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LISTA DE ABREVIATURAS

ABNT: Associacao Brasileira de Normas Técnicas.
ABRASEL: Associagao Brasileira de Bares e Restaurantes.
APPCC: Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle.
BPF: Boas Praticas de Fabricagao.

C.01: Check-list-01

C.02: Check-list-02

EUA: Estados Unidos da América

FAO: Food and Agriculture Organization.

ISO: International Standards Organization.

PIB: Produto Interno Bruto.

PPR: Programa de Pré-Requisito.

RDC: Resolugdo de Diretoria Colegiada.

RT: Responsavel Técnico.

SGA: Sistema de Gestdo Ambiental.

SGSA: Sistema de Gestdo de Seguranca de Alimentos.
TCLE: Termo de Consentimento Livre e Esclarecido.
UAN: Unidade de Alimentacao e Nutricao.

UPR: Unidade de Producao de Refeigao.

WHO: World Health Organization.



Titulo: Avaliacdo da adequacdo de Unidades produtoras de refei¢gdes do Distrito

Federal quanto as normas ABNT ISO 14001:2004 e 22000:2006.

Short Title: Adequacy of ISO 22000 and 14001 in food services.

Laura LYRA'

Rita de Cassia AKUTSU?

Resumo:

Objetivo: Avaliar em estabelecimentos produtores de refeicdes o Sistema de Gestao de
Seguranca de Alimentos e o Sistema de Gestdo Ambiental de acordo com o
cumprimento das normas ABNT ISO 22000:2006 e 14001:2004.

Métodos: Nesta pesquisa foi realizado um estudo de natureza exploratério descritivo
em unidades com a modalidade de servi¢o a La carte do Distrito Federal. Foram
elaborados dois check-lists a partir das normas ISO 22000 e 14001. A amostra foi
estabelecida a partir da Lista de Associados da Associagdo Brasileira de Bares e
Restaurantes. Através de um estudo estatistico determinou-se 37 unidades participantes
que foram sorteadas aleatoriamente. Os resultados dos check-lists foram analisados de
acordo com os critérios de pontuacao da Resolugdo da ANVISA RDC n° 275, de 21 de
outubro de 2002.

Resultados: Cinco unidades possuiam nutricionista como responsavel técnico. Essas
foram as que obtiveram melhor classificagdo de conformidade no check-list-01 em
relacdo aos requisitos gerais do SGSA e da responsabilidade da dire¢do. Entretanto,
100% das unidades apresentarem-se no grupo 3 de conformidade em relagdo ao
cumprimento do check-list-01. Em relagdo ao check-list-02, também se observou que
100% das unidades estdo no grupo 3 de conformidade para o check-list-02, notando-se a
falta de preocupacgdo dessas unidades com as questdes de impacto ambiental e o ndo
cumprimento da legislagdo vigente sobre coleta seletiva de lixo.

Conclusao: As unidades pesquisadas nao possuem uma producdo de refeicdes segura e
tampouco se dedicam a diminuir o impacto ambiental gerado por seus residuos
poluentes. As unidades que tém um nutricionista apresentaram-se em melhores
condi¢des de produzir alimentos seguros para a populacdo. Entretanto, o instrumento
utilizado (ISOs) ¢ mais complexo para ser implementado do que a propria legislacao
nacional, resultando em muitas ndo-conformidades e, conseqiientemente, a classificacao
das unidades no grupo 3 de conformidade.

' Centro De Exceléncia em Turismo, Universidade de Brasilia. Correspondéncia para/ Correspondence
to: L. LYRA. Enderec¢o/ adress: SQN 107 bloco D apt 608, Asa norte, 70743-040, Brasilia DF, Brasil.
Telefone: 61 33405998. Email: lauralyras@gmail.com

? Universidade Federal de Sdo Paulo. Departamento de Medicina Preventiva, Rua Borges Lagoa 1341,
sdo Paulo sp. Rita_akutsu@yahoo.com.br.
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Termos de indexacio: seguranca alimentar, impacto ambiental, ISO 22000, ISO
14001, servigos de alimentacao.

Abstract:
Objective:

Methods: This research is a descritive and exploratory study accomplished on a La
carte food services from the Federal District (Brasilia, Brazil). Two forms were drawn
up in subject blocks from the ISO 22000:2006 and the ISSO 14001:2004. The food
services sample came from the List of Brazilians Restaurants and Bars Association. For
the sample calculation, a statistic study was made and it resulted in 37 food services
aleatory assorted. The forms result were analyzed according to the punctuation of the
Brazil’s Sanitary Surveillance National Agency 275 directive, from october 2lst of
2002.

Results: Only five food services have nutritionists as the responsible for the meals
production. These food services got the best classification for the subjetct block A and
block B of form-01. However, all the establishments were classified on group 3 of ISO
22000:2006’s assentments. For the form-02, all establishments were classified on group
3 of assentments to the ISO 14001:2004, pointing out the lack of concern to the
environment.

Conclusion: The results indicate that the establishments researched don’t have a safe
meal production, nevertheless the concern with it’s environment impact. The
establishments with a nutritionist as a responsible for the meal production show the best
results from the food safety aspect. However, the instrument (ISO) used in this study is
more complex than the Sanitary Surveillance National Agency 275 directive. Therefore,
all the establishments result on group 3 of ISO 22000:2006’s and ISO 14001:2004
assentments.

Indexing terms: food security, environmental impact, ISO 22000, ISO 14001, food
services.

Introducao:

Com o desenvolvimento industrial na segunda metade do século XX, a
sociedade brasileira passou por um intenso processo de transformagdo. Dentre as
mudangas, destacam-se 0s novos habitos sociais e a mudanca no padrdo de consumo
alimentar. Com a evolu¢do das industrias e aumento do sistema capitalista no Brasil, as

mulheres passaram a ter oportunidade de trabalho fora de casa. Por esse motivo houve

. . . 1
maior necessidade de se alimentar fora de casa .
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O processo de urbanizacdo, estilo de vida e os aspectos socioecondmicos
(distancia entre a residéncia e o local de trabalho, aumento de gastos com transporte,
falta de tempo para o preparo das refei¢des, mudanga no comportamento alimentar),
contribuem para com que grande parte dos trabalhadores tenha dificuldades para
realizarem suas refeigdes em suas residéncias fazendo com que as realizem nos mais
variados estabelecimentos prestadores deste tipo de servigo®.

A Associagdo Brasileira de Bares ¢ Restaurantes (Abrasel), desde a sua criagao
em 1986, busca contribuir de forma efetiva para importantes avangos em prol do
desenvolvimento do segmento de alimentacdo fora do lar no cenario nacional. Este setor
representa atualmente 2,4% do Produto Interno Bruto (PIB) brasileiro, além disso, o
habito de alimentacdo fora de casa ¢ cada vez mais crescente e corresponde a 26% dos
gastos dos brasileiros com alimentos®.

No Brasil, estima-se que, de cada cinco refei¢cdes, uma ¢ feita fora de casa, na
Europa duas em cada seis e, nos Estados Unidos da América (EUA), uma em cada duas.
Esses numeros indicam que ainda pode haver um grande aumento e desenvolvimento
dos estabelecimentos que produzem alimentos para consumo imediato no pais®. Tais
estabelecimentos incluem unidades de producdo de porte e tipos de organizagdo
diferentes entre si, como restaurantes comerciais, restaurantes de hotéis, servigos de
motéis, coffee shops, buffets, lanchonetes, cozinhas industriais, fast food, catering e
cozinhas hospitalares”.

As unidades de producdo de refeicdes (UPRs) sdo estabelecimentos que
trabalham com a finalidade de comprar, receber, armazenar e processar alimentos in
natura ou semi processados para, posteriormente, distribuir as refeicdes produzidas para
diversos tipos de clientela®. A produgdo de refei¢des para coletividade deve merecer a

aten¢do, como todo e qualquer processo produtivo, principalmente em relacdo ao
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controle de qualidade da gestdo. A qualidade de um produto (refei¢cao) vai depender dos
padrdes e caracteristicas, como peso, textura, sabor, cor, aroma, volume e da aceitacao
junto ao cliente®.

Em relacdo as unidades de alimentacdo e nutrigdo (UAN), a qualidade esta
associada a aspectos intrinsecos do alimento (qualidade nutricional, atencao dietética e
sensorial), a seguranga (qualidades higiénico-sanitarias), ao atendimento (relagdo
cliente-fornecedor), e ao preco. A qualidade higiénico-sanitaria como fator de seguranca
alimentar tem sido amplamente estudada e discutida, uma vez que as doengas
veiculadas por alimentos sdo um dos principais fatores que contribuem para os indices
de morbidade nos paises da América Latina e do Caribe'.

Embora UPRs e UANs possuam diferencas entre suas missoes, ndo deve haver
diferenca quanto a garantia da qualidade sanitaria do produto oferecido, visto que a
legislagdo nacional se aplica para os dois tipos de unidades, e nem quanto ao
compromisso quanto ao meio ambiente.

As UPRs e UANS, para alcangarem os objetivos de oferta de alimentacdo, geram
residuos solidos com variavel composicdo fisica, que contribuem para com a
problematica de geragdo de residuos solidos no Brasil e no mundo®. A produgio de
residuos solidos representa um sério problema a ser enfrentado pelo poder publico
(Municipal, Estadual e Federal) e sociedade civil, uma vez que os impactos causados ao
meio ambiente repercutem na qualidade de vida das pessoas e no destino do planeta,
devendo ser preocupacdo dos nutricionistas administradores de Unidades de
alimentagdo e nutri¢io na medida em que sio geradores destes residuos®.

Outro ponto importante ¢ a crescente demanda por produtos e servigos que
facilitam as atividades cotidianas, levando a um aumento na extracdo e

conseqiientemente na disposicdo de recursos, o que acarreta problemas ambientais,
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cujas conseqiiéncias atingem diretamente a populacdo. Tal fato desperta nas pessoas a
preocupagdo com o meio ambiente, e nesse contexto surge o conceito de
desenvolvimento aliado a uma meta: sustentabilidade’.

Na atualidade, existem sérios desafios, dentre os quais, a complexidade e
diversidade existente na problemdtica ambiental. Entre as fontes de degradacgao
ambiental, os residuos so6lidos gerados na area da satde representam uma peculiaridade
importante; quando gerenciados inadequadamente, oferecem risco potencial ao
ambiente. Essa problematica vem sendo cada vez mais objeto de preocupagdo de 6rgaos
de satde, ambientais, prefeituras, técnicos e pesquisadores da area. Isso se verifica pela
quantidade de legislagdes e referéncias existentes, que preconizam condutas de
gerenciamento dos residuos nos locais onde sdo prestados servigos a satide®.

As Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) sdo normas de procedimentos a fim de
atingir um determinado padrdo de identidade e qualidade de um produto e/ou servico na
area de alimentos, incluindo-se bebidas, utensilios e materiais em contato com
alimentos’. Nessa mesma direcdo, as BPF consideram, de maneira geral, quatro pontos
principais a serem analisados: termos relevantes - inclusive pontos criticos de controle e
praticas referentes a pessoal; instalagdes - 4reas externas, plantas fisicas, ventilacdo e
iluminagdo adequadas, controle de pragas, uso e armazenamento de produtos quimicos,
abastecimento de d4gua, encanamento e coleta de lixo; requisitos gerais de
equipamentos, facilidade de limpeza e manutengio; e controles de produgéo’.

A avaliagdo dessas BPF em estabelecimentos de producdo ou de
comercializacdo de alimentos, por meio de utilizacdo de questiondrios apropriados, €
citada como subsidio para qualificacdo e triagem de fornecedores como base para

vistoria fiscal sanitdria, para a verificagdo, pelo proprio estabelecimento, do
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cumprimento das BPF ou como base para a implanta¢do do sistema Analise de Perigos

e Pontos Criticos de Controle (APPCC)'.

As BPFs sdo pré-requisitos fundamentais para a implantagdo do sistema de
APPCC, considerado parte integrante das medidas de seguranga alimentar e ponto
referencial para producdo de normas reguladoras (legislagio) da producdo de
alimentos''. O APPCC ¢ eficaz porque, ao invés de detectar, por exemplo, a presenca de
microorganismos patogénicos no final do processo de producdo de alimentos, atua
como um plano para minimizar os riscos de ocorréncia desse evento, por meio do
controle dos procedimentos em certos pontos criticos, especificos, durante a produgdo
de alimentos'?.

O Comité WHO/FAO admite que doengas oriundas de alimentos contaminados
sejam, provavelmente, o maior problema de satide no mundo contemporaneo. O Codex
Alimentarius estabelece as condi¢cdes necessdrias para a higiene e produgdo de
alimentos seguros. Seus principios sdo pré-requisitos para a implantacdo do APPCC,
em que ocorre o controle de cada etapa de processamento .

O check-list ¢ uma ferramenta que permite fazer uma avaliagdo preliminar das
condi¢des higiénico- sanitarias de um estabelecimento de producdo de alimentos. Os
requisitos avaliados em um check-list sdo relativos a recursos humanos, condigdes
ambientais, instalacdes, edificagdes, saneamento, equipamentos, sanitizacdo, producao,
embalagem, rotulagem, controle de qualidade e controle no mercado'®.

