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*+ O APPCC é implementado por meio
de etapas sequenciais:

1. Passos preliminares;
2. sete principios do sistema

DEFINICAD DOS OBJETIVOS
|
IDENTIFIGAGAC E ORGANOGRAMA DA EMPRESA

AVALIACAO

\ |
[ |
\ |
‘ PROGRAMA DE CAPACITACAO TECNICA * |
\ |
[ |
\ |

|
DESCRIGAO DO PRODUTG E USO ESPERADG

Plano
APPCC

VALIDACAD DO FLUXOGRAMA DE PROCESSO

AMALISE DOS PERIGOS E MEDIDAS PREVENTIVAS
]
IDENTIFICAGAO DOS PONTES CRITICOS DE CONTROLE
PR

ESTABELECIMENTO DOS LIMITES CRITICOS
eercin:

5
ESTABELECIMENTO DOS PROCEDIMENTOS DE MONITORIZA
ey

| sz !

errcs.

|
ESTABELECIMENTO DOS DE GAO
FRCRS

ESTABELECIMENTO DOS PROCEDIMENTOS DE REGISTROS
PArceT

* Necessarios para 0 MAPA

IMPLANTAGAO DO SISTEMA APPCC

* ATIVIDADES INICIAIS:
— 1A.1. Comprometimento da Diregdo da Empresa!
— 1A.2. Conscientizagéo e Mobilizagdo dos colaboradores

— 1A.3. Defini¢gdo do Coordenador do Programa / Equipe
APPCC

— 1A.4. Formagao da Equipe Multidisciplinar
(funcionarios do chao de fabrica até supervisores)
— Formulério C

1A.1. Comprometimento da

direcdo da Empresa
» Apoio formal;

* Endosso;
« Exito do programa

» Apoio irrestrito e decisao;

» Evidéncias de comprometimento.




Como???

« Ata de reunido com assinatura de todos os
participantes;

» Carta compromisso da Direcao;

» Registro de divulgacdo aos demais
colaboradores

— Quadro de avisos, lista de presenca em palestras de
sensibilizagao, jornal ou boletim interno da empresa.

1A.2. Conscientizacéo e
mobilizacéo dos colaboradores
 Divulgar o sistema APPCC!

 Importancia dos aspectos técnicos, econdmicos,
de seguranca e legal;

+ Crescimento e competitividade;

+ Importancia da participa¢do dos funcionarios no
processo de implantacéo.

Como???

* Registro de divulgacéo aos demais
colaboradores
— Quadro de avisos, lista de presenca em
palestras de sensibilizacdo, cursos sobre o
sistema, jornal ou boletim interno da
empresa, etc.

» Material elaborado para consulta dos
colaboradores
— cartazes, cartilhas, material técnico, etc.

1A.3. Defini¢éo do coordenador
do programa / Equipe APPCC

+ Selecionar elementos da empresa;
 Capacitacdo, motivacéo e espirito de lideranca;
» Assumir responsabilidades como coordenador;

» Coordenador do programa pode ser também o
coordenador da equipe.

Como???

« Ata de reunido da alta direg&o contendo registro
de analise de perfil preestabelecido do
coordenador do sistema;

» Documento formal de designacéo do
coordenador (ou a prépria ata de reunido);

» Registro de divulgagdo aos demais
colaboradores
— Quadro de avisos, jornal interno da empresa, boletins
de informagcéo, etc.

PERFIL DO COORDENADOR

« Habilidade para coordenar equipes de trabalho;

* Motivado para a importancia do APPCC e comprometido
com seus resultados;

« Experiéncia e que demonstre conhecimentos basicos
em tecnologia de processamento, procedimentos de
higiene, analise sensorial, microbiologia, métodos de
avaliagao fisico-quimica e planos de amostragem;

* Perfil multiplicador, de modo a transmitir conhecimentos
e informac0des ao outros participantes do corpo técnico;

* Responsével diante de todos os aspectos técnicos do
plano.




1A.4. Formacgéao da equipe
multidisciplinar

* Formalizar a agilizar;

» Equipe multidisciplinar;

* Motivar os integrantes da equipe;

* Responsabilidades frente a implantacéao;
+ Esforco coletivo;

» Soma de conhecimentos;

» Habilidades e experiéncias.

Como???

+ Atade reunido da alta direg&o juntamente com o

Coordenador, contendo registro de analise de perfil
preestabelecido para componentes da equipe.

Ata de reunido ou plano de a¢do da coordenacéo da equipe
APPCC, onde foi definido funcgéo, atribui¢des, tarefas e
prazos, identificacdo da necessidade de capacitagéo dos
membros da equipe e necessidade de repasse de conceitos
e materiais técnicos sobre o sistema.

Registro de divulgacéo aos demais colaboradores da
empresa

— Quadro de avisos; jornal interno da empresa, boletins de
informacéo, etc.

