HACCP by Food Design®

A solucao informatizada que vai
simplificar o HACCP
de sua empresa
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HACCP by Food Design®

INDICE

« APRESENTACAO CONCEITUAL
(Slides 4 a 20)

« APRESENTACAO DETALHADA - TELAS
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HACCP by Food Design®

OPINIAO DE QUEM IMPLANTOU

“Nos tinhamos que fazer uma revisao anual do sistema HACCP e as
maiores dificuldades eram o excesso de volume das planilhas e a
dificuldade de formatacdo, ocasionando uma perda maior de tempo.

O software de HACCP by Food Design facilita a elaboracdo de estudos
semelhantes através da funcédo “copiar total” ou “parcial”, do estudo
base, o0 que gera uma economia estimada de 40 a 50% do tempo.”

Alexandre Moura — Carino Ingredientes
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HACCP by Food Design®

METODOLOGIA HACCP
FOOD DESIGN

CONSTRUGAO DO SISTEMA
MONTANARI IT SOLUTIONS

REGISTRADO E PROTEGIDO PELA LEGISLAGAO DE
PROPRIEDADE INTELECTUAL
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HACCP by Food Design®

REFERENCIAS E DEFINICOES USADAS:

« ANEXO AO CODEX ALIMENTARIUS (CAC/RCP 1-1969, Rev. 4 - 2003)
« CURSO CREDENCIADO PELA INTERNATIONAL HACCP ALLIANCE

« NBR 14900

« LEGISLAGCAO BRASILEIRA
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HACCP by Food Design®

O SOFTWARE ESTA FUNDAMENTADO NOS
SEGUINTES

CONCEITOS E DEFINICOES
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HACCP by Food Design®

7 PRINCIPIOS DO CODEX ALIMENTARIUS PARA HACCP

1 - IDENTIFICACAO DO PERIGO
(e respectivas medidas de controle)
2 - IDENTIFICACAO DO PONTO CRITICO DE CONTROLE
3 - ESTABELECIMENTO DO LIMITE CRITICO
4 - ESTABELECIMENTO DE MONITORAMENTO DOS PCCs
5 - ESTABELECIMENTO DAS ACOES CORRETIVAS
6 - PROCEDIMENTO DE VERIFICACAO
7 - REGISTRO DE RESULTADOS

FOOD

Ref.: CAC/RCP 1-1969 (Rev. 4 — 2003) DESIGN



HACCP by Food Design®

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

SIGNIFICATIVOS PARA A SEGURANCA DE ALIMENTOS.
Ref.: CAC/RCP 1-1969 (Rev. 4 — 2003)

A METODOLOGIA DO SOFTWARE UTILIZA ESTE
cONCEITO DE PERIGOS SIGNIFICATIVOS

FO0D
DESIGN



HACCP by Food Design®

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

S
E
A
E
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D
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* TAMBEM CHAMADA DE RISCO, SEGUNDO A ISO 22000 E CONFORME DEFINICAO ISO/IEC GUIDE 51, QUE E
A COMBINAGCAO DA PROBABILIDADE DE OCORRENCIA DO DANO E A SEVERIDADE DO DANO

alta alta -
media alta alta
baixa media alta
B M A

PROBABILIDADE DE OCORRENCIA
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HACCP by Food Design®

O ESCOPO DEVE SER IDENTIFICADO,

DEVE DESCREVER O SEGMENTO DA
CADEIA DO ALIMENTO ENVOLVIDO

E AS CLASSES DE PERIGOS

CONTEMPLADAS NO PLANO DE HACCP

Ref.: CAC/RCP 1-1969 (Rev. 4 — 2003)

ATRAVES DO SOFTWARE PODE-SE ABRANGER

PERIGOS A SAUDE OU OUTROS



HACCP by Food Design®

MEDIDA DE CONTROLE

TODA ACAO OU ATIVIDADE QUE PODE SER UTILIZADA PARA
PREVENIR OU ELIMINAR UM PERIGO A SEGURANCA DO
ALIMENTO OU REDUZI-LO A UM NIVEL ACEITAVEL