Essa avaliacdo inicial permite levantar pontos criticos ou nao conformes e, a
partir dos dados coletados, tracar agdes corretivas para adequagdo de instalagdes,
procedimentos e processos produtivos, buscando eliminar ou reduzir riscos fisicos,
quimicos e bioldgicos, que possam comprometer os alimentos e a saude do

14
consumidor .
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Uma das formas de sistematizar as informagdes ¢ o uso da ABNT ISO
22000:2006". Este instrumento se divide em cinco grandes blocos de assuntos sobre
Sistema de Gestdo de Seguranga de Alimentos (SGSA). O primeiro bloco trata sobre
assuntos gerais do SGSA, requisitos gerais para o sistema e os requisitos para a
documentacdo formal do SGSA. Ja o segundo bloco aborda o cumprimento da dire¢do
no sistema, a politica de seguranca de alimentos, o planejamento do SGSA, as
responsabilidades e autoridades estabelecidas no sistema, a coordenagdo da equipe de
seguranca de alimentos, a comunicacdo estabelecida, a prontiddo e resposta a
emergéncias e a andlise critica feita pela direcdo do SGSA. O terceiro bloco ¢ sobre
gestdo de recursos, abrangendo a provisdo de recursos, os recursos humanos, a infra-
estrutura e o ambiente de trabalho. O quarto bloco nomeado Planejamento e Realizagdo
de Produtos Seguros contém: os programas de pré-requisitos (PPR), as etapas
preliminares para permitir a analise de perigos, a analise de perigos propriamente dita,
os PPRs, o plano APPCC, a atualizacdo de informacdes preliminares e documentos
especificando os PPR e o plano APPCC, o planejamento e verificacdo, o sistema de
rastreabilidade e o controle de ndo-conformidades. No quinto e tltimo bloco, chamado
de Validacao, verificacdo ¢ melhoria do SGSA, ha a validacdo das combinagdes de
medidas de controle, o controle de monitoramento ¢ medicao, a verificagdo do SGSA ¢
as questdes de melhoria do sistema.

Da mesma forma, a ABNT ISO 14001:2004' se divide em seis grandes blocos.
O primeiro trata dos requisitos do Sistema de Gestdo Ambiental (SGA); o segundo
sobre a politica ambiental; em seguida hd o bloco sobre planejamento do SGA; em
quarto os assuntos relativos a implementagdo e operagdo do SGA; no quinto bloco
consta a verificagdo do SGA; e o ultimo bloco sobre a andlise do SGA pela

administracao.
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Diante do exposto, este trabalho tem o objetivo de avaliar o Sistema de Gestao
de Seguranca de Alimentos e o Sistema de Gestdo Ambiental de 37 estabelecimentos
produtores de refei¢cdes do tipo a Ld carte do Distrito Federal de acordo com o
cumprimento dos itens imprescindiveis contidas em dois check-lists elaborados a partir
das normas ABNT ISO 22000:2006 e 14001:2004.

Metodologia:

Foi realizado um estudo de natureza exploratério descritivo em UPRs com
modalidade de atendimento a Ld carte do Distrito Federal. Foram elaborados dois
check-lists, check-list-01 (Apéndice-01) e check-lists-02 (Apéndice-02), que abordam o
contetdo em blocos de assunto estabelecido nas normas ABNT ISO 22000:2006" ¢
14001:2004'°, respectivamente. Os check-lists foram submetidos & Técnica de Juizes'’ e
avaliados quanto a sua compreensdo, coesdo com a norma vigente, aplicabilidade e
inser¢dao deste tipo de controle em UPRs. Foram convidados cinco profissionais de
nutricdo de saber notoério para compor os juizes.

As unidades pesquisadas sao unidades que possuem modalidade de atendimento
do tipo a La carte. A escolha por esse tipo de unidade foi em virtude das caracteristicas
de pré-processamento, distribuicdo de refeicdes e do fato de haver escassez de dados
sobre a gestdo de seguranca ambiental e de alimentos desse tipo de estabelecimento na
bibliografia de nutricdo brasileira. Para estabelecer o conjunto de unidades a serem
pesquisadas utilizou-se a Lista de Associados da Associacdo Brasileira de Bares e
Restaurantes (Abrasel) do Distrito Federal.

O plano amostral foi feito um estudo estatistico'®. A partir da informago sobre a
média de refei¢cdes das unidades que foi feita por entrevista com as unidades, estimou-se
o desvio-padrao (S) de cinco refeigdes didrias. Baseado em uma populagio (N)

composta de 58 UPRs, um erro de amostragem (e) de uma refeicao didria e um nivel de
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significancia de (o) 5%, estimou-se uma amostra aleatoria simples de 37 UPRs. Para

efeito de célculo foi utilizada a seguinte expressao:

7’8 N
n= e’
2’ +(N-1)
ez

Sendo: Z — o valor positivo correspondente a uma distribuicdo gaussiana padrao com
area a direita de o/ 2;
S — o desvio padrao estimado;
e — o erro de amostragem,;
N — o tamanho da populagao.
A presente pesquisa foi submetida a anélise pelo Comité de Etica em Pesquisa
da Universidade de Brasilia e obteve aprovagdo gerando o registro no CEP n°® 087/2008.
Dessa forma, para as 37 unidades sorteadas, estabeleceu-se como critério de inclusdo da
unidade na pesquisa o aceite dos termos estabelecidos no documento Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE), que teve duas copias assinadas. Uma copia
para a unidade incluida na pesquisa e a segunda copia para a coordenadora da pesquisa.
Ap6s as unidades participantes assinarem o TCLE, foram aplicados os check-
lists. O modelo de gestdo das unidades sobre 0 SGSA e o SGA foi comparado por meio
dos resultados da aplicacdo dos check-lists. Para a coleta de dados dessa etapa foram
realizadas observagdes diretas da producdo e questionamentos quanto a realizagdo ou
ndo dos itens dos check-lists aos responsaveis técnicos, funciondarios e/ ou proprietarios.
Os resultados dos check-lists foram julgados de acordo com os critérios de
pontuacio do item “D: Classificagio do estabelecimento” da Resolugdo'® da ANVISA

RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002, com base no percentual de itens atendidos:
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Grupo 1 (G1) com 76 a 100% de atendimento, Grupo 2 (G2) com 51 a 75% de
atendimento ¢ Grupo 3 (G3) com 0 a 50% dos itens atendidos. As unidades foram
classificadas em pequeno, médio e grande porte de acordo com o niimero de refei¢cdes
servidas®’. Posteriormente, os resultados foram tratados estatisticamente e analisados
descritivamente para verificar o diagnostico do SGSA e do SGA das unidades
pesquisadas do Distrito Federal.

Resultados e Discussao:

Foram compilados os dados de identificacdo das unidades referentes a:
classificagdo de cardapio (trivial, médio, formal), nimero de refeigdes, nuimero de
turnos, nivel de escolaridade do Responsavel Técnico (RT) e a presenca ou auséncia de
Nutricionista no quadro permanente de funcionarios da unidade.

Das 37 unidades pesquisadas, todas foram classificadas como pequeno porte™.
Nenhuma unidade possuia cardapio do tipo trivial; sendo 13 (35%) com cardapio
médio; 17 unidades (46%) com cardapio médio-formal; e 7 unidades (19%) tém
cardapio formal. Apenas cinco unidades (13,52%) possuem um turno de funcionamento.

Nove unidades (24,33%) tém responsaveis com 1° grau em relagdo ao nivel de
escolaridade; 23 unidades (62,17%) possuem responsavel com o 2° grau completo; e
apenas cinco unidades (13,52%) possuem um responsavel com nivel superior. Inclusive,
essas cinco unidades sdo as Unicas da amostra que possuem um Nutricionista como RT
no quadro permanente de funcionarios.

Ja se sabe que a producdo de preparacdes adequadas do ponto de vista higiénico-
sanitario ¢ a educa¢do dos manipuladores de alimentos envolvidos na preparagdo,
processamento e distribuicdo de alimentos sdo atitudes cruciais para a prevencdo da
maioria das doencas veiculadas por alimentos. O fato de 24,33% das unidades terem

responsaveis com apenas o 1° grau de escolaridade pode dificultar a implementacao de
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um bom SGSA, visto que a implementacdo das BPF j& requer um profissional de

nutrigio para garantir o sucesso do sistema. Mortimore?' em seu livro Food Control,

publicado em 2000, alerta:
Para que a seguranga alimentar possa ser implementada, ha
necessidade de que as pessoas envolvidas, tanto no
planejamento de APPCC, quanto na operacionalizacao,
apresentem competéncia. Portanto, selecdo, treinamento e
educacdo dos manipuladores, bem como avaliagdo de
competéncias, sdo critérios para o sucesso e alcance do
fornecimento de alimento seguro”'.

Segundo o estudo de Walker” em 2003, a implementagio de APPCC na Unido
Européia, por imposi¢do de legislagdo, em todos os estabelecimentos que fornecem
alimentagdo, apresentou problemas em pequenas e médias UAN devido a falta de
capacitacdo de pessoal técnico e a dificuldade em contratar especialistas para
desenvolver consultorias. Entretanto, no Brasil observa-se uma grande expansdo dos
cursos de nutricdo, que saltou de 45 cursos em 1996 para 329 em 2008%. Além disso, a
taxa de desemprego dos nutricionistas ¢ de 3,5%°%, o que demonstra que ha
profissionais disponiveis no mercado de trabalho.

Com o crescimento do mercado de alimentacdo, torna-se imprescindivel criar
um diferencial competitivo nas empresas por meio da melhoria da qualidade dos
produtos e servigos oferecidos, para que esse diferencial determine quais permanecerao
no mercado. Uma UPR deve ter qualidade de gestdo e incluir nos objetivos a producao
de refeigdes que sejam: completas, harmonicas e adequadas as caracteristicas e habitos
alimentares dos usudrios, segura do ponto de vista sanitario € que se ajuste aos limites

financeiros das instituigdes. O profissional de nutri¢do, em virtude da sua formagao,
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pode auxiliar as UPR a aprimorar seu padrao de qualidade em varios aspectos, dentre
eles, principalmente, o aspecto de producdo de alimentos seguros.

Quanto ao check-list-01 (C.01), a divisdo dos cinco blocos para analise dos
resultados foi classificada em ordem alfabética do primeiro ao quinto bloco por A, B, C,
D e E, respectivamente. Os blocos citados anteriormente respeitaram a divisdo
estruturada da propria norma que Ihe deu origem, no caso a ABNT ISO 22000:2006"°.

Percebeu-se que as unidades que possuem um nutricionista no quadro
permanente de funcionarios foram as unidades que obtiveram melhor classificagdo de
conformidade. Em relacdo ao bloco A (sobre os requisitos gerais do SGSA), uma
unidade foi classificada no grupo 1, quatro unidades no grupo 2 e 32 unidades (86,5%)
no grupo 3 de conformidade. Para o bloco B (sobre a responsabilidade da direcdo),
cinco unidades se classificaram no grupo 2 e 32 unidades (86,5%) foram classificadas
no grupo 3.

Essas 32 unidades ndo possuiam nutricionista no quadro de pessoal fixo e
apresentaram condi¢des desfavoraveis com 86,5% das unidades no G3. Além disso,
apesar das outras cinco unidades possuirem um profissional de nutri¢do, essas nao
podem ser classificadas como UANSs por ndo possuirem a atencdo dietética com e para a
clientela'.

Ampliando a discussdo, Akutsu e col." em estudo feito em 2005, observou que
as UPRs ausentes de profissional de nutricdo também apresentaram condigdes
desfavoraveis, com 83,34% das unidades incluidas no grupo 3.

Quanto ao bloco C, observou-se que sete unidades foram classificadas no grupo
2 em relacdo a gestdo de recursos. Foi observado que as unidades pesquisadas possuiam
sofisticacdo em relacdo ao ambiente do saldo de refei¢cdes, utensilios, qualidade das

bebidas ofertadas, ingredientes do cardapio e uniforme dos gar¢ons, demonstrando um
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bom investimento financeiro nesses aspectos gastronomicos. Entretanto, a qualidade
sanitaria da produgao de refei¢des deixa a desejar, como demonstrado pelo resultado do
bloco D (que aborda as BPFs, o sistema APPCC e o Manual de BPF), com 100% das
unidades no grupo 3 de conformidade.

Novamente em relagdo ao estudo feito por Akutsu e col.' em 2005, verificou-se
também a diferenca positiva entre unidades que possuem nutricionista no quadro
permanente de funcionérios com relagdo a implementacdo do Manual de BPF. Nessa
pesquisa', observaram-se os resultados contrastantes de UPRs sem nutricionista, com
93,33% das unidades classificadas como grupo 3; unidades de hotéis também sem a
presenga do profissional no quadro de pessoal, com 100% no grupo 3; e unidades com
presenga de nutricionista, com 90% das unidades classificadas no grupo 2 e¢ 10% no
grupo 1.