IMPLANTAGAO DO SISTEMA APPCC

PASSO 1B

PASSO 1B

+ ADEQUACAO DOS PRE-REQUISITOS
EXISTENTES DO SISTEMA APPCC:

— 1B.1. Programa de pré-requisitos (PPR) existentes

— 1B.2. Planejamento para adequacéo dos pré-
requisitos

— 1B.3. Programa de capacitagao técnica
— 1B.4. Disponibilizacao de recursos financeiros

— 1B.5. Implementacéo dos pré-requisitos

1B.1. Programa de pré-requisitos
existentes
+ BPF;

« PPHO;

* Estabelecer e construir medidas preventivas para o
controle de perigos;

+ Eficiéncia e utilizacéo dos pré-requisitos;
» Controle de perigos;

» Adquirir vivéncia em qualidade.

Como???

 Relatério do levantamento realizado.

* Relatério da avaliacdo da documentacéao

existente com definicdo de agbes a serem
tomadas, ou plano de acdo documentado.




1B.2. Planejamento para
adequacao dos pré-requisitos

Planejar e implementar programas necessarios
inexistentes.

Adequar os existentes.

Conhecimento efetivo das caracteristicas e
condicdes operacionais da empresa.

Planejamento

Maior eficiéncia e seguranga.

Como???

» Relatério da avaliacéo realizada, contendo as fontes de
consulta.

* Procedimento documentado para levantamento e
atualizagao de legislacéo.

» Plano de agdo documentado para atendimento aos pré-
requisitos.

* Procedimentos documentados para atendimento aos
itens referentes aos pré-requisitos.

* Registros de treinamentos nos procedimentos.

1B.3. Programa de capacitacao
técnica

Acéo de parceria:
— Produtores

— Fornecedores

— Industriais

— Comerciantes

Focalizar pontos fracos individuais observados no
levantamento

Reciclar conhecimentos

Fornecer conceitos atualizados relacionados com o
produto e processo

Como???

+ Relatorio com a sistematica adotada para
a execucao do levantamento das
necessidades de treinamento.

Cronograma de atividades.

Programa de treinamento com orgamento
e previsdo de realizacao.

1B.4. Disponibilizacéo de
recursos financeiros

Definir recursos financeiros
Priorizacdo da seguranca de produtos e

uma relacao custo/beneficio mais
satisfatoria.

Como???

+ Ata de reunido da alta dire¢éo e diretores
da area financeira contendo planejamento
orcamentério adequado.




1B.5. Implementacéo dos pré-
requisitos

* Viabilizar a adequacgéo dos pré-requisitos
» Possibilitar a capacitacdo de pessoal
» Adquirir equipamentos ou servigos

 Possibilitar a conformidade do processo e
produto com o Plano APPCC em elaboracéo

Como???

+ Plano formal de implementacgéo de pré-
requisitos e de capacitacao

» Cronograma de preparacao e
implementacg&o dos POP e PPHO

* Registros de treinamentos efetuados

IMPLANTAGAO DO SISTEMA APPCC

PASSO 02

| PASSO 2

« ELABORACAO DO PLANO APPCC —
Etapas preliminares:

—2.1. Definicdo dos objetivos do programa
APPCC.

— 2.2. ldentifica¢&@o e organograma da empresa.
—2.3. Descricéo do produto e uso esperado.

—2.4. Elaboragéao e validagdo do fluxograma.

2.1. Definicao dos objetivos do programa
APPCC

» Seguranca

» Outros parametros

— Certifique-se que geréncias e diretorias afins
conhegam 0s objetivos do plano.

* Levar em consideracao as exigéncias do
orgao regulador ao qual a industria deve
apresentar o plano.

2.2. Identificacdo e organograma da empresa

+ Informagdes gerais:
— Formulario A.
— Razao social; endereco completo;

« Organograma da empresa:
— Formulario B.




FORMULARIO A
IDENTIFICAGAO DA EMPRESA

f——
— Endereco

cer e i -
Teltone o CEP; Cidade; Estado; telefone;
cas. e fax; CGC; IE.

AuponuieiTionk —
= \ Responsavel Técnico ‘

Gategoria
NOSIF

Relagao dos prcitos slaboradls:

Desen daprocicas

Fonts:sxtraido s adaptadoda Portaia 45 de 1010211698 do MAA.

