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FOOD DESIGNFOOD DESIGN

EMPRESA BRASILEIRA ESPECIALIZADA EM EMPRESA BRASILEIRA ESPECIALIZADA EM 
SISTEMAS DE GESTÃO DA QUALIDADE SISTEMAS DE GESTÃO DA QUALIDADE 

EM ALIMENTOS E BEBIDASEM ALIMENTOS E BEBIDAS

ÁREAS: ÁREAS: 

FEED & FOOD

INCLUINDO DESDE PRODUÇÃO PRIMÁRIA ATÉ 
EMBALAGEM PARA ALIMENTOS

APRESENTAÇÃO DA FOOD DESIGNAPRESENTAÇÃO DA FOOD DESIGN



DIREITOS AUTORAIS E DE REPRODUÇÃO DA FOOD DESIGN – www.fooddesign.com.br 3



DIREITOS AUTORAIS E DE REPRODUÇÃO DA FOOD DESIGN – www.fooddesign.com.br 4

IMPORTÂNCIA DAS NORMASIMPORTÂNCIA DAS NORMAS

NO CENÁRIO DA GLOBALIZAÇÃO, NO CENÁRIO DA GLOBALIZAÇÃO, 

AS AS NORMASNORMAS, GANHAM , GANHAM 

IMPORTÂNCIA CRESCENTE, IMPORTÂNCIA CRESCENTE, 

ASSUMINDO POR VEZES PAPEL DE ASSUMINDO POR VEZES PAPEL DE 

MAIOR SIGNIFICÂNCIA QUE OS MAIOR SIGNIFICÂNCIA QUE OS 

REGULAMENTOSREGULAMENTOS..

NOTA:NOTA:

NORMASNORMAS-- ADOADOÇÃÇÃO VOLUNTO VOLUNTÁÁRIA RIA 
REGULAMENTOS REGULAMENTOS -- ADOADOÇÃÇÃO POR FORO POR FORÇÇA LEGALA LEGAL
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PROLIFERAÇÃO DE NORMAS DE GESTÃO DE 
SEGURANÇA DE ALIMENTOS EM VÁRIOS ELOS DA 

CADEIA DE ALIMENTOS

HISTHISTÓÓRICORICO

VÁRIAS ENTIDADES OU CONJUNTOS DE 
ENTIDADES, NACIONAIS, BINACIONAIS, 

MULTINACIONAIS OU REGIONAIS
CRIARAM/ ESTÃO CRIANDO SUA NORMAS

DEFENDENDO INTERESSES DE SEUS CLIENTES OU 
SEUS PRÓPRIOS INTERESSES
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PUBLICAÇÃO DE UMA NORMA INTERNACIONAL DE PUBLICAÇÃO DE UMA NORMA INTERNACIONAL DE 
GESTGESTÃÃO DA O DA SEGURANSEGURANÇÇA DE ALIMENTOS PELA A DE ALIMENTOS PELA 

INTERNATIONAL ORGANIZATION FOR INTERNATIONAL ORGANIZATION FOR 
STANDARDIZATION (STANDARDIZATION (ISO)ISO)

UMA RESPOSTA GLOBAL A ESTE UMA RESPOSTA GLOBAL A ESTE 
CENCENÁÁRIO RIO 
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ISO 22000:2005ISO 22000:2005

SISTEMA DE GESTSISTEMA DE GESTÃÃO DA SEGURANO DA SEGURANÇÇA DOS A DOS 

ALIMENTOS  ALIMENTOS  –– REQUISITOS PARA QUALQUER REQUISITOS PARA QUALQUER 

ORGANIZAORGANIZAÇÃÇÃO DA CADEIA DE ALIMENTOSO DA CADEIA DE ALIMENTOS
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ISO/TS 22004:2005ISO/TS 22004:2005

SISTEMAS DE GESTSISTEMAS DE GESTÃÃO DA SEGURANO DA SEGURANÇÇA DE ALIMENTOS A DE ALIMENTOS –– GUIA PARA GUIA PARA 

APLICAAPLICAÇÃÇÃO DA ISO 22000:2005O DA ISO 22000:2005..