As unidades com nutricionista permanente no quadro, possuiam BPF
implementadas assim como se verificou in loco a conformidade da unidade nessa
questdo. Porém, o fato de ter o Manual de BPF implementado e seguido em todos os
niveis da estrutura organizacional ndo ¢ suficiente para garantir a produgdo de alimentos
seguros, segundo a ISO 22000:2006", que exige, no bloco D, também a implementago
de APPCC em todos os niveis de manipulacdo de alimentos, para cada ingrediente e
para cada produto final da unidade. Considerando a grande complexidade da norma,
justifica-se o fato de 100% das unidades apresentarem-se no grupo 3 de conformidade.
Entretanto, ndo ¢ impossivel de se adequar aos requisitos da norma ABNT ISO
22000:2006", visto que atualmente ja é conhecido que existem unidades, com

nutricionistas, que foram certificadas no Brasil.
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Quanto ao check-list-02 (C.02), esse também foi divido em seis blocos para
andlise dos resultados e também classificado em ordem alfabética de A a F. Os blocos
citados também respeitaram a divisdo estruturada da norma ABNT ISO 14001:2004'°.

Observou-se que 100% das unidades estdo no grupo 3 para todos os blocos do
C.02. O que se pode perceber durante a aplicagdo do C.02 ¢ que as unidades ndo se
preocupam com as questdes de impacto ambiental apesar da existéncia da Lei n°
3.890%, de 07 de julho de 2006, decretada pela Camara Legislativa do Distrito Federal,
que dispde sobre a coleta seletiva de lixo no ambito do Distrito Federal.

Dentre os itens do C.02, apenas 11 unidades (29,73%) possuiam o sistema de
coleta seletiva implantado e que descartavam o 6leo corretamente. Verificou-se também
que 100% das unidades ndo fazem gerenciamento de residuos soélidos (controle de
desperdicio de matéria-prima), uso racional de dgua e de energia, controle de emissao
de poluentes atmosféricos, entre outros aspectos ambientais relacionados na norma'®.
Percebe-se sdo necessarios mais programas de educagdo ambiental no setor produtivo
de alimentos, visto que esse também ¢ um produtor de residuos poluentes.

Kinasz*, em uma reflexio teorica sobre gerenciamento de residuos solidos em
UANS, afirma que a gestdo ambiental deve ser parte integrante do sistema de gestdo
global de uma organizagao e, além da producao de refeicdes com qualidade, devem ser
aplicados praticas e processos de trabalho ambientalmente corretos, pois, como nos
demais sistemas produtivos, essas unidades também langam residuos poluentes no meio
ambiente e utilizam recursos da natureza para chegar ao seu produto final.

Assim como observado por Gadotti*’, o aparente descomprometimento com o
ambiente e sua seguranca ndo implica em uma penalizacdo pelas suas acdes. No

entanto, a questdo dos residuos poluentes ¢ algo que extrapola o fazer individual,

implica uma consciéncia ética, de responsabilidade com o meio ao qual pertencemos, de
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exercicio de cidadania, de respeito aos outros. Assim percebe-se a relevancia da
educacdo ambiental, por ser uma educagdo que tem por propoésito formar cidadaos com
consciéncia de direitos e deveres e com consciéncia local e planetaria, promovendo a
transformagao e a construcao da sociedade em uma perspectiva holistica.

Além disso, Kinaszz, construtivamente salienta que os nutricionistas no
desenvolver de atividades técnicas e administrativas devem repensar suas concepgdes e
atitudes frente as questdes de gerenciamento de residuos solidos de maneira compativel
com a preservacdo ambiental, na perspectiva de adocdo de padrdes de produgdo,
distribuicdo e consumo de alimentos e, conseqlientemente, nos padrdoes de geracdo de
residuos solidos, uma vez observado que medidas técnicas, administrativas e
operacionais relacionadas com a produgdo e distribuicdo de refeicdes sdo passiveis e
devem ser priorizadas, visando ndo somente a racionalizacdo de custos, e oferta de
qualidade nas refei¢cdes oferecidas, satisfacdo e a saide dos comensais, mas também a
necessidade da racionalizagdo na geracdo de residuos solidos, minimizando os
desperdicios, contribuindo desta forma para a minimizagdo dos problemas ambientais
do pais.

Conclusio:

Os objetivos desse estudo foram cumpridos, visto que as investigacdes acerca do
SGSA e do SGA revelam que as UPRs pesquisadas ndo possuem uma producdo de
refei¢des segura de alimentos e tampouco se dedicam a diminuir o impacto ambiental
gerado por seus residuos poluentes. As UPRs que tém um profissional de nutri¢do
presente nas atividades cotidianas apresentaram-se em melhores condi¢des de produzir
alimentos seguros, na questdo microbioldgica, para a populagdo, porém ndo sdo

classificadas como UANs pela falta de ateng¢do dietética com a clientela. Esse fato
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destaca a importancia de ter um profissional capacitado para coordenar a equipe de
manipulacdo de alimentos e assegurar a inocuidade das refei¢des servidas.

Infelizmente percebe-se que as unidades pesquisadas preocupam-se mais com 0s
aspectos gastronomicos do ambiente aparente para a clientela, do que com a oferta de
alimentos seguros, além de também negligenciar os aspectos ambientais gerados por
seus residuos poluentes.

Destaca-se também que o instrumento utilizado (ISOs) ¢ mais complexo para ser
implementado do que a propria legislacdo nacional sobre seguranga de alimentos,
resultando em muitas nao-conformidades e, conseqlientemente, a classificacdo das
unidades no grupo 3 de conformidade. Entretanto, percebeu-se também que, apesar de
algumas unidades possuirem o Manual de BPF, esse ndo se encontra implementado
adequadamente, inclusive como exige a legislacdo vigente. Esse fato deve ser melhor
estudado e melhor avaliado pelas Secretarias de Vigilancia Sanitéria, ja que a produgao
de alimentos inseguros ¢ uma questdo preocupante da Satde Publica do pais,
principalmente, devido as doengas veiculadas por alimentos.

Quanto a preocupagdo com o impacto ambiental gerado pelas unidades, conclui-
se que faltam programas de educa¢do ambiental nesse setor, assim como em todos os
niveis populacionais. Os primeiros passos a serem tomados pelas autoridades
competentes seriam a educagdo quanto a coleta seletiva de lixo, a correta forma de
descarte dos diversos tipos de lixo, educagdo quanto ao desperdicio de recursos naturais
e por fim, mas de suma importancia, a criagdo de cooperativas para reciclagem do lixo.
Com essas agdes pode-se acreditar na diminui¢do do lixo e sua poluicdo do solo e
lengdis freaticos, racionalizagdo do consumo de dgua e energia, além de maior geragdo

de empregos para a populagao.
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Vale ressaltar que esta pesquisa, em virtude de sua complexidade e limitacdo,

ainda necessita de mais dados para provar sua significancia na totalidade de UPRs, tanto

do proprio Distrito Federal, assim como em todo o territorio nacional. Contudo, este

estudo contribui para ampliar as discussdes sobre a relagdo entre a atuagdo do

nutricionista em UPRs, a seguranga de alimentos e o impacto ambiental gerado pela

alimentagdo fora de casa.
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Glossario para o Apéndice-01: Questionario para Verificagdo de Conformidade com a
norma ABNT NBR ISO 22000:2006

Para os efeitos da norma ABNT NBR ISO 22000:2006 ¢ do Questionario0O1,
elaborado a partir dessa norma, aplicam-se os termos e defini¢des a seguir:

Alta Direcdo: caracterizada pelo pessoal que se encontra no alto do organograma da
empresa ¢ que tenha poder de comando e autoridade sobre o pessoal operacional e
executivo.

Assegurar: conceito que indica que a unidade pesquisada possui documentos oficiais
(certificacao ISO ou por outra entidade renomada reconhecida em ambito nacional) ou,
pelo menos, documentos internos da unidade (pareceres, memorando, oficios, informes
técnicos, atas de reunides, pautas de reunides cumpridas) em que esteja afirmado que a
unidade estd conforme quanto ao questionado nos itens que referem esse termo no
QuestionarioO1.

Seguranca de alimentos: conceito que indica que o alimento ndo causara dano ao
consumidor quando preparado ou consumido de acordo com seu uso pretendido.

Cadeia produtiva de alimentos: seqiiéncia de etapas e operagdes envolvidas na
producao, processo, distribuicdo, estocagem e manuseio do alimento e de seus
ingredientes, desde as matérias-primas até o consumidor final.

Perigo a seguranca de alimentos: agente bioldgico, quimico ou fisico, ou condi¢do do
alimento, com potencial de causar um efeito adverso a saude humana.

Politica da seguranca de alimentos: intengdes e diretrizes gerais relativas a seguranga de
alimentos de uma organizacdo, expressada por documentos que compilem suas
informagdes necessarias.

Produto final: produto que ndo serda submetido a qualquer processamento ou
transformagao pela organizacao.

Evidéncias: documentos de acesso a todos da organizagdo e ao publico em que esta
comprovado a conformidade da organizagdo em relagdo aos itens que referem esse
termo no Questionario01.

Fluxograma: representagdo esquematica e sistemdtica da sequencia e interagdes de
etapas da producao.

Medida de controle: acdo ou atividade que pode ser usada para prevenir ou eliminar um
perigo a seguranga de alimentos ou para reduzi-lo a um nivel aceitavel que ndo cause
dano a saude humana.

Programa de Pré-requisitos (PPR): condigdes bdsicas e atividades necessarias para
manter um ambiente higiénico ao longo da cadeia produtiva de alimentos, adequadas
para a produgao, manuseio e provisao de produtos finais seguros e de alimentos seguros
para o consumo humano. Exemplos: boas praticas de fabricagdo (BPF), boas praticas de
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higiene (BPH), boas praticas de manipulagdo (BPM), boas praticas de distribuicao
(BPD) e boas praticas de comercializagdao (BPC).

PPR operacional: identificado pela andlise de perigos como essencial para controlar a
probabilidade da introducao, contaminacao ou proliferagao de perigos a seguranca de
alimentos no(s) produto(s) ou no ambiente de processo.

Ponto Critico de Controle (PCC): etapa na qual o controle pode ser aplicado e ¢
essencial para prevenir ou eliminar um perigo a seguranga de alimentos ou reduzi-lo a
um nivel aceitdvel que ndo cause dano a satide humana.

Limite critico: critério que separa a aceita¢ao da rejeicao.

Monitoramento: condu¢do de uma seqiiencia planejada de observagdes ou de medigdes
para avaliar se as medidas de controle estao operando conforme planejado.

Correcdo: acdo para eliminar uma nao-conformidade detectada. Exemplo:
reprocessamento, processamento posterior ou eliminacdo das conseqiiéncias adversas de
nao-conformidade (tais como o destino para outro uso ou rotulagem especifica).

Acdo corretiva: agdo para eliminar a causa da nao-conformidade detectada ou uma
situacdo indesejavel.

Validacdo: obten¢do de evidencias de que as medidas de controle gerenciadas pelo
plano APPCC e pelos PPR operacionais sdo capazes e eficazes.

Verificagdo: confirmagao, através do fornecimento de evidéncias objetivas, de que os
requisitos especificados foram cumpridos.

Atualizagdo: atividade planejada ou imediata que garante a aplicagdo das informagdes
mais recentes.

M¢étodos eficazes referidos nos itens de Comunicacao do QuestionarioOl: registros do
melhor meio de comunicagdo escolhido para relatar o assunto determinado. Pode ser
feito por carta-oficio, ligacdes telefonicas (com registro da comunicagdo por meio de
gravagdes), carta eletronica (ou seja, e-mail com copia impressa para registro) ou outro
tipo de documento que a organizacao achar pertinente e que tenha o resultado esperado
(no caso, de comunicar um fato).

Recolhimentos (recall): procedimento de rastreabilidade de produtos que por ventura
apresentaram defeitos de processamento e necessitam de ser retirados do mercado antes
de consumidos para se evitar danos a saude do consumidor ou infringir o Cddigo de
Defesa do Consumidor.

Entradas da andlise critica: sdo dados (devem estar registrados) ocorridos durante a
aplicabilidade pratica do SGSA que deverdo ser analisados criticamente pela alta

direcao da organizagao na seguinte Auditoria interna para Analise Critica do SGSA.

Saidas da analise critica: sao dados (devem estar registrados) que foram acordados pela
alta dire¢do na ultima Auditoria interna para se solucionar os problemas identificados
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durante a aplicabilidade pratica do SGSA (ou seja, solugdo para as entradas da analise
critica).

Recursos: aprovisionamento de material ou financeiro para a realizagdo do SGSA.

Glossario para o Apéndice-02: Questionario para Verificagdo de Conformidade com a
norma ABNT NBR ISO 14001:2004

Auditor: pessoa com competéncia para realizar uma auditoria.

Melhoria continua: processo recorrente de se avangar com o SGA com o propoésito de
atingir o aprimoramento do desempenho ambiental geral, coerente com a politica
ambiental da organizagdo.

Acdo corretiva: acdo para eliminar a causa da ndo-conformidade detectada ou uma
situagdo indesejavel.

Documento: informagao e o meio no qual ela esta contida (pode ser papel, magnético,
disco de computador de leitura otica ou eletronica, fotografia ou amostra padrao e ainda
a combinacao desses).

Meio ambiente: circunvizinhanga em que a organizagdo opera, incluindo-se ar, agua,
solo, recursos naturais, flora, fauna, seres humanos ¢ suas inter-relagoes.