FORMULARIO B

ORGANOGRAMA DA EMPRESA*

Goordenader do
Programa/
Equips APPGG

Flesponsérel pela empreas qus deve estar compromelido coma.
[ rianiagio o Prano APPCG, ansisando s & ravisanda. >

[ I ———
revisSio pariodica o Plano junto & Dirego Gersl.
Responaivel peis oo, inplaaio, scrpararey
[l vehuario o mahar ol 4o procaces deve saer
i s 4 O Car

PPN {308 MAENGa0 do PG APPCC.
4800

JJJJJJJJJJJJJJJJJJJW&

FORMULARIO C
EQUIPE APPCC

Noma Fungdo

Obs.: o lider da equipe é o
elo de comunicagéo entre:

« a politica de garantia de
qualidade e seguranca

e

« a alta administragéo

DATA
Fonts: exiraido & acaptado da Pertaria 48 da 1041211998 do MAA

RS ecescccsssscssscass

2.3. Descricéo do produto e uso esperado
FormulariosD e E.

Descricéo completa do produto:

— incluindo sua composi¢do quimica e outros aspectos que podem
afetar a sua seguranca: (Ingredientes, formulagdo, composicéo,
pH, aw, materiais de embalagem, condi¢des de processo,
rotulagem, especificacdes de comercializagao).

Destinagao do uso:

— Descricéo completa dos potenciais clientes finais do produto.

— Alimentos potencialmente consumidos por pessoas que
apresentem o sistema imunolégico comprometido (idosos,
bebés, portadores de doencas que afetam o sistema
imunolégico) devem receber especial atencéo.

Nome do produto

—
oot gt & ot Fr (4 A, o —

; Caracteristicas

N importantes do produto
Ourma e

Tremb—— .
‘ Formas de uso do produto ‘
FORpp— ,\

[p—— Caracteristicas da
embalagem

Lol s e co P

\
R ﬂ Local de venda do produto ‘
—
Goms amonin e o s eomhnphe Instrugdes contida no
rétulo
oan weoron

Condigdes especiais durante
distribuicdo e comercializagédo

FORMULARIO E
COMPOSICAO DO PRODUTO

PRODUTC:
Waténta-primar Ingrecientes Secos~ | Ingredlentes Liquidos™
outros.
Material de
embalagem-+
DATA: APROVADO POR:

Fonts: Portaria 48cle 10/02/1588 do MAA

**0BS: As cateqorias deingredientes mencicnadas neste formuilrio sie apenas axemplos.




2.4. Elaboracéo e validacéo do fluxograma
Formulario F.

Elaboracéo:
— Etapa fundamental!!

Descricao clara, simples e objetiva do
processamento do produto (formatacao do fluxo
de producdo com o destaque das variaveis do
processo).

Operacdao realizada por toda equipe de APPCC.

2.4. Elaboracéo e validacéo do fluxograma

+ Validacéo:
— confirmar se o que foi escrito corresponde a
realidade observada.

* realizada pela equipe de APPCC.

—acompanhar passo a passo 0 processamento
do produto alvo

FORMULARIO F
FLUXOGRAMA DE PROCESSO
(DIAGRAMA OPERACIONAL)

| | ‘ | PCC, (B) ou (M)

} }
| || |

—
]

ANEXO 1. SIMBOLOS UTILIZADOS PARA CONFECGAD DE FLUXOGRAMA

siMBOLOS INTERPRETAGAO

— —

oy ETAPA DO PROCESSO NEM SEM-
PRE REALIZADA

DIREGAC DO FLUXO

INGREDIENTE OU MATERIA-FRIMA.
CONTAMINADA

CONTAMINAGAO DO ALIMENTO
nANUSEID

CONTAMINAGAO DO ALIMENTO
ATRAVES DE

| < B

—y

POSSIBILIDADE DE
MULTIPLICAGAO DE

f
C

DESTRUICAO DE CELULAS
VEGETATIVAS, MAS NAO DE
ESPOROS
POSSIBILIDADE DE
SOBREVIVENCIA DE

CONTAMINAGAO FisicA EOU
QUIMICA

CONTAMINACAO POR CELULAS
VEGETATIVAS

o < [>0®

CONTAMINAGA® POR ESPOROS

RECEBIMENTO DE ALIMENTOS

pCCp

| Substituicdo da embalagem |

ARMAZENAMENTO DE ALIMENTOS

| Recebimento |

O

1 1
Armazenamento Armazenamento a
a temperatura baixas
ambiente temperaturas

Armazenamento a Armazenamento
temperatura ambiente a baixas temperaturas
| |

pcc p| Controlde de
Controle de temperaturas
data de validade PCCp P I
I Controle de data
Producdo PCCp de validade




AREA DE PREPARO DE VEGETAIS
| VEGETAL \

| Remogdo da Embalagem |

[Conferéncia de recebimento |

’ Armazenamento refrigerado‘

[ Agua Corrente | PCC & PCC e

I
’ Hipoclorito de sodio por 20° ‘_’W‘
I

- tontgem
| Distribuiggio

IMPLANTACAO DO SISTEMA APPCC

PASSO 03

Os 7 principios

E ai? Lembra-se
dos sete
principios????

