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O que é o sistema APPCC?

Ferramenta de gestao da segurancga
dos alimentos.

Foi desenvolvido para garantir a
producao de alimentos seguros a
saude do consumidor.

OBJETIVOS:

« Tem enfoque na PREVENCAO do problemal!
(N&o Visa a inspecéo final do produto).

« Comprovar através de DOCUMENTACAO
TECNICA APROPRIADA, que determinado
processo produtivo/manipulacdo é seguro

CONTROLE DO PRODUTO PRONTO
x APPCC

+ CONTROLE ANALITICO DO PRODUTO
PRONTO PARA CONSUMO:
— Plano de amostragem (resultados estatisticos);
— Destruicdo de amostras;
— Resultados demorados e de elevado custo.

« SISTEMA APPCC
— Conceitos preventivos;
— Controle dindmico em todas as etapas da produgéo;
— Acdes corretivas quando necessario.

Recomendado pela
* OMS (Organizagao Mundial da Saude),

* OMC (Organizagdo Mundial do comércio),

* FAO (Organizacéo das Nagdes Unidas
para Alimentacédo e Agricultura).

* APPCC (Analise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle)

ou
* HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points)

HISTORICO

= Origem na indUstria quimica (Gra-Bretanha) na década
de 50.

= Comissdo de Energia AtGmica utilizou extensivamente os
principios de APPCC nos projetos das plantas de energia
nuclear de modo a torna-los seguros para os 200 anos
seguintes.

= Anos 60 — viagens espaciais tripuladas;

= NASA = prioridade no estudo da seguranca da saude dos

astronautas.

= CONCLUSAO = o mais importante: doencas associadas

as fontes alimentares.




HISTORICO

» Anos 60/70: aplicacdo em plantas de energia nuclear e
adaptado pela empresa Pillsbury Company - pedido d
(Administracdo Espacial e da Aeronautica)

[ Seguranca + Salde dos astronautas ]<—

[ Conceito de Alimento Seguro ](—

[ Estabelece controle de todas as etapas! ]<—

Técnicas por amostragem: ndo
garantia 100% de seguranga

HISTORICO

= CONCLUSAO:

Necessario estabelecer controle em TODAS as
etapas de preparacdo do alimento e também
sobre a matéria-prima, ambiente,
processamento, pessoas diretamente envolvidas,
estocagem, transporte e distribuicdo.

SERIE DE ETAPAS INERENTES AO
PROCESSO DE PRODUGAO DOS ALIMENTOS:

DA OBTENCAO DA MATERIA PRIMA

: !

ATE O CONSUMO DO ALIMENTO

: !

PERIGOS POTENCIAIS X MEDIDAS DE CONTROLE

BASE DO APPCC

+ Andlise dos Tipos e Efeitos de Falha, FMEA
(“Failure Mode and Effect Analysis”).

—Onde, em cada etapa do processo se observa
aquilo que pode sair errado, juntamente com as
provéaveis causas e efeitos;

— a partir dai, estabelecem-se os mecanismos de
controle.

A QUEM SE DESTINA?

+ Embalagens;

* Rotulagem;

» Agentes de limpeza e desinfecg¢éo;
» Fornecedores de equipamentos;

+ Engenheiros projetistas de areas fisicas e de
equipamentos;

» Agéncias de controle de insetos e roedores;
* Manipuladores de alimentos;

» Funcionarios da empresas;

» Trabalhadores rurais, etc.

O Que é o Sistema APPCC?

« Sistema identifica, avalia e controla os
perigos significativos para seguranga dos
alimentos (Codex Alimentarius).

v Abrange todas etapas de processamento;
v'Medidas PREVENTIVAS;

v Finalidade de eliminar, prevenir ou reduzir riscos que
possam ocasionar algum problema ao consumidor;

v Especifico para cada empresa.




Para os perigos em todas as etapas da cadeia
produtiva, temos:

PCC p — prevencéo
PCCe — eliminacéo

* PCCr—reducao

APPCC - tudo o que devo considerar!

FLUXOGRAMA
(Diagrama de fluxo)

{ 'SEVERIDADE }

dn quadro clinico)

RISCO

PONTOS DE CONTROLE
(PC) PONTOS CRITICOS DE CONTROLE]

(PCC)

/

L LIMITES CRITICOS J
(Critérios)

CONTROLE DOS PONTOS
CRITICOS DE CONTROLE

MONITORAMENTO

Legislacao
» Portaria do Ministério da Saude n° 1.428/93
Estabelece obrigatoriedade de procedimentos
para a implantacdo do APPCC nas industrias
de alimentos, a partir de 1994.