Ref.: CAC/RCP 1-1969 (Rev. 4 — 2003)

COM O SOFTWARE,
CLASSIFICA-SE AS MEDIDA DE CONTROLE EM:
v PRE-REQUISITO
v IMPLEMENTADA

v A IMPLEMENTAR = O SOFTWARE ACIONA O MODULO FO0D
PLANO DE AGAO UEIGN



CCP by Food Design®

ANALISE DE PERIGOS POTENCIAIS

INSUMOS

PERIGOS
POTENCIAIS

ETAPAS DE
PROCESSO

TODO PERIGO QUE TENHA PROBABILIDADE

RAZOAVEL DE OCORRER

FO0D
DESIGN
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HACCP by Food Design®

IDENTIFICAGAO DE PCC

ETAPA NO PROCESSO ONDE UM CONTROLE

PODE SER APLICADO, E E ESSENCIAL PARA
PREVENIR, ELIMINAR OU REDUZIR UM PERIGO

A SEGURANCA DO ALIMENTO A UM NIiVEL
ACEITAVEL

Ref.: CAC/RCP 1-1969 (Rev. 4 — 2003)
NOTA:

ACRESCENTADA A POSSIBILIDADE DE IDENTIFICAR
PONTOS DE CONTROLE (PC)
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HACCP by Food Design®

A IDENTIFICACAO DE PcC PODE SER
FACILITADA PELA APLICACAO DE UMA
ARVORE DECISORIA.

A APLICACAO DA ARVORE DECISORIA

DEVE SER FLEXIVEL
Ref.: CAC/RCP 1-1969 (Rev. 4 — 2003)

O SOFTWARE APRESENTA UMA ARVORE
DECISORIA MELHORADA A PARTIR DO
CODEX ALIMENTARIUS



HACCP by Food Design®

ALTERNATIVA A ARVORE DECISORIA

E APRESENTADO UM METODO SIMPLIFICADO
CONFORME A INTERNATIONAL HACCP ALLIANCE

FO0D
DESIGN



HACCP by Food Design®

RELATORIOS

« TODO ESTUDO APPCC E APRESENTADO NA FORMA DE
RELATORIO PRE-FORMATADO, EVIDENCIANDO TODO
PROCESSO DE ESTUDO, TANTO PARA CLIENTES COMO
PARA AUDITORES.

. RELATORIOS INCLUIDOS:
PERFIL DO ESTUDO;
 PERFIL DO PRODUTO;

« COMPOSICAO DO PRODUTO;
« FLUXOGRAMA;

- IDENTIFICAGAO DOS PERIGOS (BIOLOGICOS, QUIMICOS,
FiSICOS E ALERGENICOS);

« PERIGOS NAO CONTROLADOS NO ESTABELECIMENTO;

 IDENTIFICAGAO DO PCC/PC (INGREDIENTES/EMBALAGEM E
ETAPAS DO PROCESSO);

« RESUMO DO PLANO PCC; FOOD
« PROGRAMA DE PRE-REQUISITOS. DESICN



HACCP by Food Design®

SEGURANCA

« CONTROLE DE ACESSO.
— O ACESSO E RESTRITO AOS USUARIOS CADASTRADOS.

* DIREITOS DE ACESSO.

— A OPERAGCAO DEPENDE DOS DIREITOS DE ACESSO QUE
FORAM DADOS AO USUARIO.

FO0D
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HACCP by Food Design®

HACCP by Food Design®
MAIS DO QUE UM SOFTWARE:

UM SISTEMA

FORAM INCORPORADAS FUNCIONALIDADES PARA
GERENCIAR:

- REUNIOES E TAREFAS DESIGNADAS PARA
MEMBROS DA EQUIPE

- PLANO DE ACAO PARA MEDIDAS DE CONTROLE E FO0D
MODIFICAGCOES DESICN



HACCP by Food Design®

Servigcos opcionais:
» Instalacao do sistema

« Manutencao técnica

Servicos complementares — proposta a parte, sob consulta:

« Customizacao do software ou migracao de dados de outros sistemas de HACCP que a
empresa ja utilize. Neste caso sera feito um contrato de confidencialidade.