Principio 1 — Anélise dos perigos e medidas
preventivas:

+ Levantamento de todos os possiveis riscos associados com cada
etapa, realizagéo da analise de perigos e estudos das medidas para
controlar os perigos identificados.

+ PERIGOS FiSICOS, QUIMICOS E MICROBIOLOGICOS!!!

« Objetivos:
— Identificar perigos significativos e caracterizar as medidas preventivas
correspondentes;
— Modificar um processo ou produto para garantia da segurancga, quando
necessario;
— Servir de base para a identificacdo dos PPCs.

Conceito de Perigo e Risco

O PERIGO podera ser potencial, embora
presente ou possivel, 0 seu RISCO
podera ser baixo, dada a tecnologia

(medidas preventivas) empregada na
industria em questéo.

@ ! ioi, @}

A ~a -
PERIGO SEVERIDADE RISCO

2 8 8

E o causador Ea Ea
do magnitude probabilidade
problema do perigo de ocorrer o
perigo




MODELO BIDIMENSIONAL DE CLASSIFICAGAO DE
RISCO A SAUDE

E * Significancia do
g = Perigo:
H « Sa: satisfatorio
% s (desprezivel)
& * Me: Menor
Deerectn * Ma: Maior
o e = » Cr: Critico
Severidade da conseqiéncia — Fonte:
FAO,1996.

Avaliacdo da severidade:

Quadro clinico muito severo
ALTA) (micotoxinas e microrganismos)
BT Ex.: S. Typhi, C. perfringens,
toxina botulinica, Taenia solium, etc.
patogenicidade moderada, mas com
MEDIA) possibilidade de disseminagao extensa
MEDIA Ex.. Salmonella spp, Vibrio
parahemolyticus, etc.
Patogenicidade moderada e
com disseminagao restrita
Ex.: Toxina do S. aureus, maioria
dos parasitos, etc
substancias quimicas proibidas (metais,
mercurio): alergias severas ou intoxicagées
substancias quimicas permitidas em
alimentos que podem causar reagbes
moderadas (alergias leves ou passageiras.
podem causar danos ou injurias, com risco de
T morte para o consumidor (vidros, agulhas,
PERIGOS objetos cortantes, etc.)
FiSICOS

PERIGOS

SEVERIDADE

PERIGOS |
QUIMICOS /

v materiais estranhos que n&o causam injurias ou
I danos a integridade do consumidor, mas podem
levar a danos psicol6gicos (terra, insetos, pelos, etc.)

Principio 1 — Anélise dos perigos e medidas
preventivas:

e Formularios G,He |
— Perigos potenciais que podem ocorrer

* Formulério J
— Perigos que ndo podem ser controlados no
estabelecimento

* Todos devem ser controlados!!!!
— PCC prevengéo
— PCC reducgéo
— PCC eliminagéo

FORMULARIO G
ANALISE DOS PERIGOS
PERIGOS BIOLOGICOS

Lista dos periges biclégicos relacionados com as matérias-primas, ing redientes e stapas de processo, com basa tembém na
aplicapdo do dagama dedsério para perigs microbid égices (Anes )

Tigrsderine’
Elapnada Parijoa Blicgeos Jmieativa Swvarldada Riscn Madldas Praventivas
pressa

DATA: _ e APROVADO POR:

Fonte: extra ido & adapta do da Portaria 48 de 1000210028 do MAA

FORMULARIO H
ANALISE DOS PERIGOS
PERIGOS FISICOS

Listados psriges fisices rslcionados com ss matériss-primas, ingred isntes  stapas ds procssso

FORMULARIO |
ANALISE DOS PERIGOS
PERIGOS QUIMICOS

Lista dos periges ou imices relacionados com as matédas-primas, ingradertss & stapas deprocesso

Perigos Fideos Jiilcative Soverldada Rlsco Madidss Provontives

DATA: APROVADO POR:

Fonte: extraidoe adaptado daPortaria 46 de 10/02/1008 doMAA

gt

pas ds Parigos Quinkces dusticativa Seraticads Risco Madkas Froventives
roeme

DATA: _— S APROVADO POR:

Fonta: extraido @ adaptade da Portaria 46 de 10021008 do MAA
Neta: quandoda elaboragio do plana APPCC para o MAR, acrescentar formuldr o adaptadep ara listar os periges relacionados
comiderticads, qualidads, frauds sfalsificagdo.




FORMULARIO J
QUADRO DE PERIGOS QUE NAO SAQ CONTROLADQS NO ESTA-
BELECIMENTO (PRODUTO ACABADO)

PRODUTG:

DATA, APRCVADO POR:

4s5de

Principio 2 - Identificag@o dos PCCs:

¢ Formularios Le M
« Arvore decisoria.

PC x PCC?

* Importante:

— PCC = restrito ao minimo indispensavel;

— Podem ser representados em uma sequencia
numeérica de acordo com a ordem em que sédo
detectados e entre parenteses qual sua natureza: ex.
PCC1 (B); PCC2 (M, B), PCC3 (Q).

