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HÉRCULES DE LUCENA  LIRA

AGO/11

AS NOVAS EXIGÊNCIAS PARA AS INDÚSTRIAS 
EM RELAÇÃO À GESTÃO DA SEGURANÇA DOS 

ALIMENTOS



RELEMBRANDO ALGUNS FATOS

SOBRE DOENÇAS VEICULADAS POR 

ALIMENTOS



CASO RESORT BLUE TREE PARK

NOV. 2005

-

- 70 PESSOAS COM SINTOMAS DE INTOXICAÇÃO

ALIMENTAR

- 1 PESSOA MORREU (MENINA DE 9 ANOS)

- 5 FUNCIONÁRIOS (3 GERENTES, 1 CHEF E 1

NUTRICIONISTA) FORAM INDICIADOS POR HOMICÍDIO

CULPOSO - OUTUBRO/2006

CONTAMINAÇÃO POR Streptococcus pyogenes

grupo A

Fonte: 

www1.folha.uol.com.br



BOTULISMO – SARDINHA E/OU SALAME???

2009

Fonte: 

www.tudonahora.com.br



CAMISINHA – EXTRATO DE TOMATE

2011

Fonte: www.g1.com.br





IMPACTO DAS CONTAMINAÇÕES...

Para  o 
Consumidor:

•Doenças, 

podendo causar 

mortes 

dependendo do 

tipo e 

quantidade do 

contaminante.

Para A Empresa:

•Pode gerar 

pagamento de 

indenizações, 

prejuízo de 

imagem, e até 

fechamento ou 

falência.

Para 
Colaboradores

•Pode gerar processo 
crime para os 

colaboradores que 
direta ou 

indiretamente 
contribuíram para a  

contaminação no 
produto final, Se a 

empresa perde 
dinheiro ou vai à 

falência: pode haver 
demissões.

Para A 
Sociedade:

• O caso pode 
afetar também 

outras 
empresas, 

porque o 
consumidor 

pode ficar com 
medo daquele 

tipo de 
produto.



Será que este 

alimento é seguro?
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► Publicações mais recentes dos Ministérios 

da Agricultura, Pecuária e Abastecimento e 

da Saúde

► Programas de Qualidade e Segurança dos 

Alimentos

1993 1997 1998 2002 2003 2004

Ministério da 

Agricultura

Portaria 

368

Portaria 

46

Resolução 

10

Ministério da 

Saúde

Portaria 

1428

Portaria 

326

Resolução 

RDC 275

Resolução 

RDC 216

GLOBALIZAÇÃO (APÓS 90)- LEGISLAÇÕES

9



Programas de Pré-Requisitos (PPR)

VBase em requisitos legais e/ou regulamentares

GOOD

MANUFACTURING

PRACTICES

= GMP

BOAS

PRÁTICAS DE

FABRICAÇÃO

= BPF

Do inglês para o português

BPF ςBOAS PRÁTICAS DE FABRICAÇÃO
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PAS 220:2008  

PUBLICLY AVAILABLE 

SPECIFICATION
(Especificação Disponível Publicamente)

PROGRAMA DE PRÉ-REQUISITOS PARA ESTABELECIMENTOS 

PRODUTORES DE ALIMENTOS 



PAS 220:2008 

REQUISITOS

ADICIONAIS

REQUISITOS

REGULAMENTARES

-Portaria nº 326 de 30/06/97

- RDC nº 275 de 21/10/02

- Portaria nº 368 de 04/09/97

-Entre outras...



