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‘PREFACIO

O Programa de Alimentos Seguros (PAS) foi criado em 6 de agosto de 2002, tendo sido
originado do Projeto APPCC (Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle), iniciado em abril
de 1998 atraves de uma parceria entre CNI/SENAI e o SEBRAE. O PAS tem como objetivo princi-
pal, garantir a producdo de alimentos seguros & salde e satisfacdo dos consumidores, como um
dos fulcros para o sucesso da agricultura e pecuaria do campo a mesa, para fortalecer a agrega-
cao de valores no processo da geracdo de empregos, servicos, renda e outras oportunidades em
beneficios da sociedade. Esse programa esta constituido pelos setores da Industria, Mesa, Trans-
porte, Distribuicdo, Agdes Especiais e Campo, em projetos articulados.

O PAS - Setor Campo foi concebido através de convénio de cooperacao tecnica e financeira entre
0 SENAI, SEBRAE e EMBRAPA, para instruir os produtores, técnicos e empresarios da producao
priméria na adocdo de Boas Praticas Agricolas/Agropecuérias (BPA), usando os principios da
Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC), para mitigar ou evitar os perigos fisi-
cos, quimicos e bioldgicos, visando a seguranca alimentar dos consumidores. Tem como focos a
seguranca dos alimentos e do ambiente e a orientacdo aos agricultores de producdo familiar em
especial, além de atuar como ferramenta de base integradora aos demais projetos do PAS.

O Sistema APPCC, versdo nacional do Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP) criado
nos Estados Unidos em 1959, no Brasil tem sido reconhecido por instituicdes oficiais como o
Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento, Ministério da Saude e Ministério da Ciéncia
e Tecnologia, com visdo no cumprimento da legislacao brasileira.
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No ambito internacional, o HACCP é recomendado pela Organizacdo das Nagdes Unidas para
Alimentac&o e Agricultura (FAO), Organizacdo Mundial da Saude (OMS), Organiza¢do Mundial do
Comércio (OMC) e Codex Alimentarius.

Esse reconhecimento e conjugacao de esforgos entre o Programa e Sistemas asseguram a coloca-
¢do de produtos agricolas de qualidade no mercado interno, além de possibilitar maior
competitividade no mercado internacional, suplantando possiveis barreiras nao tarifarias.

Esta publicacdo faz parte de um conjunto de documentos orientados para a disponibilizagdo aos
produtores, técnicos, empresarios rurais e demais interessados no uso de BPA, para a consistente
aplicacdo de sistemas de gestéo no controle adequado de riscos e perigos nos alimentos.
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APRESENTACAO

/ \ agricultura e pecuaria brasileiras vém experimentando um grande avancgo especialmente em
produtividade, ultrapassando a barreira dos 100 milhdes de toneladas de gréos, por exemplo.

No entanto, a produgdo primaria tem apresentado limitacfes quanto ao controle de perigos
fisicos, quimicos e bioldgicos, principalmente por necessitar de maiores cuidados nos processos
de pré-colheita e pos-colheita, o que pode conduzir a doengas transmitidas por alimentos, tanto
no consumo interno como no externo.

Em tempos de economia e mercados globalizados e no &mbito interno € patente a maior exigén-
cia dos consumidores por alimentos seguros e sustentabilidade ambiental, dai os varios exem-
plos ja ocorridos no Brasil quanto a imposicao de barreiras ndo tarifarias.

No sentido de conduzir a fase atual para uma situacdo mais confortavel e competitiva urge a
grande necessidade de instruir produtores rurais para uma mudanca de habito, costume, postura
e atitude no trato dos produtos alimenticios, que sera de grande valia inclusive para seu proprio
beneficio.

A real concepcdo e adogdo do Programa de Alimentos Seguros (PAS), tendo como base as Boas
Praticas Agricolas/Agropecuarias (BPA) e com o foco dos principios da Andlise de Perigos e
Pontos Criticos de Controle (APPCC), para ascender & Producdo Integrada (PI), tem o objetivo
geral de se constituir em medida antecipadora para a seguranca dos alimentos, com a fungéo
indicadora de lacunas na cadeia produtiva para futuro preenchimento.
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APRESENTACAO

Com isso, sera possivel garantir a seguranca e qualidade dos produtos, incrementar a producéo,
produtividade e competitividade, além de atender as exigéncias dos mercados internacionais e a
legislacéo brasileira.