Aspecto ambiental: elemento das atividades ou produtos ou servicos de uma
organizacdo que pode interagir com o meio ambiente. Um aspecto ambiental
significativo ¢ aquele que tem ou pode ter um impacto ambiental significativo.

Impacto ambiental: qualquer modificacdo do meio ambiente, adversa ou benéfica, que
resulte, no todo ou em parte, dos aspectos ambientais da organizagao.

Sistema de gestdio Ambiental (SGA): a parte de um sistema de gestdo de uma
organizacdo utilizada para desenvolver e implementar sua politica ambiental e para
gerenciar seus aspectos ambientais.

Sistema de Gestao: ¢ um conjunto de elementos inter-relacionados utilizados para
estabelecer a politica e os objetivos da gestdo da organizagdo. Inclui-se no sistema de
gestdo a estrutura organizacional, atividades de planejamento, responsabilidades,
praticas, procedimentos, processos € recursos.

Objetivo ambiental: propdsito ambiental geral, decorrente da politica ambiental, que
uma organizagao se propoe a atingir.

Desempenho ambiental: resultados mensuraveis da gestdo de uma organizagdo sobre
seus aspectos ambientais.

Politica ambiental: inten¢des e principios gerais de uma organizagdo em relagdo ao seu
desempenho ambiental conforme formalmente expresso pela alta diregdo. A politica
ambiental ainda prové uma estrutura para acdo e defini¢do de seus objetivos ambientais
€ metas ambientais.

30



Meta ambiental: requisito de desempenho detalhado, aplicavel a organizagao ou a parte
dela, resultante dos objetivos ambientais e que necessita ser estabelecido e atendido para
que tais objetivos sejam atingidos.

Parte interessada: individuo ou grupo interessado ou afetado pelo desempenho
ambiental de uma organizagao.

Auditoria interna: processo sistematico, independente e documentado para obter
evidéncia e avaliad-la objetivamente para determinar a extensdo na qual os critérios de
auditoria do SGA estabelecidos pela organizagao sao atendidos.

Nao-conformidade: ndo-atendimento de um requisito.

Organizagdo: empresa, corporagao, firma, empreendimento, autoridade ou institui¢ao,
ou parte ou combinacdo desses incorporada ou ndo, publica ou privada, que tenha
fungdes e administra¢ao proprias.

Ac¢do preventiva: acdo para eliminar a causa de uma potencial na-conformidade.

Prevengdo de poluigdo: uso de processos, praticas, técnicas, materiais, produtos,
servigos ou energia para evitar, reduzir ou controlar (de forma separada ou combinada)
a geracdo, emissao ou descarga de qualquer tipo de poluente ou rejeito, para reduzir os
impactos ambientais. A prevencdo da polui¢do pode incluir redug¢@o ou eliminagdo de
fontes de poluigdo, alteragdes de processo, produto ou servigo, uso eficiente de recursos,
materiais e substituicdo de energia, reutilizacdo, recuperagdo, reciclagem, regeneragao e
tratamento.

Procedimento: forma especificada de executar uma atividade ou um processo.

Registro: documento que apresenta resultados obtidos ou fornece evidéncias de
atividade realizadas.
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APENDICE-01: Questionario para Verificagdo de Conformidade com a norma ABNT NBR ISO 22000:2006

A - IDENTIFICACAO DA EMPRESA:

1-RAZAO SOCIAL:

2-NOME DE FANTASIA:

3-CNPJ / CPF:
4-FONE: 5-FAX:
6-ENDERECO (Rua/Av.): 7-CEP:

8-RAMO DE ATIVIDADE:

9-PRODUCAO MENSAL:

10-NUMERO DE FUNCIONARIOS:

11-NUMERO DE TURNOS:

12-CATEGORIA DE PRODUTOS:

13-RESPONSAVEL TECNICO:

14-FORMACAO ACADEMICA:

15-RESPONSAVEL LEGAL/PROPRIETARIO DO ESTABELECIMENTO:

Questionario para Verificacdo de Conformidade com a norma ABNT NBR ISO 22000:2006

1. Sistema de gestio da seguranca de alimentos (SGSA) SIM NAO N.A.

OBSERVACOES

1.1. A unidade possui um sistema eficaz de gestdo da seguranca de alimentos.

1.2. O escopo do SGSA especifica os produtos, suas categorias, processos € locais de
producdo.

1.3. A unidade assegura que os perigos a seguranc¢a de alimentos sdo identificados,
avaliados e controlados de modo que os produtos ndo causem dano direto ou indireto ao
consumidor.

1.4. A unidade comunica, por meio da cadeia produtiva de alimentos, assuntos de
seguranca relativos a estes produtos.
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1.5. A unidade comunica informagdes relativas ao desenvolvimento, implementagado e
atualiza¢do do SGSA através da organizagao.

1.6. A unidade avalia periodicamente o SGSA.

1.7. A unidade atualiza, quando houver necessidade, o SGSA.

1.8. A unidade delega parte de sua responsabilidade do SGSA para outra organizagao.

1.9. O controle sobre os processos delegados externamente estdo identificados e
documentados dentro do SGSA.

2. Requisitos de documentacio

2.1. Generalidades

SIM

N.A.

OBSERVACOES

2.1.1. A documentagdo do SGSA inclui declaracdes documentadas da politica de
seguranca de alimentos e de seus objetivos.

2.1.2. A documentacdo do SGSA inclui procedimentos documentados e registros
requeridos pela NBR ISSO 22000:2006.

2.1.3. A documentacdo do SGSA inclui documentos necessarios a organizagao para
assegurar o planejamento, implementacdo e atualizacdo eficazes do SGSA.

2.2 Controle de documentos

2.2.1. Os documentos requeridos pelo SGSA sdo controlados.

2.2.2. O controle assegura que todas as alteragdes propostas sejam analisadas
criticamente.

2.2.3. Existe procedimento documentado para o controle de aprovagao de documentos
quanto & sua adequacao.

2.2.4. Existe procedimento documentado para o controle de anélise, atualizagao e
reprovagdo de documentos do SGSA.

2.2.5. Existe procedimento documentado para o controle de identificacao das alteragdes e

revisdao dos documentos do SGSA.

2.2.6. Existe procedimento documentado que assegure que as versoes pertinentes desses

documentos estejam disponiveis em locais de uso.

2.2.7. Existe procedimento documentado para assegurar que os documentos permane¢am

legiveis e prontamente identificaveis.
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2.2.8. Existe procedimento documentado para assegurar que documentos pertinentes
externos sejam identificados e controlados na sua distribuicao.

2.3. Controle de registros

2.3.1. Os registros sdo estabelecidos e mantidos para prover evidéncias da conformidade
do SGSA.

2.3.2. Os registros sao mantidos legiveis, prontamente identificaveis e recuperaveis.

2.3.3. Existe procedimento documentado para o controle de identificacao,
armazenamento, protecdo, recuperagdo, tempo de retencdo e descarte dos registros.

3. Responsabilidade da direciao

SIM

N.A.

OBSERVACOES

3.1. Comprometimento da diregao

3.1.1. a alta direcao fornece evidéncias que a seguranca de alimentos ¢ apoiada pelos
objetivos de negdcios da organizagao.

3.1.2. A alta direcdo fornece evidéncias quanto a importancia em atender aos requisitos
desta norma, qualquer requisito estatutario e regulamentar, assim como requisitos de
clientes relacionados com a seguranca de alimentos.

3.1.3. a alta diregdo fornece evidéncias de seu comprometimento com o sucesso do SGSA
pela politica de seguranca de alimentos estabelecida.

3.1.4. A alta diregdo fornece evidéncias de seu comprometimento com o sucesso do
SGSA conduzindo analises criticas gerenciais.

3.1.5. A alta direcdo fornece evidéncias de seu comprometimento com o sucesso do
SGSA garantindo a disponibilidade de recursos.

3.2. Politica de seguranca de alimentos (PSA)

SIM

N.A.

OBSERVACOES

3.2.1. A alta dire¢do definiu, documentou e comunicou sua politica de seguranca de
alimentos a toda a organizacao.

3.2.2. A alta direcao assegura que a PSA ¢ apropriada ao propdsito da organizag¢ao na
cadeia produtiva de alimentos.

3.2.3. A alta direcao assegura que a PSA estd em conformidade aos requisitos estatutarios
e regulamentares € em concordancia mutua com os requisitos dos clientes quanto a
seguranga de alimentos.
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3.2.4. A alta diregdo assegura que a PSA ¢ comunicada, implementada e mantida em
todos os niveis da organizagao.

3.2.5. A alta diregdo assegura que a PSA ¢ analisada criticamente para adequagao
continua.

3.2.6. A alta direcdo assegura que a PSA considera adequadamente a comunicagao.

3.2.7. A alta diregdo assegura que a PSA ¢ apoiada por objetivos mensuraveis.

3.3. Planejamento do SGSA

SIM

N.A.

OBSERVACOES

3.3.1. A alta diregdo assegura que o planejamento do SGSA ¢ conduzido para cumprir
com os requisitos apresentados no item 1.

3.3.2. A alta diregdo assegura que a integridade do SGSA ¢ mantida quando mudangas
neste sdo planejadas e implementadas.

3.4. Responsabilidade e autoridade

SIM

N.A.

OBSERVACOES

3.4.1. Responsabilidades e autoridades sao definidas e comunicadas dentro da
organizagdo para assegurar a opera¢ao e manutengdo eficazes do SGSA.

3.4.2. Todo o pessoal tem responsabilidade para reportar problemas relacionados com o
SGSA a(s) pessoa(s) designada(s).

3.4.3. O pessoal designado tem responsabilidade e autoridade definidas para iniciar e
registrar acdes.

3.5. Coordenador da equipe de seguranca de alimentos

SIM

N.A.

OBSERVACOES

3.5.1. A alta direcdo tem um coordenador da equipe de seguranga de alimentos.

3.5.2. O Coordenador designado tem responsabilidade e autoridade para administrar a
equipe de seguranca de alimentos e organizar seus trabalhos.

3.5.3. O Coordenador designado tem responsabilidade e autoridade para assegurar
treinamentos e educacao relevantes dos membros da equipe de seguranca de alimentos.

3.5.4. O Coordenador designado tem responsabilidade e autoridade para assegurar que o
SGSA estd estabelecido, implementado, mantido e atualizado.

3.5.5. O Coordenador designado tem responsabilidade e autoridade para relatar a alta
direcdo a eficacia e adequacdo do SGSA.

3.6. Comunicacio
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3.6.1. Comunicacio externa

SIM

N.A.

OBSERVACOES

3.6.1.1. A organizacdo estabeleceu, implementou e mantém métodos eficazes para
comunicac¢ao com fornecedores e contratantes.

3.6.1.2. A organizacdo estabeleceu, implementou e mantém métodos eficazes para
comunicac¢do com clientes ou consumidores em relacao & informagao sobre o produto.

3.6.1.3. A organizagao estabeleceu, implementou e mantém métodos eficazes para
comunica¢do com autoridades estatutdrias e regulamentares.

3.6.1.4. A organizagao estabeleceu, implementou e mantém métodos eficazes para
comunicagdo com outras organizac¢des que tenham impacto, ou que serdo afetadas pela
eficacia, ou atualizacdo do SGSA.

3.6.1.5. A comunicacdo provém informacao sobre aspectos de seguranca de alimentos,
principalmente quanto aos perigos, que necessitam ser controlados por outras
organizagdes na cadeia produtiva de alimentos.

3.6.1.6. Existem registros dessas comunicagoes.

3.6.1.7. Os requisitos de seguranca de alimentos de autoridades estatutarias e
regulamentares e clientes estdo disponiveis.

3.6.2. Comunicacio interna

SIM

N.A.

OBSERVACOES

3.6.2.1. A organizacdo estabeleceu, implementou e mantém métodos eficazes para
comunicacdo com o pessoal sobre assuntos que tenham impacto na seguranga de
alimentos.

3.6.2.2. A organizagdo assegura que a equipe seja informada em tempo apropriado das
mudangas de produtos e novos produtos.

3.6.2.3. A organizagdo assegura que a equipe seja informada em tempo apropriado das
mudancas de matérias-primas, ingredientes € servigos.

3.6.2.4. A organizagdo assegura que a equipe seja informada em tempo apropriado das
mudancas de sistemas de produgdo e equipamentos.

3.6.2.5. A organizacdo assegura que a equipe seja informada em tempo apropriado das
mudancas de instalagdes de produgdo, localizacdo dos equipamentos e circunvizinhangas.

3.6.2.6. A organizagdo assegura que a equipe seja informada em tempo apropriado das
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mudancas de programas de limpeza e sanitizagao.

3.6.2.7. A organizacdo assegura que a equipe seja informada em tempo apropriado das
mudancas de niveis de qualificacao de pessoal e/ou designacao de responsabilidades e
autoridades.

3.6.2.8. A organizacdo assegura que a equipe seja informada em tempo apropriado das
mudangas de requisitos estatutarios e regulamentares.

3.6.2.9. A organizagdo assegura que a equipe seja informada em tempo apropriado das
mudancas de conhecimento relacionado aos perigos a seguranca de alimentos e medidas
de controle.

3.6.2.10. A organizagdo assegura que a equipe seja informada em tempo apropriado das
mudancas de requisitos de clientes, setoriais € outros requisitos que a organizagao
observa.

