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ATUACAO FOOD DESIGN

DESICN

TREINAMENTOS, CONSULTORIA, AUDITORIA
PROGRAMAS DE QUALIDADE ASSEGURADA
SELOS DE QUALIDADE
ASSUNTOS REGULATORIOS




INDUSTRIA ATE PRODUCAO PRIMARIA
SERVICOS DE REFEICAO COLETIVA
DISTRIBUICAO
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RESPONSABILIDADE SOCIAL

- PALESTRAS E CURSOS EM UNIVERSIDADES

- PARTICIPACAO CEET ABNT
- PARTICIPACAO CCAB

- APOIO A DIVULGACAO DA QUALIDADE

- 7° PREMIO FOOD DESIGN DE HACCP
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EXCELENCIA
y' CONMPROVADA

EGURANCA E SAUDE OCUPACONAL
GESTAO AMBIENTAL

GESTAO DA QUALIDADE

GMP, POPs e HACCP

5 SENSOS

LEGISLACAO

OHSAS 18000

ISO 14000

ISO 9000

SEGURANCA
ALIMENTOS

5S
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QUALIDADE EM ALIMENTOS



A — Salde e integridade do
consurnidor

C

D —

—
=

G - 0uiros

- Integridade/ Fraude
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DIMENSOES DA
QUALIDADE

— Imeagern
— Ouiros afrigutos cormo
cor, aparéncia, sapor
PIOIRT

- Seguranca Amplente

Econodrnica




ORGANIZACAO MUNDIAL DE SAUDE
OMS

v 1,5 BILHOES DE CASOS DE TOXI-INFECCOES
ALIMENTARES POR ANO

v UMA DAS CAUSAS MAIS COMUNS DE
MORTALIDADE EM
PAISES EM DESENVOLVIMENTO

Fonte: www.who.int
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ESTADOS UNIDOS DA AMERICA - EUA

» 76 MILHOES DE DOENTES

= 325 MIL HOSPITALIZACOES
= 5 MIL MORTES

v/ REPRESENTA PERDA ECONOMICA DE US$ 5 BILHOES POR ANO

Fonte: New York Times/ CDC - 1999




CASO JACK IN THE BOX APAN 7

DEZ. 1992 — JAN. 1993

-Washington, Idaho, Nevada e
California
- contaminacéao de hamburguer por
E. coli O:7:H,

- 700 pessoas contaminadas
- 100 pessoas desenvolveram Sindrome Hemolitica Urémica
- 4 criancas morreram, a mais velha com 6 anos de idade

Fonte: www.cspinet.org
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EVOLUCAO DA SEGURANCA DE ALIMENTOS

e SISTEMA X ECOSISTEMA

Empresa Ecosistema

PRESSOES ECONOMICAS,
CULTURAIS, RELIGIOSAS
MOMENTO HISTORICO
EVOLUCAO DO CONHECIMENTO
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LOCAIS MAIS COMUNS DE OCORRENCIA
DE DVA

LOCAIS ONDE ALIMENTOS SAO MANIPULADOS %
INCORRETAMENTE
SERVICOS DE REFEICAO COLETIVA 40,4
DESCONHECIDO, NAO ESPECIFICADO 40,4
LARES 15,1
INDUSTRIA 4,1

TOTAL 100,0

Ref.: Dean, K.H.HACCP and Safety in Canada. Food Technol. 44,1990
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=0 SEGURANGA DE ALIMENTOS

FOOD SAFETY
D AC
RANCA DE QUE O CQO o
B D R ADO A 0
AO CAUSA DANO AO CO DOR
QUANDO PREPARADO OU CQ DO
DE ACORDO CO 0 ONA

Fonte: CAC/RCP-1-1969 - Rev. 3 (1997), Amd. (1999)
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CONTROLE DA QUALIDADE

e Atée os anos 80: Controle da Qualidade

e

BOM = Aceita

—

Matéria-Prima + Processo [J Produto
RUIM = Rejeita
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GARANTIA DA QUALIDADE

e A partir dos anos 80: Garantia da Qualidade

PRIV

Matéria-Prima + Processo [J Produto

ACAO ACAO




PREVENGAO EM ALIMENTOS

» GMP / BPF

> POP

» HACCP / APPCC
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LEGISLACAO
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- REGULAMENTOS FEDERAIS