Y
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» Portarias do MAA (Ministério da Agricultura e Abastecimento®)
estabelece manual de procedimentos no sistema APPCC

. Portaria n° 40/97 - bebidas e vinagres

- Portaria n° 46/98 - industria de produtos de origem animal

*atual: Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento

~ NBR 14.900:2002 - Sistema de GESTAO da Analise de
Perigos e Pontos Criticos de Controle - Seguranca de Alimentos.
(+ abrangente, APPCC = um dos elementos de gestio)

- Normas variam de acordo com o pais!

Para Perigos Microbioldgicos...

Para Perigos Fisicos...

Dlarlo 0 ﬁc:lal REPUBLICA FEDERA"I;\;AA‘ISJI?
Imprensa Nacional BRASILIA - DF

N°® 61— DOU — 31/03/14 - segéo 1 - p.58

MINISTERIO DA SAUDE
AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA

RESOLUGAO - RDC N° 14, DE 28 DE MARGO DE 2014

Dispde sobre malérias estranhas macroscopicas e microscopicas em alimentos e bebidas, seus limites de lolerancia e da
outras providéncias.

A Diretoria Colegiada da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, no uso das atribuigdes que Ihe conferem os incisos Ill e
IV, do art. 15 da Lei n.” 9.782, de 26 de janeiro de 1998, o inciso Il, & §§ 1° e 3° do art. 54 do Regimento Intemo aprovado
nas termos do Anexa | da Portaria n° 354 da ANVISA, de 11 de agosto de 2006, republicada no DOU de 21 de agasto de
2006, e suas atualizagbes, tendo em vista o disposto nos incisos Ill, do art. 2°, Ill e IV, do art. 7° da Lei n.° 9.782, de 1999
& o Programa de Melhoria do Processo de Regulamentagdo da Agéncia, instituida por meio da Portaria n° 422, de 16 de
abril de 2008, em reunio realizada em 25 de margo de 2014, adota a seguinte Resolugia da Diretoria Colegiada & ey,
Diretor-Presidente , determing a sua publicagao:

Art. 1° Fica aprovado o Regulamento Técnico que estabelece os requisitos minimos para avaliagio de matérias estranhas
macroscopicas e microscopicas em alimentos e bebidas e seus limites de tolerdncia.

Para Perigos Quimicos...

P “ ' e

Ministério da Sadde
Agincia Nasicnal e Yigilincla Sanitiria

RESOLUCAD DA DIRETORIA COLEGIADA - ROC W 42, DE 28 DE
AGOSTO DE 2013

Diste s o Sepmein T
i mea

= Tabela 1 et por-osclcio £

g o, i po ek da
e reunita reakzada sm 18 Se agoeis do 2013, 0doia 3 segunis Recohsdo
Cobagiada o o0, Dk Pressamds . Seleming a s subAcacio

s Ressiugho da Dimkrs Congads & w, Distor-Prasdects,

e Limi Wi
ply iy

4l R0 ncorpirs o o (s nacional  Resstuglo MG
WERCOSUL - vaminT

S o6 bmims. misims de arsinic, cido, chumbe asaks o
it ot 3 A Pt SV o A o 7 i s 158,




O QUE MUDOU COM A RDC 42/13?

» A Portaria 685/98 foi parcialmente revogada.
— A parte que detalha o perigo cobre continua valida.

— Foi revogada a parte dos controles de:

+ Art. 3° Revogam-se os limites méaximos de arsénio, cadmio, chumbo, estanho e
mercurio que constam no Anexo da Portaria SVS n° 685, de 27 de agosto de 1998.

» O Decreto 55.871/65 permanece valido.

» Resumindo: E preciso seguir
— Resolugdo RDC 42/13,
— Decreto 55.871/65 e
— os teores de cobre da Portaria 685/98.

O PLANO APPCC

Programas de preé-
requisitos
(PPR’s)

MANUAL BPF X APPCC

APPCC

Sistema que permite identificar o perigo,
determinar o PC e indicar o controle imediato
(PCC)

X

MANUAL BPF
Define todas as agdes preventivas e corretivas,
imediatas ou ndo, necessarias para corrigir e
controlar os perigos e os PCs

PRE-REQUISITOS

* BPF = Boas Préticas De Fabricacao

* POPs = Procedimentos Operacionais
Padrdes

* PPHO = Procedimento Padrao De Higiene
Operacional

SIMPLIFICA E VIABILIZA O
PLANO APPCC

Programa de Pré-requisitos Necessarios
PPR’s

[Boas Préticas de Fabricagdo —BPFJ
+

BPF

Projeto dos prédios e instalagdes;
Programa de qualidade da agua;

Controle Integrado de Praga;

Higiene das instalagées;

Manutencao de equipamentos e utensilios;
Higiene de equipamentos e utensilios;
Manipuladores

POPs

. Registros e controles

10.Procedimentos sobre reclamagées de
consumidores

11.Garantia e controle da qualidade
12.Treinamento periédico para os funcionarios.

