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Garantir o fornecimento de alimentos seguros € um grande desafio para as industrias, devido a
probabilidade de ocorréncia de perigos que possam causar problemas adversos a saude do
consumidor, devendo esses serem devidamente controlados. A ferramenta Hazard Analysis and
Critical Control Point (HACCP) é de fundamental importancia para o controle desses perigos,
incluindo etapas de analise de perigos, identificacdo e monitoramento dos pontos criticos e
verificagdo da ferramenta para a segurancga dos alimentos. A 1SO 22000 e o Codex Alimentarius
apresentam os conceitos do HACCP, deixando profissionais da area de alimentos com duvida
em qual dos documentos utilizar para a aplicacdo da ferramenta. Sendo de fundamental
importancia para esclarecimento e correta aplicacdo, a compreensdo e determinacdo das
diferencas do contetdo do HACCP contido nos dois documentos. Com isso, 0 presente estudo
teve como objetivo analisar e comparar os fundamentos e diretrizes do HACCP estabelecidos
no Codex Alimentarius e na norma ISO 22000. Quanto a metodologia foram feitas comparagoes
de cada etapa do sistema HACCP, evidenciando semelhancas e diferencas entre os dois
documentos. Através da analise comparativa, foi observado maior embasamento dos conceitos
do HACCP pela ISO, porém o Codex elucida com exemplificagdes e diagramas. Além disso,
se destacam acrescimos de informagdes, como: descricdo de matéria-prima, material que entra
em contato, métodos e tecnologia de processamento; identificagdo do grupo vulneravel,
consideracdo do uso pretendido do produto para analise de perigo; adicdo dos perigos
associados a substancias radiologicas e alergénicas; definigdo do termo Programa de Programa
de Pre-Requisito Operacional (PPRO); limites criticos mensuraveis e/ou observaveis e
momento de aplicacdo da validagdo. Conclui-se que os dois documentos sdo importantes para
a melhor compreensédo e aplicagdo do HACCP na industria de alimentos. Devido ao perfil
didatico do Codex, os conceitos do HACCP por ele apresentado, podem ser utilizados para um
primeiro contato da inddstria com a ferramenta, enquanto a 1SO 22000, por ter o propdsito de
certificacdo, auxilia na identificacdo e avaliacdo de perigos de forma mais aprofundada
tornando o gerenciamento dos perigos mais robusto e efetivo.
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1 INTRODUCAO

A globalizagéo trouxe diversas mudangas na sociedade, e entre elas esta a forma de
comercializacdo dos alimentos, que se tornou mais competitiva ao longo dos anos, apresentando
novos desafios para o oferecimento de produtos mais seguros e que atendam aos padrdes de
qualidade. Com isso, nas ultimas décadas, foram elaboradas diversas diretrizes e normas, com
intuito de padronizar e determinar regras para a producdo e comercializagdo dos produtos
visando a seguranca e saude do consumidor.

Com o passar do tempo, foram relatados diversos casos de contaminacOes fisicas,
quimicas, bioldgicas e alergénicas na industria de alimentos, mostrando a necessidade de
ferramentas especificas para o controle desses perigos. Dentre as ferramentas para o
aprimoramento da qualidade dos produtos da industria de alimentos, podem ser usadas: Boas
Préaticas de Fabricacdo (BPF); Procedimento Operacional Padrdo (POP); Avaliacdo de Riscos
Microbioldgicos (ARM); Gerenciamento da Qualidade através da série 1ISO 9000 e ISO 22000;
Gerenciamento de Qualidade Total (GQT); e Anélise de Perigo e Pontos Criticos de Controle
(APPCC) ou, conforme o inglés, Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP).

Através da decorréncia de surtos de contaminacdo, a ferramenta HACCP passou a ser
reconhecida por garantir alimentos seguros, devido a sua acao preventiva e oferecer um sistema
de controle de perigos continuamente atualizado. Ja existe 0 senso comum no setor de alimentos
de que a aplicacdo dessa ferramenta é eficaz na garantia de produtos seguros, sendo uma
referéncia no mercado nacional e internacional.

Para o comercio internacional de alimentos, o sistema HACCP estd em conformidade
com o Acordo de Barreiras Técnicas ao Comércio e o Acordo de Medidas Sanitérias e
Fitossanitarias, com isso muitos paises fazem uso desse sistema. Apesar do HACCP ser um
processo voluntario e ndo ser um requisito legal, a sua implementacdo vem se tornando uma
exigéncia no mercado internacional para garantir a seguranca do alimento, sendo cada vez mais
implementado pelas empresas.

A aplicacgdo da ferramenta é, muitas vezes, vista como dispendiosa e complexa, devido
a falta de conhecimento técnico dos funcionarios, forcando os envolvidos a buscar especialistas
externos. Apesar de, em alguns casos, ndo estar associado a uma exigéncia do mercado, a
aplicacdo do HACCP esta diretamente associada a inimeros beneficios, como reducgédo de
desperdicios e custo, reputacdo da marca e, consequentemente, uma maior lucratividade para a

empresa.
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O documento do Codex Alimentarius — Principios Gerais de Higiene Alimentar, foi o
primeiro a apresentar as diretrizes do HACCP servindo esse como base para a elaboracdo de
outros documentos, sendo o pioneiro a ISO 22000. A escolha da implementacdo do HACCP
segundo a ISO 22000 ou o Codex depende do objetivo da aplicacdo da ferramenta. Entre os
dois documentos, o Codex é o recomendado, devido a aplicagcdo mais simplificada, quando esta
associado diretamente com a melhoria da seguranca dos alimentos, enquanto a 1ISO 22000, além
disso, é indicada quando ha exigéncia de certificagcdes de cliente ou para exportacao.

Devido a existéncia desses dois documentos com foco na abordagem do HACCP, esses
se tornaram referéncia para a sua aplicacdo, e por isso, profissionais da area de alimentos tém
duvidas relacionadas com quais as principais diferengas.

Com isso, para o melhor entendimento dessa ferramenta e visando sua aplicagéo, esse
estudo tem como objetivo a analise comparativa dos fundamentos e diretrizes do HACCP
apresentados no Codex Alimentarius — Principios Gerais de Higiene Alimentar (CXC 1-1969)
e na norma ISO 22000 (ABNT/CEE-104), visando ressaltar as suas diferencas.
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2 DESENVOLVIMENTO

2.1 REVISAO DA LITERATURA

2.1.1 Hazard Analysis and Critical Control Point - HACCP
2.1.1.1 Historiado HACCP

O sistema HACCP surgiu pela primeira vez nos anos 60, a partir do seu
desenvolvimento pela empresa Pillsbury e U.S. Army Laboratories, devido requisitos de
inocuidade exigidos pela National Aeronautics and Space Administration (NASA). Com a
necessidade de fornecer lotes de alimentos espaciais com seguranca e qualidade microbiol6gica
para os astronautas da NASA. Tendo em vista a impossibilidade do fornecimento da seguranca
dos alimentos com o grau de severidade exigido, através dos métodos tradicionais de controle
da época, foi de fundamental importancia a criacdo de uma ferramenta que garantisse o
estabelecimento de controle em todo o processo, incluindo matéria-prima, processamento,
ambiente, e os operarios envolvidos. (FIGUEIREDO, 2001).

O desenvolvimento dessa ferramenta foi criado apds diversos conceitos testados pelos
pesquisadores da U.S. Army Laboratories. Sendo, por fim, baseada na adaptacdo do conhecido
“Modos de Falha”, em que através da obten¢do de conhecimento e experiéncia relacionados
com a producdo e processamento do alimento, € possivel prever falhas identificando assim os
perigos potenciais e em que parte do processo podem ocorrer. Podendo ser possivel selecionar
pontos para aplicacdo de medidas ou observacGes que verificassem se 0 processo estava
controlado (FIGUEIREDO, 2001).

Em 1971, o HACCP foi exposto na Conferéncia Nacional de Protecdo de Alimentos em
que se discutiu sobre os Pontos Criticos de Controle (PCC) e BPF para aplicacdo na inddstria
(ROSS-NAZZAL, 2007).

No ano de 1973, Pillsbury ofereceu um programa de treinamento do HACCP para a
Food and Drug Administration (FDA), sendo esse implementado em regulamentos de
alimentos enlatados de baixa acidez (WEINROTH; BELK; BELK, 2018).

Até esse momento o HACCP era composto pelos trés atuais principios 1, 2 e 4, que
corresponde respectivamente a: identificar e analisar 0s perigos potenciais e estabelecer
medidas de controle; determinar 0s pontos criticos de controle e; estabelecer um sistema de
monitoramento para cada PCC (UBARANA, 2013).

Em 1975, foram introduzidos principios a mais do HACCP, sendo os dois atuais
principios 3 e 5, referente ao estabelecimento dos limites criticos para cada PCC e
estabelecimento de agOes corretivas para casos de desvio (UBARANA, 2013).
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Em meados da década de 80, a Academia Nacional de Ciéncias dos Estados Unidos
declarou que o HACCP é uma ferramenta que garante alimentos seguros, sendo essa
implementacao reforcada com a formacéo da National Advisory Committee on Microbiological
Criteria for Foods (NACMCEF), que em 1987 desenvolveu os conceitos e guias para a aplicacao
do HACCP (WEINROTH; BELK; BELK, 2018).

Nos anos 90, o HACCP foi difundido mundialmente devido & revisdo do documento da
NACMCF em 1992, apresentando 0s sete atuais principios e suas etapas preliminares. No ano
seguinte, a comissdo do Codex Alimentarius identificou a sua importancia para a seguranca dos
alimentos e, em 1997, adotou as diretrizes como anexo na revisdo do Cddigo Internacional
Recomendado de Préaticas — Principios Gerais de Higiene Alimentar (WEINROTH; BELK;
BELK, 2018).

Apesar de conhecido, 0 HACCP ainda néo era implementado, fato que mudou com um
surto de contaminagdo por E.coli associado a ingestdo de fast food preparado com
hamburgueres mal cozidos (SEO et al., 2014). Como resposta, em 1995, o Servico de Inspecdo
e Seguranca de Alimentos do United States Department of Agriculture (USDA) prop6s o
tratamento dos patégenos através das diretrizes do HACCP (WEINROTH, 2018). Apds uma
década de implementacdo foi comprovada a reducdo em 20% de doencas transmitidas pela
ingestdo de alimentos nos Estados Unidos (OLLINGER; MUELLER, 2003).