3.6.2.11. A organizacdo assegura que a equipe seja informada em tempo apropriado das
mudancas de questdes relevantes vindas de partes externas interessadas.

3.6.2.12. A organizacdo assegura que a equipe seja informada em tempo apropriado das
mudangas de reclamacdes, indicando perigos de seguranca de alimentos associados ao
produto.

3.6.2.13. A organizagdo assegura que a equipe seja informada em tempo apropriado das
mudancas de outras condi¢des que tenham impacto sobre a seguranga de alimentos.

3.6.2.14. A equipe assegura que estas informagdes sdo incluidas na atualizacdo do SGSA.

3.6.2.15. A equipe assegura que informagdes relevantes sao incluidas como entradas para
a andlise critica.

3.7. Prontiddo e resposta a emergéncias SIM NAO N.A. OBSERVACOES
3.7.1. A alta direcdo estabeleceu, implementou e mantém procedimentos para administrar

potenciais situagdes emergenciais e acidentes que possam causar impacto na segurancga de

alimentos.

3.8. Anilise critica pela direcfio SIM NAO | NA. OBSERVACOES

3.8.1. A alta direcdo analisa criticamente o SGSA em intervalos planejados, para
assegurar sua continua pertinéncia, adequacao e eficécia.
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3.8.2. Essa analise inclui a avaliacdo de oportunidades para melhoria e a necessidade de
mudangas.

3.8.3. Sdo mantidos registros dessas analises.

3.8.4. As entradas para a analise critica pela direcao incluem informagdes sobre
acompanhamento das a¢des oriundas de analise criticas anteriores.

3.8.5. As entradas para a andlise critica pela dire¢do incluem informacgdes sobre analise
dos resultados de atividades de verificagao.

3.8.6. As entradas para a andlise critica pela direcdo incluem informacgdes sobre
circunstancias de mudangas que possam afetar a seguranga de alimentos.

3.8.7. As entradas para a andlise critica pela dire¢do incluem informacdes sobre situagdes
emergenciais, acidentes e recolhimentos.

3.8.8. As entradas para a andlise critica pela dire¢cdo incluem informacgdes sobre
resultados de andlise critica das atividades de atualizacdo do sistema.

3.8.9. As entradas para a analise critica pela direcao incluem informacgdes sobre analise
critica das atividades de comunicagao, incluindo a realimentacao por parte dos clientes.

3.8.10. As entradas para a andlise critica pela dire¢do incluem informagdes sobre
inspecoes ou auditorias externas.

3.8.11. As saidas da andlise critica pela direcdo incluem a garantia da seguranca de
alimentos.

3.8.12. As saidas da andlise critica pela direcdo incluem a melhoria da eficacia do SGSA.

3.8.13. As saidas da andlise critica pela dire¢do incluem a necessidade de recursos.

3.8.14. As saidas da andlise critica pela direcdo incluem revisdes da politica de seguranca
de alimentos da organizacdo e objetivos relacionados.

4. Gestao de recursos

4.1. Provisio de recursos SIM NAO N.A. OBSERVACOES
4.1.1. A organizagdo provém recursos adequados para o estabelecimento, implementagao,

manuten¢do e atualizacdo do SGSA.

4.2. Recursos humanos SIM NAO | N.A. OBSERVACOES

4.2.1. A equipe de seguranga de alimentos e as demais pessoas que realizam atividades
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que tenham impacto na seguranga de alimentos sdo comprovadamente capacitadas para a
tarefa.

4.2.2. Faz-se uso de especialista externo para acompanhamento do SGSA.

4.2.3. Se sim, existem registros de acordos ou contratos disponiveis para inspecao.

4.2.4. A organizagao identifica as competéncias necessarias do pessoal envolvido em
atividades que tenham impacto na seguranca de alimentos.

4.2.5. A organizagao fornece treinamento para garantir que o pessoal tenha a competéncia
necessaria.

4.2.6. A organizagdo assegura que 0s pessoais responsaveis por monitoramento corregdes
e agoes corretivas do SGSA sao treinados.

4.2.7. A organizagdo avalia a implementagdo e a eficacia dos itens 4.2.4, 4.2.5. ¢ 4.2.6..

4.2.8. A organizagdo assegura que o pessoal € consciente da relevancia e importancia de
cada uma de suas atividades em contribui¢do a seguranca de alimentos.

4.2.9. A organizagdo assegura que os requisitos para comunicacdo eficaz sdo atendidos
por todo o pessoal envolvido em atividades que tenham impacto para a seguranca de
alimentos.

4.2.10. A organizagdo mantém registros apropriados do treinamento e das agdes descritas
em4.2.5.¢4.2.6.

4.2.11. A organizagdo provém 0s recursos necessarios para o estabelecimento e
manutencdo da infra-estrutura para implementar os requisitos dessa norma.

4.2.12. A organizacgdo provém os recursos para o estabelecimento, gestdo e manutengao
do ambiente de trabalho necessario para implementar os requisitos desta norma.

5. Planejamento e realizacio de produtos seguros

5.1. Programa de pré-requisitos (PPR)

SIM

N.A.

OBSERVACOES

5.1.1. A organizagdo estabelece, implementa e mantém PPR para a probabilidade de
introducao de perigos a seguranca de alimentos.

5.1.2. A organizagdo estabelece, implementa e mantém PPR para a contaminacdo
biologica, quimica e fisica dos produtos, incluindo a contaminagao cruzada.

5.1.3. A organizagdo estabelece, implementa e mantém PPR para niveis de perigos &
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seguranca de alimentos nos produtos e no ambiente de processamento.

5.1.4. O(s) PPR(s) ¢ apropriado 4s necessidades organizacionais relacionadas & seguranga
de alimentos.

5.1.5. O(s) PPR(s) ¢ apropriado ao tamanho e tipo de operacdo e a natureza dos produtos
que sao fabricados e/ou manuseados.

5.1.6. O(s) PPR(s) ¢ implementado ao longo do sistema de produgao.

5.1.7. O(s) PPR(s) ¢ aprovado pela equipe de seguranga de alimentos.

5.1.8. Quando se seleciona ou estabelece PPR, a organizagdo considera e utiliza
informagao apropriada (por exemplo: requisitos estatutarios e regulamentares, requisitos
de clientes, diretrizes reconhecidas, principios e codigos de Boas praticas do Codex
Alimentarius, etc).

5.1.9. A organizagdo considera em seu(s) PPR(s) a construgao e leiaute de edificios e
utilidades associadas.

5.1.10. A organizagdo considera em seu(s) PPR(s) o leiaute das instalacdes, incluindo
local de trabalho e facilidades para os empregados.

5.1.11. A organizagdo considera em seu(s) PPR(s) o suprimento de ar, 4gua, energia e
outras utilidades.

5.1.12. A organizagdo considera em seu(s) PPR(s) servigos de suporte, incluindo descarte
de residuos e efluentes.

5.1.13. A organizacdo considera em seu(s) PPR(s) a adequacdo de equipamentos e sua
acessibilidade para limpeza, manutengdo e manutencao preventiva.

5.1.14. A organizacao considera em seu(s) PPR(s) gestdo de materiais, suprimentos,
descarte e manipulagdo de produtos.

5.1.15. A organizacao considera em seu(s) PPR(s) medidas para a prevengao de
contaminacdo cruzada.

5.1.16. A organizagao considera em seu(s) PPR(s) a limpeza e sanitizagao.

5.1.17. A organizagdo considera em seu(s) PPR(s) o controle de pragas.

5.1.18. A organizacao considera em seu(s) PPR(s) a higiene pessoal.

5.1.19. A organizacao considera em seu(s) PPR(s) outros aspectos relevantes que nao os
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citados anteriormente.

5.1.20. O(s) PPR(s) possui registros de verificagdes e modificacdes (quando pertinente).

5.2. Etapas preliminares para permitir a analise de perigos

SIM

N.A.

OBSERVACOES

5.2.1. Todas as informagdes relevantes para conduzir a analise de perigos sdo coletadas,
mantida atualizada e documentada com registro.

5.2.2. A equipe de seguranca de alimentos ¢ multidisciplinar e tem experiéncia no
desenvolvimento e implementacdo do SGSA.

5.2.3. Existem registros demonstrando a competéncia comprovada dos participantes da
equipe.

5.2.4. Todas as matérias-primas, os ingredientes e materiais que entram em contato com o
produto final sdo descritos em documentos formais.

5.2.5. Esses documentos incluem caracteristicas biologicas, quimicas e fisicas.

5.2.6. Esses documentos incluem composi¢ao de ingredientes formulados, incluindo
aditivos e coadjuvantes de tecnologia.

5.2.7. Esses documentos incluem a sua origem.

5.2.8. Esses documentos incluem os métodos de producdo.

5.2.9. Esses documentos incluem os métodos de acondicionamento e entrega.

5.2.10. Esses documentos incluem as condi¢des de armazenagem e vida de prateleira.

5.2.11. Esses documentos incluem a preparac¢ao e/ou manipulagdo antes do uso ou
processamento.

5.2.12. Esses documentos incluem os critérios de aceitacdo relacionados 4 seguranca de
alimentos ou especificagdes de materiais e ingredientes adquiridos, apropriados ao uso
pretendido.

5.2.13. As descri¢des acima sdo mantidas atualizadas.

5.2.14. As caracteristicas dos produtos finais sdo descritas em documentos apropriados.

5.2.15. Esses documentos incluem o nome do produto ou identificacdo similar.

5.2.16. Esses documentos incluem a composi¢ao nutricional.

5.2.17. Esses documentos incluem caracteristicas biologicas, fisicas e quimicas
importantes para a seguranca de alimentos.
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5.2.18. Esses documentos incluem a vida de prateleira pretendida e condi¢des de
armazenagem.

5.2.19. Esses documentos incluem a embalagem.

5.2.20. Esses documentos incluem a rotulagem relacionada a seguranca de alimentos e/ou
instrucoes de manuseio, preparagao € uso.

5.2.21. Esses documentos incluem os métodos de distribuigao.

5.2.22. As descrigdes acima sao mantidas atualizadas.

5.2.23. O uso pretendido, o manuseio esperado e qualquer manuseio e uso incorreto do
produto final ndo intencional, porém razoavelmente esperados, sdo considerados e
descritos em documentos apropriados.

5.2.24. Cada produto possui a identificacdo de seus grupos de usudrios e grupos de
consumidores.

5.2.25. Grupos de consumidores especialmente vulneraveis a determinados perigos da
seguranca de alimentos sdo identificados e considerados na fabricagdo do produto final.

5.2.26. Os fluxogramas sao preparados para categorias de produtos ou de processos
cobertos pelo SGSA.

5.2.27. Os fluxogramas sao claros, precisos e suficientemente detalhados.

5.2.28. Os fluxogramas incluem a seqiiéncia e interacao de todas as etapas do processo.

5.2.29. Os fluxogramas incluem quaisquer processos externos e trabalhos subcontratados.

5.2.30. Os fluxogramas incluem onde as matérias-primas, ingredientes e produtos
intermediarios entram no fluxo.

5.2.31. Os fluxogramas incluem onde retrabalho e recirculagdo ocorre.

5.2.32. Os fluxogramas incluem onde os produtos finais, produtos intermediérios,
subprodutos e residuos sao liberados ou removidos.

5.2.33. Os fluxogramas sao verificados in loco pela equipe de seguranca de alimentos e
mantidos registros da verificacao.

5.2.34. As medidas de controle existentes, parametros dos processos ou procedimentos
que podem influenciar a seguranca de alimentos s3o descritos apropriadamente.

5.2.35. Os requisitos externos que podem causar impacto na escolha e no rigor das
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medidas de controle também sdo descritos apropriadamente.

5.3. Analise de perigos

SIM

N.A.

OBSERVACOES

5.3.1. Todos os perigos de seguranca de alimentos razoavelmente esperados sao
identificados e registrados.

5.3.2. A identifica¢do de perigos se baseia em informagdes preliminares e dados coletados
de acordo com o item 5.2.

5.3.3. A identifica¢@o de perigos se baseia em experiéncia anterior.

5.3.4. A identificacao de perigos se baseia em informacgdes externas, incluindo dados
epidemioldgicos e outros historicos.

5.3.5. A identificacao de perigos se baseia em informacgdes da cadeia produtiva de
alimentos relativas a seguranca de alimentos que podem ser de importancia para a
seguranca dos produtos finais, intermediarios e do alimento no momento do consumo.

5.3.6. A identificacao de perigos considera as etapas precedentes e posteriores & operagao
especificada.

5.3.7. A identificacao de perigos considera os equipamentos do processo, utilidades,
servigos ¢ arredores.

5.3.8. A identificacao de perigos considera os elos precedentes e posteriores na cadeia
produtiva de alimentos.

5.3.9. Esta determinado o nivel aceitdvel de cada perigo identificado no produto final.

5.3.10. A justificativa para essa determinagdo esté registrada.

5.3.11. Cada perigo identificado ¢ avaliado conforme a severidade dos efeitos adversos a
saude e a probabilidade de sua ocorréncia.

5.3.12. A metodologia para avaliacdo dos perigos esta descrita e registrada.

5.3.13. Medidas de controle foram selecionadas para prevenir, eliminar ou reduzir esses
perigos & seguranca de alimentos aos niveis aceitaveis definidos.