* Treinamento para operacio do software, contemplando todas as funcdes e recursos do
sistema, para os usuarios indicados pela empresa. Pressupde conhecimento prévio
dos usuarios nos conceitos e metodologia de HACCP.

 Treinamentos e consultoria em sistema HACCP, conforme Codex Alimentarius.

« Treinamentos e consultoria em sistema de gestao de HACCP,

conforme NBR 14900, ISO/FDIS 22000 ou outras normas.



HACCP by Food Design®

VENDAS

 LICENCAS DE USO (por CNPJ e localidade)

. SERVICOS OPCIONAIS

« SERVICOS COMPLEMENTARES

CONTATO
FOOD DESIGN - (11) 3218-1919

MONTANARI IT SOLUTIONS (11) 6341-7726
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APRESENTACAO DETALHADA
DAS TELAS
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H CCP by Food Design®
METODOLOGIA

Fluxograma
Direitos Ac_esso a0
e Administrador Sistema
« Autorizar Estudo Significancia
e Operar ¢ Muito Alta
« Consultar Produtos - Novo Estudo [ « Alta
T o Média
e Baixa
Tipos Perfil do Estudo Medidas de
. Contrale
Perfil Produto [ R Arvore
Etapas de Processo Fluxograma -
Analise do Perigos %
Identificacao PCC/PC Plano de Acdo
Monitoracao/Verificacao | I PCC/PC
Plano de Acdo e S
.......... o




HACCP by Food Design®

ETAPAS

- PERFIL DO ESTUDO

- PERFIL DO PRODUTO

« FLUXOGRAMA

- ANALISE DOS PERIGOS
 IDENTIFICAGAO DOS PCC/PC

- PLANO DE ACAO

- MONITORAGAO / VERIFICACAO
- PLANO DE ACAO

FO0D
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CCP by Food Design®
PERFIL 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 vocé vai para o formulario desejado.

@ Creamed Honey [Estudo N© 1] ;IEIEI

Pertil do Estuda | Perfil do Praduto | Fluxograma | Analize | Identificar PCCAPC I Plano de Agdo | PCC=/PC= | Programa de Bevis3o I

=) Perfil do Estudo Escopo Salvar

Equipe Because of the pH level, the low water activity [aw], the high = | Contaminartes

o PBeunites sugar content, and the bacteriostatic composition of haney, very

= ; ! Equi
few biological hazards are agsociated with de product. R

Hili

] ] i Heunites
Concern haz been raized from one report case of infant botulizm,

vwhere a soother that waz dipped in honey was found to contaim
1.000 ta 10,000 Clastridium batulinurm sporesdka. [t is reparted
that infant batulizm can ocour in infants up to 26 weeks of age
and iz caused by zpores that germinate producing a toxin in the
infant ingtesztinal ract.

The chemical and phyzsical hazards that could existe are

Contaminantes
Seguranca dos Alimentos

FOOD

Copiar Yizualizar Formulno "Yerficar Aprovear LCancelar Ajuda | D E S | G N




CCP by Food Design®
PERFIL DO ESTUDO

@ Creamed Honey [Estudo N? 1] ;lglﬁl
Perfil do Eztuda Perfil do Praduto | Eluzograma | Analize | Identifizar PCCAPC I Plano de AcEo0 | PCC=/PCs | Programa de BevizSo I
= Perfil do Produta Propriedades intrinsicas do produto & alir |
=- F'r-lfu.piesas dao praduta P Detalhes I