Conforme o HACCP foi sendo implementado, a indUstria de carnes e aves observou a
necessidade de unificacdo do sistema. Sendo para isso criado o International HACCP Alliance
(IHA) sediada no Texas A&M University reunindo inddstria, universidade, organizacdes e
cooperadores governamentais (JACKSON, HARRIS; CROSS, 1996).

Essa alianca teve como proposito o treinamento e pesquisa das diretrizes do HACCP,
disponibilizando incentivos e recursos para adogdo de medidas preventivas e atuando como
comunicador unificado do papel do HACCP na qualidade e seguranca dos alimentos
(JACKSON, HARRIS; CROSS, 1996).

Ao mesmo tempo, foram desenvolvidos os padrdes voluntarios: Safe Quality Foods
(SQF), em 1994, e o British Retail Consortium (BRC) na Inglaterra em 1998, tornando-se
referéncia pelo Global Food Safety Initiative (GFSI) (WEINROTH; BELK; BELK, 2018).

A GFSI foi estabelecida com o objetivo de avaliar e adotar programas e padrdes de
seguranca de alimentos, apresentando em 2018, 14 programas de certificacdo reconhecidos,

onde todos seus padrdes de referéncia requerem a implementacéao de sistemas HACCP.
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Além dos padrdes internacionais de qualidade identificados pela GFSI com os
fundamentos do HACCP, existem outros que também os incorporaram, como no caso da ISO
22000 (WEINROTH; BELK; BELK, 2018).

Em 2003, o HACCP foi implementado pela Alemanha e Franca através do Padrdo
Internacional de Seguranca de Alimentos e, no ano seguinte, pela Holanda por meio da Stichting
Certificering Voedselveiligheid (SCV) (WEINROTH; BELK; BELK, 2018).

2.1.1.2 HACCP na legislacdo brasileira

No Brasil, temos duas portarias que instituem o Sistema HACCP. Em 1993 foi
publicada a Portaria n°1428 do Ministério da Salde, estabelecendo normas para a aplicacdo do
HACCP na producao, armazenamento, transporte, distribui¢do, comercializacdo e consumo de
alimentos. Cinco anos depois, 0 MAPA instituiu duas portarias sobre 0 HACCP, a Portaria n°
40 e n° 46 de 1998, que falam, respectivamente, sobre o manual de procedimentos baseados no
sistema HACCP para bebida e vinagres e para a implementacdo nas industrias de produtos de
origem animal sob o regime do Servico de Inspecdo Federal (BRASIL, 1993, 1998).

Apesar do HACCP estar estabelecido nas legislacdes, com notaveis excecdes, sua
aplicacdo é voltada para a implementacdo das certificacbes e por exigéncias de clientes
(BRANDIMARTI, 1999).

2.1.1.3 A importancia do HACCP

O HACCP é uma ferramenta reconhecida mundialmente por obter produtos mais
seguros, aumentando a confianca do consumidor na marca, reduzir os desperdicios e,
consequentemente, diminuir os custos e aumentar a lucratividade da empresa (WEINROTH,;
BELK; BELK, 2018; ROPKINS, BELK; BELK,2000).

A importancia da implementacdo de um sistema preventivo a seguranca alimentar esta
associada a satde do consumidor, por isso € estabelecido a identificacdo, avaliacdo e controle
de perigos (ROPKINS; BECK, 2000).

A seguranca dos alimentos é comprometida quando qualquer perigo torna o alimento
inseguro para a satde do consumidor. O perigo é definido como um agente bioldgico, quimico
ou fisico presente no alimento que possa produzir um efeito adverso a satde do consumidor,
tendo severidade baixa, média ou alta (ARVANITOYANNIS; KASSAVETI, 2009; SENAC,
2001).
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O perigo bioldgico compreende todos 0s organismos vivos patégenos incluindo fungos,
virus, bactérias e suas toxinas. Tendo geralmente, como exemplos: toxinas de Clostridium
botulinum e Salmonella typhi, severidade alta; Escherichia coli enteropatogénica e Salmonella
sp, severidade média; Bacillus cereus e toxina do Staphylococcus aureus, severidade leve
(FORSYTHE, 2013; SENAC, 2001).

Os perigos quimicos podem ser de ocorréncia natural e substdncias quimicas ou
deletérias. O primeiro grupo estdo presentes devido a constituintes naturais do alimento,
incluindo substancias como micotoxinas, toxinas de moluscos e os alergénicos. Ja o0s perigos
de substancias quimicas ou deletérias sdo substancias adicionadas aos alimentos de forma
intencional ou ndo, incluindo substancias como produtos de limpeza, pesticida, metais toxicos,
plastificantes de migracdo de embalagens, residuos veterinarios como antibidticos, aditivos
alimentares, lubrificantes e tintas. Tendo geralmente, como exemplos: agrotdxicos e produtos
veterinarios, severidade alta; residuos de detergente e substancias quimicas permitidas que
podem causar alergia, severidade leve (ARVANITOYANNIS; KASSAVETI, 2009;
FORSYTHE, 2013).

O perigo fisico é definido como qualquer objeto que tenha potencial de causar doencas
ou danos fisicos, como exemplo temos o plastico, metal, vidro, pedras, madeira, borracha ou
pragas. Tendo geralmente, como exemplos: vidros, agulhas e metais, severidade alta; areia,
serragem e insetos, severidade baixa (ARVANITOYANNIS; KASSAVETI, 2009).

2.1.1.4 Sistema HACCP

O sistema HACCP ¢ aplicado em toda a cadeia alimentar, incluindo o processamento,
fabricacdo, preparacdo, embalagem, armazenamento, distribuicdo, varejo, servicos de
alimentacdo e transporte de alimentos (FOOD AND AGRICULTURE ORGANIZATION
AND WORLD HEALTH ORGANIZATION, 2020).

Visto como um sistema preventivo, o sistema HACCP se baseia na identificagcdo e
analise dos perigos que podem ocorrer ao longo da cadeia de processamento de alimentos, onde
medidas preventivas sdo tomadas. Em decorréncia do controle desses perigos, a probabilidade
de ocorréncias de perigos & seguranca dos produtos diminui e, consequentemente, garante a
salde dos consumidores (AL-RUB; SHIBHAB, 2020).

O sistema identifica em cada parte de um processo especifico, possiveis erros com
causas e efeitos provaveis, tendo carateristica de um sistema racional, ldgico, integrado,

continuo e sistemético. Racional por se basear em dados registrados; l6gico e integrado por
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considerar andlises relevantes de matérias-primas, processo e usos pretendidos em anélise de
risco posterior; continuo devido a previséo de problemas e seguida aplicacdo de a¢des corretivas
e; sistematico por se tratar de um plano abrangente que contém todas as operacdes, processos e
medidas de controle (AL-RUB; SHIBHAB, 2020).

A elaboracdo do plano HACCP é fundamentado a partir de etapas preliminares e dos
sete principios do HACCP, sendo viabilizada a sua aplicacdo através da implementacdo de
programas de pre-requisitos. Um plano HACCP é especifico para cada empresa, devendo ser
realizado em cada produto ou segmento de produto, e ser analisado novamente se houver
alguma alteracdo nos insumos, processos ou produto em geral (WEINROTH; BELK; BELK,
2018).

2.1.1.5 Programas de Pré-requisitos

Para possibilitar a aplicagdo do plano HACCP é necesséaria a implementagdo de outros
sistemas de controle e gestdo, sendo identificados os pré-requisitos indispensaveis por fornecer
higiene adequada para toda a cadeia alimentar (DOMENECH, 2011). Além de garantir
condicdes basicas de higiene, os programas de pré-requisitos evitam riscos associados ao
ambiente de trabalho e perigos de contaminacdo cruzada (SENAC, 2002; RIBEIRO-FURTINI.,
ABREU, 2005).

Os programas de pré-requisito sdo especificados em regulamentos e diretrizes
internacionais, federais, estaduais e locais. Para garantir que os pré-requisitos sejam cumpridos
e se encontrem em perfeito funcionamento, devem ser documentados e auditados regularmente.
Sendo de responsabilidade das agéncias governamentais garantir que sejam implementadas
adequadamente (ARVANITOYANNIS; KASSAVETI, 2009).

Os programas de pré-requisitos sdo estabelecidos e gerenciados separadamente do plano
HACCP, sendo sua existéncia e eficacia avaliadas durante a concepcdo e implementacéo de
cada plano HACCP. Entretanto, certos aspectos de um programa de pre-requisitos podem ser
incorporados a um plano HACCP, como exemplo, a manutencdo de rotina e calibragdo de um
equipamento, que pode ser incluida no plano como uma atividade de verificagdo (FOOD AND
AGRICULTURE ORGANIZATION, 1997).

Os programas de pré-requisitos determinam condi¢cdes ambientais e operacionais
bésicas, incluindo Boas Praticas de Higiene, Boas Praticas Agricolas e Boas Praticas de

Fabricagcdo. Contemplando aspectos relacionados a: instalagdes, equipamentos, higienizacao,
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controle de pragas, higiene pessoal, formacéo e treino, qualificagéo e avaliacdo de fornecedores,
rastreabilidade, notificacio e recall (LUCIO, 2014).

2.1.1.6 Os sete principios do HACCP
No decorrer do desenvolvimento da elaboracdo do HACCP, sete principios foram se
consolidando devido a necessidade e aperfeicoamento de um sistema HACCP de confianca.
Sendo esses sete principios descritos a seguir.
e Principio 1 - Listar todos os perigos potenciais associados a cada etapa, conduzir a
analise de perigos e estabelecer as medidas de controle dos perigos identificados
A identificacdo dos perigos deve ser feita em todas as fases do processo, desde o
recebimento do insumo até a disposicdo do produto ao consumidor final. Sendo esses perigos
classificados (fisico, quimico e bioldgico), analisada a sua probabilidade de ocorréncia com
base em referéncias e severidade do perigo (alta, média e baixa) a saide do consumidor. Ao
término da analise de perigo, seguir para a definicdo das medidas preventivas de controle,
desejando eliminar, prevenir ou reduzir os possiveis perigos (SENAC, 2001;
ARVANITOYANNIS; KASSAVETI, 2009; AL-RUB; SHIBHAB, 2020).
e Principio 2 - Determinar os pontos criticos de controle (PCC)
Os pontos criticos de controle sdo identificados, através de uma arvore decisoria
(Figura 1), sendo esse um fluxograma que consiste em uma sequéncia de perguntas
estruturadas, aplicadas em cada etapa do processo, visando definir se determinado ponto de
controle de uma etapa do processo constitui um Ponto Critico de Controle. Sendo esse um
ponto, procedimento, operacdo ou estagio, em que 0 perigo a seguranca do alimento seja
prevenido, reduzido a niveis aceitaveis ou eliminado. Em um unico PCC, mais de um perigo
pode ser controlado, da mesma forma que pode ser necessario mais de um PCC para o controle
de um Unico perigo (SENAC, 2001; ARVANITOYANNIS; KASSAVETI, 2009; AL-RUB;
SHIBHAB, 2020).
e Principio 3 - Estabelecer os limites criticos para cada PCC
Estabelecer os limites criticos referentes as medidas de controle que devem ser
controlados em cada PCC. Esses limites criticos podem ser mensuraveis (como tempo,
temperatura, umidade, atividade de agua, pH) ou através de observacdes visuais. E
recomendavel que os parametros utilizados sejam de leitura rapida para controle imediato
(SENAC, 2001; ARVANITOYANNIS; KASSAVETI, 2009; AL-RUB; SHIBHAB, 2020).
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Figura 1 — Arvore decisoria para plano HACCP. Fonte: adaptado de Arvanitoyannis; Kassaveti (2009).

