
A solução informatizada que vai 
simplificar o HACCP 

de sua empresa
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OPINIÃO DE QUEM IMPLANTOUOPINIÃO DE QUEM IMPLANTOU
“Nós tínhamos que fazer uma revisão anual do sistema HACCP e as 

maiores dificuldades eram o excesso de volume das planilhas e a 
dificuldade de formatação, ocasionando uma perda maior de tempo.

O software de HACCP by Food Design facilita a elaboração de estudos 
semelhantes através da função “copiar total” ou “parcial”, do estudo 
base, o que gera uma economia estimada de 40 à 50% do tempo.”

Alexandre Moura – Carino Ingredientes



METODOLOGIA HACCPMETODOLOGIA HACCP
FOOD DESIGNFOOD DESIGN

CONSTRUÇÃO DO SISTEMACONSTRUÇÃO DO SISTEMA
MONTANARI IT SOLUTIONSMONTANARI IT SOLUTIONS

REGISTRADO E PROTEGIDO PELA LEGISLAÇÃO DE REGISTRADO E PROTEGIDO PELA LEGISLAÇÃO DE 
PROPRIEDADE INTELECTUAL PROPRIEDADE INTELECTUAL 



REFERÊNCIAS E DEFINIÇÕES USADAS:REFERÊNCIAS E DEFINIÇÕES USADAS:

•• ANEXO AO CODEX ALIMENTARIUS (CAC/RCP 1ANEXO AO CODEX ALIMENTARIUS (CAC/RCP 1--1969, Rev. 4 1969, Rev. 4 –– 2003) 2003) 

•• CURSO CREDENCIADO PELA CURSO CREDENCIADO PELA INTERNATIONAL HACCP ALLIANCEINTERNATIONAL HACCP ALLIANCE

•• NBR 14900NBR 14900

•• LEGISLAÇÃO BRASILEIRALEGISLAÇÃO BRASILEIRA



O SOFTWARE ESTÁ FUNDAMENTADO NOS O SOFTWARE ESTÁ FUNDAMENTADO NOS 
SEGUINTESSEGUINTES

CONCEITOS E DEFINIÇÕESCONCEITOS E DEFINIÇÕES



7 PRINCÍPIOS DO CODEX ALIMENTARIUS PARA HACCP7 PRINCÍPIOS DO CODEX ALIMENTARIUS PARA HACCP

1 1 -- IDENTIFICAÇÃO DO PERIGOIDENTIFICAÇÃO DO PERIGO

(e respectivas medidas de controle)(e respectivas medidas de controle)

2 2 -- IDENTIFICAÇÃO DO PONTO CRÍTICO DE CONTROLEIDENTIFICAÇÃO DO PONTO CRÍTICO DE CONTROLE

3 3 -- ESTABELECIMENTO  DO LIMITE CRÍTICOESTABELECIMENTO  DO LIMITE CRÍTICO

4 4 -- ESTABELECIMENTO DE MONITORAMENTO DOS PCCsESTABELECIMENTO DE MONITORAMENTO DOS PCCs

5 5 -- ESTABELECIMENTO  DAS AÇÕES CORRETIVASESTABELECIMENTO  DAS AÇÕES CORRETIVAS

6 6 -- PROCEDIMENTO DE VERIFICAÇÃOPROCEDIMENTO DE VERIFICAÇÃO

7 7 -- REGISTRO DE RESULTADOSREGISTRO DE RESULTADOS

RefRef.: CAC/RCP 1.: CAC/RCP 1--1969 (Rev. 4 1969 (Rev. 4 –– 2003)2003)



APPCC/ HACCP APPCC/ HACCP -- UM  SISTEMA QUE IDENTIFICA, UM  SISTEMA QUE IDENTIFICA, 
AVALIA E CONTROLA PERIGOS QUE SÃO AVALIA E CONTROLA PERIGOS QUE SÃO 

SIGNIFICATIVOSSIGNIFICATIVOS PARA A SEGURANÇA DE ALIMENTOS.PARA A SEGURANÇA DE ALIMENTOS.

