Controle de Qualidade na
industria de carnes e derivados

Profa. Dra. Angélica Simone Cravo Pereira
Fonte: products.proflowers.com
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Eimportante lembrar que bactérias em produtos c
na natureza, seja frutas, seja came bovina ou verduras, cont

No estudo "Bacteria on fresh meat and other foods does not equal *fecal contaminatior™,
Gary R. Acuff, Diretor do Centro de Seguranga Alimentar e professor de Microbiologia de
Alimentos no Texas A&M University, lembra que bactérias nocivas so raras em carnes.

“E. Coli 0157:H7 esté presente em menos de 0,5% de todas as
amostras de carne bovina moida examinada, de acordo com
resultados de amostragens do USDA Food Safety Inspection

Service’, cita o pesquisador.

“Portanto o ideal é saber a procedéncia da carne, as condigdes de higiene do local, mas o
que garante mesmo que a contaminac3o seja nula ou quase inexistente é o tempo e a
temperatura, ou seja, se for muito malpassado [0 hamburguer], os riscos séo maiores e
as bactérias nocivas podem permanecer vivas®, comenta a Vitola.

"25 de junho de 2019"Leia mais em: https:// com.br/vi be
malpassado-tem-risco-de-contaminacao/Copyright © 2019, Gazeta do Povo. Todos os direitos reservados.

JBS USA vai recolher 2,2 t de carne suspeita
de estar contaminada com bactéria...

e A JBS USA, subsidiaria da JBS nos Estados Unidos, vai recolher cerca de 2,2
toneladas de carne desossada importada no pais, informou o Departamento
de Agricultura americano ontem, em comunicado. Segundo a nota, o
produto pode estar contaminado com a bactéria Escherichia coli. O alimento
chegou da Australia por volta de 10 de novembro de 2020 e foi distribuido
a processadores nos Estados da Pensilvania e Nova York. Segundo o
governo, o problema foi descoberto a partir de amostra que confirmou
positivo para a presenga da bactéria E. coli 0157: H7. Ndo houve
notificagdes confirmadas de reagGes adversas devido ao consumo destes
produtos....

Fonte: O Estaddo, André Marinho
Sao Paulo
17/04/2021 17h55
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DTA'S

* Apenas um caso em 10 é comunicado.

® 15 casos de doengas transmitidas por
alimentos/pessoa/petiodo de vida.

* 97% dos casos poderiam ter sido prevenidos
por praticas mais adequadas de manuseio de
alimentos.

Categorias mais Comuns de Surtos de Origem
Alimentar

1. Temperatura de manuseio e armazenamento
impréprios

2. Cozimento inadequado

3. Reaquecimento impréprio

4. Higiene pessoal deficiente

5. Contaminagio cruzada

6. Armazenamento impréprio




Custo para a Industria dos Surtos de
Origem Alimentar
® Recalls de produtos
® Perda de clientes/mercado
* Fechamento da fibrica
* Processos judiciais
* Indenizagdes médicas
®* Multas impostas a companhia

* Dispensa de funcionirios devido ao fechamento
e diminuigdo da participagdo no mercado.

Tipos de microrganismos

PATOGENICOS X DETERIORADORES

Patogénicos
® salide publica
® seguranga alimentar

Deterioradores
® vida util do alimento
® qualidade

Resolugio RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004
(ANVISA)

® Disposicdo Geral:

v'Abrange os procedimentos que devem
ser adotados nos  servigos de
alimentacdo, a fim de garantir as
condigOes higiénico-sanitarias do alimento
preparado.

* Termos e Definicdes:
¥ Alimentos Preparados;

v’ Antissepsia;

v’ Boas Praticas;

v’ Contaminantes;

v Controle Integrado de V

¥ Desinfecgdo;

v Higienizagdo;

v Limpeza;

v’ Manipulagdo de Alimentos;
¥ Manipuladores de Alimentos;
¥ Manual de Boas Praticas;
v Medidas de Controle;

v’ Produtos Pereciveis;

¥ Registro;

v Procedimento Operacional padronizado.

e Pragas Urbanas;
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BOaS PliatiGasideFabicacao

apliCadorae’ processamento de
alimentos

Portaria n® 368, de 04 de setembro de 1997 (MAPA)

* Termos e Definicdes:

v Estabelecimentos de Alimentos Elaborados/Industrializados;
¥ Manipulagdo de Alimentos;

v Elaboragéo de Alimentos;

v Fracionamento de Alimentos;

v Armazenamento;

v Boas Préticas de Elaboragéo;

v Limpeza;

¥ Contaminagéo;

¥ Desinfecgéio.
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Por qué implantar?