e Principio 4 - Estabelecer um sistema de monitoramento para cada PCC
Determinagdo de métodos de monitoramento para acompanhar 0s pontos criticos,
atraves de medicdes de parametros estabelecidos. Avaliando se os valores se encontram dentro
do aceitavel, com frequéncia suficiente a perceber o mais rapido possivel desvios que possam
comprometer a seguranga do alimento (SENAC, 2001; ARVANITOYANNIS; KASSAVETI,
2009; AL-RUB; SHIBHAB, 2020).
e Principio 5 - Estabelecer agdes corretivas para casos de desvio
Determinagéo de agOes corretivas que deverdo ser executadas, assim que, identificado

através do monitoramento, que determinado PCC ndo esta sendo controlado adequadamente,
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ou seja, quando é detectado ultrapassagem dos limites criticos estipulados. Essas a¢fes devem
ser tomadas de forma a restabelecer o controle do processo e do PCC, mantendo registros da
acao corretiva estabelecida. Ao verificar frequéncia, além do esperado pelo responsavel, das
acOes corretivas, pode haver a necessidade de modificagdes no controle (SENAC, 2001;
ARVANITOYANNIS; KASSAVETI, 2009; AL-RUB; SHIBHAB, 2020).
e Principio 6 - Estabelecer procedimentos de verificacdo

Os procedimentos de verificacdo consistem em aplicacbes de avaliacbes no plano
HACCP com o fundamento de confirmar a eficiéncia do sistema HACCP implementado. A
verificagdo compreende na analise dos limites criticos estabelecidos para os PCCs estarem
atendendo a critérios definidos para os alimentos seguros e na efetiva validacdo da eficécia do
plano HACCP, devendo ser realizada a revalidacdo sempre que considerado necessario. Todo
processo de verificacdo e validacao deve ser registrado, apresentando provas para os resultados
obtidos (SENAC, 2001; ARVANITOYANNIS; KASSAVETI, 2009; AL-RUB; SHIBHAB,
2020).

e Principio 7 - Estabelecimento da documentacdo e manutencdo de registros

A exigéncia dos documentos vai depender do tamanho da empresa e negdcio em que 0
plano HACCP ¢ aplicado. Contudo, o sistema de estabelecimento da documentacdo e
manutencdo de registros tem o dever de provar que o programa de seguranca do alimento é
eficiente e atualizado. Geralmente, 0 HACCP contém os seguintes processos documentados: o
plano, andlise de risco, determinacdo dos PCCs, relatorio de monitoramento dos PCCs, a¢des
corretivas recomendadas e relatorio das aplicadas, registro de auditorias internas e externas,
atas de reunido da equipe HACCP e registro de calibragdes (ARVANITOYANNIS;
KASSAVET]I, 2009; AL-RUB; SHIBHAB, 2020).

2.1.1.7 Metodologia HACCP

Para o desenvolvimento do sistema HACCP ocorrer, em um produto ou processo
especifico, é aplicada uma metodologia composta por doze etapas sequenciais. Baseada em
cinco tarefas preliminares que precisam ser realizadas antes da aplicacdo dos sete principios do
HACC, que interagem conforme a figura 2 (FOOD AND AGRICULTURE ORGANIZATION,
1997).
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Etapa 1 Estabelecimento da Equipe HACCP
! :
1
Etapa 2 ——| Descri¢do do produto 1
]
1
L |
Etapa 3 Identificacdo da uso pretendido :
1
¥ .
Etapa 4 Construgdoe do fluxograma N
1

v

Medidas de controle existentes

Y

|
|
|
Etapa 5 Confirmagao do fluxograma no campo :
‘ |
v
Etapa 6 Identificacdo e analise de perigos, analise e identificagao
p ! de medidas preventivas para controlar os perigos identificados
(principio 1)
Etapa 7 Determinacgdo de pontos criticos de controle (principio 2)
‘ I
|
Etapa 8 Estabelecimento de limites criticos de :
p controle para cada PCC (prindpio 3) |
|
" |
|
Etapa 9 Estabelecimento do sstema de |
monitoramento para cada PCC {principio 4) |
|
+ I
|
Etapa 10 Estabelecimentg dg ;;6&5 corretivas :
(principio 5) |
Etapa 11 Estabelecimento de procedimentos de verificacio {principio 6)
Etapa 12 Estabelecimento de controle de documentos e dados (principio 7)

Figura 2 — llustracdo da interacdo entre as 12 etapas do HACCP. Fonte: adaptado

de Food and Agriculture Organization (1997).

2.1.1.7.1 Etapas preliminares
e FEtapa 1: Estabelecer equipe HAPPC e identificar o escopo

Na formacgdo de equipe, é de fundamental importéncia que todos os encarregados
responsaveis, tenham conhecimento apropriados e consciéncia do seu papel, devendo essa
equipe ser composta por profissionais técnicos de diferentes setores da empresa. A equipe
HACCP deve estar preparada para oferecer os conhecimentos necessarios para todos os
profissionais relacionados com o plano HACCP (FOOD AND AGRICULTURE
ORGANIZATION, 1997; ARVANITOYANNIS; KASSAVETI, 2009).
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o Etapa 2: Descrever o produto
A equipe HACCP deve fazer uma descricdo completa do produto, incluindo
informacBes como ingredientes, caracteristicas fisicas/quimicas, métodos de processamento,
embalagem, tempo de prateleira, condi¢cbes de armazenamento e método de distribuicédo
(FOOD AND AGRICULTURE ORGANIZATION, 1997).
o Etapa 3: Identificar o uso pretendido e os usuarios/consumidores
A identificacdo do uso pretendido do produto deve ser realizada, incluindo informacoes
de preparo que o consumidor ird exercer antes do consumo. Os consumidores devem ser
declarados em grupo da populacdo ou em segmento de um grupo, deixando especificado
possiveis riscos quando apresentado (FOOD AND AGRICULTURE ORGANIZATION, 1997,
ARVANITOYANNIS; KASSAVETI, 2009).
e Etapa 4: Construir o diagrama de fluxo
O diagrama de fluxo tem o objetivo de conduzir a analise de perigo como base para
avaliar a possivel ocorréncia, aumento, diminuicdo ou introducéo de perigos. Seu esboco deve
ser construido pela equipe HACCP, de forma clara, detalhada, precisa e com todas as etapas
envolvidas no processo, incluindo as entradas no fluxograma (ingredientes e materiais em
contato com alimentos, agua e ar), se relevante (FOOD AND AGRICULTURE
ORGANIZATION, 1997; FOOD AND AGRICULTURE ORGANIZATION OF THE
UNITED NATIONS AND WORLD HEALTH ORGANIZATION, 2020).
e Etapa 5: Confirmar in loco o diagrama de fluxo
Apbs a elaboracdo do diagrama de fluxo, a equipe HACCP deve confirmar se todo o
fluxograma esté fidedigno com a realidade, durante todas as etapas de operagdo e turnos de
trabalho. Devendo a equipe realizar alteracbes no diagrama caso necessario e essa agédo
documentada (ARVANITOYANNIS; KASSAVETI, 2009).

2.1.1.7.2 Etapas correspondentes aos principios do HACCP
Apbs a conclusdo das cinco tarefas preliminares, os sete principios do HACCP listados
abaixo e, explicados anteriormente, sdo aplicados.
e FEtapa 6: Listar todos os perigos potenciais associados a cada etapa, conduzir a analise de
perigos e estabelecer as medidas de controle dos perigos identificados (Principio 1)
e Etapa 7: Determinar dos pontos criticos de controle (PCC) (Principio 2)
o Etapa 8: Estabelecer os limites criticos para cada PCC (Principio 3)
o Etapa 9: Estabelecer um sistema de monitoramento para cada PCC (Principio 4)
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o Etapa 10: Estabelecer a¢des corretivas para casos de desvio (Principio 5)
o FEtapa 11: Estabelecer procedimentos de verificacdo (Principio 6)

o FEtapa 12: Estabelecimento da documentacdo e manutencao de registros (Principio 7)

2.1.2 Codex Alimentarius
2.1.2.1 Historia do Codex Alimentarius

A Food and Agriculture Organization (FDA) e a World Health Organization (WHO)
apresentam a historia do Codex Alimentarius, declarando que o nome é derivado de um codigo
austriaco, o Codex Alimentarius Austriacus, que foi desenvolvido entre 1897 e 1911 pelo
Império Austro-Hungaro. Esse documento néo tinha forca legal, mas foi usado como referéncia
pelos tribunais para determinar as normas de identidade para alguns alimentos.

No inicio do século XX, diferentes padrdes alimentares foram surgindo para diferentes
regides, dando origem a barreiras comerciais que foram uma preocupacao crescente entre 0S
comerciantes. Com isso, foram formadas as associagbes comerciais que pressionaram 0S
governos para a harmonizacao desses padrdes, com objetivo de facilitar o comércio e garantir
alimentos seguros e padronizados. Entre as associacoes, foi fundada em 1903 a International
Dairy Federation (IDF), estabelecida em 1947 a United Nations Economic Commission for
Europe (UNECE) e nesse mesmo ano, através da aproximacdo da International Organization
for Standardization (ISO), obteve-se a harmonizacdo desses padrdes (FOOD AND
AGRICULTURE ORGANIZATION AND WORLD HEALTH ORGANIZATION, 2016).

Com a fundacdo da Food and Agriculture Organization e a Organizacdo Mundial de
Saude (OMS), no final da década de 1940, aumentou a preocupacao internacional sobre a
direcdo que estava sendo tomada no campo da regulamentacdo de alimentos, ja que 0s paises
ainda estavam agindo de forma independente (FOOD AND AGRICULTURE
ORGANIZATION AND WORLD HEALTH ORGANIZATION, 2016).