No contexto da saudavel cooperacao e parceria entre 0 SENAI, SEBRAE e EMBRAPA este Manual,
agora colocado a disposi¢éo dos usuarios, foi elaborado a luz dos conhecimentos e tecnologias
disponiveis, com base no desenvolvimento de pesquisas empiricas apropriadas e validadas,
além de consistente revisdo bibliogréfica.
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INTRODUCAO

O processamento minimo de hortalicas € uma atividade em franca expanséo em grandes e
medios centros urbanos. Pelas caracteristicas intrinsecas, possibilita elevada agregacdo de valor
a matérias primas agricolas, contribuindo para geracao de emprego, aumento de renda e melhoria
da qualidade de vida.

A tecnologia de processamento minimo de hortalicas tem beneficiado diversos produtores familiares
de hortalicas em todo o Pais. Observa-se que casos de sucesso de implantacdo de pequenas agroindustrias
familiares tém acontecido sobretudo pela associa¢do de grupos de pequenos produtores, quer seja
por iniciativa propria quer seja fomentados por associagdes de produtores locais ou cooperativas.

Tecnicamente, a maioria das hortalicas pode se beneficiar da tecnologia de processamento mini-
mo, bastando que os processos atualmente existentes sejam adaptados ou modificados para
atender exigéncias especificas. Hortalicas como a alface, cenoura, beterraba, couve e repolho,
dentre outras, ja possuem pacotes tecnolégicos que vao desde a colheita da matéria prima a
colocagdo do produto embalado nos supermercados ou em cozinhas industriais. Dentre essas, a
alface tem mostrado uma alta demanda tanto pelo mercado varejo como pelo mercado
institucional, sendo que neste Ultimo os principais clientes sao as redes de “fast food”.

Tendo em vista a exigéncia crescente tanto por parte das empresas de refei¢do coletiva como por
parte do consumidor do fornecimento de alimentos seguros e que no sistema de producdo de
alface minimamente processada varias etapas podem oferecer algum risco a satde do consumi-
dor, quer seja pela introducdo de microrganismos ou suas respectivas toxinas, quer seja pela
contaminacao com residuos de agrotdxicos ou produtos usados para sanificacéo.
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Os parametros mais importantes para a qualidade final dos produtos processados sao tamanho
das tiras, cor, textura, aroma, presenca de injurias, defeitos e injdrias atacadas por doencas.

O presente documento tem o objetivo de descrever o sistema de produgéo de alface minimamen-
te processada comumente utilizado no pais, apresentando o fluxograma das etapas de
processamento, descrevendo os principais perigos e, finalmente, apresentando a analise de peri-
gos relacionados com a produgdo do produto final. *

1 Por ser uma etapa de beneficiamento, onde h& transformacéo do produto, seré utilizada nesse material a sistemé-
tica de Plano APPCC utilizada pelo PAS-Industria
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DESCRICAQ DO

ROCESSO

2.1- Recepcao da matéria-prima

A matéria-prima é submetida a inspecao de qualidade. Caso a mesma apresente caracteristicas
indesejaveis para o processamento, s@o rejeitadas e devolvidas ao produtor. A realizacdo de
contratos entre fornecedores e industria de processamento é realizada para o estabelecimento
de especificagdes de qualidade e garantia no fornecimento de matéria-prima. Dentre as
especificagdes, é dada atencdo aos aspectos de seguranca, como niveis residuais de pesticidas e
elevada carga microbiana, que sao controlados através de manejo adequado, visitas periddicas e
treinamento aos produtores.

Caso haja necessidade da matéria-prima ser estocada antes do processamento, a temperatura de
estocagem € de 3°C a 5°C e UR de aproximadamente 90%.

2.2- Selecédo

A matéria-prima € selecionada e preparada de maneira a promover maior uniformizacdo e padro-
nizagdo do produto final. Desta forma, as folhas mais externas do produto séo descartadas,
visando processar somente matéria-prima com caracteristicas adequadas e que permitam unifor-
mizacao e padronizacao da qualidade do produto final.
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2.3- Pre-lavagem

A matéria-prima é conduzida em seguida a um processo de pré-lavagem em equipamentos espe-
ciais (com agitacdo da agua), ou em tanques em aco inoxidavel, onde haja imerséo do vegetal
em agua, visando remover a sujeira aderida na superficie do mesmo. Para facilitar esta retirada
pode-se utilizar um detergente liquido apropriado para a pré-lavagem de vegetais.