- [ngredientes uzadoz na formulagio aw 0,58
- |ngredientes declarados no ratulo

= Informages sobre o Consumidor/Cliente

- Forma de uzo do produto

- Publico alvo

- Populagdo sensivel, se aplicavel

=~ Dezcrigdo da embalagem

. Detalhes da embalagem

=~ Orientagdbes: de congervagao e fransporte

- CondigBes de amazenamento

- CondigBes de ransporte

- Prazo de validade antes de abrir

- CondigBes de conservagao apos aberto
- Yalidade apos aberto

- Local de wenda do Produto

- [nstuges contidas no ratulo

- Reprocesso

2

pH
pH 3.3

X

Aditivos uzados para dar estabilidade microbiologica

X

Outroz

Moisture Max: 18.5%
Hydrogen Peroxide 7-31 ppm [occurs naturally]

ol

[

FOOD
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H CCP by Food Design®
FLUXOGRAMA

@ Creamed Honey [Estudo N® 1] =i X|I
E HACCP by Food Design Flow Designer - Creamed Honey [Estudo N 1] - | Ellil
g gﬂ . H .

Arguivo Editar  Ver  Ajuda

Perfil do E studa | Perfil do Produta

Z|joconNy 1l ExB &z nl@
1 T - z ; ;
. . Durnping of Returned . Packaging katerial ;I
Feceiving i Fow Honey Screening Horey Seed Honey Staring Storing
q E J
4 Diumping of Re Stering
FRaow Honey Screening R E|
arey +
. 3 - 7
E B ath Selecting Barrel Filing
Stering -
+ Y Haot R ElIIil i
a 7 o Foom Durmping
B ath Selecting Barrel Fili
¥ 10
| | q | Horey T esting
1
— I 11 I s
[ ata | Descricio 4 | | »
.................................................. Jusnflcativa
Honey Testing [uim...
11 Hot Side Pastenng Proceszso
Copiar Yizualizar Formulario 12 Filkering Processao
13 Cold Side Pasteurizing Processo
14 Halding Processo
15 (Grade Checking Processzo ;I

i




H CCP by Food Design®
ANALISE DO PERIGO

iz

@ Creamed Honey [Estudo N® 1]

Ferfil do E gtudo | Perfil do Produto I Fluxograma |dentifizar PCCAPC | el EE T A dlise do Perigo
Mumero | MNome | Ferigo /
3% 3 Durnping of Beturned Haney Fragmentos de vidro
3 10 Honey Testing Festicidas
£ 19 Seed Injecting Fragmentos metalicos
38 M Seed Honey Fragmentos metalicos Analize do Perigo
38 Seed Honey Clostridium batulinum [boxing bal
o Jar Checking Fragmentos de vidro Justificativa
3 24 hetal Detecting Fragmentos metalicos
3 5 Jar [reeerter-Air Blesting Fragrentos de vidro tedidas de Contrale
3 9 Raw Honey Corpos estranhoz . : .
o i . Medida de Controle | Pré-requisito | Implementado |
3 1 Raw Honey Cloztidium botulinum [toxina bol
3 1 Raw Honey Fragmentos metalicos
3 Fiaw Honey Fragmentos de vidro
8 1 Faw Honey Pesticidas
o 1 Faw Honey Antibidticos
3 a0 Feturned Honey Clozstridium batulinum [boxina bol
3% 1 hetal Lids Fragmentos metalicos
#® 42 Glass Jars Fragmenitos de vidro [zl | E ditar Escluir | Azzociar Medida |
= I I — Significancia
Severdade | j
Copiar | Wisualizar Faormulario Werificar | | Prabahilidade I j
¥ Penderte Ilzar o conceito de Perigo Patencial - Wer Definicdes em Ajuda.
Ok | Cancelar | Ajuda |




CCP by Food Design®

IDENTIFICACAO DO PCC/PC

@ Creamed Honey [Estudo N® 1]

Perfil do E studo | Perfil do F'rgdutu:ul EIu:-:u:ugramaI Andlize  |dentificar PCCARC

Insumas | I Etapas do Processzo |

vore de Decisdes - [Processo]

I S Arvore de Decisties

Dieterminar PCC | Etapa do Processo/Pernigo ja analizada.