Com o advento da ciéncia e tecnologia de alimentos, na década de 1940, surgiu um
rapido progresso sobre a qualidade dos alimentos, assim como os riscos que a falta de seguranga
de alimentos poderia oferecer aos consumidores. Com essa conscientiza¢do da sociedade, as
preocupacOes deixaram de ser somente sobre coisas visiveis como aparéncia, textura, cor, sabor
etc., englobando preocupacfes com potenciais riscos a saude devido aos microrganismos,
residuos excessivos de defensivos agricolas, contaminantes ambientais e aditivos alimentares.

Com isso, havia uma pressdo crescente sobre os governos em todo 0 mundo para proteger as
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comunidades de alimentos perigosos e de mé& qualidade (FOOD AND AGRICULTURE
ORGANIZATION AND WORLD HEALTH ORGANIZATION, 2016).

A Assembleia Mundial de Saude declarou, em 1953, que o crescimento do uso de
aditivos nos alimentos apresentava um novo problema de satde publica e propés a Food and
Agriculture Organization (FAQ) para que realizassem estudos aprofundados sobre o tema. Com
Isso, foi convocada a primeira Conferéncia Conjunta FAO/OMS sobre Aditivos Alimentares
em 1955, que levou a criacdo do Comité Conjunto FAO/OMS de Especialistas em Aditivos
Alimentares. Esse comité se retne até hoje pela Comissdo do Codex e serviu de modelo para o
surgimento de muitos outros (FOOD AND AGRICULTURE ORGANIZATION AND
WORLD HEALTH ORGANIZATION, 2016).

No ano de 1960, ocorreu a primeira Conferéncia Regional da FAO para a Europa e foi
uma data marcante para a fundacéo do Codex, pois foi reconhecida a necessidade de um acordo
internacional sobre o minimo de normas alimentares e foi identificado um nimero crescente de
programas de padronizacdo de alimentos realizados por muitas organizagdes com problemas.
Quatro meses depois da conferéncia regional, a FAO iniciou discussdes com a OMS, a UNECE,
a Organizacdo para Cooperacdo e Desenvolvimento Econémico (OCDE) e o Conselho do
Codex Alimentarius Europaeus com propostas de um programa internacional de padrdes
alimentares. Em novembro de 1961, a Décima Primeira Sesséo da Conferéncia da FAO aprovou
uma resolucéo para estabelecer a Comisséo do Codex Alimentarius. Em maio de 1963, a
Décima Sexta Assembleia Mundial da Saude aprovou o estabelecimento do Programa Conjunto
FAO/OMS de padrdes alimentares e adotou os estatutos da Comissao do Codex Alimentarius.

A Comissdo do Codex Alimentarius (CCA) foi sediada em Roma, onde foi realizada
sua primeira reunido, de 25 de junho a 3 de julho de 1963 (FOOD AND AGRICULTURE
ORGANIZATION AND WORLD HEALTH ORGANIZATION, 2016).

Em grande parte do mundo, cresce 0 nimero de consumidores e governos conscientes
sobre as questdes de qualidade e seguranca dos alimentos. A Comissdo do Codex Alimentarius
tornou-se o ponto de referéncia internacional mais importante para o desenvolvimento de
parametros alimentares (FOOD AND AGRICULTURE ORGANIZATION AND WORLD
HEALTH ORGANIZATION, 2016).

2.1.2.2 Defini¢do do Codex Alimentarius
O Codex Alimentarius é uma colecdo de padr@es, diretrizes e codigos de préatica
adotados internacionalmente. Seu objetivo é, através da orientacdo e estabelecimento de
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definigdes e requisitos, proteger a satide dos consumidores e garantir praticas justas no comercio
internacional de alimentos, baseando-se em principios cientificos. Os padrfes do Codex podem
ser gerais ou especificos e tratam de conteudos relativos a higiene alimentar, rotulagem, aditivos
alimentares, inspecdo e certificacdo, importacdo e exportacdo, nutricdo e residuos de
medicamentos veterinarios e pesticidas. O uso desses documentos € de natureza voluntéria, que
precisam ser traduzidos em legislagcdo ou regulamentos nacionais para serem aplicaveis (FOOD
AND AGRICULTURE ORGANIZATION AND WORLD HEALTH ORGANIZATION,
2016).

As diretrizes de padrdes alimentares sdo desenvolvidas pela CCA. Sendo sediado na
FAO em Roma, a Comisséo coordena as contribuicdes de uma organizacdo membro e de 187
paises, entre eles o Brasil. (FOOD AND AGRICULTURE ORGANIZATION AND WORLD
HEALTH ORGANIZATION, 2016).

A Comissao é o 6rgdo maximo do Programa, sendo composto por uma dire¢cdo, com um
Presidente e trés Vice-Presidentes, e de paises membros. Conforme estabelecido no artigo 1°
dos Estatutos da Comissao, um dos principais objetivos da Comisséo é a preparacdo de normas
alimentares e sua publicacdo no Codex Alimentarius. Suas reunides ocorrem uma vez por ano
alternando entre a sede da FAO em Roma e a sede da OMS em Genebra, mas podem se reunir
com mais frequéncia ou em sessdes especiais ou extraordinarias (FOOD AND
AGRICULTURE ORGANIZATION AND WORLD HEALTH ORGANIZATION, 2016).

2.1.2.3 O Codex Alimentarius: Principios Gerais de Higiene Alimentar

O Codex Alimentarius: Principios Gerais de Higiene Alimentar, € um dos padrGes
elaborados pela Comissdo do Codex Alimentarius e estabelece conceitos e premissas basicas
para a implementacdo do sistema de seguranga de alimentos, nesse caso o sistema HACCP.
Para a aplicacdo dessa ferramenta, anteriormente, o Codex tambem retrata principios
fundamentais de Boas Praticas (SIKORA; NOWICKI, 2007).

Os Principios Gerais de Higiene Alimentar ttm como objetivo: fornecer fundamentos e
diretrizes sobre a aplicacdo das boas préaticas de higiene (BPH) aplicaveis em toda a cadeia
alimentar, para fornecer alimentos que sejam seguros e adequados ao consumo; fornecer
orientacéo sobre a aplicacdo dos principios do HACCP; esclarecer a relacdo entre as BPH e 0
HACCP; e fornecer a base sobre a qual codigos de pratica especificos do setor e do produto
podem ser estabelecidos. Esses controles de higiene e seguranca de alimentos podem ser
implementados na producdo (incluindo producdo priméria), processamento, fabricacéo,
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preparacdo, embalagem, armazenamento, distribui¢do, varejo, servigos de alimentacdo e
transporte de alimentos e, quando apropriado, medidas especificas de controle da seguranca de
alimentos em determinadas etapas ao longo da cadeia alimentar (FOOD AND AGRICULTURE
ORGANIZATION OF THE UNITED NATIONS AND WORLD HEALTH
ORGANIZATION, 2020).

O documento é dividido em trés partes, Introdugdo, Capitulo um e Capitulo dois. A
introducdo € composta pela apresentacdo do documento, com seus objetivos, escopo, uso,
principios gerais e defini¢des. O Capitulo um, descreve as Boas praticas de higiene (BPH), que
sdo a base de todos os sistemas de higiene alimentar para apoiar a producdo de alimentos
seguros e adequados. O Capitulo dois descreve o sistema HACCP.

A divisdo do capitulo um é composta de oito sec¢Oes, que sao descritas e explicadas no
quadro 1. Essas se¢bes tém como objetivo descrever as BPH, identificando as acfes necessarias

para garantir alimentos seguros e adequados para 0 consumo.

Quadro 1 — Estruturacdo dos programas de pré-requisitos apresentado no Codex.

Secoes Objetivo

1. Introducéo e
Controle de Perigos
para Alimentos

Introduzir o desenvolvimento, implementagdo e manutencdo das BPH para auxiliar
no controle de perigos dos produtos alimenticios.

Reduzir a probabilidade da introducdo de contaminante que possa afetar
adversamente a seguranca de alimentos ou sua adequagéo para o consumo, em todas
as etapas da cadeia de producédo de alimentos. Tendo como necesséria a inclusdo de:
uma avaliacdo da disponibilidade da 4gua empregada; evitar 0 uso de areas que
representam uma ameaca a seguranca do alimento; controle de contaminantes,
pragas, doencas de animais e plantas; adotar praticas e medidas que garantam que o
alimento é produzido sob condig¢des higiénicas.

2. Produgdo
Primaria

3. Estabelecimento | Atencdo ao bom projeto e construgdo higiénicos, a localizacdo apropriada e ao

- Projeto de fornecimento de instalacBes adequadas para permitir que os contaminantes sejam
Instalaces e controlados eficazmente. Para isso sdo sugeridas medidas para localizacdo,
Equipamentos instalagBes e equipamentos.

Todos envolvidos nas operagdes, de forma direta ou indireta, que entram em contato
4. Treinamento e com alimentos devem ter conhecimento suficiente sobre higiene dos alimentos. Para
Competéncia isso sdo sugeridas acdes de: conscientizacdo e responsabilidades; programas de
treinamento, instrucdo e supervisdo; e de treinamento de atualizacéo.

5. Manutencédo do
Estabelecimento,
Limpeza e
Desinfecgéo e
Controle de Pragas

Estabelecer sistemas eficazes que garantam para o estabelecimento: a manutengéo
adequada; limpeza e, quando necessario, desinfeccdo; controle de pragas; gestdo de
residuos; e monitoramento da eficacia dos procedimentos. Para isso sdo sugeridas
acOes de manutencao, limpeza e controle de pragas.

Continua
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Secoes

Objetivo

6. Higiene Pessoal

Garantir que aqueles que entram direta ou indiretamente em contato com 0s
alimentos: mantenham sadde pessoal adequada; mantenham um grau adequado de
limpeza pessoal; comportem-se e operem de maneira adequada. Para isso séo
necessarias medidas de controle para: estado de salde; doengas e lesdes; limpeza
pessoal; comportamento pessoal; e visitantes e outras pessoas de fora do
estabelecimento.

7. Controle de
Operacéo

Para produzir alimentos que sejam seguros e adequados para consumo humano:
formular procedimentos com relacdo a matérias-primas e outros ingredientes,
producéo, processamento, distribuicdo e uso do consumidor; e projetar, implementar,
monitorar e revisar sistemas de controle eficazes. Para isso é necessario a descri¢ao
de: produtos e processos; aspectos principais das BPH; é&gua; documentacdo e
registros; e procedimentos de recall.