Nesta etapa remove-se 0 excesso de sujidades encontradas na superficie do produto e ao mesmo
tempo realiza-se um pré-resfriamento do mesmo.

2.4- Corte

O corte é feito por equipamentos que utilizam sistemas de laminas de corte diferenciados, em
funcdo do tamanho e espessura do produto, sendo realizado em alta velocidade para melhorar a
precisdo do corte e reduzir injarias no tecido vegetal do produto final. A etapa de corte acelera
a respiracdo, causa injurias mecanicas e libera enzimas e exudatos naturalmente presentes no
interior das células que degradam o tecido vegetal e favorecem o desenvolvimento de microrga-
nismos. E de fundamental importancia manter sempre as laminas de corte do equipamento bem
afiadas para reduzir o dano nos tecidos dos produtos processados e a possibilidade de contami-
nacgéo e sanificados.

2.5- Lavagem e Sanificagdo

A lavagem associada a sanificacao € o Unico tratamento eficaz na reducdo significativa da carga
microbiana das hortalicas minimamente processadas. Portanto, apds o corte 0s vegetais devem
ser conduzidos a uma nova lavagem, em agua a temperatura de 5°C, para retirar residuos rema-
nescentes e possiveis contaminag@es microbioldgicas oriundas da manipulacdo dos mesmos.

Na sanitizacdo dos vegetais com hipoclorito, utilizar uma solugdo com uma concentracdo de 100
a 200 ppm de cloro residencial livre, com monitoramento da concentracdo do mesmo através de
papel indicador ou testes colorimétricos como os utilizados em piscinas e, neste caso, observar
as diluicbes necessarias para determinar o nivel residual do cloro. Os vegetais ficam em contato
com essa solugdo por um periodo de no minimo 15 minutos. Se necessario, promover o enxague
com agua potéavel.

E necessario que o pH da solugéo seja corrigido com acidos comerciais, objetivando-se trabalhar
com um pH em torno de 6,5 a 7,0.

2.6- Centrifugacao

Apos a lavagem e sanificacdo, os vegetais sdo conduzidos a centrifugacdo para a retirada da
agua presente na superficie, melhorando a apresentacédo e a vida util do produto no mercado,
devido a redugdo da umidade no interior da embalagem. O excesso de umidade dentro da emba-
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lagem a ser comercializada acarreta numa condicdo 6tima para o desenvolvimento microbiano e
para a atuacdo de enzimas naturalmente presentes no vegetal. O binémio tempo e velocidade de
centrifugacdo é ajustado para cada produto, considerando o equipamento e a quantidade de
produto a ser centrifugado.

0SS3004d 04 0YI142S3a

2.7- Acondicionamento, Selagem e Etiquetagem

O produto € embalado em sacos plasticos de polimento bi-orientado (250g por unidade). Apos
a pesagem do produto acondicionado, a embalagem pléastica € selada longitudinalmente com
auxilio de uma termoseladora elétrica. Dependendo do produto, mercado e forma de acondicio-
namento, a injecao de mistura de gases visando a modificacdo da atmosfera € viavel, possibili-
tando uma maior vida Util ao produto se der especificar gases. Neste estagio, o produto acondi-
cionado deve ser submetido a uma inspecgéo visual para assegurar a integridade da embalagem,
para evitar sua recontaminacdo. Na rotulagem consta data de fabricagéo, validade, peso liquido
do produto e nome do fornecedor e condigdes de conservagédo (temperatura).

2.8- Embalamento Secundario

Os produtos embalados séo colocados em caixas plasticas retornaveis, higienizadas, para facili-
tar o armazenamento em camaras-frias e sua distribuicdo. Estas caixas sdo objeto de um eficiente
programa de limpeza e sanificagdo, sempre que as mesmas retornam para a empresa. As embala-
gens passam por detector de metais para detectar fragmentos metalicos > 2mm. As que apresen-
tam fragmentos, sdo vistoriadas e reprovadas.