©CoOoN>O AN R




POP

1. Recebimento de matérias-primas e estocagem;

2. Armazenamento a temperatura ambiente e a
temperatura controlada;

3. Pré-preparo (descongelamento, dessalgue.
Higiene de alimentos);

4. Preparo (cozimento, resfriamento,
reaguecimento, manutencao, distribuicéo,
transporte);

5. Sobras;

6. Amostras.

N
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PPHO

Qualidade da agua;

Higiene das superficies de contato com o
produto;

Prevencéo de contaminacgéo cruzada;
Higiene pessoal;
Protecé@o dos produtos contra contaminagao;

Identificacdo e estocagem adequada dos
produtos téxicos;

Saude dos manipuladores;
Controle integrado de pragas.

IMPORTANTE!!!!

QUANDO AS BOAS PRATICAS
NAO SAO RESPEITADAS,

\
NAO HA COMO E NEM
PORQUE

IMPLEMENTAR O SISTEMA:
APPCCI!

O sistema APPCC é:

Racional

Baseado em dados
historicos: causas de
surtos e de deterioracdes;

O sistema APPCC é:

Abrangente

Aplica-se a todo o ciclo
producao/consumo,
considerando: insumos,
processos e uso posterior
de produtos;

O sistema APPCC é:

Continuo

Detectam-se problemas
antes ou no momento
em que aparecem;




O sistema APPCC é:

Sistematico

Considera os efeitos em
cadeia de alteragoes do
processo, cobrindo todas as
operagoes e
procedimentos, passo a
passo e produto a produto;

O sistema APPCC tem:

Carater
preventivo.

=

/)
7/
=

APPCC

PODEROSA
FERRAMENTA DE
GESTAO DA
QUALIDADE!

BENEFICIOS:

[ALTO NIVEL DE SEGURANGA AOS ALIMENTOS|

FACILITAR TRABALHO DE GERENTES E SUPERVISORES
ORIENTAR TRABALHO DOS MANIPULADORES DE ALIMENTOS
{REDUGAO DE CUSTOS|

{AUMENTO DE PRODUTIVIDADE COM QUALIDADE E SEGURANGA|
EVITAR REFAZER TAREFAS E PERDAS DE MATERIAS PRIMAS
AUMENTO DA CREDIBILIDADE DA EMPRESA

{AUMENTO DO NIVEL DE COMPETITIVIDADE|

VALORIZA O TRABALHO EM EQUIPE

ELEVA A AUTO ESTIMA DOS FUNCIONARIOS

AS PESSOAS ENVOLVIDAS TEM CONSCIENCIA DO QUE FAZEM
E PORQUE FAZEM

REDUZ A NECESSIDADE DE TESTES DOS PRODUTOS ACABADOS|

7Y

APPCC

BENEFICIOS

MAIS BENEFICIOS:

Permite
RASTREABILIDADE
de problemas
(registros)

SISTEMA APPCC

+
PLANO APPCC




SISTEMA APPCC

Sistema utilizado para garantir a seguranca do
alimento;

Composto por 7 principios.
Aplicavel em todo o processo!

PLANO APPCC

Documento elaborado para um produto/processo
especifico de acordo com a sequéncia logica, onde
constam todas as etapas e justificativas para sua
estruturagao.

E especifico para um determinado produto e processo.

E dirigido prioritariamente para as etapas de
processos industriais.

DEFINICAO DOS CBJETIVOS ‘
[
IDENTIFICAGAO E ORGANOGRAMA DA EMPRESA ‘
|
AVALIAGAO DE PRE-REQUISITOS * ‘
[
PROGRAMA DE CAPACITACAQ TECNICA * ‘
|
|

DESCRIGA® DO PRODUTO E USO ESPERADO

\
\
\
\
‘ ELABORACAQ DO FLUXOGRAMA DE PROCESSO
\
\
\
\
\
\
\

VALIDAGAO DO FLUXOGRAMA DE PHOCESSO

'ANALISE DOS PERIGOS E MEDIDAS
Frncko

|
IDENTIFICAGAC DOS PONTOS CRITICOS DE CONTROLE
eencknz

ESTABELEGINENTO DGS LIMITES CRITICOS
Frncrn

ESTABELECMENTO DOS DE 5o
FrncRs

|
ESTABELECIMENTO DAS ACOES CORRETIVAS
FrrcPs

|
ESTABELECIMENTO DOS OE
e

ESTABELECIMENTO DOS PROCEDIMENTOS DE REGISTROS
FrncPoT

- Negsssrio pam o MAA

PRELIMINARES:

DESENVOLVIMENTO DAS ETAPAS PARA ELABORAGAO E
IMPLANTACAO DO PLANO APPCC

* 12 ETAPA - Defini¢c@o dos objetivos e Formag&o da Equipe
« 22 ETAPA - Identifica¢&@o e organograma da Empresa

* 32ETAPA - Avaliagdo dos Pré-requisitos

» 42 ETAPA - Programa de Capacitagio Técnica

* 52 ETAPA - Sequéncia l6gica de Aplicacdo dos Principios do
APPCC

* 62 ETAPA - Encaminhamento da Documentag&o para o 6rgéo
regulador competente

* 72 ETAPA - Aprovacdo, Implantagéo e Validagdo do Plano
APPCC

Etapas para Implantacdo do APPCC

=
B/Comprometimento efetivo da direcdo =
(disponibilidade de recursos); [P

2
.

Dﬁentificagﬁo na empresa e organograma da equipe de
seguranca de alimentos (definir responsavel pelo programa);

D/Avaliagao dos pré-requisitos (BPF/PPOH);

D/Definigéo dos objetivos;

D/Formagéo da equipe de seguranca de alimentos;
D/Capacitagéo técnica da equipe de seguranca de alimentos;
E/Descrigéo do processo e fluxograma;
D/Aplicagﬁo dos 7 (sete) principios do APPCC

MAS O QUE SAO OS 7 PRINCIPIOS?

2. Defini¢do de um coordenador para o
programa — responsavel técnico = LIDER

3. Alocago de recursos para o programa
(aquisicao de equipamentos apropriados
para as medi¢des; programa de calibracdo
de todos 0s equipamentos);

4. Formagéo da equipe multidisciplinar (Nome;
fungao; cargo).

B Treinamento da equipe — PROGRAMA DE
CAPACITACAO TECNICA




Equipe multidisciplinar

¢ Minimo de 3 e maximo de 7;

= Quem?
Representantes da area
de producéo,
manutengéo,
higienizagéo, garantia da
qualidade, captagéo de
MP, microbiologia de
alimentos, engenharia e
inspecéo

A equipe multidisciplinar
+ Determinar qual pessoa ira:

1. ldentificar os perigos e as respectivas medidas
preventivas;

Determinar os riscos e a severidade dos
perigos;
Caracterizar os PCC;

Verificar os limites criticos e formas de
monitorar os PCC;

Estabelecer procedimentos para as situagées
de desvio dos limites criticos;

6. Estabelecer, revisar e conservar registros dos
controles;

7. Determinar procedimentos de verifica¢&o.

n

o ~w

A equipe multidisciplinar

Table 2 Members of the HACCP team and their roles

Title Role

Chairman Must convene and chair all meetings and ensure that the technique is
correctly applied
Production specialist ~ Usually the person most appropriate to construct the process flow
chart. He may also act as a buffer against the recommendation by the
ible i ical

team of control hich would be imp p
inappropriate to implement within the current or future production
system

Technical specialist Should be capable of understanding the hazards and risks associated
with the product. More than one technical specialist may be required to
complete the study

Process engineer Supply information regarding the hanical /operati perf
of the p inglinesor the p ingi ions of individual process
stages

Other specialists As the study progesses the need may arise to consult specialists in other
arcas such as raw material purch kaging, distribution and sall

Secretary To provide an accurate written record of the team’s progress

Kirby, Roy. HACCP in practice. Food Control, v. 5, n. 4, p. 230-236, 1994.

TREINAMENTO DA EQUIPE MULTIDISCIPLINAR

* TREINAMENTO PROPORCIONA:

— Motivagédo e estimulo;

— Condicao para aplicagdo do sistema APPCC
na inddstrial

Requisitos para a equipe:

» Conhecimento / informacgéo nas areas:

— Tecnologia / equipamentos utilizados na linha de
processo;

— Aspectos praticos das operagdes com alimentos;
— Fluxograma e tecnologia de processo;
— Microbiologia de alimentos;

— Aspectos epidemiol6gicos das doengas de origem
alimentar;

— Fatores que influenciam as toxinfecgGes de origem
alimentar

— Auditoria interna;
— Principios e técnicas do sistema APPCC;
— Elaboracéo e controle de documentos.