8. Informacdes do
Produto e
Consciéncia do
Consumidor

Garantir que informacBes adequadas e acessiveis sobre alimentos estejam
disponiveis para os préximos Operadores da Empresa de Alimento (OEA) e para o
consumidor. Permitindo o manuseio, armazenamento, processamento, preparo e
exibicdo do produto de forma segura e correta. Possibilitando a identificacdo de
alergénicos presentes nos alimentos e dos lotes para serem facilmente localizados e
removidos. Para isso é necessdria a identificacdo e rastreabilidade do lote,
informacé&o do produto, rotulagem de produto e educacdo do consumidor.

9. Transporte

Durante o transporte, medidas devem ser tomadas para: proteger os alimentos de
fontes potenciais de contaminagdo, incluindo contato cruzado com alérgenos;
proteger os alimentos de danos que possam torna-los impréprios para consumo; e
fornecer um ambiente que controle eficazmente o crescimento de microrganismos
patogénicos ou deteriorantes e a producdo de toxinas nos alimentos.

FONTE: Food and Agriculture Organization of the United Nations and World Health Organization (2020).

O sistema HACCP é descrito no capitulo dois do documento, sendo dividido em trés

secOes. A primeira secdo apresenta os principios do sistema HACCP, a segunda apresenta as

diretrizes gerais para sua aplicacdo e a Ultima secdo descreve as etapas necessarias para a

implementacao.

Os principios do HACCP apresentados no Codex s@o conforme explicados no topico

2.1.1.6 desse trabalho. Eles s&o introduzidos nas etapas para a elaboracéo do sistema HACCP,

conforme quadro 2.

Quadro 2 — Principios e etapas do HACCP, segundo o Codex

HACCP Codex Alimentarius
Etapal | Reunir a equipe HAPPC e identificar o escopo
Etapa 2 Descrever o produto
E_tapas Etapa 3 Identificar o uso pretendido e 0s usuarios
preliminares
Etapa4 | Construir o diagrama de fluxo
Etapa5 | Confirmar no local o diagrama de fluxo

Continua
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Cont. Quadro 2.
HACCP Codex Alimentarius

Principio 1 | Etapa6 | Faca uma analise de perigos e identifique as medidas de controle

Principio2 | Etapa 7 Determine os Pontos Criticos de Controle (PCC).

Principio 3 | Etapa8 | Estabelega limites criticos validados.

Principio4 | Etapa9 | Estabelega um sistema para monitorar o controle PCC.

Principio5 | Etapa 10 | Estabele¢a as a¢Ges corretivas a serem tomadas quando o monitoramento
indicar que ocorreu um desvio de um limite critico em um PCC.

Principio 6 | Etapa 11 | Valide o plano HACCP e, em seguida, estabeleca procedimentos de
cerificacdo para confirmar se o sistema HACCP esta funcionando conforme
0 planejado.

Principio 7 | Etapa 12 | Estabele¢a a documentacéo relativa a todos os procedimentos e registros
apropriados a esses principios e suas aplicacoes.

FONTE: Food and Agriculture Organization of the United Nations and World Health Organization (2020).

0 Codex apresenta as diretrizes gerais para a aplicacdo do sistema HACCP, que séo
requisitos para a implementagdo bem-sucedida do sistema. Entre as diretrizes citadas, tém os
programas de pré-requisitos, que devem ser claramente estabelecidos, totalmente operacionais
e verificados, sempre que possivel. O documento aborda outras diretrizes, como a
conscientizacdo da gestdo e o compromisso com a seguranga de alimentos, treinamento
continuo para todos os niveis de pessoal, abordagem personalizada do HACCP para cada
empresa de alimentos e a revisdo periddica e sempre que houver uma mudanca significativa no

processo.

2.1.3 International Organization for Standardization (1SO)
2.1.3.1 Historia e defini¢do da ISO

Eicher (1997) descreve que a ISO é uma organizacdo ndo governamental, composta por
comités técnicos de padronizacdo de diferentes paises, sendo a Associacdo Brasileira de
Normas Técnicas (ABNT) a representante brasileira. Compreendendo especialistas que atraves
de experiéncias e conhecimentos diversos tém o objetivo de desenvolver e aprovar normas
técnicas, classificacbes e normas de procedimentos internacionais baseadas no consenso, tendo
a preocupacdo em manter um padrao mundial para o0 mercado.

A 1SO foi criada em 1946, em Londres, atraves da unido da International Federation of
the National Standardizing Associations (ISA) com o United Nations Standards Coordinating
Committee (UNSCC). A ISA foi fundada em 1926 na Suica e teve suas ac¢les interrompidas
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devido a segunda guerra mundial, apos a necessidade de recuperacdo e padronizagdo causadas
pela guerra, e a UNSCC foi fundada em 1944 em Londres. Porém foi vista a necessidade de
criar um 6rgdo internacional de normalizacdo global para abranger mais paises e unir forcas,
sendo fundada a ISO através da convocacao de 25 paises, representados por 65 delegados
(EICHER et al., 1997).

As atividades da ISO tiveram inicio em 1947 com sede em Genebra, na Sui¢a, em que
muitos estatutos, regras e comités técnicos criados foram baseados nos existentes na ISA. Em
1951, o primeiro padrdo ISO foi criado, conhecido como ISO/R 1:1951, sobre o padréo de
temperatura de referéncia para medicdes de comprimento industrial, e que foi atualizado no
decorrer dos anos diversas vezes até o mais recente ISO 1:2016, sobre especificacGes
geométricas de produto e temperaturas (EICHER et al., 1997).

Na década de 60, a padronizacgdo internacional comecou a ter maior destaque através do
ndmero mais acentuado de publicacdo de recomendages, passando de 100 para 1400 de uma
década para a seguinte (EICHER et al., 1997).

Nos anos de 1990, iniciou-se a criacdo dos padrdes de processos da familia 1ISO 9000,
sendo esse 0 primeiro padrdo de gestdo da qualidade, e a série da ISO 14000 sobre gestdo
ambiental. Logo depois foi criada, nos anos 2000, a familia ISO 27000 que fornece requisitos
de gerenciamento de seguranca da informagéo (EICHER et al., 1997).

Ao decorrer dos anos, a ISO elaborou diversas outras normas pensando na definicao de
requisitos de padrdo de processos, produtos e servicos com foco em seguranca e qualidade.
Como a ISO 22000, criada em 2005, pela importancia de abordar diretrizes e conceitos acerca
da implementacdo do sistema de gestdo de qualidade no setor alimenticio, conferindo
confiabilidade e padronizacéo através de sua aplicacdo (SIKORA; NOWICKI, 2007).

2.1.3.2 1SO 22000

A 1SO 22000 foi baseada na estruturacdo da ISO 9001, referente ao sistema de gestao
de qualidade para transacfes comerciais, enquanto a ISO 22000 é direcionada para gestdo de
qualidade para seguranca de alimentos com certificacdo padréo de qualidade internacional. A
ISO 22000 é consolidada através da abordagem de processos com fundamento do ciclo Plan-
Do-Check-Act (PDCA), melhoria continua e mentalidade baseada no risco (EICHER et al.,
1997; WEINROTH; BELK; BELCK, 2018).

A ISO 22000 estabelece a importancia e os deveres de um Sistema de Gestdo de
Seguranca de Alimentos (SGSA) bem definido e implementado na industria para a melhoria do
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desempenho em seguranca de alimentos. Essa norma pode ser vista como complementar a ISO
15161:2001, porém essa € mais ampla e menos especifica pois trata de todos os aspectos da
qualidade de alimentos e bebidas, enquanto a 1ISO 22000 tem foco na seguranca dos alimentos
(BERTOLINO, 2010).

Os conceitos das etapas e principios do HACCP estdo distribuidos na estruturacdo da
NBR ISO 22000. Formada essa por duas partes principais, a primeira introdutdria e, a segunda,
por se tratar do estabelecimento de requisitos para que empresas alimenticias implementem o
SGSA, que compreende aproximadamente 2/3 do documento.

A primeira parte descreve a importancia de um SGSA implementado em uma empresa,
trazendo alguns pontos importantes para a abordagem de processo de um SGSA. Esses pontos
especificados sdo: ciclo PDCA, mentalidade baseada no risco, gestdo do risco operacional e
introducao sobre analise de risco.

A segunda parte da ISO 22000 € subdividida em 10 se¢des apresentadas e explicadas

abaixo:

Quadro 3: Estruturacdo dos requisitos apresentados na 1SO 22000 para implementacdo do SGSA.

Secoes Objetivo

1. Escopo Introduz sobre os requisitos para 0 SGSA e beneficios da empresa que o aplica.

2. Referéncias I A .
Nao hé referéncias normativas para este documento.

normativas

3. Termos e X .
Descrigdo para melhor esclarecimento do documento.

definicbes

4. Contexto da Compreensao da realidade da empresa que se deseja implementar o SGSA.

organizacéo

Esclarecimento do posicionamento e comprometimento da Alta Dire¢cdo com 0 SGSA,;

5. Lideranca Estabelecimento da politica de seguranca de alimentos por parte da Alta Direcao.

6. Planejamento Acdes para abordar riscos e oportunidades.

do SGSA
Recursos que a empresas necessita para estabelecer, implementar e atualizar o SGSA,
com relagdo a pessoas, infraestrutura, ambiente de trabalho e fatores externos;
Competéncia do pessoal através de estudo, treinamento e experiéncia apropriada;

7. Apoio

Conscientizacdo dos objetivos do SGSA e correlacionados;
Comunicacdo interna e externa que devem ocorrer para melhor circulacdo de

informacdes; registro de documentos.

Continua
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Secdes Objetivo

Planejamento e controle operacional de processos visando obter produtos seguros;

Estabelecimento de programa de pré-requisitos para prevengao e/ou redugdo de

8. Operacéo contaminantes e higiene do ambiente;
Sistema de rastreabilidade das matérias-primas e produtos acabados

Preparo para situacfes de emergéncia;

Estruturacéo do controle de perigo, que contempla: caracteristicas de matérias-primas,
ingredientes, materiais em contato com os produtos e produto final; uso pretendido;
fluxograma e descricdo dos processos; analise de perigos com a sua identificacéo,
determinacdo dos niveis aceitaveis, avaliacdo do perigo, selecdo e classificacdo das

medidas de controle;
Validacéo das medidas de controle e das combinac¢6es de medidas de controle;

Estabelecimento do plano HACCP, indicando etapas relacionadas com a
implementacéo e manutencéo dos PCCs e Programa de Pré-Requisito Operacional
8. Operagio (PPRO), como: determinacao dos limites criticos e critérios para tomada de agéo;
sistemas de monitoramento dos PCC e PPRO; a¢bes quando os limites criticos ou
critérios para tomada de agdo ndo forem atendidos; implementagdo do plano de

controle de perigos;

Atualizagdo continua de informag&o do plano HACCP sempre que necessario;
Controle de monitoramento e medicao de equipamentos e métodos;
Verificacdo do programa de pré-requisito (PPR) e do plano HACCP;

Controle de ndo conformidades de produto e processo, composto por: correcdes, acoes

corretivas, tratamento de produtos potencialmente inseguros, recall.