- OBS.:

« Mais que um Perigo pode ser controlado em um mesmo
PCC!

« Mais que um PCC pode ser necessario para controlar um

mesmo perigo!

PC xPCC

« Ponto de controle (PC): s&o os pontos ou
etapas afetando a seguranca, mas controlados
prioritariamente por programas e procedimentos
pré-requisitos (BPF, PPHO).

» Ponto critico de controle (PCC): Qualquer
ponto, etapa ou procedimento no qual se
aplicam medidas de controle (preventivas) para
manter um perigo significativo sob controle, com
objetivo de eliminar, prevenir ou reduzir os
riscos a saude do consumidor.

FORMULARIO L

IDENTIFICAGAO DE MATERIA-PRIMAINGREDIENTE CRITICO

PRODUTO:
Makria- Periges identificadon Qe stio 1 Questio 2
primal cate gorin (bielégioan, 5 . . L
. oy F perigo pode acarrer am niveis | O prozesss ou e consumidar s liminard ou | Critice
Etr =t inge sitévein T reduzird © perigo a um nivel aceitavel?
Nao. A Naa. & @
i & critica comsidkrada coma ciitza.
Sim Resporeler a questio 2 Sim. Nio 6 cilica. Repeli a questia 1 para
aulras makérias p imazfing e bries.
DATA: . R APROVADO POR:

Fonte: extraido e adaptado de Mortimore & Wallace, 1996,

Nota: "As matérias-primas/ingrs dientes devam astar viss ds pariges ou 08 Masmos devem ssr cortrolados pslo processo.”

FORMULARIO M
DETERMINAGAO DO PCC (PROCESSO)

PRODUTCx
O perigo _ Questio 2 _ Questio 4
. conrolads Questia 1 e Questio 3 e | o
Etapa do | (il ﬂr;m:,;-'_' Existem medidus | gliming ou reduz | O perige pede | qanes sliminari au
precesse requisitaz? | PSSR P | o perigon niveis | Sumemar anhsis | redugicd o periga o P
o perigo? aceitiveis? irnao tivcia? riveis ncetiveisT
Wi Pespandsr| Niia o oconile | Naa, Resporcer | Mao.Nao PG, Paar. | N £ POC.
Aquwsio |. | nedasapannd | cquednd.
necessdro paa a
segranga. Na
FCC. Parar.
Sim. Desarewer | Mio,porém 0 | Sim. E PEE. Sim Respender a Sim. Mo & PCEC.
s cad | corirols nesta questio 4 Prosenguir com
ardaquado slapa & necessirh dlapa, ingredienis
araizr oz | pam a segrange: cu perign sequinie.
pC. uchr etapal
prodtocy
processo, Relorrar
2 quedio 1
Sim, Descrever o
respendzra
questao 2.
DATA: APROVADO POR:

Fonte: extraido & adaptadoda Portaria 45 de 100021998 doMAA

ARVORE DECISORIA PARA DETERMINAGAO DO APPCC

Poderiam existir medidas preventivas para o perigo

| PERGUNTA 1

ot ven e oeredirascriaciade
gttt |

l Hio

| PERGUNTA2: |

PERGUNTA 4
Exito uma otapa postorior capaz de aliminar o
porigo em questao ou reduzi 10 2 um nivel acortavel? Nio

Nao ¢ um PCC

PERGUNTA3:
A contaminagdo do perigo em questio poderia
ocorrer em nivels acima dos aeitéveis, ou Nao
‘aumaentar ats nivels Inacaitivels?

10



Liiar o8 miororganiamos capatse de )
onsmar oo de oroam almansr Para vaca e d
(Conmuhar Apédioe B G

O parigo setd presersa s

DIAGRAMA
DECISORIO PARA )
PERIGOS o[ o

MICROBIOLOGICOS
(IDENTIFICAGAO DOS o
PERIGOS o
POTENCIAIS PARA

MATERIAS-PRIMAS " o >
E INGREDIENTES)
»[ WD ,

v ¥
M |« NAD
v v v
© microrganismo reprosen- Ellminar o misrorganieme
14 um perigo polenclal da lista

0 perigo pode acor-
rer em niveis inacei-
téveis?

DIAQRAMA ‘ Nao ‘%'—.‘ sim ‘
DECISORIO PARA
IDENTIFICAC}AO DE
MATERIASPRIMAS .
/INGREDIENTES | "eeomes | [ opeessoe,
CRITICOS oot sooivar
(MODIFICADO)

Sim  |4¢——Y—»| Nao

v v

‘ Nao & critica ‘ | Ecritica

0 perigo & controlado pelo
programa de pré-requisitos?