PORTARIA 326 — MS

PROCEDIMENTOS NECESSARIOS PARA A OBTENCAO DE ALIMENTOS
INOCUQOS, SAUDAVEIS E SAOS

PORTARIA 1428 — MS

ORIENTACOES PARA ATIVIDADE DE INSPE(;ANO SANITARIA DE FORMA A
AVALIAR AS BOAS PRATICAS PARA OBTENCAO DE UM DETERMINADO

P1Q
DIRETRIZES DE BOAS PRATICAS DE FABRICACAO

BPF DEFINIDAS COMO NORMAS DE PROCEDIMENTOS PARA ATINGIR UM
DETERMINADO PIQ

FOCO: PARAMETROS DE QUALIDADE E SEGURANGA DE ALIMENTOS, SITUAGOES DE RISCO A
SAUDE DO TRABALHADOR, RISCO A SAUDE HUMANA DEVIDO A RISCOS DO AMBIENTE.
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DESIGN riJf‘ N° 275, DE 21 DE OUTUBRO DE 2002
PUBLICADA NO D.O.U., DE 06/ 11/ 2002

Disp0Oe sobre...

» Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais
Padronizados [0 POPs.

» Lista de Verificacao das Boas Praticas de Fabricacao.

PRAZO DE ADEQUACAO FOI
ATE 06/ 05/ 2003 RIDC 275




REFERENCIA: LIVRO IAPAN S

GUIA PARA ELABORACAO DOS
PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS

SERIE

DESIGN
GUIA PARA ELABORACAD DOS

PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS
Exigidos pela RDC n® 275 da ANVISA

«41«.- por bl

Ellen Lopes, M.5c.




- REGULAMENTOS ESTADUAIS

SAO PAULO:

- CODIGO SANITARIO LEI 10 083 DE 23/09/98
CVS 6 DE 10/03/99

Obs.: consulte regulamentos de seu estado !




PORTARIA CV5-6/99

HIGIENE E BOAS PRATICAS OPERACIONAIS PARA
ALIMENTOS PRODUZIDOS, FABRICADQOS,
INDUSTRIALIZADOS, MANIPULADOS

OBS.: NA REALIDADE ERA PARA SERVICO DE
REFEICAO COLETIVA




PORTARIA CVS-6/99

HIGIENE E BOAS PRATICAS OPERACIONAIS PARA
ALIMENTOS PRODUZIDOS, FABRICADQOS,
INDUSTRIALIZADOS, MANIPULADOS

OBS.: FUNDAMENTAL PARA SERVICO DE
REFEICAO COLETIVA




PORTARIA CVS-6/99
PRODUCAO/ MANIPULACAO

ARMAZENAMENTO (CONTROLE)

REQUISITOS SEGUROS DE CONGELAMENTO
E DESCONGELAMENTO

ESPERA POS COCCAO PARA
REFRIGERACAO

REFRIGERACAO

95 °C 2h 21°C 2h 4°C
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PORTARIA CVS-6/99

INCLUI INDIRETAMENTE CONCEITOS DE

HACCP
- CONTROLES DE PCC
- LIMITES CRITICOS
- TEMPO x TEMPERATURA
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- REGULAMENTOS MUNICIPAIS

PORTARIA 2535 - SMS.G
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REGULAMENTO TECNICO PARA CONTROLE
HIGIENICO SANITARIO EM EMPREAS DE ALIMENTOS