Medidas relacionadas com a avaliagdo de desempenho do plano HACCP, como:
9. Avaliagio de | Monitoramento, medicao, analise e avaliacéo;
desempenho Auditoria interna;

Anaélise critica do SGSA pela Alta Diregao.

Melhorias relacionados com o processo do Sistema de Gestdo de Seguranca de

Alimentos:
10. Melhoria Relacionado com néo conformidade e agéo corretiva;

Melhoria continua;

Atualizagdo do SGSA.

FONTE: Associagdo Brasileira de Normas Técnicas (2019).
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A ISO 22000 néo fornece os requisitos relacionados aos programas de pré-requisitos,
porém, esses sdo contemplados através de requisitos auditaveis e combinado ao plano HACCP
apresentado, além de fazer mencéo no decorrer de todo o documento sobre a implementacéo
dos PPRs e PPROs (PECB, 2014).

2.1.4 Identificacdo do HACCP na ISO 22000 e no Codex Alimentarius

Conforme apresentado no tdépico 2.1.2.3 e 2.1.3.2 desse estudo, as etapas preliminares
e os principios do HACCP se organizam de forma diferentes nos dois documentos. No Codex,
todas as etapas sdo apresentadas de forma ordenada em uma parte especifica do documento e,

na ISO, distribuido ao longo dos tépicos do documento, conforme apresentado no quadro 2.
Quadro 4 — ldentificacdo do HACCP no Codex e na ISO
HACCP no Codex

Alimentarius (em etapas)

HACCP na ISO 22000 (em tdpicos)

4.3 - Determinando o escopo do sistema de gestdo de seguranca

Etapa 1 - Relna a equipe de alimentos

HACCP e identifique o 4.4 - Sistema de gestdo da seguranca de alimentos

€scopo 5.3 - Funcdes, responsabilidades e autoridades organizacionais
7 — Apoio

8.5.1.1 - Etapas preliminares para permitir a analise de perigos:

generalidades
Etapa 2 - Descrever o . . ) . .
d 8.5.1.2 — Caracteristicas de matérias-primas, ingredientes e
produto o
materiais em contato com os produtos

8.5.1.3 — Caracteristicas dos produtos finais

Etapa 3 - Identificar o uso .
] . 8.5.1.4 — Uso pretendido
pretendido e 0s usuarios

) 8.5.1.5.1 - Preparacéo dos fluxogramas
Etapa 4 - Construir o ) )
) 8.5.1.5.3 - Descricdo dos processos e ambiente de
diagrama de fluxo
processamento

Etapa 5 - Confirmar no local ) )
) 8.5.1.5.2 - Confirmacdo in loco dos fluxogramas
do diagrama de fluxo

Etapa 6 (Principio 1) - 8.5.2.1 — Andlise de perigo: generalidades

Analisar os perigos e 8.5.2.2 — Identificagdo de perigos e determinacao de niveis
considerar as medidas de aceitveis

controle 8.5.2.3 - Avaliacdo dos perigos

Etapa 7 (Principio 2) -
Determinar os pontos 8.5.2.4 - Selecdo e classificacdo das medidas de controle

criticos de controle (PCC)

continua
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Cont. Quadro 4.
HACCP no Codex

Alimentarius (em etapas)

HACCP na ISO 22000 (em topicos)

Etapa 8 (Principio 3) - o o . o
o » 8.5.4.2 - Determinagdo dos limites criticos e critérios para
Estabelecer limites criticos y
. tomada de acédo
validados para cada PCC

Etapa 9 (Principio 4) -

Estabelecer um sistema de ) )
) 8.5.4.3 - Sistemas de monitoramento dos PCC e PPRO
monitoramento para cada

PCC

8.5.4.4 - Acbes quando os limites criticos ou critérios para

o tomada de acdo ndo forem atendidos
Etapa 10 (Principio 5) -

. 8.9.2 - Corregdes
Estabelecer acBes

8.9.3 — Ac0es corretivas

corretivas
8.9.4 — Tratamento de produtos potencialmente inseguros
8.9.5 - Recolhimento/recall
8.5.3 — Validagdo da(s) medida(s) de controle e da(s)
Etapa 11 (Principio 6) - combinacao(des) de medida(s) de controle

Validar o plano HACCP e | 8.7 — Controle de monitoramento e medicdo
estabelecer procedimentos | 8.8.1 — Verificacdo
de verificagdo 9.1 — Monitoramento, medi¢do, andlise e avaliacdo

9.2 - Auditoria interna

Etapa 12 (Principio 7) -

Estabelecer procedimentos .
) 7.5 - Informagcéo documentada
de registro e

documentacéo

FONTE: Associacao Brasileira de Normas Técnicas (2019).

2.1.5 Estudos da literatura: comparacdo do HACCP segundo a I1SO 22000 e o Codex
Alimentarius

Perante 0 Codex Alimentarius (Principios Gerais de Higiene Alimentar), o HACCP ¢
descrito como um sistema de seguranca dos alimentos, enquanto na 1SO 22000, esse faz parte
de um padréo de sistema de gestdo de seguranca de alimentos com foco em melhoria continua
através da atualizacdo do sistema de gestdo (PECB, 2014).

Sikora, Nowicki (2007) trata das comparacGes entre a ISO 22000 e o Codex
Alimentarius de forma simplificada, mas em concordéancia com outras referéncias, ressalta que
a ISO apresenta conceitos do HACCP mais detalhado que no Codex Alimentarius. Afirmativa

que ndo declara um documento ser melhor que o outro.
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Pouco se tem na literatura sobre comparacdes das etapas do HACCP nos dois
documentos, porém Frota (2012) elaborou um texto com as 10 principais diferencas, que se
destacam as etapas de: formacéo da equipe de trabalho, descricdo dos insumos e de material de
contato, determinacdo do uso intencional, fluxograma, descricdo das etapas de processo,
medidas de controle, nivel aceitadvel do perigo no produto final, limites criticos, acdo corretiva
e verificagdo dos PCCs.

Pecb (2014) e Lucio (2014) tambem citaram diferencas entre os dois documentos quanto
as medidas de controle. O Codex categoriza as medidas em dois grupos, programa de pré-
requisitos e medidas aplicadas nos PCCs, enquanto a 1SO, acrescenta o programa de pré-
requisito operacional (PPRO), sendo esse implementado em perigos que ndo sao considerados
PCCs. Com isso, a ISO declara a necessidade de sistemas de monitoramento e a¢des corretivas,

ndo somente para os PCCs como no Codex, mas também para o PPRO.

2.2 METODOLOGIA DO ESTUDO

A metodologia do estudo foi iniciada pela leitura e compreensdo do Codex
Alimentarius: Principios Gerais de Higiene Alimentar CXC 1-1969 (revisado em 2020) e da
ISO 22000 ABNT/CEE-104 (revisado em 2019).

Em seguida, foi realizada a anélise comparativa das etapas do HACCP, identificadas as
semelhangas e diferengas dos fundamentos e diretrizes entre os dois documentos apresentados
nos tépicos seguintes.

Ao término da analise comparativa, foi elaborado um resumo (quadro 5), que apresenta

a comparacao minuciosa das informacdes obtidas no presente estudo comparativo.

2.3 RESULTADOS E DISCUSSOES
2.3.1 Analise comparativa dos fundamentos do HACCP de acordo com a SO 22000 e o
Codex Alimentarius Etapa 1: Estabelecer equipe HACCP e identificar o escopo
A ISO e Codex tratam sobre formacao de equipe de forma similar, com a existéncia de
uma equipe multidisciplinar responsavel pelo sistema SGSA. Porém a ISO especifica a
existéncia de um coordenador, sendo esse responsavel pela administracdo e organizagdo do
SGSA, que deve ser estabelecido, implementado, mantido e atualizado continuamente. Além
disso, todos os envolvidos devem possuir competéncia, conscientizacao e comunicacao.
Dentro do tema de formac&o de equipe é feita a abordagem, nos dois documentos sobre
0S recursos internos e externos da empresa. Sendo a 1ISO mais detalhada sobre a importéncia
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dos recursos, declarando e explicando melhor sobre: pessoas; infraestrutura; ambiente de
trabalho; elementos de um SGSA, controle de processos, produtos ou servigos
desenvolvidos/produzidos externamente.

Quanto ao escopo do sistema HACCP, os dois documentos falam sobre a identificacdo
dos produtos e processos existentes. Adicionalmente, a ISO ressalta que para a elaboragéo do
escopo, a organizacao deve determinar os limites toleraveis e incluir fatores que influenciam na

seguranca dos alimentos.

2.3.1.1 Etapa 2: Descreva o Produto

Ambos os documentos abordam a descricdo do produto, mas a ISO acrescenta a
descricdo de matérias-primas, do material que entra em contato com o produto, métodos,
equipamentos, tecnologias de processamento e leiaute das instalagdes. A 1SO também declara
que informacgdes preliminares devem ser coletadas, ndo somente do produto final, mas de
normas, requisitos de clientes, processo, equipamentos e sobre 0s perigos existentes.

Com relacdo ao que deve conter na descricdo, os documentos se assemelham na
composicdo de ingredientes, caracteristicas fisicas/quimicas, embalagem, prazo de validade,
condicBes de armazenamento e método de distribuicdo. Outras informacgdes sdo mencionadas
somente na ISO, como caracteristicas bioldgicas, origem (animal, mineral e vegetal), local de
origem da matéria-prima, identificacdo do produto, rotulagem com instru¢des de manipulacéo,
preparo e uso pretendido.

Como informacdo complementar, o Codex sugere 0 agrupamento de produtos e etapas
de processamento com caracteristicas semelhantes para facilitar o desenvolvimento do plano
HACCP. Através desse documento é indicado tambem considerar limites relevantes para

perigos que ja foram determinados, relacionados com insumos, processos e tratamentos.

2.3.1.2 Etapa 3: Identificar o uso pretendido e 0s usuarios

A ISO e o Codex citam sobre a identificacdo do uso pretendido e o uso esperado do
produto pela empresa. Porém, para o uso ndo pretendido, os documentos utilizam expressdes
diferentes com o mesmo significado.