ISO/TS 22003:2007 (Publicada em14/02/07)ISO/TS 22003:2007 (Publicada em14/02/07)

SISTEMAS DE GESTSISTEMAS DE GESTÃÃO DA SEGURANO DA SEGURANÇÇA DE ALIMENTOS A DE ALIMENTOS –– REQUERIMENTOS REQUERIMENTOS 

PARA ENTIDADES QUE FORNECEM AUDITORIA E CERTIFICAPARA ENTIDADES QUE FORNECEM AUDITORIA E CERTIFICAÇÃÇÃO DOS O DOS 

SISTEMAS DE GESTSISTEMAS DE GESTÃÃO DA SEGURANO DA SEGURANÇÇA DE ALIMENTOS. A DE ALIMENTOS. 

ISO/ TS 22005 (Publicada em 15/07/2007)ISO/ TS 22005 (Publicada em 15/07/2007)

POSSIBILIDADE DE RASTREAMENTO NA CADEIA DE ALIMENTAPOSSIBILIDADE DE RASTREAMENTO NA CADEIA DE ALIMENTAÇÃÇÃO ANIMAL E O ANIMAL E 

HUMANAHUMANA –– PRINCPRINCÍÍPIOS GERAIS E GUIA PARA PROJETO E DESENVOLVIMENTO PIOS GERAIS E GUIA PARA PROJETO E DESENVOLVIMENTO 

DESTE SISTEMA.DESTE SISTEMA.

FAMFAMÍÍLIA LIA ISO 22000ISO 22000
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TodaToda a cadeia produtiva de alimentos, a cadeia produtiva de alimentos, 
independentemente deindependentemente de

tamanho e complexidadetamanho e complexidade

ISO 22000 ISO 22000 -- APLICAÇÃO APLICAÇÃO 

APLICAÇÃOAPLICAÇÃO

Inclui Inclui organizaorganizaçõçõeses direta* ou indiretamente** envolvidasdireta* ou indiretamente** envolvidas

* Desde produtores de * Desde produtores de alimentação animalalimentação animal, p, produroduçãçãoo
primprimáária, atria, atéé varejistas, food service  etc varejistas, food service  etc 

****Produtores de equipamentosProdutores de equipamentos, de  embalagens, de , de  embalagens, de 
produtos sanitizantes e aditivosprodutos sanitizantes e aditivos etcetc..

9
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ELEMENTOS CHAVEELEMENTOS CHAVE

��COMUNICAÇÃO INTERATIVACOMUNICAÇÃO INTERATIVA

��SISTEMA DE GESTÃOSISTEMA DE GESTÃO

��PROGRAMA DE PRÉPROGRAMA DE PRÉ--REQUISITOSREQUISITOS

��PRINCÍPIOS APPCC (referência PRINCÍPIOS APPCC (referência Codex AlimentariusCodex Alimentarius))

ISO 22000ISO 22000
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ESTRUTURA DA NORMA

1.ESCOPO

2.REFERÊNCIA NORMATIVA

3.TERMOS E DEFINIÇÕES

4.SISTEMA DE GESTÃO DA SEGURANÇA DE 
ALIMENTOS

5.RESPONSABILIDADE DA DIREÇÃO

ISO 22000ISO 22000
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ESTRUTURA DA NORMA

6.GESTÃO DE RECURSOS

7.PLANEJAMENTO E REALIZAÇÃO DE PRODUTOS 
SEGUROS

8.VALIDAÇÃO, VERIFICAÇÃO E MELHORIA DO 
SISTEMA DE GESTÃO DA SEGURANÇA DE 
ALIMENTOS

ISO 22000ISO 22000
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BREVE RESUMOBREVE RESUMO
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SISTEMA DE GESTSISTEMA DE GESTÃÃO DA QUALIDADEO DA QUALIDADE
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SISTEMA DE GESTSISTEMA DE GESTÃÃO DA O DA 
QUALIDADEQUALIDADE

SGSASGSASGSA

Processo
Terceirizado

ProcessoProcesso
TerceirizadoTerceirizado

Os controles de 
processos externos 

devem ser 
identificados e 
documentados
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Elaboração

Verificação

Aprovação

Forma-
tação

Inclusão no
sistema

Implementação

Revisão

Cancela-
mento

CICLO DE VIDA 

DE DOCUMENTOS

ProcedimentoProcedimento
documentadodocumentado

CONTROLECONTROLE DE DOCUMENTOSDE DOCUMENTOS
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REGISTROSREGISTROS

Legíveis
Identificáveis

Recuperáveis

CONTROLECONTROLE DE REGISTROSDE REGISTROS

Incluindo Incluindo 
registros de registros de 

origem externaorigem externa

AtenAtençãção:o:
tempo de tempo de 

retenretençãção de o de 
registros em registros em 
meio fmeio fíísico e sico e 

eletreletrôôniconico
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RESPONSABILIDADE DA DIRERESPONSABILIDADE DA DIREÇÃÇÃOO
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SUBSUB
CONTRATADOCONTRATADO