A METODOLOGIA DO SOFTWARE UTILIZA ESTE A METODOLOGIA DO SOFTWARE UTILIZA ESTE 

CONCEITO DE CONCEITO DE PERIGOSPERIGOS SIGNIFICATIVOS

RefRef.: CAC/RCP 1.: CAC/RCP 1--1969 (Rev. 4 1969 (Rev. 4 –– 2003)2003)

SIGNIFICATIVOS



PARA DEFINIR A PARA DEFINIR A SIGNIFICÂNCIASIGNIFICÂNCIA* DOS PERIGOS* DOS PERIGOS
FOI USADA A SEGUINTE MATRIZ:FOI USADA A SEGUINTE MATRIZ:

SS
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DD
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muito
altaalta altaAA

média

média

alta altaMM

BB baixa alta
E

BB AAMM
PROBABILIDADE DE OCORRPROBABILIDADE DE OCORRÊÊNCIANCIA

** TAMBTAMBÉÉM CHAMADA DE RISCO, SEGUNDO A M CHAMADA DE RISCO, SEGUNDO A ISO 22000ISO 22000 E CONFORME DEFINIE CONFORME DEFINIÇÃÇÃO ISO/IEC GUIDE 51, QUE O ISO/IEC GUIDE 51, QUE ÉÉ
A COMBINAA COMBINAÇÃÇÃO DA PROBABILIDADE DE OCORRENCIA DO DANO E A SEVERIDADE DO DANOO DA PROBABILIDADE DE OCORRENCIA DO DANO E A SEVERIDADE DO DANO



O ESCOPO DEVE SER IDENTIFICADO,O ESCOPO DEVE SER IDENTIFICADO,

DEVE DESCREVER O DEVE DESCREVER O SEGMENTO DASEGMENTO DA

CADEIACADEIA DO ALIMENTO ENVOLVIDODO ALIMENTO ENVOLVIDO

E AS E AS CLASSES DE PERIGOSCLASSES DE PERIGOS

CONTEMPLADAS NO PLANO DE HACCPCONTEMPLADAS NO PLANO DE HACCP

ATRAVÉS DO SOFTWARE PODEATRAVÉS DO SOFTWARE PODE--SE ABRANGER SE ABRANGER 
PERIGOS PERIGOS ÀÀ SASAÚÚDE DE OU OUTROSOU OUTROS

RefRef.: CAC/RCP 1.: CAC/RCP 1--1969 (Rev. 4 1969 (Rev. 4 –– 2003)2003)



MEDIDA DE CONTROLEMEDIDA DE CONTROLE
TODA AÇÃO OU ATIVIDADE QUE PODE SER UTILIZADA PARA TODA AÇÃO OU ATIVIDADE QUE PODE SER UTILIZADA PARA 

PREVENIR OU ELIMINAR UM PERIGO À SEGURANÇA DO PREVENIR OU ELIMINAR UM PERIGO À SEGURANÇA DO 
ALIMENTO OU REDUZÍALIMENTO OU REDUZÍ--LO A UM NÍVEL ACEITÁVELLO A UM NÍVEL ACEITÁVEL

RefRef.: CAC/RCP 1.: CAC/RCP 1--1969 (Rev. 4 1969 (Rev. 4 –– 2003)2003)

COM O SOFTWARE, COM O SOFTWARE, 

CLASSIFICACLASSIFICA--SE AS MEDIDA DE CONTROLE EM:SE AS MEDIDA DE CONTROLE EM:

PRÉPRÉ--REQUISITOREQUISITO

IMPLEMENTADAIMPLEMENTADA

A IMPLEMENTAR A IMPLEMENTAR O SOFTWARE ACIONA O MO SOFTWARE ACIONA O MÓÓDULO DULO 
PLANO DE APLANO DE AÇÃÇÃOO



ANÁLISE DE PERIGOS POTENCIAISANÁLISE DE PERIGOS POTENCIAIS

INSUMOSINSUMOS ETAPAS DE ETAPAS DE 
PROCESSOPROCESSOPERIGOSPERIGOS

POTENCIAISPOTENCIAIS

TODO PERIGO QUE TENHA PROBABILIDADE TODO PERIGO QUE TENHA PROBABILIDADE 
RAZOÁVEL DE OCORRERRAZOÁVEL DE OCORRER

RefRef.: CAC/RCP 1.: CAC/RCP 1--1969 (Rev. 4 1969 (Rev. 4 –– 2003)2003)



IDENTIFICAÇÃO DE PCCIDENTIFICAÇÃO DE PCC

ETAPA NO PROCESSO ONDE UM CONTROLE ETAPA NO PROCESSO ONDE UM CONTROLE 
PODE SER APLICADO, E PODE SER APLICADO, E ÉÉ ESSENCIALESSENCIAL PARA PARA 
PREVENIR, ELIMINAR OU REDUZIR UM PERIGO PREVENIR, ELIMINAR OU REDUZIR UM PERIGO 

ÀÀ SEGURANSEGURANÇÇA DO ALIMENTOA DO ALIMENTO A UM NA UM NÍÍVEL VEL 
ACEITACEITÁÁVELVEL

NOTA:NOTA:

ACRESCENTADA A POSSIBILIDADE DE IDENTIFICAR ACRESCENTADA A POSSIBILIDADE DE IDENTIFICAR 
PONTOS DE CONTROLE (PC)PONTOS DE CONTROLE (PC)

RefRef.: CAC/RCP 1.: CAC/RCP 1--1969 (Rev. 4 1969 (Rev. 4 –– 2003)2003)



A IDENTIFICAÇÃO DE PCC A IDENTIFICAÇÃO DE PCC PODEPODE SERSER

FACILITADA PELA  APLICAÇÃO DE UMAFACILITADA PELA  APLICAÇÃO DE UMA

ÁRVORE DECISÓRIA. ÁRVORE DECISÓRIA. 

A APLICAÇÃO DA ÁRVORE DECISÓRIA A APLICAÇÃO DA ÁRVORE DECISÓRIA 

DEVE SER FLEXÍVELDEVE SER FLEXÍVEL

O SOFTWARE APRESENTA UMA ARVORE   O SOFTWARE APRESENTA UMA ARVORE   
DECISÓRIA MELHORADA A PARTIR DO              DECISÓRIA MELHORADA A PARTIR DO              

CODEX ALIMENTARIUSCODEX ALIMENTARIUS

RefRef.: CAC/RCP 1.: CAC/RCP 1--1969 (Rev. 4 1969 (Rev. 4 –– 2003)2003)



ALTERNATIVA ALTERNATIVA ÀÀ ARVORE DECISARVORE DECISÓÓRIARIA

ÉÉ APRESENTADO UM METODO SIMPLIFICADO          APRESENTADO UM METODO SIMPLIFICADO          
CONFORME A CONFORME A INTERNATIONAL HACCP ALLIANCEINTERNATIONAL HACCP ALLIANCE



RELATÓRIOSRELATÓRIOS
•• TODO ESTUDO APPCC É  APRESENTADO NA FORMA DE TODO ESTUDO APPCC É  APRESENTADO NA FORMA DE 

RELATÓRIO PRÉRELATÓRIO PRÉ--FORMATADO, EVIDENCIANDO TODO FORMATADO, EVIDENCIANDO TODO 
PROCESSO DE ESTUDO, TANTO PARA CLIENTES COMO PROCESSO DE ESTUDO, TANTO PARA CLIENTES COMO 
PARA AUDITORES.PARA AUDITORES.