Os dois documentos mencionam sobre a identificacdo dos grupos de consumidores, mas
com relacdo aos grupos vulneraveis a determinados perigos (como individuos com alguma
intolerancia alimentar ou comorbidades), a ISO trata a sua identificagdo como obrigatoria,

enguanto o Codex apenas sugere. Contudo, é indicado através do Codex a melhoria do controle
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do processo de produgdo, monitoramento e verificacdo das medidas de controle, a ponto de
garantir alto nivel de seguranca.

2.3.1.3 Etapa 4: Construir o diagrama de fluxo

A I1SO e o Codex descrevem as mesmas informagdes que devem conter no fluxograma.
Porém o Codex aponta formas de organizar o fluxograma, como a possibilidade de subdividir
processos complexos em modulos menores e conectar varios diagramas de fluxo.

Como informacao complementar ao fluxograma, através 1SO, a equipe responsavel pela
seguranca de alimentos deve indicar retrabalhos, processos subcontratados, entradas e saidas
do fluxograma. Além disso, a ISO evidencia que cada etapa deve ser descrita, como uma etapa
complementar ao fluxograma, devendo ser sinalizado os PPRs existentes e acdes externas que

possam comprometer a seguranca do alimento.

2.3.1.4 Etapa 5: Confirmar in loco o diagrama de fluxo
Os procedimentos de confirmacdo do diagrama de fluxo no local para os dois documentos
sdo 0s mesmos, mas 0 Codex declara sobre a necessidade de ocorrer em todos 0s estagios e

horas de operacdo.

2.3.1.5 Etapa 6: Analisar os perigos e considerar as medidas de controle (Principio 1)

Os dois documentos citam que a andalise de perigo consiste inicialmente em identificar
0s perigos potenciais a seguranca do alimento e onde estdo inseridos nas etapas de
processamento, classifica-los (fisico, quimico e biol6gico) para, em seguida, avaliar a
probabilidade e severidade dos perigos de acordo com a operacao.

As principais diferencas observadas é que a 1SO, além dos perigos fisicos, quimicos e
bioldgicos, destaca o perigo associado a substancias radioldgicas e alergénicas. Enquanto que
0 Codex traz exemplificacGes e um diagrama ilustrativo de orientacdo para a anélise de perigo,
auxiliando no entendimento e na tomada de decisdo. Além disso, 0 Codex menciona a
possibilidade de uma analise de perigo simplificada, em que identifica os grupos dos perigos
(bioldgico, fisico e quimico) podendo controlar a fonte desses sem a necessidade de uma anélise
mais avancada.

Quanto aos niveis aceitaveis, para cada perigo, ambos os documentos relatam que

devem ser determinados pela equipe responsavel. Para obter essa informacao, o Codex indica
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a utilizacdo de referéncias, enquanto a 1SO, especifica as suas referéncias como requisitos
estatutarios, regulatdrios e de clientes e, além disso, considera o seu uso pretendido do produto.

Diferente da ISO, o Codex descreve a possibilidade de mais de uma medida de controle
ser necessaria para controlar um perigo especifico ou uma Unica medida de controle ser capaz

de controlar mais de um perigo.

2.3.1.6 Etapa 7: Determinar os pontos criticos de controle (PCC) (Principio 2)

Nessa etapa de identificacdo dos PCCs é onde se categoriza 0s perigos considerados
anteriormente. Os dois documentos tratam o PCC como pontos no processo em que as medidas
de controle sdo aplicadas para evitar ou reduzir um perigo significativo a um nivel aceitavel,
sendo seu controle essencial para evitar que um desvio gere produtos potencialmente inseguros.

O Codex categoriza as medidas de controle em PCC ou néo, onde o que ndo é considerado
como PCC, ndo é visto como um perigo, e é resolvido através de PPR’s. A ISO divide o
gerenciamento das medidas de controle em PCC e PPRO, ambos responsaveis pelo controle de
perigos significativo para a seguranca do alimento a um nivel aceitavel, porém através do PPRO
0 controle efetivo do processo e/ou produto ocorre através de critério de acdo e medicéo,
enquanto que para o PCC, é necessario definir limites criticos e medi¢des que permitam a
aplicacdo de correcbes. Sendo critério de acdo, estabelecido para determinar se o PPRO
permanece sob controle, em que distingue entre o que € aceitavel e inaceitavel.

Os dois documentos consideram como importante para definir os PCCs, a avaliacdo da
probabilidade de falha das medidas de controle e sua severidade. Além disso, diferente da I1SO,
0 Codex sugere a utilizacdo de uma arvore decisdria ou outra abordagem que considere a
viabilidade da aplicacdo da medida de controle no PCC. Como complemento, o Codex

apresenta um modelo de planilha (diagrama 3) de como declarar os PCCs.

2.3.1.7 Etapa 8: Estabelecer limites criticos validados para cada PCC (Principio 3)

A 1SO e o0 Codex mencionam que os limites criticos para os PCCs devem ser declarados,
garantindo que 0s niveis aceitaveis para 0s perigos ndo sejam ultrapassados. Além disso, a ISO
trata que os limites criticos estabelecidos precisam ser justificados, e o Codex, que devem ser
especificados e validados cientificamente.

Enquanto para o PCC, a ISO aborda sobre limites criticos, para 0 PPRO o documento
relata sobre a determinacdo de critérios para tomada de acdo, devendo ser especificado e
justificado. Para o PCC, os limites criticos devem ser mensuraveis, enquanto para 0os PPRO, a
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tomada de acdo, mensuravel e observavel. Diferente da 1SO, no Codex, os limites criticos
podem ser mensuraveis ou observaveis.

O Codex trata dos limites criticos de forma mais aprofundada que a ISO, atraves de
exemplificacdes, e a validacdo das medidas de controle é descrita mais detalhadamente nas
Diretrizes para a Validagédo de Medidas de Controle de Seguranca de Alimentos (CXG 69 -
2008).

2.3.1.8 Etapa 9: Estabelecer um sistema de monitoramento para cada PCC (Principio 4)

Os dois documentos descrevem as mesmas medidas para o sistema de monitoramento,
evidenciando que seu método e frequéncia devem detectar qualquer tendéncia de desvio no
PCC, permitindo ajustes do processo e isolamento de produtos afetados. A ISO e o Codex
mencionam que deve haver um profissional capacitado que seja responsavel por monitorar e
avaliar o resultado do monitoramento.

Diferente do Codex, a 1SO aborda sobre o sistema de monitoramento para o PPRO e

cita a necessidade de métodos de calibracdo associados ao monitoramento.

2.3.1.10 Etapa 10: Estabelecer aces corretivas (Principio 5)

A 1SO e o Codex declaram que as ac¢des corretivas devem ser tomadas quando ocorrem
desvios nos limites criticos, os produtos afetados devem ser identificados e tratados como
produtos potencialmente inseguros. Os dois documentos abordam as mesmas ac¢des, sendo que
na ISO ha um melhor detalhamento sobre as informacGes referentes a tomada das acbes
corretivas.

Ambos os documentos, relatam que a equipe deve garantir a separacdo de todos 0s
produtos potencialmente inseguros, mediante o seu uso, liberacdo e destinacdo dos produtos
ndo conformes. Quanto a destinacdo, o0s dois documentos trazem o conceito de
reprocessamento, aplicacdo para outro uso ou descarte, porém o Codex faz uso de
exemplificagdes e a ISO confere maior embasamento sobre cada conceito.

Para os produtos potencialmente inseguros, que ndo foram identificados desvio durante
a sua producdo e ja foram distribuidos para 0 mercado, a 1SO e o Codex apresentam 0s
procedimentos de recolhimento dos lotes do produto (recall).
2.3.1.11 Etapa 11: Validar o plano HACCP e estabelecer procedimentos de verificacdo
(Principio 6)
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Na ISO e no Codex, a validagdo visa garantir que as medidas de controle sejam capazes
de controlar os perigos significativos, assegurando um bom funcionamento do sistema HACCP.

Os dois documentos diferem na etapa em que essa validacdo acontece. Através da ISO,
deve ocorrer antes da implementacdo das medidas de controle no plano de perigos, e no Codex,
néo tem especificacdo da etapa, podendo ocorrer durante o desenvolvimento do plano HACCP.

Apo6s a implementacdo do sistema HACCP, ambos os documentos declaram que a
organizacdo deve estabelecer, implementar e manter atividades de verificacdo, com frequéncia
que garanta o funcionamento do sistema HACCP de maneira eficaz. Os dois documentos tratam
que essas atividades ndo devem ser conduzidas pelo responsavel do monitoramento.

Para a etapa de verificagdo ocorrer de forma adequada, a 1ISO e o Codex descrevem
procedimentos que devem ser adotados, sua frequéncia e respectiva responsabilidade.
Realizadas através de: observacdes; auditoria (interna ou externa); calibracdo de equipamentos;
amostragem e teste associados a riscos quimico, fisico e bioldgico; e revisao de registro,
mostrando como exemplo os de monitoramento dos PCCs e os de ag0es corretivas.

Como em outras partes do documento, a ISO tem um maior aprofundamento quando
comparado ao Codex. Declarando pontos importantes dentro da temética de métodos e

equipamentos de monitoramento, auditoria e calibragdo dos equipamentos.

2.3.1.12 Etapa 12: Estabelecer procedimentos de registro e documentacéo (Principio 7)

A 1SO e 0 Codex enfatizam a necessidade de registrar as etapas do plano HACCP, além
de manter atualizada a sua documentacdo. Além dos documentos apresentarem um topico
descrevendo a importancia do registro e da documentacdo, a ISO ressalta a importancia dessa
etapa em todo o documento.

Para a criacdo da documentacdo, a ISO destaca sobre a importancia da identificacéo,
descricdo, formato e meio (eletrénico ou papel) dos documentos. Além disso, menciona sobre
analise e aprovagdo do documento criado. J& o Codex, faz meng&o somente da possibilidade de
manter esses documentos eletronicamente.