CRITERIOS DE HIGIENE,
BOAS PRATICAS DE FABRICACAO - BPF
PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS - POP

PRODUCAO/ FABRICACAO, IMPORTACAO,
FRACIONAMENTO, ARMAZENAMENTO, DISTRIBUICAO,
TRNSPORTE, VENDA




FO0D
DESIGN

LEGISLACAO DE SEGURANCA DE ALIMENTOS
DISPONIVEL NO SITE*:

www.fooddesign.com.br

CLICAR NO DIRETORIO
LEGISLACAO SEGURANCA DE ALIMENTOS
QUE SE ENCONTRA NA HOME PAGE

* Regulamentos mais usuais



http://www.fooddesign.com.br/
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SISTEMAS DA QUALIDADE



1
()

SENSO DE UTILIZACAO
SENSO DE ORGANIZACAO

SENSO DE “LIMPEZA”
SENSO DE SAUDE
SENSO DE AUTO DISCIPLINA
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BPF/ GMP
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Enfocue usuzal

CONJUNTO DE PRINCIPIOS E REGRAS PARA O
CORRETO MANUSEIO DE ALIMENTOS,

ABRANGENDO DESDE AS MATERIAS-PRIMAS ATE O
CONSUMO FINAL DO PRODUTO,

QUE OBJETIVAM GARANTIR A SAUDE E INTEGRIDADE
DO CONSUMIDOR
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CONCEITO HACCP/ HACCP

UM SISTEMA QUE IDENTIFICA, AVALIA E
CONTROLA PERIGOS

QUE SAO SIGNIFICATIVOS PARA A

SEGURANCA DE ALIMENTOS

) [CODE
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SO 9000

NORMA PARA SISTEMA DE GESTAO E
GARANTIA DA QUALIDADE

1SO 9001:2000

ISO 15161 - DIRETRIZES PARA ALIMENTOS
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QUALIDADE TOTAL

BUSCA DA SATISFACAO DOS 5 CLIENTES
-EXTERNO
- INTERNO
- FORNECEDOR
- ACIONISTA
- SOCIEDADE




FOOD JAPAN Y

DESIGN y
SISTEMA DE GESTAO DA QUALIDADE
Gerenciamento por meio do ciclo PDCA
Agir: Acdes Planejar,
de Correcao e Estabelecer e
de Melhoria Documentar
Monitorar,
Medir Implementar
(indicadores),

Auditar
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Escopo
Descricdo macro do processo

MANUAL Plano de HACCP

Procedimentos POP
Procedimentos

Instrucdes de
Trabalho

Métodos de analises, testes etc.

Registros Evidéncia objetiva da execucgéao de
um procedimento ou instrucao.




00D APAN. 53
DESIGN

PARTE COMPORTAMENTAL



FOOD APAN
DESIN

FUNDAMENTACAO FILOSOFICA

- »

> 0

Y

SINERGIA




Contra Levados pelo processo Adeséo / Lideranca




o ENDOMARKETING

MOTIVACAO

« PALAVRAS DE
INCENTIVO DEVEM
SER DITAS PELOS
LIDERES DE CADA
SETOR

« PREMIACAO




o ENDOMARKETING

DIVULGACAO

« NAO FAZER MAIS
BARULHO DO QUE
AS PRATICAS
POSSAM SUSTENTAR




FOOD JAPANS Y
MJ INDICADORES
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IMPORTANCIA CRESCENTE
DAS NORMAS



- QUALIDADE TOTAL — néo ha
- 1SO 9001, 1SO15161 e ISO 14001

- GMP e HACCP :

Codex Alimentarius, NBR 14900, Holandesa, Dinamarquesa,
Futura ISO 22000
- em estudo: NFPA e IFS

OUTRAS: SA 8000, OHSAS 18000
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150 22000

PROJETO |50/ TC 34
-BASE : PRINCIPIOS DO CODEX ALIMENTARIUS

+

-ELEMENTOS DE GESTAO DA ISO 9000
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- |AF
-~ FORUM DE ACREDITACAO INTERNACIONAL

& CREDENCIA

ORGAOS NACIONAIS DE AVALIACAO
DE CONFORMIDADE

& CREDENCIA

OCC

~ ORGAOS CREDENCIADOS
DE AVALIACAO DA CONFORMIDADE

NOTA: |IAF é o International Accreditation Forum
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OBRIGADA!

www.fooddesign.com.br
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