CONSUMIDORCONSUMIDOR AUTORIDADESAUTORIDADES

CLIENTE CLIENTE 

FORNECEDORFORNECEDOR

COMUNICAÇÃOCOMUNICAÇÃO

COMUNICAÇÃO EXTERNACOMUNICAÇÃO EXTERNA
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COMUNICACOMUNICAÇÃÇÃO INTERNAO INTERNA

VEVEÍÍCULOSCULOS

�� Documentos do SGI (manuais, procedimentos e Documentos do SGI (manuais, procedimentos e 
instruinstruçõções)es)

�� Treinamentos/ palestrasTreinamentos/ palestras

�� ReuniReuniõõeses

�� Quadros de gestQuadros de gestãão o àà vista/ muraisvista/ murais

�� IntranetIntranet

�� Jornal internoJornal interno

�� etc.etc.
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PRONTIDPRONTIDÃÃO E RESPOSTA A O E RESPOSTA A 
EMERGEMERGÊÊNCIASNCIAS

A alta direA alta direçãção deve estabelecer,o deve estabelecer,

Implementar e  manter procedimentos para administrar Implementar e  manter procedimentos para administrar 

potenciais situapotenciais situaçõções emergenciais e acidentes que possam es emergenciais e acidentes que possam 

causar impacto na segurancausar impacto na segurançça de alimentos e que sejam a de alimentos e que sejam 

relevantes ao papel da organizarelevantes ao papel da organizaçãção na cadeia produtiva.o na cadeia produtiva.

GERENCIAMENTO GERENCIAMENTO 
DE CRISESDE CRISES��������
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Oportunidades Oportunidades 
de melhoriade melhoria

Necessidade Necessidade 
de mudande mudançças as 

no SGSAno SGSA

PolPolíítica de tica de 
SeguranSegurançça de a de 

AlimentosAlimentos

RegistrarRegistrarRegistrar

AVALIAAVALIAÇÃÇÃOO

EntradaEntrada AnAnáálise crlise crííticatica SaSaíídada�������� ��������

ANANÁÁLISE CRLISE CRÍÍTICA PELA DIRETICA PELA DIREÇÃÇÃOO

INTERVALOS PLANEJADOS PARA ASSEGURAR 
CONTÍNUA ADEQUAÇÃO E EFICÁCIA��������



DIREITOS AUTORAIS E DE REPRODUÇÃO DA FOOD DESIGN – www.fooddesign.com.br 23

GESTGESTÃÃO DE RECURSOSO DE RECURSOS
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GESTGESTÃÃO DE RECURSOSO DE RECURSOS

�� Recursos humanosRecursos humanos
�������� CompetCompetêência, conscientizancia, conscientizaçãção e treinamentoo e treinamento

�� InfraInfra--estruturaestrutura
�������� Equipamentos e instalaEquipamentos e instalaçõçõeses

�� Ambiente de trabalhoAmbiente de trabalho
ManutenManutençãçãoo
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PLANEJAMENTO E REALIZAPLANEJAMENTO E REALIZAÇÃÇÃO DEO DE
PRODUTOS SEGUROSPRODUTOS SEGUROS
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PLANEJAMENTO E REALIZAPLANEJAMENTO E REALIZAÇÃÇÃOO
DE PRODUTOS SEGUROSDE PRODUTOS SEGUROS

PPR(s)PPR(s)

PPR(s) PPR(s) 
OPERACIONAL (is)OPERACIONAL (is)

PLANO APPCCPLANO APPCC

IncluiInclui
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IdentificaIdentificaçãção o 
do perigodo perigo

AvaliaAvaliaçãção do o do 
perigo perigo 
(S x P)(S x P)

DeterminaDeterminaçãção o 
do ndo níível vel 

aceitaceitáável do vel do 
perigoperigo

SeleSeleçãção da o da 
medida de medida de 
controlecontrole

GestGestãão pelo o pelo 
plano plano 

APPCCAPPCC

GestGestãão PPR o PPR 
OperacionaisOperacionais

CorreCorreçõções/ es/ 
aaçõções es 

corretivascorretivasNCNC

Insumos e etapas Insumos e etapas 
de processode processo

ETAPAS ENVOLVIDASETAPAS ENVOLVIDAS
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..