Areas da produgio

Table 3 Detailed aspects of each of the four areas of production which contribute to a
HACCP study

Raw malterials Processing phases Final product Laboratory analysis
Delivery book Material handling Storage QA policy
Certificates of analysis GMP status Distribution Manual

Supplier audit EHD status Retail storage Organisation
Identified risks Monitoring C habits Juip

Inspection Registers Risk awareness Methods
Quarantine Risk awareness Complaints Results

Handling Product codes Records

Storage On-linc control Audits
Traceability Off-line control

Conformation

EHD, equipment hygienic design; GMP, good manufacturing practice: QA, quality assurance

Kirby, Roy. HACCP in practice. Food Control, v. 5, n. 4, p. 230-236, 1994.




Os Sete Principios do APPCC

(T e et
1. Identificagao de ;2 Identificagéo dos PCC's 1
Perigos e Medidas

de Controle

7. Estabelecimento 7

da Documentacédo ’ Principios

e Conservacao de 4. Estabelecimento

Registros do Sistema de
Monitoramento
dos PCC's

3. Estabelecimento dos
Limites Criticos

~
6. Estabelecimento |
| de Procedimentos de |
Verificacdo )

|
S

5. Estabelecimento
de Acéo para Casos
de Desvios

Table I The seven principles of HACCP (modificd from Codex, 1993)

Principle  Subject Action
1 Hazard analysis Construct a flow diagram of the process stages
Identify and list all of the potential hazards
2 Identification of the Identify the CCPs using a decision tree (Figure 1)
critical control points Specify the systems of control
(CCPs)
3 Establish critical limits ~ Target values and critical limits must be set for each CCP
4 Monitoring Continual or regular registering at each CCP 1o verify

maintenance of control

5 Correction Establish protocols for:
(i) whenaCCP is moving towards loss of control
(ii) whena CCP isalready out of control
6 Verification Establish systems to confirm the correct functioaing of
HACCP
7 D ion Establishd regarding allof the procedures

and records necessary for the implementation and
operation of the above principles

Kirby, Roy. HACCP in practice. Food Control, v. 5, n. 4, p. 230-236, 1994.

CONTEMPLAR: (referéncia Portaria 46 /98 — MAA)

Produgdo de matérias primas

Projeto do prédio e instalagées: facilidades
de limpeza e operag&es sanitarias,
bem como fluxos Iégicos

Limpeza e conservacdo de instalagSes
hidraulicas, pisos e paredes, terrenos, instalagées
elétricas e isolamentos, tratamento de lixo

Programa de qualidade da agua
recebimento de matéria prima, ingredientes,
embalagens e estocagem

qualidade da matéria prima, ingredientes e
embalagens

de

CONTEMPLAR
APPCC

“~_Higiene pessoal e satide dos colaboradores
controle integrado de pragas
Projeto sanitarlo dos equipamentos

p dos os.
Limpeza e sanificagdo de equipam,entos e utensilios

Aferigdo dos Instrumentos

Programa de recolhimento (Recall)

sobre dos C

\ Garantia e controle de qualidade
T perié de a

Os Sete Principios do APPCC

[ Principiol-Ildentificagdo de Perigos e Medidas de Controle }

v Listar todos os perigos potenciais de cada etapa
(da matéria-prima ao consumo);

v'Analisar os perigos:
* Natureza: fisica, quimica e/ou biolégica

* Probabilidade de ocorréncia x gravidade/severidade

Peign Fisco Porigo Quimice

v'Aplicar medidas de controle nos perigos identificados Feiyo Boligha
P
Probabilidade |  Gravidade *Risco= Prob. X Grav.
Baixa Média Alta
1 2 3
Frequente 5 5 10 15
Provavel 4 4 8 12
Ocasional 3 3 6 9
Remota 2 2 4 6
Improvavel 1 1 2 3
S — |

Os Sete Princi’pios do APPCC

Principio 2- Identificagdo dos PCC's

PCC's localizam em qualquer ponto onde os perigos possam ser prevenidos,
eliminados ou reduzidos a niveis aceitaveis (arvore decisoéria).

‘O perigo é controlado pelo programa de pré-requisitos? ‘

Existem medidas
preventivas para o
perigo?

Sim

Modificar etapa,
processo ou produto
1 O perigo pode

O controle desta m aumentar a niveis
etapa € necessario inaceitaveis ?

para a seguranca ?| _
Néo ‘_L’ﬂ

m Uma etapa subsequente
eliminara ou reduzird o
perigo a niveis aceitaveis?