Quanto aos registros, a 1SO cita que devem ser de facil acesso e apresenta preocupacao
com sua protecdo. Tendo como destaque as perdas de confidencialidade, uso improprio, perdas
de integridade e altera¢fes ndo intencionais, destacando medidas de controle que devem ser

tomadas para evitar erros.
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2.3.2 Apresentacao ilustrativa da analise comparativa

No quadro 5, é apresentada a anélise comparativa do estudo de forma objetiva, com o
intuito de evidenciar as semelhancas e diferencas que se destacaram em cada etapa. Sendo
apresentado na primeira coluna 0 nome das etapas, na segunda as semelhancas, na terceira e na
quarta as diferencas, respectivamente, as acrescentadas pelo Codex e pela 1ISO 22000. Onde,

foi utilizada sigla NA, que significa “ndo se aplica”, quando ndo foi observada informagao

relevante.
Quadro 5 — comparagdo minuciosa da analise comparativa do HACCP.
Diferencas
Etapas Semelhangas
Codex 1SO 22000
Etapa 1: - Equipe multidisciplinar. | NA - Coordenador responsavel pelo
Estabelecer . SGSA.
- Recursos internos e
equipe HACCP e externos. - SGSA deve ser estabelecido,
identificar o . .
- Identificagéo dos implementado, mantido e
€scopo . .
produtos e processos atualizado continuamente.
existentes para 0 escopo. - Necessidade que todos os
funcionérios tenham
comprometimento com o
SGSA.
- Maior detalhamento sobre
recursos da empresa.
- Incluir limites toleraveis e
fatores que comprometem a
seguranga do alimento no
desenvolvimento do escopo.
Etapa 2: - Descricéo dos produtos. | - Sugestdo de - Descricdo de matérias-primas,
Etapa ¢. ¢ p g ¢ p
Descrever o - A maioria das agrupamento de materiais que entram em
Produto informacdes que deve produtos ou etapa de contato com o produto, métodos
conter na descricio processamento e tecnologia de processamento.
semelhantes. . N
- Fazer uso de informacdes
- Consideragéo dos preliminares importantes.
limites relevantes para - ~
- Acrescenta mais informacGes
perigos determinados. -
que deve conter na descrigéo.

Continua
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Identificar o uso

pretendido e o0s

sobre uso

pretendido e

vulneravel a determinado

perigo: somente sugerido.

Diferencas
Etapas Semelhancas
Codex 1SO 22000
Etapa 3: - Mesma citacdo - Identificacdo de grupo - Identificacao obrigatéria de

grupo vulneravel a determinado

perigo.

diagrama de fluxo

fluxograma.

fluxograma.

usuarios esperado. Lo
- Grupo vulneréavel:
aumentar o nivel de
seguranga na producao.
Etapa 4: - Mesma ordenacdo | - Acrescenta detalhes a - Sinalizar retrabalhos,
. e informagdes no mais para a organizacdo do | processos subcontratados,
Construir o

entradas e saidas do

fluxograma.

- Descricdo de cada etapa do
fluxograma com PPRs
existentes e acbes externas que
possam comprometer a

seguranga do alimento

considerar as
medidas de

controle

probabilidade e

severidade.
- Niveis aceitaveis
determinado por

equipe responsavel.

- Em alguns casos,
possibilidade de analise de

perigo simplificada.

- Execucédo de uma medida
de controle para dois
perigos ou duas medidas
de controle para um

perigo.

Etapa 5: - Procedimento de - Confirmacéo em todos os
Confirmar no confirmagéo do estagios e horas de
local do diagrama | diagrama de fluxo. | operacéo.
de fluxo
Etapa 6 - Mesma sequéncia | - Emprego de - Além dos perigos fisicos,
Principio 1): ao analisar perigos | exemplificaces e quimicos e bioldgicos, destaca
potenciais. diagrama ilustrativo de 0 perigo associado a
Analisar os . orientacéo. substancias radioldgicas e
. - Conceito de
perigos e

alergénicas.

- Considera o uso pretendido do

produto para anélise de perigo.

- Elucida mais possibilidades de
referéncias para determinagéo

dos niveis aceitaveis.

Continua
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Diferencas
Etapas Semelhancgas
Codex 1SO 22000
Etapa 7 - Mesmo conceito de PCC. - Arvore decisoria como - Introducéo dos
(Principio 2): - Consideragdo da ferramenta na escolha dos PPROs.

Determinar os

pontos criticos

probabilidade de falha e

consequente severidade.

PCCs.

- Exemplificagdo de modelo

de controle de planilha para declaragdo

(PCC) dos PCCs.

Etapa 8 - Limites criticos declarados | - Limites criticos precisam - Limites criticos
(Principio 3): e mensurados com o mesmo | ser especificados e validados | devem ser justificados

Estabelecer
limites criticos

validados para

objetivo.

cientificamente
- Limites criticos podem ser

mensuraveis e observaveis

- Limites criticos
devem ser somente

mensuraveis

cada PCC (apresentacdo de exemplos). | - Tomada de acdo para
- Apresentacdo de uma PPRO, podendo ser
diretriz do Codex com foco mensuraveis ou
em validacdo de medidas de | observaveis.
controle.
Etapa 9 - Estabelecimento de sistema | NA - Existéncia de sistema
(Principio 4): de monitoramento, baseado de monitoramento para

Estabelecer um
sistema de

monitoramento

em método e frequéncia,
com 0 mesmo objetivo.

- Profissional responsavel

o PPRO
- Métodos de

calibracdo

para cada PCC pelo monitoramento
Etapa 10 - Estabelecimento de acGes - Faz uso de exemplifica¢fes | - Maior detalhamento
(Principio 5): corretivas e preventivas pelo | dos conceitos de destinagcdo | do que conter para a

Estabelecer

acdes corretivas

mesmo fundamento.

- Produtos afetados
encarados como produtos
potencialmente inseguros.

- Mesmos conceitos de
destinacgéo dos produtos
potencialmente inseguros

- Recolhimento / recall para
produtos potencialmente
inseguros.

- Mesma agdes corretivas.

dos produtos potencialmente

inseguros.

tomada de acGes
corretivas.

- Maior embasamento
dos conceitos de
destinacdo dos
produtos
potencialmente

inseguros.

Continua.
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Cont. Quadro 5.

Diferencas
Etapas Semelhancas
Codex 1SO 22000
Etapa 11 - Validacdo e verificacao - Validag&o poder ser - Validag&o deve ocorrer antes
(Principio 6): apresentam 0 mesmo feita durante todo o da implementacédo das
Validar o plano | objetivo nos documentos. | desenvolvimento do medidas de controle.
HACCP e plano HACCP.

- Validacdo e verificacdo - Maior detalhamento nos

estabelecer

ndo devem ser realizadas pardmetros de verificacao.

procedimentos .
pelo responsavel do

de verificacio .
monitoramento.

- Mesmos pardmetros

adotados de métodos de

verificacdo.
Etapa 12 - Registro das etapas do - Ressalta a necessidade de
(Principio 7): plano HACCP e documentacdo em todo o

Estabelecer

procedimentos

atualizacdo dos

documentos.

documento.

- Declara informag6es que

de registro e

- Documentos eletrénicos. devem conter como padréo

documentacao
para todos os documentos.

- Documentos passam por

andlise e aprovagdo.

- Preocupacdo com a prote¢do
dos documentos a fraudes e

confidenciabilidade.

FONTE: adaptada Associagdo Brasileira de Normas Técnicas (2019).

Apos a analise comparativa dos documentos e, da mesma forma que Sikora e Nowicki
(2007), pode-se constar que a ISO descreve mais os conceitos do HACCP em relagdo ao Codex.
E também, em concordancia com as referéncias citadas anteriormente, essa caracteristica nao
torna um documento melhor que o outro, tendo o Codex o papel educativo e a ISO descritivo.

De acordo com as semelhancas observadas no presente estudo, Frota (2012) também
identificou: a presenca de uma equipe multidisciplinar; mesma apresentacéo para elaboragédo
do fluxograma; e verificacdo do PCC devendo apresentar método, responsavel e frequéncia.
Também identificou entre os dois documentos, as seguintes diferencas: responsabilidade da

equipe; sinalizacdo de acdes externas no fluxograma; e introducéo do conceito de PPRO.
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Pecb (2014) e Lucio (2014) também identificaram a introducdo do conceito PPRO, na
ISO, como uma medida de controle de perigos ndo considerados PCCs.

Através da analise comparativa realizada nesse estudo, pode-se perceber diferencas no
conteudo, referentes as etapas do HACCP, entre os dois documentos. Tendo como maior
destaque: descri¢do de matéria-prima, material que entra em contato com o produto, métodos e
tecnologia de processamento, na etapa 2; identificacdo de grupo vulneravel a determinado
perigo, na etapa 3; consideracdo do uso pretendido do produto para analise de perigo e
consideracGes dos perigos associado a substancias radiologicas e alergénicas na etapa 6;
introducgdo do termo PPRO, na etapa 7; limites criticos mensuraveis e/ou observaveis, na etapa

8 e momento de aplicacdo da validacdo, na etapa 11.
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3 CONCLUSAO

Atraveés da andlise comparativa das duas diretrizes, foi possivel observar que o Codex
tem um propdsito mais didatico, apresentando exemplos, mas sendo menos abrangente na forma
de aplicacdo das etapas do HACCP. Além disso, as etapas e principios do HACCP séo
encontrados de forma ordenada e descrita no documento, facilitando o primeiro contato e
entendimento com a ferramenta.

A 1S0O, devido ao seu proposito de certificacdo, insere o sistema HACCP de forma mais
minuciosa e determinada. O sistema HACCP néo é apresentado em etapas ordenadas e nem
elucidadas conforme o Codex, sendo dificil identificar os principios do sistema nesse
documento. Devido a apresentacdo da ferramenta em forma de tdpicos mais minuciados, a ISO
€ um documento de maior clareza para a aplicacdo do HACCP.

Através da analise comparativa, todas as etapas do HACCP apresentam alguma
diferenga entre os documentos, relacionadas com o melhor detalhamento de uma etapa ou com
acréscimo de informacdo, sendo possivel encontrar diferencas ainda ndo estabelecidas na
literatura.

Como conclusdo do trabalho, foi percebido que os dois documentos sdo importantes
para a melhor compreenséo e aplicagdo do HACCP na industria de alimentos. Facilitando o
Codex no primeiro contato com a ferramenta, por apresentar os conceitos das etapas
preliminares e sete principios HACCP de forma mais organizada, e a ISO 22000, auxiliando na
identificacdo e avaliacdo de perigos de forma mais aprofundada tornando o gerenciamento dos
perigos mais robusto e efetivo.

Como sugestéo de continuidade do estudo, aplicar cada documento na realidade de uma
empresa e confrontar as diferencas encontradas na pratica com as observadas no estudo,
declarando possiveis influéncias e prejuizos causados por auséncia de informacdo e falta de
aprofundamento de conteido. Uma outra sugestdo para segunda etapa do estudo, € uma analise
comparativa dos documentos do presente estudo com outros documentos de certificacdo que

apresente os contetidos do HACCP.
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