5.3.14. As medidas de controle incluem avaliagdes com relagao ao seu efeito sobre os
perigos a seguranca de alimentos identificados.

5.3.15. As medidas de controle incluem avaliagdes com relacdo a sua viabilidade para
monitoramento adequado para permitir corregoes imediatas.
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5.3.16. As medidas de controle incluem avaliagdes com relacao a sua posi¢ao dentro do
sistema em relacdo a outras medidas de controle.

5.3.17. As medidas de controle incluem avaliagdes com relacao & probabilidade de falhas
no seu funcionamento ou variagdes significantes no processo.

5.3.18. As medidas de controle incluem avalia¢des com relacao a severidade das
conseqiiéncias em caso de falhas no seu funcionamento.

5.3.19. As medidas de controle incluem avaliagdes com relacao se a medida de controle €
especificamente estabelecida e aplicada para eliminar ou reduzir significantemente o nivel
de perigos.

5.3.20. As medidas de controle incluem avaliagdes com relacao aos efeitos sinérgicos das
medidas de controle.

6. Estabelecimentos dos programas de pré-requisitos operacionais (PPR)

SIM

N.A.

OBSERVACOES

6.1. Os PPRs operacionais estdo documentados e registrados.

6.2. Os PPRs operacionais incluem os perigos a serem controlados pelo programa.

6.3. Os PPRs operacionais incluem as medidas de controle.

6.4. Os PPRs operacionais incluem procedimentos de monitoramento que demonstrem
que os PPRs operacionais estdo implementados.

6.5. Os PPRs operacionais incluem corregdes € agdes corretivas a serem tomadas se o
monitoramento mostrar que os PPRs ndo estdo sob controle.

6.6. Os PPRs operacionais incluem as responsabilidades e autoridades.

6.7. Os PPRs operacionais incluem os registros de monitoramento.

7. Estabelecimento do plano APPCC

7.1. Plano APPCC

SIM

N.A.

OBSERVACOES

7.1.1. O plano APPCC est4d documentado.

7.1.2. O plano APPCC inclui os perigos & seguranga de alimentos a serem controlados no
PCC.

7.1.3. O plano APPCC inclui as medidas de controle.

7.1.4. O plano APPCC inclui os limites criticos dos perigos.

7.1.5. O plano APPCC inclui os procedimentos de monitoramento.
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7.1.6. O plano APPCC inclui correcdes e agdes corretivas a serem tomadas se os limites
criticos forem excedidos.

7.1.7. O plano APPCC inclui as responsabilidades e autoridades.

7.1.8. O plano APPCC inclui registros de monitoramento.

7.2. Identificacdo dos pontos criticos de controle (PCC)

SIM

N.A.

OBSERVACOES

7.2.1. Os PCC foram identificados para cada perigo controlado pelo plano APPCC.

7.3. Determinacio dos limites criticos para os pontos criticos de controle

SIM

N.A.

OBSERVACOES

7.3.1. Foram determinados limites criticos para o monitoramento estabelecido para todos
os PCC.

7.3.2. Foram estabelecidos limites criticos para assegurar o nivel aceitavel identificado do
perigo a seguranga de alimentos no produto final.

7.3.3. Os limites criticos estdo mensurados.

7.3.4. A justificativa para a escolha dos limites criticos estd documentada.

7.3.5. Limites criticos baseados em dados subjetivos sdo apoiados por instru¢des ou
especificagdes, educagdo e treinamento.

7.4. Sistema de monitoramento dos pontos criticos de controle

SIM

N.A.

OBSERVACOES

7.4.1. Existe um sistema de monitoramento estabelecido para cada PCC.

7.4.2. O sistema de monitoramento considera as medigdes ou observacdes que fornecam
resultados dentro de um periodo de tempo adequado.

7.4.3. O sistema de monitoramento considera os dispositivos de monitoramento usados.

7.4.4. O sistema de monitoramento considera os métodos de calibragdo aplicaveis.

7.4.5. O sistema de monitoramento considera a freqiiéncia de monitoramento.

7.4.6. O sistema de monitoramento considera a responsabilidade e autoridade
relacionadas ao monitoramento e a avaliacao dos resultados.

7.4.7. O sistema de monitoramento considera requisitos de registros € métodos.

7.4.8. Os métodos de monitoramento e a freqiiéncia sao capazes de determinar quando os
limites criticos foram excedidos em tempo do produto ser isolado antes de ser usado ou
consumido.

7.5. A¢oes quando os resultados do monitoramento excedem os limites criticos.

SIM

N.A.

OBSERVACOES
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7.5.1. Estao especificadas no plano APPCC as corregdes € agdes corretivas para quando
os limites criticos forem excedidos.

7.6. Atualizacdo de informacoes preliminares e documentos especificando os PPRs e
o plano APPCC.

SIM

N.A.

OBSERVACOES

7.6.1. A organizagdo atualiza, se necessario, as caracteristicas dos produtos.

7.6.2. A organizagdo atualiza, se necessaria, o uso pretendido.

7.6.3. A organizacdo atualiza, se necessario, os fluxogramas.

7.6.4. A organizacdo atualiza, se necessario, as etapas de processo.

7.6.5. A organizacdo atualiza, se necessario, as medidas de controle.

7.7. Planejamento da verificacio

SIM

N.A.

OBSERVACOES

7.7.1. O planejamento da verificagcdo define o proposito, os métodos, a freqiiéncia e as
responsabilidades das atividades de verificacao.

7.7.2. As atividades de verificagdo confirmam que o(s) PPR(s) esta (20) implementado(s).

7.7.3. As atividades de verificagdo confirmam que as entradas para a analise de perigos
sdo atualizadas continuamente.

7.7.4. As atividades de verificagdao confirmam que o(s) PPR(s) operacional (is) € os
elementos do plano APPCC estdao implementados e sdo eficazes.

7.7.5. As atividades de verificagdo confirmam que os niveis de perigos estao dentro dos
niveis identificados como aceitaveis.

7.7.6. As atividades de verificagdo confirmam que outros procedimentos requeridos pela
organiza¢do estdo implementados e sdo eficazes.

7.7.7. Os resultados da verificagdo sdo registrados e comunicados a equipe de seguranga
de alimentos.

7.7.8. Os resultados sdo fornecidos para permitir a analise dos resultados das atividades
de verificagao.

7.8. Sistema de rastreabilidade.

SIM

N.A.

OBSERVACOES

7.8.1. A organizacao estabeleceu e aplicou um sistema de rastreabilidade que permita a
identificacdo de lotes de produtos e sua relacdo com lotes de matérias-primas,
processamento e registros de liberagao.
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7.8.2. O sistema de rastreabilidade ¢ capaz de identificar o material recebido de
fornecedores diretos e a rota inicial de distribui¢do do produto final.

7.8.3. Os registros de rastreabilidade sao mantidos por um periodo definido para a
avalia¢do do sistema.

7.9. Controle de nao-conformidades

7.9.1. Correcoes

SIM

N.A.

OBSERVACOES

7.9.1.1. A organizagdo assegura que quando limites criticos para os PCC forem excedidos
ou houver uma perda de controle dos PPR operacionais, os produtos afetados sao
identificados e controlados com respeito ao seu uso e liberagao.

7.9.1.2. Estabeleceu-se um procedimento documentado que considera a identificagao e
avaliacdo dos produtos finais afetados para determinar seu tratamento adequado.

7.9.1.3. Estabeleceu-se um procedimento documentado que considera uma andlise critica
das corregoes realizadas.

7.9.1.4. As correcdes sao aprovadas pela(s) pessoa(s) responsavel (is) e sdo registradas
com informagdes sobre a natureza da ndo-conformidade, suas causas e conseqiiéncias.

7.9.2. Ac¢oes corretivas

SIM

N.A.

OBSERVACOES

7.9.2.1. Os dados derivados do monitoramento do(s) PPR operacional (is) e PCC sao
avaliados por pessoas designadas com conhecimento suficiente e autoridade para iniciar
as acdes corretivas.

7.9.2.2. As agdes corretivas sdo iniciadas quando limites criticos forem excedidos ou
quando houver uma ndo-conformidade relativa aos PPR operacionais.

7.9.2.3. A organizagao estabelece e mantém procedimentos documentados quem
especifiquem agdes apropriadas para identificar e eliminar a causa das ndo-conformidades
detectadas.

7.9.2.4. As agdes corretivas incluem analisar criticamente as ndo-conformidades.

7.9.2.5. As agoes corretivas incluem analisar criticamente tendéncias dos resultados do
monitoramento que possam indicar a possibilidade de perda do controle.

7.9.2.6. As agoes corretivas incluem determinar as causas das nao-conformidades.

7.9.2.77. As agdes corretivas incluem avaliar a necessidade de uma a¢do que assegure a
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ndo-recorréncia das ndo conformidades.

7.9.2.8. As acdes corretivas incluem determinar e implementar as acdes necessarias.

7.9.2.9. As agdes corretivas incluem registrar os resultados das a¢des corretivas tomadas

7.9.2.10. As acdes corretivas incluem analisar criticamente as acdes corretivas tomadas
para garantir que estas sejam eficazes.

7.9.2.11. As agdes corretivas sao registradas.

7.9.3. Tratamento de produtos potencialmente inseguros

SIM

N.A.

OBSERVACOES

7.9.3.1. A organizagao trata produtos ndo-conformes prevenindo que esses entrem na
cadeia produtiva de alimentos.

7.9.3.2. A organizagdo assegura que os produtos ndo-conformes, que entraram na cadeia
produtiva, tiveram seus perigos reduzidos aos niveis definidos como aceitéveis.

7.9.3.3. A organizagdo assegura que os produtos ndo-conformes, que entraram na cadeia
produtiva, terdo seus perigos reduzidos aos niveis definidos como aceitaveis antes de
serem consumidos.

7.9.3.4. A organizagdo assegura que os produtos ndo-conformes, que entraram na cadeia
produtiva, ainda atendem aos niveis aceitaveis de perigos, apesar da ndo-conformidade.

7.9.3.5. Todos os lotes do produto que possa ter sido afetado por uma situagao de nao-
conformidade sdo mantidos sob controle da organizagdo até que tenham sido avaliados.

7.9.3.6. A organizagao notifica as partes interessadas quando os produtos que ja ndo estao
mais sob o controle da organizacao sejam subseqiientemente determinados como
inseguros, iniciando o recolhimento.

7.9.4. Avaliacido para liberacao

SIM

N.A.

OBSERVACOES

7.9.4.1. O lote do produto afetado pela ndo-conformidade ¢ liberado como seguro quando
se aplica outra evidéncia que demonstre que as medidas de controle tenham sido eficazes.

7.9.4.2. O lote do produto afetado pela ndo-conformidade ¢ liberado como seguro quando
se aplica evidéncia que mostre que o efeito combinado das medidas de controle para o
produto em questdo atende aos desempenho pretendido.

7.9.4.3. O lote do produto afetado pela ndo-conformidade ¢ liberado como seguro quando
se aplica os resultados de amostragem, andlises e/ou outras atividades de verificacdo que
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demonstrem que o lote atende aos niveis aceitaveis identificados para o perigo
considerado.

7.9.5. Disposicdo de produtos ndo conformes

SIM

N.A.

OBSERVACOES

7.9.5.1. O produto submetido a avaliag@o e considerado inaceitavel é reprocessado para
garantir que o perigo seja eliminado ou reduzido a niveis aceitaveis.

7.9.5.2. O produto submetido a avaliagdo e considerado inaceitavel ¢ destruido ou
disposto como descarte.

7.9.6. Recolhimentos

SIM

N.A.

OBSERVACOES

7.9.6.1. A alta direg@o tem indicagao de pessoal com autoridade para iniciar o
recolhimento do produto e de pessoal responsavel para executar o recolhimento.

7.9.6.2. A organizagdo estabelece e mantém procedimento documentado para notificar as
partes interessadas relevantes sobre o recolhimento.

7.9.6.3. A organizagao estabelece e mantém procedimento documentado para tratamento
de produtos recolhidos e de lotes de produtos afetados ainda em estoque.

7.9.6.4. A organizagao estabelece e mantém procedimento documentado para a seqiiéncia
de acdes a serem tomadas.

7.9.6.5. Os produtos recolhidos sao mantidos em seguranca ou tratados sob supervisao até
que sejam destruidos, usados para outros propdsitos, de modo a assegurar que tenham se
tornado seguros.

7.9.6.6. A causa, extensdo e resultado do recolhimento sdo registrados e relatados a alta
dire¢cdo como entrada para a andlise critica pela direcao.

7.9.6.7. A organizagdo verifica e registra a eficacia do programa de recolhimento através
do uso de técnicas apropriadas.

7.9.7. Validacao, verificacdo e melhoria do sistema de gestio da seguranca de
alimentos

SIM

N.A.

OBSERVACOES

7.9.7.1. A equipe de seguranga de alimentos planeja e implementa os processos para
validar medidas de controle.

7.9.8. Validacao das combinac¢oes de medidas de controle.

SIM

N.A.

OBSERVACOES

7.9.8.1. A organizacdo valida que as medidas de controle selecionadas sdo capazes de
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realizar o controle pretendidos dos perigos a seguranca de alimentos.