Eum PCC

f

Nao é PCC

Fonte: extraido e adaptado
da Portaria do MAA n° 46/98.

e
=
T —

Uma
arvore
deciséria
para
perigos
microbiol6
gicos

sliminate orgsnisms.
fromlist

climinate organisms
from fist

the product shir
proseasingiped.clon

e THEE GRS GRS praiera

n 210 past wilh onical o
relates product. (ieranurs revie)

eliminate arganisms
from 4t

[ —
NOTHERMANS et al. HACCP concept: trom kst
identification of potencially hazardous micro-

organisms. Food Microbiology, v. 11, 1994 [




Exemplos de microrganismos
importantes para o APPCC

Table 1. Bac as agents of db di of known etiology, as
reported in different countries.
The Netherlands Canada WHO surveillance
1983-1990° 1984-1986" programme in Europe®
Bacillug cereus Bacillus cereus Bacillus cereus
Bacillus subtilis Bacillus subtilis Brucella
Campylobacter spp. Compylobacter spp. Campylobacter spp.
Clostridium botulinum Clostridium botulinum Clostridium botulinum
Clostridium perfringens Clostridium perfringens Clostridium perfringens
Escherichia coli Enterobacter eloaca Escherichia coli
Salmonelia spp. Escherichia coli 0157:HT Francisella tularensis
Shigella spp. Salmonella spp. Klebsiella spp.
Staphylococeus aureus Shigella spp. Proteus penneri
Yersinia i Staphyl: aureus Selmonella spp.
Streptococcus spp. Shigella spp.
Yersinia enterocolitica Staphylococcus aureus
Vibrio parahemolyticus

Yersinia enterocolitica

“Notermans and van de Giessen (1993).
(1991).

Report (1991). NOTHERMANS et al. HACCP concept: identification of potencially

hazardous micro-organisms. Food Microbiology, v. 11, 1994

Perigos quimicos

PERIGOS QUIMICOS FONTES MEDIDAS DE CONTROLE
Produtos de Utensilios e < Utilizar, quando possivel, produtos nao toxicos

Limpeza; lubrificantes
(grau alimenticio) 4 Aplicar sistema de limpeza adequado

Dy i g Matérias-Primas P

Equipamentos

ruir  produtos  contaminados  com
defensivos agricolas ou utiliza-los para outros
fins

<+ Evitar matérias primas originarias de locals
com histérico de contaminacso com produtos
quimicos e metais pesados

Obter certificado de qualidade da 4gua e das
matérias primas

Controlar a produg#io primaria
Incluir composicaio do produto no rétulo
Evitar componentes alergénicos no produto

Evitar o uso de matérias-primas contendo
niveis elevados dessas substancias

Metais pesados

¢

Alérgenos Matérias-Primas

Lee o

Nitratos, Nitritos. Matérias-Primas

Superdosagem

¢

Utilizar em niveis permitidos pela legislagao

< Calbrar e ajustar os equipamentos de
dosagem

Drogas Matérias-Primas. < Controlar a produgéo primaria, obedecendo
Veterinarias prazo de caréncia

< Obter certificado de uso adequado de drogas
contendo laudo de analise

< Verificar presenca de residuos de drogas

Perigos quimicos

PERIGOS QUIMICOS FONTES MEDIDAS DE CONTROLE
Histaminas Matéria-prima 4 Controle da temperatura
(principalmente pescado
da familia Scombridae)

Micotoxinas Bolores micotoxigénicos % Controle da temperatra e UR no

armazenamento

% Pasteurizacao adequada (patulina)

% Selegdo adequada da matéria-prima
Toxinas Algas 4 Evitar a pesca em aguas poluidas com algas
marinhas produtoras de toxinas
Plastificantes e migragdo a Embalagens % Utilizar embal previ p
partir de embalagens
 Estudar a migracdo ao selecionar o tipo de

embalagem

Perigos fisicos

FONTES MEDIDAS DE CONTROLE
Plasticos Embalagens % Implantar sistemas de controle de rupturas, no

caso de plasticos duros
< Utilizar a inspecao visual, no caso de plasticos

brandos
Vidros Lampadas % Proteger as lampadas
Embalagens % Controlar rigorosamente produtos embalados
Objetos de uso pessoal em vidro
@
o
= Metals. Eraes % Instalar detsctores de metais
i % Manutengao de equipamentos
= 4 Calibragio dos detectores
é Pedras Mat p - os de matérias-
primas
# Inspecao visual ou separagio por métodos
fisicos
Madeiras Matérias-primas < Substituir a madeira
da madeira em dreas.
Pallets separadas
Pragas Lixos < Programas de controle integrado de pragas
Arvores

Os sete principios do APPCC

Principio 3 - Estabelecimento dos Limites Criticos
Limites criticos- especificar e validar para cada PCC.

