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 ATA DE REUNIÃO  
ANÁLISE CRÍTICA DA DIRAÇÃO 

REUNIÃO: AVALIAÇÃO PELA DIREÇÃO 

PARTICIPANTES: Peter, Mary, John, Frank, Sandra, Mark 

LOCAL: HOTEL FAZENDA E SPA GLOBAL 

DATA E DURAÇÃO: 10 DE JANEIRO DE 20YY DAS 09:00 AS 12:00 

 

ITENS ABORDADOS: 

1. Resultado das auditorias internas e externas;  

2. Reclamações de clients e de partes interessadas  

3. Risco quanto a imparcialidade; 

4. Ações corretivas e preventivas;  

5. Seguimento de reuniões anteriores;  

6. Mudanças nas metas planejadas;  

7. Mudanças que podem afetar o sistema de gestão da qualidade  

 

ATA DA REUNIÃO 

1. Resultado das auditorias internas e externas 

A auditoria externa está agendada. A Auditoria de Certificação será realizada durante 

este ano. Está previsto preliminarmente para 01/06/20YY. 

A auditoria interna para 20YY está agendada e o programa 20XX foi bem-sucedido. Os 

auditores internos foram John Souza e Mary Rodriguez. 

 

2. Reclamações de clientes e de partes interessadas 

Não foram registradas reclamações de clientes ou de partes interessadas 

 

3. Risco quanto a imparcialidade 

Confidencialidade e imparcialidade foram avaliadas e não houve nenhuma evidência 

de quebra. 

 

4. Ação corretiva e preventiva 

Durante as auditorias 20XX, foram registradas 06 não conformidades e 04 observações, 

conforme indicado abaixo. Foram tomadas medidas corretivas para não-conformidades 

e serão feitas melhorias para as observações. 
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NC 01 - Produtos de limpeza adquiridos do fornecedor A. Silva Ltd., não estão na lista de 

fornecedores aprovados 

NC 02 - Não foi encontrado o pedido de compra de comida para cavalos, realizado em 

11/20 / 20V 

NC 03 - A equipe de vendas não conhece a Política de Gerenciamento 

NC 04 - O setor de lixo do restaurante estava vazando líquidos para o meio ambiente 

NC 05 - O equipamento de proteção individual estabelecido para a cozinha não é 

utilizado. 

NC 06 - O controle de temperatura da carne não está funcionando 

OBS 01 - O armazém está desorganizado e vaza quando ocorre chuva 

OBS 02 - Reunião de Análise Crítica está mal documentada, porque não registra a saída 

da análise crítica, concentrando-se apenas nos registros de entrada da análise. 

OBS 03 - A limpeza das instalações de manutenção não é boa. Há óleo no chão. 

OBS 04 - O equipamento de proteção individual para uso em eletricidade é antigo. 

 

5. Seguimento de reuniões anteriores 

Não existem questões pendentes de reuniões anteriores. Esta é a primeira reunião de 

análise crítica pela Direção. 

  

6. Mudanças nas metas planejadas 

As metas de 20XX foram totalmente cumpridos. Não houve mudanças nas metas 

planejadas. Os objetivos foram alcançados. 

 

7. Mudanças que podem afetar o sistema de gestão 

Não existiram mudanças significativas que pudessem afetar o sistema de gestão. 