•• RELATÓRIOS INCLUÍDOS:RELATÓRIOS INCLUÍDOS:
•• PERFIL DO ESTUDO;PERFIL DO ESTUDO;
•• PERFIL DO PRODUTO;PERFIL DO PRODUTO;
•• COMPOSIÇÃO DO PRODUTO;COMPOSIÇÃO DO PRODUTO;
•• FLUXOGRAMA;FLUXOGRAMA;
•• IDENTIFICAÇÃO DOS PERIGOS (BIOLÓGICOS, QUÍMICOS, IDENTIFICAÇÃO DOS PERIGOS (BIOLÓGICOS, QUÍMICOS, 

FÍSICOS E ALERGÊNICOS);FÍSICOS E ALERGÊNICOS);
•• PERIGOS NÃO CONTROLADOS NO ESTABELECIMENTO;PERIGOS NÃO CONTROLADOS NO ESTABELECIMENTO;
•• IDENTIFICAÇÃO DO PCC/PC (INGREDIENTES/EMBALAGEM E IDENTIFICAÇÃO DO PCC/PC (INGREDIENTES/EMBALAGEM E 

ETAPAS DO PROCESSO);ETAPAS DO PROCESSO);
•• RESUMO DO PLANO PCC;RESUMO DO PLANO PCC;
•• PROGRAMA DE PRÉPROGRAMA DE PRÉ--REQUISITOS.REQUISITOS.



SEGURANÇASEGURANÇA
•• CONTROLE DE ACESSO.CONTROLE DE ACESSO.

–– O ACESSO É RESTRITO AOS USUÁRIOS CADASTRADOS.O ACESSO É RESTRITO AOS USUÁRIOS CADASTRADOS.

•• DIREITOS DE ACESSO.DIREITOS DE ACESSO.
–– A OPERAÇÃO DEPENDE DOS DIREITOS DE ACESSO QUE A OPERAÇÃO DEPENDE DOS DIREITOS DE ACESSO QUE 

FORAM DADOS AO USUÁRIO.FORAM DADOS AO USUÁRIO.



HHAACCP CCP by Food Designby Food Design®®

MAIS DO QUE UM SOFTWARE:MAIS DO QUE UM SOFTWARE:

UM SISTEMAUM SISTEMA

FORAM INCORPORADAS FUNCIONALIDADES PARA FORAM INCORPORADAS FUNCIONALIDADES PARA 
GERENCIAR:GERENCIAR:

-- REUNIÕES E TAREFAS DESIGNADAS PARA REUNIÕES E TAREFAS DESIGNADAS PARA 
MEMBROS DA EQUIPEMEMBROS DA EQUIPE

-- PLANO DE AÇÃO PARA MEDIDAS DE CONTROLE E PLANO DE AÇÃO PARA MEDIDAS DE CONTROLE E 
MODIFICAÇÕESMODIFICAÇÕES



ServiServiçços opcionais:os opcionais:

•• InstalaInstalaçãção do sistemao do sistema

•• ManutenManutençãção to téécnicacnica

ServiServiçços complementares os complementares –– proposta proposta àà parte, sob consulta:parte, sob consulta:

•• CustomizaCustomizaçãção do software ou migrao do software ou migraçãção de dados de outros sistemas de HACCP que a o de dados de outros sistemas de HACCP que a 
empresa jempresa jáá utilize. Neste caso serutilize. Neste caso seráá feito um contrato de confidencialidade.feito um contrato de confidencialidade.

•• Treinamento para operaTreinamento para operaçãção do software, contemplando todas as funo do software, contemplando todas as funçõções e recursos do es e recursos do 
sistema, para os ususistema, para os usuáários indicados pela empresa. Pressuprios indicados pela empresa. Pressupõõe conhecimento pre conhecimento préévio vio 
dos usudos usuáários nos conceitos e metodologia de HACCP.rios nos conceitos e metodologia de HACCP.