[ Principio 4 - Estabelecimento do Sistema de Monitoramento dos PCC's )
O sistema de monitoramento estabelecido serve para assegurar que cada PCC
estéa sob controle, ou seja,que limites criticos sejam respeitados.

Monitoramento do PCC

Parametro Responsdvel Método Fequéncia Limite Critico Registro
Integridade da  Operador de Observacio cada 4 h Feneiraintegra RG 005
peneira Maquina | Visual sem rupturas

Principio 5- Estabelecimento de Agdo para Casos de Desvios

Correcdo e Agédo Corretiva devem ser tomadas quando os limites criticos forem
excedidos.

Os desvios e procedimentos devem ser registrados!

Os Sete Principios do APPCC

[ Principio 6 - Estabelecimento de Procedimentos de Verificagido ]
Verifica se o sistema esta funcionando. -

A frequéncia de verificagédo deve ser suficiente para "‘
j ‘
\ )

confirmar que o sistema APPCC esta sendo eficaz.

[ Principio 7 - Estabelecimento da Documentacéo e Conservagéo de Registros J

Procedimentos do APPCC dever ser documentados e os monitoramentos
registrados.

Documentos ou registros precisam ser organizados e arquivados em local
de facil acesso, para a equipe se sentir envolvida e responsavel e também
em caso de auditoria.
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EXEMPLOS PRATICOS

Exemplos Praticos — doce de leite

Doce de leite
(adogante+leite de bufala e vaca+doce de bacuri)

PC

PASTEURZAGAD
64 €0 )

CORRECIO O
ACOEZ (130)

*Perda do controle no PCC
v pode colocar em risco a
saude do consumidor!
x *Se ndo ha etapa posterior
que elimine ou reduza o
risco do produto é um PCC!

PC

'SACAROSE (16%)
FRUTOSE (11%)
SUCLALOSE (0.2%)

‘CONCENTRAGAD (55 BRIX]

ADIGAO OE
GLUCOSE (2%) **

PC

Pc

'DETERMINAGAQ DO PONTO
DOCE.

ENVASE (75 C)

CARNEIRO; SOUZA;
REVISTA CIENTIFICA DA

PC
UFPA, V. 3. 2002 Yo

ARMAZENAMENTO

Exemplos Praticos— doce de leite
P Pl PP P¢4 PTS P7

PTG

7«

0 que?
Tempotemperatusa
Fosfatase
Como
Instrumentos de
controle, kits para
fosfatase

Sobrevivéncia | Aogiode | Goc/tomin | Quands? | Reprocessar | [ MO do
Pastewrizacio | PCC (M) de B | oot par Continmo aputar temgpo | PRIz &
g, | Tepoleperst | onface | (tempotemperaturs) | = temperarur | P 42
< patogénicos ' g i taste
(fostatase)
Quem >
Encarregado de
Pasteunzacio ¢
Iaboratorista

Programas de
coletas de
anostrns para
anilises
Supervisio,
auditoria,
ealibragao de
instrunentos &
equipamentos
Controle de
reageates de
fosfutase

Os 7 Principios (P):
1. Identificacdo de Perigos e Medidas de Controle

3. Estabelecimento dos Limites Criticos

5. Estabelecimento de Aiio para Casos de Desvios

7. Estabelecimento da Documentacdo e da Conservacdo de Registros

Exemplos Praticos — caldo de cana

UNIDIRECIONAL 0D

| EXTRAGAO DO CALDO DE
: CANA [pH 50-53] PC
—— v
rc
[
<
[pH 40) Cana-higienizagdo da m.p.
v
PC PCC: Ap6s a etapa ndo ha outra
[} que garanta produto seguro e
PASTEURIAGEO qualidade ao consumidor
95°C/%03) PCC
¥
RESFRIAMENTO ganafas de PET
[ =mee Jre | |
¥
ENVASE ASSEPTICO M PEC ‘ ESTRRILIAGAO
CABINA DE FLUXO DE AR |ospersdo d "dw =

ESTOCAGEM
125°C) pPC

}

O PLANO APPCC:
VAMOS COMECAR?

PLANILHAS APPCC
PAS

EXERCICIO 01

» Vocés tém disponivel o fluxograma do processo
de sua empresa elaborada para a disciplina de
Planejamento e Projetos.

« Certifiqgue-se de que todas as etapas sdo
fundamentais e caso observe necessidade de
corregdes, melhorias, etc. faga-as ao longo de
nossas atividades.

« Utilizando a arvore decisoria, estabeleca os PCs
e PCCs.