=101 x|

Flano de Agdo | PCCe/PCz | Programa de Bevisdo |

0 perigo identificado &
presvenido por agtes do
programa de pré-requisitos?

»

&+ Mo

Modificacdo da etapa, [ £ N3

do procezzo ou do
produta.

Ha medidas de contrale
inzstaladas e efetivaz paran
perigo identificada?

»

NL]en:u
RE g
Honey Testing

13 Seed Injecting

23 Jar Checking

24 hetal Detecting

25 Jar [reverter-dir Blesting
1]

Caopiar | Yizualizar Farmulario

E um PCLC.

" Sim

Ezta etapa elimina ou reduz
0 pengo a niveis
aceitiveiz?

* Sim

=l

C Sim —

=

M&Eo & um PCLC.

Mata: Cazo queira controlar
como PC, clicar agui.

™ Contralar coma PLE.

" Mo % E perigo microbioldgio?

H4 alguma etapa
subszeqiiente que eliminara

=l

€ 1En |r Sl

Foderia a contaminacao
aurmnentar até um nivel

=

— Significancia
Sevendade:
Probabilidade:

LI Perigo Potencial
LI tedias de Contrale

L
=l

ou reduzind o perigo a nivels e ) Sim inaceitdvel? O NE
aceitiveiz? =l - %
[ i Sim
Reiniciar S alvar I

Cancelar Ajuda |




CCP by Food Design®
PLANO DE ACAO

Abrange Modificagbes no Produto ou Processo ap6s aplicacdo da Arvore de Decisées
e Medidas de Controle.
@ Creamed Honey [Estudo N© 1] _I_I- | EI

Perfil da E studa | Perfil do Produta | Eluzograma | Analize | Identificar PCCAPC Plano de Ac3o | PCC=/PCs | Programa de BevizSo I

Modificagties | I Medidas de Controle |

Medida de Controle | Pré-requigito | Muirmero | MName Detalhes I

- ' = FOOD

Copiar izuahizar Formulario Werificar | Aprovar LCancelar | Ajuda | DES | G N




CCP by Food Design®
MONITORACAO E VERIFICACAO

=101 x|

@ Creamed Honey [Estudo N® 1]

Perfil do Estudul Ferfil do F'rgdutu:ul EIu:-:u:ugramaI gnélisel |dentificar PCC/RC | Flano de Agio  PCCs/PCs | Programa deﬂevisﬁul

Maimero | hr
u 2:0hg
Metal Detecting
25 Jar Inverter-Air Blesting
242 (M PR EE xcessive levels of Sulphathiazole and/or phenol residues
Manitoracio e Frequigncia | VYerificagdo |
W arigvel |Excessive levels of Sulphathiazole andfor phenol residues
— Tipo de Controle—— . Amostragem
i PorWanive:  Por Atibutos I .g .
o & Sim O Mo
Yalores Ezpecificados -
€ PorVaridvei Atributo IQC tests every batch
Or AN Lirnite Critico |Meet$ Food and Drug Regulations
% Par Atributas L I Frequiéncia
ke Seguranca
A IEver_l.J batch j
Fétodo El Rezponsawel
IDperatDr
1 I Agan Conetiva [IC will notify prodution manager. B ath will be held for retest and investigation ;l ﬂl Responséavel AgSo Corretiva
by GC. - joc
-,
Copiar | Yizualizar Formulario
Fegistros Bath Production Records il ﬂl
Bath Test Records
Primary Test Record LI
e luir E xcluir Salwar | LCancelar Ajuda




CCP by Food Design®
PROGRAMA DE REVISAO

@ Creamed Honey [Estudo N© 1] ;IEIEI
Perfildo Estudo | Perfildo Produto | Elusograma | Andlise | Identiicar PCCAPC | Plano de Ao | PCCs/PCs | Progiama de Revisdo |
Perigos potenciais ndo controlados no estabelecimento | Medidaz para controle do penigo patencial | S alvar |

Biological Hazard - B aw honey, returned honey and seed honey...  Public Education. There iz no conclusive evidence that C.botu.. .
etalhes |

Fievizdo [ Programada

Mowvo Eztudo e | Data 2 Automatico

Comentarios

Eztudo autorizado par JULID em 21/05/2008. M3o foram registrados comentarios.