•• Treinamentos e consultoria em sistema HACCP, conforme Codex AlimTreinamentos e consultoria em sistema HACCP, conforme Codex Alimentarius. entarius. 

•• Treinamentos e consultoria em sistema de gestTreinamentos e consultoria em sistema de gestãão de HACCP, o de HACCP, 
conforme NBR 14900, ISO/FDIS 22000 ou outras normas.conforme NBR 14900, ISO/FDIS 22000 ou outras normas.



VENDASVENDAS

•• LICENÇAS DE USO (por CNPJ e localidade)LICENÇAS DE USO (por CNPJ e localidade)

•• SERVIÇOS OPCIONAISSERVIÇOS OPCIONAIS

•• SERVIÇOS COMPLEMENTARESSERVIÇOS COMPLEMENTARES

CONTATOCONTATO
FOOD DESIGN FOOD DESIGN –– (11) 3218(11) 3218--19191919

MONTANARI IT SOLUTIONS (11) 6341MONTANARI IT SOLUTIONS (11) 6341--77267726



APRESENTAÇÃO DETALHADA APRESENTAÇÃO DETALHADA 
DAS TELASDAS TELAS



METODOLOGIAMETODOLOGIA
Acesso ao
Sistema

Novo Estudo

Perfil do Estudo

Perfil Produto

Fluxograma

Análise do Perigos

Identificação PCC/PC

Monitoração/Verificação

Plano de Ação

Fluxograma

Significância
• Muito Alta
• Alta
• Média
• Baixa

Medidas de
Controle

..........

..........

..........

Árvore

Plano de Ação
..........
..........
..........
..........

PCC/PC
..........
..........
..........
..........

UsuáriosDireitos
• Administrador
• Autorizar Estudo
• Operar
• Consultar Produtos

Perigos

Categorias

Etapas de Processo

Insumos

Tipos



ETAPASETAPAS
•• PERFIL DO ESTUDOPERFIL DO ESTUDO
•• PERFIL DO PRODUTOPERFIL DO PRODUTO
•• FLUXOGRAMAFLUXOGRAMA
•• ANÁLISE DOS PERIGOSANÁLISE DOS PERIGOS
•• IDENTIFICAÇÃO DOS PCC/PCIDENTIFICAÇÃO DOS PCC/PC
•• PLANO DE AÇÃOPLANO DE AÇÃO
•• MONITORAÇÃO / VERIFICAÇÃOMONITORAÇÃO / VERIFICAÇÃO
•• PLANO DE AÇÃOPLANO DE AÇÃO



PERFIL DO PRODUTOPERFIL DO PRODUTO
Para manter o trabalho simples e organizado, o HACCP by Food® Design utiliza uma 

interface de “guias", como aquelas encontradas em manuais e arquivos.
Com um simples clique no mouse você vai para o formulário desejado.



PERFIL DO ESTUDOPERFIL DO ESTUDO



FLUXOGRAMAFLUXOGRAMA



ANÁLISE DO PERIGOANÁLISE DO PERIGO



IDENTIFICAÇÃO DO PCC/PCIDENTIFICAÇÃO DO PCC/PC



PLANO DE AÇÃOPLANO DE AÇÃO
Abrange Modificações no Produto ou Processo após aplicação da Árvore de Decisões

e Medidas de Controle.



MONITORAÇÃO E VERIFICAÇÃOMONITORAÇÃO E VERIFICAÇÃO



PROGRAMA DE REVISÃOPROGRAMA DE REVISÃO



RELATÓRIOSRELATÓRIOS
Emite 19 relatórios diferentes, que podem ser exportados para os formatos PDF, XLS e RTF.



RELATÓRIOSRELATÓRIOS



TAREFASTAREFAS
Foram incorporadas funcionalidades para gerenciar:

reuniões e tarefas designadas para membros da equipe
plano de ação para medidas de controle e modificações
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