EntradaEntrada ProcessoProcesso SaSaíídada DistribDistrib./ ./ 
ClienteCliente

RASTREABILIDADERASTREABILIDADE

RECALLRECALL

�� �� ��

RASTREABILIDADERASTREABILIDADE��

SISTEMA DE RASTREABILIDADESISTEMA DE RASTREABILIDADE

Garantir:Garantir:

•• IdentificaIdentificaçãção de lotes de produtos e sua relao de lotes de produtos e sua relaçãção com o com 
lotes de matlotes de matéérias primas, processamento e registros de rias primas, processamento e registros de 
liberaliberaçãção.o.

•• IdentificaIdentificaçãção da rota inicial de distribuio da rota inicial de distribuiçãção do produto o do produto 
finalfinal
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TRATAMENTO DE PRODUTOS TRATAMENTO DE PRODUTOS 
POTENCIALMENTE INSEGUROSPOTENCIALMENTE INSEGUROS

PRODUTO NPRODUTO NÃÃO CONFORMEO CONFORME

≠≠

PRODUTO POTENCIALMENTE INSEGUROPRODUTO POTENCIALMENTE INSEGURO

PRODUTOS PRODUTOS 
POTENCIALMENTE POTENCIALMENTE 

INSEGUROSINSEGUROS

SEGURANÇASEGURANÇA
DEDE

ALIMENTOSALIMENTOS
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VALIDAVALIDAÇÃÇÃO, VERIFICAO, VERIFICAÇÃÇÃO E MELHORIA DOO E MELHORIA DO
SISTEMA DE GESTSISTEMA DE GESTÃÃO DA SEGURANO DA SEGURANÇÇAA

DE ALIMENTOSDE ALIMENTOS
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VALIDAVALIDAÇÃÇÃO DAS COMBINAO DAS COMBINAÇÕÇÕESES
DE MEDIDAS DE CONTROLEDE MEDIDAS DE CONTROLE

AntesAntes da implementada implementaçãção de medidas de controle o de medidas de controle 
relacionadas a PPR(s) operacional e plano APPCC, erelacionadas a PPR(s) operacional e plano APPCC, e

depoisdepois de qualquer alterade qualquer alteraçãção nestas medidaso nestas medidas

��

VALIDAR AS MEDIDAS DE CONTROLEVALIDAR AS MEDIDAS DE CONTROLE

��

OBJETIVOOBJETIVO
Demonstrar que sDemonstrar que sãão capazes de alcano capazes de alcanççar o controle ar o controle 

esperado do perigoesperado do perigo
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CONTROLE DE CONTROLE DE 
MONITORAMENTO E MEDIMONITORAMENTO E MEDIÇÃÇÃOO

Monitoramento 
dos PCCs e PCs

Atividades de 
verificação

Atividades de 
validação

INSTRUMENTOS 
DE MEDIÇÃO 

CALIBRAÇÃOCALIBRAÇÃO
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A organizaA organizaçãção deve conduzir auditorias internas a intervalos o deve conduzir auditorias internas a intervalos 
planejados para determinar se o sistema:planejados para determinar se o sistema:

•• EstEstáá conforme o planejado e conforme os requisitos desta conforme o planejado e conforme os requisitos desta 
norma;norma;

•• EstEstáá implementado e atualizado eficazmente.implementado e atualizado eficazmente.

AUDITORIA INTERNAAUDITORIA INTERNA
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A equipe de SeguranA equipe de Segurançça de a de 
Alimentos deve analisar Alimentos deve analisar 

resultados de atividades de resultados de atividades de 
verificaverificaçãção, auditoria interna e o, auditoria interna e 

auditoria externa.auditoria externa.

VERIFICAVERIFICAÇÃÇÃO DO SGSAO DO SGSA

OBJETIVOOBJETIVO

•• Confirmar desempenho do SGSAConfirmar desempenho do SGSA
•• Identificar a necessidade de atualizar ou melhorar o SGSAIdentificar a necessidade de atualizar ou melhorar o SGSA

Resultados devemResultados devem
ser ser registrados registrados e usadose usados

na anna anáálise crlise críítica.tica.
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OBRIGADA !

FOOD DESIGN

(55-11) 3218-1919 e 3120-6965

fooddesign@fooddesign.com.br