2.9- Armazenamento em Camara Fria

O produto é armazenado em camara fria a temperatura de 5°C. Nessas camaras somente é arma-
zenado produto final para evitar contaminacéo cruzada de matéria-prima com o produto final. O
uso da temperatura adequada no armazenamento € um dos fatores mais importantes na manu-
tencédo da qualidade e na seguranca do alimento minimamente processado. Acréscimo da tempe-
ratura acarreta elevacdo das taxas de respiracdo do vegetal, aumento na producéo de etileno e 0
consequente envelhecimento do tecido vegetal (senescéncia). Além disso, quanto mais elevada a
temperatura, maior é a taxa de multiplicacdo de microrganismos deteriorantes e patogénicos que
possam estar presentes na superficie dos vegetais.

2.10- Distribuicéo

O produto é distribuido o mais rapido possivel em caminhdes refrigerados a temperatura de 2 a
4°C.
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3.1- Producao de Alface Minimamente Processada
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PERIGOS NA

PRODUCAQ

4.1- Perigos Biologicos

Os perigos biologicos na producao de alface americana minimamente processada estdo basica-
mente relacionados com a presenca de microrganismos patogénicos ao ser humano que podem
vir aderidos ao produto desde o campo pelo contato com solo contaminado, devido a utilizagdo
de &gua de irrigacdo contaminada e nos adubos orgénicos ndo compostado utilizados durante o
cultivo. Na planta de processamento minimo propriamente dita, os perigos bioldgicos existentes
advém de microrganismos que podem estar presentes, principalmente, nas superficies que en-
tram em contato direto com o produto, nos utensilios utilizados para o0 processamento minimo
(laminas, mesas de selecdo, tanques de lavagem, dentre outros), na agua utilizada para as eta-
pas de enxagie e sanificagdo, nas mdos e no comportamento dos manipuladores e no contato de
pessoas doentes com o produto acabado.

Os principais microrganismos que podem estar presentes e 0s problemas que podem causar Sao:

e Bactérias: sdo os agentes patogénicos mais comuns, sendo aqueles causadores, por exemplo,
da febre tiféide e da célera. Linhagens patogénicas de Escherichia coli podem causar diarréias
agudas, especialmente em criangas, infeces nas vias urinérias, além de outras enfermidades.
Bactérias como Salmonella spp. e Listeria monocytogenes podem, em casos extremos, serem
fatais.

» Protozoérios: as infeccOes causadas por estes microrganismos restringem-se basicamente a
disenteria amebiana e a giardiase.

Campo
MANUAL DE SEGURANCA E QUALIDADE NA PRODUQAO DE ALFACE MINIMAMENTE PROCESSADA PA( ; a



w
m
—
o
X
o
>
<
o
(@]

PERIGOS NA PRODUCAO

e Helmintos: microrganismos transmitidos principalmente pela &gua.Deve-se destacar também
a possibilidade de ingest@o de ovos de Taenia solium, provocando a cisticercose humana.

e Virus: os virus transmitidos estendem-se desde a hepatite a disturbios gastrointestinais até
inflamacdes das mais diversas ordens.

Os microrganismos listados acima sdo responsaveis por inimeras doengas gastrointestinais co-
muns na populagé@o, que nos casos mais graves podem causar a morte. Tem se verificado que uma
porcentagem significativa de pessoas portadoras de entamoebas, giardias, estrongiloides, ténias,
necators, tricocéfalos, ascaris e oxiuros tém sido contaminadas pelo consumo de produtos horticolas
que em alguma etapa do processo produtivo entraram em contato com agua que recebeu efluentes
nao tratados.

4.2- Perigos Quimicos

Os perigos quimicos na producdo de alface minimamente processada estdo relacionados com a
presenca de agrotoxicos, metais pesados e nitratos na matéria prima que veio contaminada do
campo de producao.

Na planta de processamento especificamente, podem existir contaminacdes quimicas pelo contato
do produto processado com superficies que foram higienizadas com produtos quimicos como
amonia quaternaria ou iodoforo, por detergentes que acidentalmente foram adicionados em
concentracdes superiores as recomendadas na lavagem da matéria prima ou por adi¢des de con-
centracgdes de agente sanificante (cloro) em concentraces significativamente maiores do que as
recomendadas, dentre outros.