!
e }_. e %» ] S,
DIAGRAMA a l
DECISORIO PARA '—rl_s—_|
IDENTIFICAGAO
DE PONTOS capi anaseseiro e
CRiTI COS DE para.aseguranga? inaceitaveis?
CONTROLE - } ]
PROCESSO L= ————————{voje"—>[sm]

(MODIFICADO)
Uma etapa subsequente

El eliminara ou reduzird o

perigoa nivels aceitavels?

.

N EumPCC
Naoé PCC | | (Ponto Criticoda Controle) ‘*

Principio 3 — Estabelecimento dos limites criticos para
cada PCC identificado:

* LC —limite critico — valor maximo e/ou minimo
que assegure o controle do perigo.

* Como?

— Guias e padrdes da legislacéo; literatura, experiéncia
Fratlca, levantamento prévio de dados, experimentos
aboratoriais, etc.

» Associados com:

— temperatura, tempo, aw, pH, acidez titulavel,
residuos de antibioticos, etc.

* Valores superiores (limite maximo) ou inferiores
(limite minimo) s&o considerados desvios e
tornam o produto inseguro.

Principio 4 — Estabelecimento de monitoracéo de cada
PCC identificado:
+ Definigéo de:
—quem é o responsavel da monitoragao;
* Treinado, responséavel, imparcial.

—com que frequéncia é realizada;
» Pode ser usado CEP.

—como é realizada (procedimentos, métodos);
— 0 gqué é medido.

» Toda a monitoracao € devidamente
registrada para que se tenha um histdrico
de monitoragéo.

Principio 4 — Estabelecimento de monitoracédo de cada
PCC identificado:

* Monitoragao:

* Procedimentos devem ser rapidos = estao relacionados
com produtos em processo!

« Mais usados:
— Métodos fisico e quimicos;
— Observagdes visuais;
— Analises sensoriais

— Microbiolégicos = muito demorados, mas ja existem métodos
rapidos.

* Equipamentos:
— Termometros digitais e manuais, termopares, pHmetro,
higrédmetro, lanterna, luz UV, kits para dosagem de cloro,
crondmetro, etc.
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MONITORAMENTO

Principio 5 — Estabelecimento de a¢Ges corretivas:

Definicdo de ac¢des necessarias para que,
em caso de desvio, o produto néo siga
inseguro para a etapa posterior, ou que
seja retido antes do consumo.

Necessario tomada de a¢des para que a
etapa volte a estar controlada.

— Resposta rapida é uma vantagem do APPCC.

— Deve ter um responséavel nomeado para isto
— Registros sdo importantes.

Principio 6 — Estabelecimento de procedimentos de
verificagao:

Caracterizada pela verificagdo se o sistema
APPCC esta sendo adequadamente
monitorado, por meio de:

— avaliacéo dos registros,

— verificagdo da ocorréncia de desvios e suas a¢des
corretivas,.

* Objetivo:
— comprovar o funcionamento eficaz do sistema.

* Deve ser sempre realizado por uma pessoa
diferente da que controla.

FORNECEDOR
| CONTROLE DE FORNECEDORES
Empresa: [Data: NF:
[Pedido: () Programado () Emergencial Horario:
[[TEM |COD. |DESCRICAO DO PRODUTO Qtd (kg) |T (°C)
4
o]
o]
o)
Ik
TIPO DE PRODU

TO
() CONGELADO [ () RESFRIADO

[() SALGADOS

() REFRIGERADO | () DEFUMADO [() DocEs
AVALIACAO DE TRANSPORTE
() CAMINHAO () CARRO PARTICULAR | () REFRIGERADO () ISOTERMICO
() PERUA KOMBI__| () PICK UP. [() ABERTO () FECHATO A T. AMB.
AVALIACAO HIGIENICO-SANITARIA
ITENS | NAO OBSERVAGOES

boné

uniforme

sapatos
Monoblocos /
R

Observacoes Gerais / Ocorréncia:

Assinatura do recebedor: Assinatura Controle de qualidade:

RECEBIMENTO DE MERCADORIAS
DATA: /|

EMPRESA:
BATA |[ ALIMENTG T EMBA[AGEM | CONDICOES DE | _HIGIENE DO | PRAZO DE G5
INTERNA TRANEPORTE | ENTREGADOR | VALIDADE

CRONOGRAMA DE LIMPEZA

SETOR:

SEMANA DE I I
I Areas a [ Ap6s o uso Semanal | Mensal Prﬁdum e Diluigao
Serem :
OZINHA I

Liquidificador X Detergente/Cloro
De: X Defergente/Cloro
Coifa x Detergente/Cloro
Fogéo 1 X Defergente/Cloro
Fogdo 2 X te/Cl
Forno 1 X Defergente/Desengraxante
Forno 2 X

Bancadas com estrados | X

Batedeira X

Geladeira com bandeja 1
Geladeira com bandeja 2
Banho-maria

Monta-carga

o

x|x

Fritadeira 1
Fritadeira 2
Mesas 3
Freezer L

Freezer 2

Camara fria
Visa cooler

Piso
Paredes

x|

||| [x|x|x[x|x| [x[x

Aberturas

Bar
Balcao refrigerado

<l<[z[g]
2
s
2B
H
9
X/

Banheiros
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Principio 7 — Estabelecimento de sistema de
documentagéo e registro:

Toda documentacdo e registros do sistema
APPCC implementado deve ser mantidos e
facilmente recuperados para a comprovagéo de
gue o sistema esta adequadamente
funcionando.