7.9.8.2. A organizagdo valida que as medidas de controle sdo eficazes e capazes de
assegurar o controle dos perigos identificados para obter produtos finais que satisfagam os
niveis aceitaveis definidos.

7.9.9. Controle de monitoramento e medicao

SIM

N.A.

OBSERVACOES

7.9.9.1. A organizagao fornece evidéncias de que os métodos e equipamentos de
monitoramento e medicao especificados sdo adequados para assegurar o desempenho dos
procedimentos de monitoramento ¢ medicao.

7.9.9.2. Os equipamentos ¢ métodos de medi¢do usados sdo calibrados ou verificados em
intervalos especificados, ou antes do uso, contra padroes de medigdo rastreaveis a padroes
de medi¢do nacionais ou internacionais.

7.9.9.3. Os equipamentos ¢ métodos de medi¢ao usados sao ajustados e reajustados
quando necessario.

7.9.9.4. Os equipamentos ¢ métodos de medicao usados sao identificados para permitir
que a situagdo de calibra¢do seja determinada.

7.9.9.5. Os equipamentos ¢ métodos de medi¢do usados sdo protegidos de ajustes que
possam invalidar os resultados da medigao.

7.9.9.6. Os equipamentos e métodos de medic¢do usados sdo protegidos de dano e
deterioragao.

7.9.9.7. Existem registros dos resultados da calibracdo e verificacao.

8. Verificacio do SGSA

8.1. Auditoria interna

SIM

N.A.

OBSERVACOES

8.1.1. A organizagdo conduz auditorias internas a intervalos planejados para determinar se
0 SGSA esta conforme com as disposi¢des planejadas, com os requisitos do SGSA e com
os requisitos da ISO 22000.

8.1.2. A organizacdo conduz auditorias internas a intervalos planejados para determinar se
0 SGSA esta eficazmente implementado e atualizado.

8.1.3. A organizac¢do possui um programa de auditoria planejado.

8.1.4. Os critérios de auditoria, escopo, freqii€ncia e métodos foram definidos.

50




8.1.5. As responsabilidades e requisitos para planejar, conduzir auditorias, relatar
resultados e manter registros estdo definidos em procedimento documentado.

8.1.6. O responsavel pela area a ser auditada assegura que as agdes sao executadas sem
demora indevida, para eliminar ndo-conformidades detectadas e suas causas.

8.2. Avaliacio dos resultados da verificacao

SIM

N.A.

OBSERVACOES

8.2.1. A equipe de seguranca de alimentos avalia cada resultado da verificagdo planejada.

8.2.2. Quando a verificacdo ndo demonstra conformidade com as disposi¢des planejadas,
a organizacao adota acdes para alcancar a conformidade requerida.

8.2.3. Essas acdes incluem analise critica de procedimentos existentes e canais de
comunicacao.

8.2.4. Essas acdes incluem andlise critica das conclusdes da analise de perigos, dos PPRs
operacionais e do plano APPCC.

8.2.5. Essas ac¢oes incluem andlise critica do PPR especifico.

8.2.6. Essas acdes incluem andlise critica da eficdcia da gestdo de recursos humanos e das
atividades de treinamento.

8.3. Analise dos resultados das atividades de verifica¢ao

SIM

N.A.

OBSERVACOES

8.3.1. A equipe de seguranca de alimentos analisa os resultados das atividades de
verifica¢do, incluindo os resultados das auditorias internas e externas.

8.3.2. Essa andlise ¢ realizada para confirmar que o desempenho geral do sistema esta
conforme com as disposi¢des planejadas e com os requisitos do sistema de gestao da
seguranca de alimentos estabelecidos pela organizagao.

8.3.3. Essa anélise ¢ realizada para identificar a necessidade de atualiza¢ao ou melhoria
do SGSA.

8.3.4. Essa analise ¢ realizada para identificar tendéncias que indiquem uma maior
incidéncia de produtos potencialmente inseguros.

8.3.5. Essa anélise ¢ realizada para estabelecer informacgdes para o planejamento do
programa de auditorias internas considerando a situagdo e a importancia das dreas a serem
auditadas.

8.3.6. Essa andlise ¢ realizada para fornecer evidencias de que quaisquer corregoes e
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acoes corretivas que foram tomadas sdo eficazes.

8.3.7. Os resultados das analises e as atividades resultantes sdo registrados e relatados de
modo adequado a alta direcdo como entrada para a andlise critica pela direcdo para a
atualiza¢do do SGSA.

9. Melhoria

9.1. Melhoria continua

SIM

N.A.

OBSERVACOES

9.1.1. A alta direcdo assegura que a organizacao melhore continuamente a eficacia do
SGSA através do uso de comunicagdo, analise critica pela Dire¢ao, auditoria interna,
avalia¢do dos resultados da verificacdo, andlise dos resultados das atividades de
verificacdo, valida¢ao das combina¢des de medidas de controle, agdes corretivas e
atualiza¢do do SGSA.

9.2. Atualizacido do SGSA

SIM

N.A.

OBSERVACOES

9.2.1. A alta direcdo assegura que o SGSA ¢ continuamente atualizado.

9.2.2. A avaliagdo e atualizacdo sdo baseadas nas entradas de comunicagdo, externa e
interna.

9.2.3. A avaliagao ¢ atualizagdo sdo baseadas nas entradas de outras informagoes a
respeito da pertinéncia, adequagao e eficacia do sistema de gestdo da seguranca de
alimentos.

9.2.4. A avaliacao e atualizacao sdo baseadas nas saidas da analise dos resultados de
atividades de verificacao.

9.2.5. A avaliagdo e atualizagdo sdo baseadas nas saidas da andlise critica pela diregdo.

9.2.6. As atividades de atualizagdo do sistema sdo registrados e relatados.
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APENDICE-02: Questionario para Verificagdo de Conformidade com a norma ABNT NBR ISO 14001:2004

A - IDENTIFICACAO DA EMPRESA:

1-RAZAO SOCIAL:

2-NOME DE FANTASIA:

3-CNPJ / CPF:
4-FONE: 5-FAX:
6-ENDERECO (Rua/Av.): 7-CEP:

8-RAMO DE ATIVIDADE:

9-PRODUCAO MENSAL:

10-NUMERO DE FUNCIONARIOS:

11-NUMERO DE TURNOS:

12-CATEGORIA DE PRODUTOS:

13-RESPONSAVEL TECNICO:

14-FORMACAO ACADEMICA:

15-RESPONSAVEL LEGAL/PROPRIETARIO DO ESTABELECIMENTO:

Questionario para Verificacdo de Conformidade com a norma ABNT NBR ISO 14001:2004

1. Requisitos do Sistema da Gestio Ambiental (SGA) SIM NAO N.A. OBSERVACOES
1.1 Requisitos gerais

1.1.1 A organizagdo tem definido e documentado o escopo de seu SGA.

1.2. Politica Ambiental SIM NAO [ N.A. OBSERVACOES

1.2.1. A organizagdo tem definido a sua politica ambiental.

1.2.2. Essa politica ambiental € apropriada a natureza, escala e impactos ambientais
de suas atividades, produtos e servigos.

1.2.3. Essa politica ambiental inclui um comprometimento com a melhoria continua
e com a prevengao de poluicao.
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1.2.4. Essa politica ambiental inclui um comprometimento em atender aos
requisitos legais aplicaveis e outros requisitos subscritos pela organizagido que se
relacionem a seus aspectos ambientais.

1.2.5. Essa politica ambiental fornece uma estrutura para o estabelecimento e
analise dos objetivos e metas ambientais.

1.2.6. Essa politica ambiental estd documentada, implementada e mantida.

1.2.7. Essa politica ambiental ¢ comunicada a todos que trabalhem na organizagao
ou que atuem em seu nome.

1.2.8. Essa politica ambiental esta disponivel ao publico.

1.3. Aspectos ambientais

SIM

N.A.

OBSERVACOES

1.3.1. A organizagdo estabelece, implementa e mantém procedimentos para
identificar os aspectos ambientais de suas atividades, produtos e servigos, dentro do
escopo definido de seu SGA.

1.3.2. A organizagdo estabelece, implementa e mantém procedimentos para
determinar os aspectos que tenham ou possam ter impactos significativos sobre o
meio ambiente.

1.3.3. A organiza¢cdo documenta e mantém atualizadas essas informagdes.

1.3.4. A organizagdo assegura que os aspectos ambientais significativos sdo levados
em considera¢do no estabelecimento, implementados e mantidos em seu SGA.

1.3.5. A abordagem para se identificar aspectos ambientais da organizacao
considera as emissoes atmosféricas.

1.3.6. A abordagem para se identificar aspectos ambientais da organizacao
considera os lancamentos em corpos d’agua.

1.3.7. A abordagem para se identificar aspectos ambientais da organizacao
considera os langamentos no solo.

1.3.8. A abordagem para se identificar aspectos ambientais da organizacao
considera o uso de matérias-primas € recursos naturais.

1.3.9. A abordagem para se identificar aspectos ambientais da organizacao
considera o uso da energia.
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1.3.10. A abordagem para se identificar aspectos ambientais da organizagao
considera a energia emitida (por exemplo, calor, radia¢do, vibragdo).

1.3.11. A abordagem para se identificar aspectos ambientais da organizagao
considera os residuos e subprodutos.

1.3.12. A abordagem para se identificar aspectos ambientais da organizagao
considera os atributos fisicos (como tamanho, forma, cor aparéncia).

1.3.13. A organizagdo considera aspectos associados as atividades, produtos e
servi¢cos como o projeto e desenvolvimento.

1.3.14. A organizagdo considera aspectos associados as atividades, produtos e
servigcos como processos de fabricagao.

1.3.15. A organizagdo considera aspectos associados as atividades, produtos e
servicos como embalagem e transporte.

1.3.16. A organizagdo considera aspectos associados as atividades, produtos e
servicos como desempenho ambiental e praticas de prestadores de servigos e
fornecedores.

1.3.17. A organizagdo considera aspectos associados as atividades, produtos e
servigcos como o gerenciamento de residuos.

1.3.18. A organizagdo considera aspectos associados as atividades, produtos e
servicos como extragdo e distribui¢ao de matérias-primas e recursos naturais.

1.3.19. A organizagdo considera aspectos associados as atividades, produtos e
servicos como distribui¢do, uso e fim de vida de produtos.

1.3.20. A organizagdo considera aspectos associados as atividades, produtos e
servicos como vida selvagem e biodiversidade.

1.4. Requisitos legais e outros

SIM

N.A.

OBSERVACOES

1.4.1. A organizagdo estabelece, implementa e mantém procedimentos para
identificar e ter acesso a requisitos legais aplicaveis e a outros requisitos subscritos
pela organizacdo, relacionados aos seus aspectos ambientais.

1.4.2. A organizagdo estabelece, implementa e mantém procedimentos para
determinar como esses requisitos se aplicam aos seus aspectos ambientais.
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1.4.3. A organizagdo assegura que esses requisitos sao levados em consideragao no
estabelecimento, implementagdo e manutencdo de seu SGA.

1.5. Objetivos, metas e programas

SIM

N.A.

OBSERVACOES

1.5.1. A organizagdo estabelece, implementa e mantém objetivos e metas
ambientais documentados nas fungdes e niveis relevantes na organizacgao.

1.5.2. Os objetivos e metas sao mensuraveis, quando exeqiiivel, e coerentes com a
politica ambiental estabelecida.

1.5.3. A organizagdo estabelece, implementa e mantém programas que incluem a
atribui¢@o de responsabilidade para atingir os objetivos e metas em cada fungao e
nivel pertinente da organizagao.

1.5.4. A organizacao estabelece, implementa e mantém programas que incluem os
meios e o prazo no qual esses devem ser atingidos.

1.6. Recursos, funcoes, responsabilidades e autoridades.

SIM

N.A.

OBSERVACOES

1.6.1. A organizacao assegura a disponibilidade de recursos essenciais para
estabelecer, implementar, manter e melhorar o SGA.

1.6.2. Fungdes, responsabilidades e autoridades foram definidas, documentadas e
comunicadas, visando facilitar a gestao do SGA.

1.6.3. A organizagdo possui representante especifico indicado.

1.6.4. O representante tem fungdo, responsabilidade e autoridade para assegurar que
0 SGA seja estabelecido, implementado e mantido em conformidade com os
requisitos da ABNT NBR ISO 14001:2004.

1.6.5. O representante tem fungdo, responsabilidade e autoridade para relatar 4 alta
direcdo sobre o desempenho do SGA para andlise, incluindo recomendagdes para
melhoria.

1.7. Competéncia, treinamento e conscientizacio

SIM

N.A.

OBSERVACOES

1.7.1. A organizagdo assegura que pessoal empregado, que realiza tarefas que
tenham o potencial de causar impacto ambiental significativo e identificado, sdo
comprovadamente capacitados com base de formagao apropriada, treinamento ou
experiéncia, devendo reter os registros associados.
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1.7.2. A organizagdo identifica as necessidades de treinamento associadas com seus
aspectos ambientais e seu SGA.

1.7.3. A organizagdo provém treinamento, ou toma alguma agao para atender a
essas necessidades, mantendo registros associados.