Os principais perigos quimicos sao:

e Agrotoxicos: podem estar presentes na matéria prima. Podem provocar varias doencgas, como
de figado (cirrose e cancer), intoxicacGes diversas e danos ao sistema nervoso;

e Metais pesados: possibilidade de presenca na matéria prima. O excesso de chumbo causa o
Saturnismo (envenenamento crénico), enquanto o mercurio provoca sérios danos ao sistema
nervoso. Os metais pesados tém como locais de metabolismo o figado e os rins, podendo
causar varias doengas;

< Nitrato: podem estar presentes na matéria prima. O excesso de nitrato pode causar a
Metamoglobonemia (dificultando a captacdo do 02 pela hemoglobina provocando sintomas
semelhantes a asfixia), principalmente em criangas.

e Qutros: agentes sanificantes como amonia quaternaria, iodoféro, detergentes ou cloro que
podem ser adicionados acidentalmente em quantidades superiores as recomendadas.
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4.3- Perigos Fisicos

Os perigos fisicos de ocorréncia no processamento minimo da alface sdo, em comparagao com 0s
bioldgicos e quimicos, de menor ocorréncia. O processo de pré-lavagem da folhas na recepcdo da
matéria prima na plataforma da agroindustria elimina grande parte dos corpos estranhos como
pedacos de madeira, solo, areia, metal, dentre outros.

0YdNA0dd VYN S09143d

Durante o processamento minimo propriamente dito, os principais perigos fisicos dizem respeito
a presenca de materiais metélicos como pedacos de parafusos ou outros componentes das mé-
quinas de processamento que acidentalmente possam cair durante as diversas etapas de preparo
do produto. Outros perigos fisicos sdo corpos metéalicos provenientes de adornos usados pelos
manipuladores como anéis, brincos e reldgios. Assim, cuidado extremo deve ser tomado a fim de
que as maquinas estejam com a manutengdo em dia bem como que 0s manipuladores ndo usem
nenhum tipo de adorno quando estiverem manipulando os alimentos.
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5.1- Formularios de Caracterizacao da Empresa/Produto

Formulario A = IDENTIFICACAO DA EMPRESA/PROPRIEDADE

APLICACAO DO SISTEMA APPCC

Razdo Social:

Endereco:

CEP: Cidade: Estado:

Telefone : Fax.:

C.N.P.J. lL.E.:

Responsavel Técnico:

Supervisor do programa de seguranca:

Categoria do estabelecimento:

Relacéo dos produtos elaborados:

Destino e finalidade de uso da produgéo:

Fonte: extraido e adaptado da Portaria 46 de 10/02/1998 do MAPA.
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Formulario B « ORGANOGRAMA DA EMPRESA/PROPRIEDADE

00ddV VIN3LSIS 0a 0YIVII1dY

Produtor/Gerente

]
i

e N\
| Coordenador do |

| Programa de Seguranca |

Responséavel pela empresa/propriedade que deve estar comprometido com a implantacéo
do programa de seguranga, analisando-o e revisando-o sistematicamente, em conjunto
com o pessoal de nivel gerencial.

Responsavel pelo gerenciamento da producdo/processo, participando da revisdo
periodica do Plano junto a Direcdo Geral.

| | Responséavel pela elaboracdo, implantacdo, acompanhamento, verificacdo e melhoria
continua da producdo/processo; deve estar diretamente ligado & Direcdo Geral.

Fonte: extraido e adaptado da Portaria 46 de 10/02/1998 do MAPA.
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Formuléario C = EQUIPE APPCC/EQUIPE DO PROGRAMA DE SEGURANCA

NOME

FUNGAO NA EMPRESA

APLICACAO DO SISTEMA APPCC

DATA:

APROVADO POR:

Fonte: extraido e adaptado da Portaria 46 de 10/02/1998 do MAPA.
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Formulario D = DESCRICAO DO PRODUTO

Nome do Produto: Alface Minimamente Processada

Caracteristicas importantes do produto final (pH, Aw, etc.):

Ph:

00ddV VIN3LSIS 0a 0YIVII1dY

AW: > 0,98

Formas de uso do produto pelo consumidor:

O produto pronto para o consumo que sera consumido na forma de salada, sem cozimento prévio
e servido durante as refei¢des para consumidores de diferentes faixa etéria.

Caracteristica da Embalagem:

Filmes plasticos de polipropileno bi-orientado (PPBO) com capacidade de 2509 a unidade.

Prazo de Validade:

O tempo 6timo de vida util quando conservado a 2 — 4° C € de 5 dias.