— A analise de perigos e a identificacdo dos PCC foram
realizados adequadamente,

— os desvios sé@o adequadamente corrigidos,

— produtos inseguros ndo chegam ao consumidor,

— as revisdes dos planos sao realizadas,

— os limites criticos sé&o cientificamente estabelecidos,

— as verificagdes do funcionamento do sistema sédo
realizadas no prazo e na freqliéncia estabelecidos.

CONSOLIDACAO DO PLANO APPCC:
RESUMO DO PLANO

FORMULARIO N
RESUMO DO PLANO APPCC

PRODUTO:
PLANTA:
Cure | ECL] | 102 L8| L [ i | 2% | heiwes| Vit
o
—
o
o
o
.
DATA: APROVADO POR:

Fonts: extraido eadaptado da Portaria 46 de 10021898 do MAA

APENDICES

COULLLLULLLLULLLLLLOLL TS

APENDICE A ~TABELA DE VALOES DE pH E DE ATIVIDADE DE AGUA DE
NERSOS ALIMENTO!

NVEIS DEpH

‘ATIVIDADE DE AGUA

1
APENDICE A - TABELA DE VALORES DE pH E DE ATIVIDADE DE AGUA DE
DIVERSOS ALIMENTOS

PRODUTO NIVEIS DE pH A AGUA
Games & aven.
Frang a0
Erats s 038 03
Curas Ea 028
Skras Fann uar
frry
Suskha [ezassa stada) 03803
scen w0037
Sz oty 210
e | Ciran s g arigntes a9
2
{5 | Poacam
= | am 52-81 2108
ol | Foccans sumen = na0-054
ot
oy
b
%

Fane: BRIAN, L (1997, LEWIS, M.L (1993}, SILVAJR, EA (105,

HUJNUUUUHUPA(Si

d

'rrrrrrrrrrrrrrrrrr?gv
i ]

APENDICE B - PERIGOS BIOLC 5: FONTES, IMPORTANCIA E CARACTERISTICAS DAS DOENCA S ALIMENTA RES.

o
Microrgurisme Haitat imontos awchvidos Importncia L Sirtomas
Samaa 3p. | Tmb bk dema. | Laka o, probis - | Gt ke ek  alln | Bals cu ala cncariragho, e, 5, o 3 -
Mioa P | Ml N | SO U | S o 10 0, G
e b ke | b Dai WOEhE b e | Tl Ao IR | Hisa 3 e, o
homens o éslos oo, o4, 430, Mk | mulipib ;e deeta boclila mamaams(mmnsj
St Tl e s W i T AlE T TTE
i I.F R, ko)
bt chcems | BT e s | Pamaies s frmr | Drlanerms  ioiis Dimé aqueen dadiriin
Shat | ek dunagta Pato sartal | § nas s ey
(g w e S ST | oty | JEwpe | D
iiaeHT o i "SRG TG | 8 a0 dns
TElars o STl T | T iy T
rEnzperss | i poan § vph Wit Tt | 05 Im B, Pk povzar
oo 2 Tl (s T DD [ T
sobmzacs v s e, | sl mmulpnr e iG] A part Har i 6.
b Seims 7 e

t ainiso | mb rargg aron b sk am
b smdy

Erchohs i | Tb Wivali o | L ot i dours e EL | 48010 0 s Do nu-mh[s
paingince mansa animak contaminades @ dabora. | erk, cudoum III &El:ﬂ numps n.rzl'nlm s,
s Fromolamenks, came. Val.s capas. !O g Hllllwplm.m
cun, agell i R mm Biviilinpme | e i,
it
Fosmams | g, s Dozt e
aqii, pores, gy u it antink Pras bire. | Dacoai o ik v
a4 -l = s cn sy T M,
Aammongs. Mll hocs, Ill l‘ Nim:ns.cumvmnu DBCHMEHI Dml i ab dominal, vimice,
s o | o e e e
s i Ptz
THE T R W T S
o BB TEE EEIGE | bowna, tol g, ok |k pupira ot it | 1ot i, s
=M pae nng'nmn medhies o ‘5amufpica bemnosalmanles: qeca Faquedm o febre
H
vars o i i w0 | Mk, airs, et e o7 G o
o i . | S p et TR £ | gt s e o ¥E, et bt
(RIS .“R’m. Tz na b P‘Iuasmrdnmu B P g oo e, e
N&:g\mnmi @ miodmo)
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APENDICE C - PATOGENOS: CARACTERISTICAS MORFOLOGICAS E FISIOLOGICAS.