-
[
Obzervagies
[
[

FOOD
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H CCP by Food Design®
RELATORIOS

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

B perfil do Produto 10| x|
&b Imprimir | = @& I-“:":“'Z "I | (4 CH I-I-"'-I | 4= Yoltar = fAvancar  Exportar Fechar
. . [
HACCP b, food pesigr ACME Bebidas e Alimentos

Avenida snoélica, 2466 - ¥2andar - S&o0 Paulo, SP

Perfil do Produto

Prociuto fGrupo de Produtos Creamed Honey Eztuco M* 1
Unidade Produtora Sao Paulo Data Emizsdo: 210502005
Lirtha L1 FORMULARIO D

Propriedades intrinsicas do produto | o

Aw, pH, Aditivos

avy 0,55

pH 24

Moisture Max: 155%

Hydrogen Peroxide 7-31 ppm (ocours naturally)
Ingredientes usados naformulagiio

Fawe Honey

Returned Honey
Seed Honey

Ingredientes declaradosno rotulo

[Informagées sobre o Consumidor/Cliente | FOOD

Forma de uso do produto

! IR DS\




CCP by Food Design®

RELATORIOS

B Determinacdo do PCC - ETAPAS DO PROCESSO

=10 I

&b Imprimir | =1 @'lll-“:":""Z "I | P gl-l'” | 4= Yoltar = fAvancar  Exportar Fechar

HACCP .y reod pesign

ACME Bebidas e Alimentos

Avenida Anoélica, 2466 - ¥2andar - S80 Paulo, SP

Determinacao do PCC - ETAPAS DO PROCESSO

Prociuto fGrupa deProdutos Creamed Honey

Unidade Produtors
Linha

Sio Paulo

L1

Vidro

Cuiestdo 0 Cusstao 1
O perign Ha #Ediggs de Cliestén 2 Questio
Perigos significativos idertificaco & L ortrols instaladas 512 Stapa slimina Cestdo 3 Poderia —
Etapas doProcesso (Biologicos, Quimicos, prev§nldu far ‘E efetivas parao O reduz o perigo E perigo cartamins
Fizicoz e Alergénicos) agies o eri Dp a niveis microbiologio? | aumentar &
programs de e - acetaveis? nivel inaceit
pré-requisitos? identificacdo’?
M2 3 - Dumping of Returned Fizicoz - Fragmentos de _ _ _ _ _
Honey widra
k= 10 - Honey Testing Cwimicoz - Pedicidasz Méo Sim Sim - -
M% 19 - Seed Injecting Fizicos - Fragmentos Mo Sim Sim - -
metalicos
M= 23 - Jar Checking Fizicos - Fragmentos de (TEL =im Sim - -

FO0D
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H CCP by Food Design®
TAREFAS

Foram incorporadas funcionalidades para gerenciar:
reunibes e tarefas designadas para membros da equipe
plano de acdo para medidas de controle e modificacbes

Fl Tarefas Pendentes O] =|
Responzawvel IT::n:Iu:us j Ajuda | FEechar |
B ¥ Tarefas Pendentes Tarefas Pendentes

....... =1 Eztud Frewi
Hzgninﬁse:.é.;:rfdjdas quinta-feira, 2 de junho de 2005 |
_______ T aref 0 Estudols] a Revisar

arsas . 0 Reunides Agendadas
------ ’% Implementar Medidaz de Contrale

= T 0 Tarefalz) Pendente|s)
"""" % Implementar Modificagdes 1 kMedidalz] de Controle a irmplementar

0 Modificacdes a implementar

FO0D
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