1.7.4. A organizagdo estabelece, implementa e mantém procedimentos para
treinamentos conscientizando seu pessoal da importancia de se estar em
conformidade com a politica ambiental e com os requisitos do SGA.

1.7.5. A organizagdo estabelece, implementa e mantém procedimentos para
treinamentos conscientizando seu pessoal dos aspectos ambientais significativos e
respectivos impactos reais ou potenciais associados com seu trabalho e dos
beneficios ambientais proveniente da melhoria do desempenho pessoal.

1.7.6. A organizagdo estabelece, implementa e mantém procedimentos para
treinamentos conscientizando seu pessoal de suas funcdes e responsabilidades em
atingir a conformidade com os requisitos do SGA.

1.7.7. A organizagdo estabelece, implementa e mantém procedimentos para
treinamentos conscientizando seu pessoal das potenciais conseqiiéncias da
inobservancia de procedimentos especificados.

1.8. Comunicac¢ao

SIM

N.A.

OBSERVACOES

1.8.1. A organizagdo estabelece, implementa e mantém procedimentos para
comunicac¢do interna entre os varios niveis e fun¢des da organizagao.

1.8.2. A organizagdo estabelece, implementa e mantém procedimentos para
recebimento, documentagado e resposta as comunicagdes pertinentes oriundas de
partes interessadas externas.

1.9. Documentagao

SIM

N.A.

OBSERVACOES

1.9.1. A documentacao do SGA inclui politica, objetivos € metas ambientais.

1.9.2. A documenta¢ao do SGA inclui descri¢ao do escopo do SGA.

1.9.3. A documenta¢do do SGA inclui descrigdo dos principais elementos do SGA e
sua interagdo e referéncia aos documentos associados.

1.9.4. A documenta¢do do SGA inclui documentos e registros requeridos pela
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ABNT NBR ISO 14001.

1.9.5. A documenta¢@o do SGA inclui documentos e registros determinados pela
organiza¢do como sendo necessario para assegura o bom funcionamento do SGA.

1.10. Controle de documentos

SIM

N.A.

OBSERVACOES

1.10.1. Os documentos requeridos pelo SGA e pela ABNT NBR ISO 14001 sao
controlados.

1.10.2. A organizagdo estabelece, implementa e mantém procedimentos para
aprovar documentos quanto a sua adequagao antes de seu uso.

1.10.3. A organizacdo estabelece, implementa e mantém procedimentos para
analisar e atualizar, conforme necessario, e reaprovar documentos.

1.10.4. A organizacdo estabelece, implementa e mantém procedimentos para
assegurar que as alteragdes e a situagdo atual da revisdo de documentos sejam
identificadas.

1.10.5. A organizagdo estabelece, implementa e mantém procedimentos para
assegurar que as versoes relevantes de documentos aplicaveis estejam disponiveis
em seu ponto de uso.

1.10.6. A organizacao estabelece, implementa e mantém procedimentos para
assegurar que os documentos permanecam legiveis e prontamente identificaveis.

1.10.7. A organizacao estabelece, implementa e mantém procedimentos para
assegurar que os documentos de origem externa determinados pela organizagao
como sendo necessarios ao planejamento e operacdo do SGA sejam identificados e
que sua distribui¢do seja controlada.

1.10.8. A organizacao estabelece, implementa e mantém procedimentos para
prevenir a utilizagdo nao intencional de documentos obsoletos e utilizar
identificacdo adequada.

1.11. Controle operacional

SIM

N.A.

OBSERVACOES

1.11.1. A organizagdo estabelece, implementa e mantém procedimentos
documentados para controlar situagdes em que sua auséncia possa acarretar desvios
em relagdo 4 sua politica e aos objetivos e metas ambientais.
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1.11.2. A organizacao assegura a determinagdo de critérios operacionais nos
procedimentos.

1.11.3. A organizacdo assegura o estabelecimento, implementa¢ao e manutencao de
procedimentos associados aos aspectos ambientais significativos identificados de
produtos e servicos utilizados pela organizagdo ¢ a comunicagao de procedimentos
e requisitos pertinentes a fornecedores, incluindo-se prestadores de servigo.

1.12. Preparacio e resposta 4 emergéncias

SIM

N.A.

OBSERVACOES

1.12.1 a organizagao estabelece, implementa e mantém procedimentos para
identificar potenciais situagdes de emergéncia e potenciais acidentes que possam ter
impacto sobre o meio ambiente € como a organizagao ird responder a esses.

1.12.2. A organizagdo responde as situacdes reais de emergéncia e aos acidentes.

1.12.3. A organizacdo previne ou mitiga os impactos ambientais adversos
associados.

1.12.4. A organizacao analisa e, quando necessario, revisa seus procedimentos de
preparacao e resposta 4 emergéncia, em particular, apos a ocorréncia de acidentes
ou situagdes emergenciais.

1.12.5. A organizagao testa periodicamente esses procedimentos, quando exeqiiivel.

1.12.6. A organizagdo considera nesses procedimentos a natureza dos perigos
locais, por exemplo, liquidos inflamaveis, tanques de armazenamento, gases
comprimidos e medidas a serem tomadas no caso de vazamento e langamentos
acidentais.

1.12.7. A organizagdo considera nesses procedimentos o tipo e a escala mais
provavel de uma situacdo de emergéncia ou acidente.

1.12.8. A organizacdo considera nesses procedimentos o método mais apropriado
para responder a um acidente ou a uma situagao de emergéncia.

1.12.9. A organizacao considera nesses procedimentos planos de comunicagao
interna e externa.

1.12.10. A organizagdo considera nesses procedimentos as acdes requeridas para
minimizar o dano ambiental.
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1.12.11. A organizagao considera nesses procedimentos a¢des de mitigacao e
respostas a serem tomadas em diferentes tipos de acidente ou situagdo de
emergéncia.

1.12.12. A organizacdo considera nesses procedimentos a necessidade de processos
para avaliacao poOs-acidente para estabelecer e implementar acdes corretivas e
preventivas.

1.12.13. A organizagao considera nesses procedimentos teste periddico desses
procedimentos de respostas a emergéncias.

1.12.14. A organizacdo considera nesses procedimentos treinamento do pessoal de
resposta a emergéncias.

1.12.15. A organizacdo considera nesses procedimentos uma lista de pessoas-chave
e de orgdos de atendimento, incluindo detalhes de contato (por exemplo, corpo de
bombeiros, servi¢os de remediagao).

1.12.16. A organizagao considera nesses procedimentos rotas de evacuagdo e pontos
de encontro.

1.12.17. A organizagao considera nesses procedimentos o potencial de situagdes de
emergéncias ou acidentes em instala¢des proximas.

1.12.18. A organizacdo considera nesses procedimentos a possibilidade de
assisténcia mutua entre organizacoes vizinhas.

2. Verificacao

2.1. Monitoramento e medicao

SIM

N.A.

OBSERVACOES

2.1.1 a organizagdo estabelece, implementa e mantém procedimentos para
monitorar € medir regularmente as caracteristicas principais de suas operacdes que
possam ter um impacto ambiental significativo.

2.1.2. Esses procedimentos incluem a documentacao de informagdes para monitorar
o desempenho, os controles operacionais pertinentes ¢ a conformidade com os
objetivos e metas ambientais da organizagao.

2.1.3. A organizagdo assegura que equipamentos de monitoramento e medi¢ao
calibrados ou verificados sdo utilizados e mantidos com registro.
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2.2. Avaliacao do atendimento a requisitos legais e outros

SIM

N.A.

OBSERVACOES

2.2.1 a organizagdo estabelece, implementa e mantém procedimentos para avaliar
periodicamente o atendimento aos requisitos legais e aplicaveis.

2.2.2. A organiza¢do mantém registros dos resultados das avalia¢des periddicas.

2.2.3. A organizagdo avalia o atendimento a outros requisitos por ela subscritos.

2.3. Nao conformidade, a¢do corretiva e acdo preventiva

SIM

N.A.

OBSERVACOES

2.3.1. A organizagao estabelece, implementa e mantém procedimentos para tratar as
nao-conformidades reais e potenciais, e para executar agdes corretivas e
preventivas.

2.3.2. Os procedimentos definem requisitos para identificar e corrigir nao-
conformidades e executar agcdes para mitigar seus impactos ambientais.

2.3.4. Os procedimentos definem requisitos para investigar ndo-conformidades,
determinar sua causa e executar acdes para evitar sua repeticao.

2.3.5. Os procedimentos definem requisitos para avaliar a necessidade de agdes para
prevenir nao-conformidades e implementar agdes apropriadas para evitar sua
ocorréncia.

2.3.6. Os procedimentos definem requisitos para registrar os resultados das ag¢des
corretivas e preventivas executadas.

2.3.7. Os procedimentos definem requisitos para analisar a eficicia das agdes
corretivas e preventivas executadas.

2.3.8. As agdes executadas sdo adequadas a magnitude dos problemas e aos
impactos ambientais encontrados.

2.3.9. A organizagdo assegura que sao feitas mudancas necessarias na
documentacao do SGA.

2.4. Controle de registros

SIM

N.A.

OBSERVACOES

2.4.1. A organizagao estabelece e mantém registros para demonstrar conformidade
com os requisitos de seu SGA.

2.4.2. A organizagao estabelece, implementa e mantém procedimentos para a
identificacdo, armazenamento, prote¢do, recuperacao, retencao e descarte de
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registros.

2.4.3. Os registros sdo legiveis, identificaveis e rastreaveis.

2.4.4. Os registros ambientais incluem registros de reclamacdes.

2.4.5. Os registros ambientais incluem registros de treinamentos.

2.4.6. Os registros ambientais incluem registros de monitoramento de processos.

2.4.7. Os registros ambientais incluem registros de inspecao, manutengao e
calibragao.

2.4.8. Os registros ambientais incluem registros pertinentes de prestadores de
servico e de fornecedores.

2.4.9. Os registros ambientais incluem relatorios de incidentes.

2.4.10. Os registros ambientais incluem registros de testes de preparo a
emergéncias.

2.4.11. Os registros ambientais incluem resultados de auditoria.

2.4.12. Os registros ambientais incluem resultados de andlise pela alta
administracao.

2.4.13. Os registros ambientais incluem decisdo sobre comunicagao externa.

2.4.14. Os registros ambientais incluem registros de requisitos legais ambientais
aplicaveis.

2.4.15. Os registros ambientais incluem registros de aspectos ambientais
significativos.

2.4.16. Os registros ambientais incluem registros de reunides ambientais.

2.4.17. Os registros ambientais incluem informagdes sobre desempenho ambiental.

2.4.18. Os registros ambientais incluem registros de conformidade legal.

2.4.19. Os registros ambientais incluem comunica¢do com partes interessadas.

2.5. Auditoria interna

SIM

N.A.

OBSERVACOES

2.5.1. As auditorias internas do SGA sao conduzidas em intervalos planejados para
determinar se o0 SGA esta em conformidade com os arranjos planejados para a
gestdo ambiental.

2.5.2. As auditorias internas do SGA sdo conduzidas em intervalos planejados para

62




determinar se 0 SGA foi adequadamente implementado e ¢ mantido.

2.5.3. As auditorias internas do SGA sdo conduzidas em intervalos planejados para
fornecer informacoes a administragao sobre os resultados das auditorias.

2.5.4. Os procedimentos de auditoria sdo estabelecidos, implementados e mantidos
para tratar das responsabilidades e requisitos para se planejar e conduzir as
auditorias.

2.5.5. Os procedimentos de auditoria sdo estabelecidos, implementados e mantidos
para tratar da determinagdo dos critérios de auditoria, escopo, freqiiéncia e métodos.

2.6. Analise pela administracio

SIM

N.A.

OBSERVACOES

2.6.1. A organizagdo analisa o SGA em intervalos planejados para assegurar sua
continuada adequacao, pertinéncia e eficécia.

2.6.2. As analises incluem a avaliagao de oportunidades de melhoria e a necessidade
de altera¢des no SGA.

2.6.3. As entradas para andlise pela administracdo incluem resultados das auditorias
internas e das avaliagdes do atendimento aos requisitos legais e outros subscritos
pela organizacao.

2.6.4. As entradas para analise pela administragdo incluem a comunicagao
proveniente de partes interessadas externas, incluindo reclamacdes.

2.6.5. As entradas para analise pela administragdo incluem o desempenho ambiental
da organizagao.

2.6.6. As entradas para analise pela administragdo incluem a extensao na qual foram
atendidos os objetivos e metas.

2.6.7. As entradas para anélise pela administracdo incluem a situagdo das agoes
corretivas e preventivas.

2.6.8. As entradas para andlise pela administracdo incluem as agdes de
acompanhamento das analises anteriores.

2.6.9. As entradas para anélise pela administra¢ao incluem mudanca de
circunstancias, incluindo desenvolvimento em requisitos legais e outros
relacionados aos aspectos ambientais.
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2.6.10. As entradas para analise pela administracdo incluem recomendagdes para
melhoria.

2.6.11. As saidas da andlise pela administracdo incluem quaisquer decisdes e agdes
relacionadas a possiveis mudangas na politica ambiental, nos objetivos, metas e em
outros elementos do SGA, consistentes com o comprometimento com a melhoria
continua.
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