APENDICE D - CONTROLE DE PERIGOS BIOLOGICOS

Parig

Mecous prevsriivas mals usacis

e o 8
@ [ @
e Cpemos P ¢ P | e e s s {110 et o o e M
- muiiplicagdo (PG . + Tor apifongles pan o EgIG.
¢ . & Neosssidede - . . pornmi- | cieno © < + St ik o gl @
Microrganisme. ‘Maologia deexiganio | mmima | ofma | maxma mmimo | cimo | mmime ‘multiplicacie o o T ool te ekt et
€ [y [cwnvgmn mawe | 52 | v | w2 | w | aes | | o s et G
e = o ¢ ‘P!.r,m__':m: R e ¢
5| mrchic [ 95 an 4 0 934 | dasmnhadds . ML phrh v i Bwrs (B g Mnie o
L I W " - < e - .
r < @ 3 m martp dors: [
viows chowzs | Gwbnasomnvao|  mmmoe | Demo | 85 | 45 B 76 v o
p o, G| i, | s " " ¢ @ . ?g'::"“"“ Ll @
=) P . @
@ @ i B
st Gmpdte, | semew | 04 | %@ | % | 7ers | w4 ) P B p
marmiybgmas Wabare | mandile 5
© P Paraoa [T o
o romes [ copamanavme | pone | 4 [ ma [ w | reer | w o - [ g 2
e micattandin pr @ B e A e e e L S FA T o e :'
@ PR o 0 oo ot st | 1.
< wara crmrane, | Raame 50 | w | w | reas | e 0s | omanmnm | © Oesien potngpm Gackas eimisa s B e B e T
O | | b o i g (AR e
Glnus. @ o Gt | O
® 3 Tt o rmcan dra ca ks, s £ e
@ | commun | oompetwen | wmnm | opes [0 | @ 46 | esra | w 10 pruaonen) | @ o ezt L,
botgwm | formalar o cepoms ol 53 516t prkliog) @ e e o o s g,
@ Indo “’rl"' [ & Hos e i baka ooz s corusporaans a , sl 08 ©
bt prigdiic i
L &l @ e 2 ot com 4 [,
[ Cowit | Gmnpotiolodh | mebs ook | 10| 45 | = 5o | sors | oo e [, < i r} [,
H DT Bt @ @ B BrIES WA pH, DI, 4, 3
g; o e e Lo e ©
i ] [ ¢ + [
%) 3 o -
~
APENDICE E - CONTROLE DE PERIGOS QUIMICOS a8 = APENDICE F - CONTROLE DE PERIGOS FISICCS 2
¥
Feign el provenis s veuale L Faigo Wik prowritas mak sk @
ey pacsconan: i, e, e | 1 fa o da e g @ -7 | corammaan raca ninsona 1 o rme g = Ul e, o, 15 i et e,k s, et s |
o | vui < Dt el b, = * rpeaat) ki, matota, ml, pkn mbrerie TEEo: da b i b p-
+ Sopmglostoas e i, e chdlonto e o o o e
p i 3 s B bt i s P P prEaE iz, i G s 4 i - "’
B o . 0 i ok s s <
@ LT O 1 g @ @ Hesszs matatus am pmm\mgunmnsum uum R b e 6 outms, P
@ o Vol i sk s i @ o [cammrne 3 co o e et 1 s 8 st o
e 3 Cannds o e R (emcanag o a3 ) ars ik 3 A, 8 £ 07 pe oy e R o
s T e k) 5 e
@ " Caninta dalanporaby @ @ e o el e 1, i ik @
+ Anlls cha ok + Emn EIF L o
@ g —— L, P e @
@ ® 2 muraratia o rgurtn @ o + Siantodatot it dach g L
P  EVIarm UGN pren gut om o peratues acma 0o 10°C. @ o s, " P
ek pr P e—pp——————— @ b LG bl prsi o 1 spos sl © il s bt i i prv, |
< - oI 8 Impaza am P [ petodamanie.
N @
. e e e e e P L, p
[
Pt S| o @ @
o e o e, <
C | e v s ey | @ @ P
<« N quacua ¢ < ¢
@ = Prorama dacelcs daliiagrina
& Vrlloglo tns regblros s lormcaorss para sabar o fsn da il dos Mt pr e an | & Ly @
@ Uz 8 e GOIEDS o el o . e p
& s Bk et PR o o A K. L
[, O W Ty s L, [ L
rmgurta
< < @ @
8 L @ PoMesMORTRIORES Wal LAGE 1984); PRICE  1687) e
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