1. Escopo

2. Referência normativa

3. Termos e definições

4. Construção e layout das

edificações

5. Layout das instalações e área

de trabalho

6. Utilidades – ar, água e energia

7. Descarte de resíduos

8. Adequação, limpeza e

manutenção de equipamentos

9. Gerenciamento de materiais

adquiridos

ESTRUTURA DA NORMA

10. Medidas para prevenção da

contaminação cruzada

11. Limpeza e sanitização

12. Controle de pragas

13. Higiene pessoal e instalações

de funcionários

14. Retrabalho

15. Procedimentos de recall/

recolhimento de produtos

16. Armazenamento

17. Informações do produto/

conscientização do consumidor

18. Food defense, biovigilância e

bioterrorismo



Sistema APPCC
Do inglês

HAZARD

ANALISYS AND

CRITICAL

CONTROL

POINTS

= HACCP

ANÁLISE DE

PERIGOS E

PONTOS

CRÍTICOS DE

CONTROLE

= APPCC

para o português

V7 princípios APPCC desenvolvidos pela Comissão 

Codex Alimentarius

VTécnica que visa eliminar, reduzir ou controlar os 

perigos na produção de alimentos



indústria

PCC

• Boas Práticas  - pré-requisito

• Gestão do controle dos perigos

• Foca os perigos significativos

• É preventivo  - controle nos PCC / PPRO

• Monitoração e registros  - comprovam segurança

Sistema APPCC

(controle de processo)

Boas Práticas + Princípios APPCC

(demonstram o controle)

campo transporte transporte distribuição preparo

PC

APPCC
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PPRO



A norma internacional ISO 22000

üPublicadaemsetembrode2005.

ü ISO22000 é uma nova norma internacional projetada
para desenvolvercadeias seguras de fornecimento de
alimentos em todo o mundo.

üOobjetivodanovanormaé promoverumaharmonização
das exigênciasinternacionais,propondo um modelo de
gestão alinhado à ISO 9001:2000 e e aos princípios do
HACCP (APPCC ςAnálise dos Perigos e Pontos Críticos de
Controle).

ü A norma tornou-se necessária devido ao aumento
significativodas Doenças Transmitidas por Alimentos ς
DTA´s, tanto em paísesdesenvolvidoscomonospaísesem
desenvolvimento.
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Ponto Crítico de Controle 
(PCC)

Perigo

Retira o Perigo do Sistema

Programa de Pré - Requisitos

Perigo

Impede a ñEntradaò 

Perigo

Requisitos da ISO 22000
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Produto seguro no momento do consumo

Controle sobre os perigos do alimento

Elementos-chave

ISO 22000:2006

Comunicação Sistema de 

Gestão

Programas de 

Pré-Requisitos

APPCC

Ambiente 

seguro

Processo

seguro



ISO 22000

1. Objetivo

2. Referências normativas

3. Termos e definições

4. Sistema de Gestão da Segurança de 

Alimentos

5. Responsabilidade da direção

6. Gestão de recursos

7. Planejamento e realização de 

produtos seguros

8. Validação, verificação e melhoria

1. Objetivo

2. Referências normativas

3. Termos e definições

4. Sistema de Gestão da Qualidade

5. Responsabilidade da direção

6. Gestão de recursos

7. Realização do produto

8. Melhoria

ISO 9001

Sistemas de gestão ISO alinhados – SGSA x SGQ
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Precedimentos ςSGSA / SGQ
Os procedimentos documentados requeridos pela norma 

ISO 22000:2006 / 9000:2008:

• Controle de Documentos

• Controle de Registros

• Auditoria Interna

• Produto Não Conforme / Produtos potencialmente inseguros

• Correções

• Ação Corretiva

• Prontidão a respostas emergenciais

• Recolhimento e rastreabilidade

• Ação Preventiva

• Reclamação de clientes



Síntese da ISO 22000

Planejamento

e realização

de produtos

seguros

Etapas prelimi-

nares para

permitir a Aná-

lise de Perigos

Análise de 

Perigos

Validação 

das Medidas

de Controle

Estabelecimento

do Plano

HACCP

Estabelecimento

do PPR 

Operacionais

Melhoria

Monitoramento;

Ações Corretivas
Verificação

Implementação
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• www.inprocess.com.br

• hercules@inprocess.com 

• (82) 3032.8972 / 8874.6240

MUITO OBRIGADO!!!

"NÃO EDUQUE SEU FILHO PARA SER RICO, EDUQUE-

O PARA SER FELIZ.

ASSIM ELE SABERÁ O VALOR DAS COISAS E NÃO O SEU 

PREÇO"

(Max Gehringer)


