirrieeiieeieeeeeeeeseesesssssssssssssssssseeeees 63
Anexo 2 - Modelo de termo de concordancia da organizacdo com o programa de
39T 0] =T 1 =T o 1SR 65
Anexo 3 - Modelo de carta compromisso da alta aministragao..........coevvveevvvniieeieeennnnnnnn. 66
Anexo 4 - Programa do curso de capacitagao da equipe multidisciplinar...........ccccceeeeennn. 67
Anexo 5 - Modelo de plano de @G80 ........ccvveirrrrrriiniiiiiine e e e e e e e 69
Anexo 6 - Roteiro para elaboragdo do Manual de Boas Praticas de Fabricacdo................ 70
Anexo 7 - Roteiro para elaboragdo dos PPHO/POP........ccceeviiiiiiiiiiiceccieeiiinn e 72
Anexo 8 - Formularios para elaboragdo do plano APPCC .........cceevvvveeeevmnnnnnnnninneeeeeeeeens 73
Anexo 9 - Roteiro para preenchimento do formulario de descrigdo do produto ........c.cce.... 86
Anexo 10 - Exemplo de matriz de significancia dos perigos ...........coevevvvvvvvvvrnrnnnnnneeeeenns 87
Anexo 11 - Diagrama decisério de avaliagdo de PCC........ccccuvrreeriiiiiiirnenne e essiireeese s 88
Anexo 12 - Auditoria de Boas Praticas, PPHO/POP e Sistema APPCC........cccoeeriiiirvnnnnnnnn. 89

Implantando e Implementando Sistemas de Seguranga de Alimentos
DZETTA-Projetos, Consultorias e Treinamentos — Proibida a reproducdo sem autorizacao 7






1
Introducao

Independentemente da area demandante, o processo de aplicacdo de um sistema da
qualidade exige, basicamente, duas fases: a de implantacao e a de implementagao. A
primeira compreende toda a organizacdo documental de referéncia, redacdo de manuais,
estabelecimento de procedimentos, capacitagao de pessoal, sensibilizacao e envolvimento de
todas as areas da organizacao. Ja a fase de implementacdo compreende acao, isto significa,
certificar-se de que todos os documentos e procedimentos implantados estejam sendo
aplicados nos processos produtivos e no ambiente a que se destinam e sendo executados
por todos os colaboradores, direta e/ou indiretamente, envolvidos. No jargao popular, pode
ser entendida como “colocar o sistema para rodar”.

Ha, basicamente, duas formas de uma organizagao realizar o processo de aplicacdo de um
sistema da qualidade, a saber:

Auto-implantagao - consiste na formagao de uma equipe exclusiva para a implantagao,
dentro da propria organizacao, que ficara responsavel por todas as tarefas inerentes a esse
processo;

Consultoria externa - consiste na contratacao, pela organizagdao, de uma empresa ou
profissional capacitado e experiente no escopo do sistema da qualidade. Esse profissional
auxiliara a equipe da organizacdo a identificar os documentos, procedimentos e necessidades
inerentes a implantagdo do sistema.

Independentemente da forma de implantacao escolhida pela organizagdo é fundamental
que haja um total envolvimento e comprometimento por parte da mesma durante todo o
processo de implantacdo do sistema da qualidade. Este processo deve ser internalizado
como parte da cultura da organizagao e de seus funcionarios. Caso contrario, mesmo com
todos os documentos e procedimentos desenvolvidos, sua aplicacdo sera falha.

O sucesso do processo de implantagao envolve alguns aspectos muito importantes, como:
¢ Planejamento da implantacao e da implementagao;
o Estabelecimento de carga horaria e cronograma necessario;
 Disponibilizagao de recursos humanos e materiais;
¢ Sensibilizagao dos colaboradores;
» Diagndstico situacional da organizagao;
¢ Estabelecimento e cumprimento do plano de acao;
» Elaboracdo dos documentos e procedimentos necessarios;
e Implementagao.

Nesse livro sdo apresentadas as etapas cronoldgicas da implantacao das Boas Praticas
de Fabricagdao (BPF), dos Procedimentos Padrao de Higiene Operacional (PPHO) ou
Procedimentos Operacionais Padronizados (POP) e do Sistema APPCC, os quais baseiam
seus escopos na qualidade e seguranga aplicados ao controle higi€nico-sanitario e controle
de perigos na producao de alimentos, como forma de garantir a saide do consumidor.
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