ARVORE DECISORIA PARA
MATERIAS PRIMAS E
INGREDIENTES

ARVORE DECISORIA — MATERIAS PRIMAS

ANEXO 4 - DIAGRAMA DECISORIO PARA
IDENTIFICACAO DE INGREDIENTES/ MATERIAS-PRIMAS CRITICOS

Q1.0 perigo pode ocorrer em
aceitaveis?

+

Nao é eritica

Q2.0 processoou o
consumidor eliminaré o perigo
ou o reduzir a um nivel

aceitivel?

E critica
Avaliar introdugio de medida
preventiva (de controle) no
processo ou mudanca de
ingrediente

Repetir Q1 para outras
matérias-primas ou
ingredientes.

e e it Parscada 0o ds miororganiena
[Cqm»mmmwa.m - rarma. O perigo pede ocor-
rerem niveis inacei-
taveis?
B - g

|« L) »| HAO

DIAGRAMA
DECISORIO PARA ' DIAGRAMA | mo e ¥ sn |

PERIGOS e o i o _Sm

MICROBIOLOGICOS
(IDENTIFICAGAO DOS

.
PERIGOS Nio
POTENCIAIS PARA ) v '
MATERIAS-PRIMAS " 1o
E INGREDIENTES)
6
.
B
v ¥
M« NAD

v

© microrganiamo reprosen-
4 um perigo potanclal da lista

¥

¥
Ellminar o misrorganieme

DECISORIO PARA
IDENTIFICAGAO DE
MATERIASPRIMAS v v

/ INGREDIENTES

Nzo é critica O processo ouo

consumider eliminara
ou reduzird o perige a
umnivel aceitavel?

CRITICOS
(MODIFICADO)

v b,

‘ Nao é critica ‘ | E critica

ARVORE DECISORIA PARA
PROCESSOS

ANEXO 5 - DIAGRAMA DECISORIO PARA IDENTIFICACAO DE
PONTOS CRITICOS DE CONTROLE DE PROCESSO

m O perigo é controlado pelo
programa de pré-requisitos?

Modificar etapa, Existem medidas preventivas
| s L

processo ou produto

Esta etapa elimina ou
reduz o periga a niveis
aceitaveis?

O controle desta etapa &

a NAO

seguranga? -
O perigo pode aumentar ou
ocorrer a niveis inaceitaveis?

Uma etapa subsequente eliminard
ou reduziré o perigo a niveis
aceitaveis?

NAO E UM PCC
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blogspot.com/2012/02/appcc-como-identificar-um-pce.html

+ APPCC - Como identificar um PCC

+ Em um sistema APPCC, a andlise de um PCC - ponto critico de controle - é na
verdade a confirmagdo de um ponto possivel de contaminacdo que na prética ja é
conhecido no processo e ja possui agdes nao formalizadas de prevengéo.

Quando implantamos o sistema, precisamos formalizar a anélise de cada um dos
PCCs e A ARVORE DECISORIA é uma maneira aceita, tanto por 6rgéos de controle
quanto por certificadoras, além de realmente esclarecer para nés mesmos se o
ponto analisado é um PCC ou PC, isto é, se é apenas um ponto de controle ou um
ponto critico de controle.

Mas qual a diferenca?
PCC: sera sinalizado, tera seus limites criticos fixados, tera registro proprio para
preenchimento e tratamento das ndo conformidades detectadas.

PC: sera conhecido pela equipe APPCC e monitorado periodicamente para
confirmag&o de que n&o é um ponto critico.

Se ndo é critico, por que precisa ser conhecido? Como todo processo de produgéo é
dinamico com alteragdes constantes, conhecer os PCs possibilita uma andlise mais
rapida quando realizada qualquer modificagcdo

0 perigo & controlado pelo
programa de pré-tequisitos?

[swr]
T Existem medidas. Esta etapa elimina
A | PRI | e SR

DIAGRAMA
DECISORIO PARA -—»Ej
IDENTIFICAGAO

DE PONTOS S, ST,

CRITICOS DE para a sequianga? inaceftévels?

CONTROLE -

PROCESSO LI L S SE 1)

(MODIFICADO)

Uma etapa subsequente
eliminard ou reduziré o
perigoa nivels aceltaveis?

E umPGC
N0 PCC | | (Ponto Criticods Controke) |~

Consideracoes finais

APPCC:
ferramenta eficaz se aplicada corretamente;

forma preventiva;

pode intervir desde a matéria-prima ao produto final,

proporciona economia de tempo e reducdo de custo;

melhora imagem da empresa, traz grande beneficios a
inddstria e consumidores ao garantir a seguranca do
alimento;

ser revisto e aprimorado sempre que necessario.

Referenaas Bibliograficas
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