Local de venda do produto:

Supermercados, hipermercados, lojas conveniéncias e restaurantes.

Instrucdes contidas no rétulo:

O produto deve ser sempre mantido sob temperatura de refrigeracdo. Apds aberto, utilizar em
até no maximo 2 dias.

Controles especiais durante a distribuicao e comercializagéo:

Controles sob refrigeracdo, temperatura maxima de 7° C.

DATA: APROVADO POR:

Fonte: extraido e adaptado da Portaria 46 de 10/02/1998 do MAPA.
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Formulario E = COMPOSICAO DO PRODUTO

APLICAGAO DO SISTEMA APPCC

NOME DO PRODUTO: ALFACE MINIMAMENTE PROCESSADA

Matéria-Prima Material de embalagem
Alface Polipropileno bi
orientado
DATA: APROVADO POR:

Fonte: extraido e adaptado da Portaria 46 de 10/02/1998 do MAPA.
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5.5- Perigos Néao Controlados no Processo

5.5.1- Formulario J: Quadro de Perigos que Néo séo Controlados no
Estabelecimento

00ddV VIN3LSIS 0a 0YIVII1dY

Perigos Identificados e Procedentes de Fontes Medidas Preventivas (Instrucbes de cozimento,
Externas ao Estabelecimento educacdo do consumidor e outras)
Recontaminacdo e multiplicacdo de microrganismos Medidas de concientiza¢do quanto as Boas Praticas
patogénicos na comercializacdo e pelas condi¢des de Manipulacdo (Higiene Pessoal e Higiene de
de conservacao e uso pelo consumidor. Superficies/Utensilios) nos pontos de

comercializacdo.
Medidas de concientizacdo dos consumidores
quanto ao preparo e conservagdo de alimentos.

DATA: APROVADO POR:

Fonte: extraido e adaptado da Portaria 46 de 10/02/1998 do MAPA.
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GLOSSARIO

Acéo Corretiva: procedimentos ou ac¢fes a serem tomados quando se constata que um critério
encontra-se fora dos limites estabelecidos.

Analise de Perigo: consiste na identificacdo e avaliacdo de perigos potenciais, de natureza fisi-
ca, quimica e bioldgica, que apresentem riscos a salde do consumidor.

APPCC: sistematica de procedimentos que tem por objetivos identificar, avaliar e controlar os
perigos para salde do consumidor e caracterizar 0os pontos e controles considerados criticos
para assegurar a inocuidade dos alimentos.

Controle (Substantivo): o estado no qual procedimentos corretos estdo sendo aplicados e a
etapa ou processo esta de acordo com os limites pré-estabelecidos (a etapa esta sob controle).

Limite Critico: valores ou atributos maximos e/ou minimos estabelecidos para cada critério e
que, quando n&o atendidos, significam impossibilidade de garantia da seguranca do alimento.

Medida Preventiva: qualquer agéo ou atividade que pode ser utilizada para prevenir, eliminar ou
reduzir um perigo a satde do consumidor. As medidas preventivas se referem as fontes e aos
fatores que interferem com os perigos tais como: possibilidade de introducéo, sobrevivéncia e/
ou multiplicacao de agentes bioldgicos e introdugdo e permanéncia de agentes fisicos ou quimi-
cos no alimento.

Perigo: contaminante de natureza bioldgica, quimica ou fisica, ou constituinte do alimento que
pode causar dano a saude do consumidor.
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Ponto Critico de Controle (PCC): qualquer ponto, etapa ou procedimento no qual se aplicam
medidas preventivas para manter um perigo significativo sob controle, com objetivo de eliminar,
prevenir ou reduzir os riscos a satde do consumidor.

@ SETOR CAMPO
o
=
<
@
(@}
—
O]

Ponto de Controle (PC): sdo os pontos ou etapas afetando a seguranca, mas controlados
prioritariamente por programas e procedimentos pré-requisitos (Boas Praticas Agricolas e de
Fabricagdo).

Riscos: estimativa da probabilidade (possibilidade) de ocorréncia de um perigo. Podem ser clas-
sificados como alto, médio e baixo.

Severidade: dimensionamento da gravidade do perigo quanto as consequiéncias resultantes de
sua ocorréncia. Pode ser classificada como alta, média e baixa.
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