* Competitividade

® Diversificagido

® Flexibilizade nos pregos

* Inovagio e qualidade

* Consumidor -critico e exigente -Cédigo de
Defesa do Consumidor e a Vigilancia Sanitiria

® Legislagdo de paises importadores

Requisitos

® Instalagdes da industria

® Regras de higiene pessoal e limpeza do local de
trabalho

® Descrigao dos procedimentos
(processamento do produto)

* Geréncia, chefia e supervisio
(totalmente envolvidas)

® Alta administragdo

(comprometimento)
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Fundamentos

* Compreendem quatro praticas:

® Exclusao (controle de pragas e vacinagio)

® RemoOGa0 (Remogio de residuos de limpeza dos equip

® Inibiga0 (Armazamentoa T baixas, adigio de ingredientes)

® Destrui¢ao @serilizagio)

Termos utilizados

® Boas praticas de fabricagdo (BPF)
® Boas praticas de manipulagdo (BPM)
® Good manufactoring practice (GMP)

Conceito: Praticas de higiene recomendadas
para o manuseio de alimentos visando a
obtengdo de produtos seguros.
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Avaliagéo da Eficiéncia dos Programas de Autocontrole

¥ 0 érgéo oficial avalia a eficiéncia dos programas de autocontrole por meio da
utilizagéo dos Elementos de Inspegio;

ELEMENTOS DE INSPECAQ
v Sdo os procedimentos aplicados pela Inspegdo Oficial para avaliar se os
programas de autocontrole estdo sendo executados na forma preconizada;

¥ Conjunto de procedimentos da Inspegdo Oficial utilizado na verificagio cada
programa dos estabelecimentos;

Verificagdo dos Programas de Autocontrole
(elementos de inspegdo

Elementos de controle)
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Verificagdo In Loco
v Observagdo visual para avaliar se um do proced e/ou operacdo estd sendo
ou foi realizado corretamente, na forma prevista no Il

estabelecimento;

¥ Possui fregiiéncia didria _para os programas abaixo:
> lagdes (drea de producd
» ( drea de produg
» Vestidrios e sanitdrios - fi lidade das
» Controle de temperaturas
» Iluminagdo
» Ventilagdo
» Aguas residuais
» PPHO
» APPCC
» Agua de abastecimento - pH e cloro livre
» Controle de pragas - dispositivos de protegdo
» Habitos Higiénicos
» Proced arios das Operacd
» Matéria prima - Reinspegdo

30 e higiene

Verificagdo Documental

vYE a revisio dos documentos de suporte do
estabelecimento*, relacionados a determinado programa de

autocontrole, visando avaliar se este estd sendo executado
corretamente;

vPossui  fregiléncia  varidvel,  podendo  ser

didria,semanal,quinzenal ou mensal;

v'Avaliar nesse elemento de inspecdio: autenticidade dos
registros,comparagdo dos achados in loco e agOes corretivas
adotadas;
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Identificagéo de Ndo Conformidades

NAO CONFORMIDADE-> processos que geram resultado
insatisfatorio,ou seja,produtos ndo conformes,que nao
atendem a determinado requisito.

Embasamento Legal
v/Circular 175 e 176/2005/CGPE/DIPOA -

- Dispde sobre os Procedimentos de Verificagdo dos
Programas de Autocontrole (Versao Preliminar).
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ELEMENTOS DE INSPECEO
Elementos de Controle
Circular n°175/2005/CGPE/DIPOA

¢ Manutengao das instalagdes e equipamentos
industriais

® Vestiarios, Sanitarios e Barreiras Sanitarias
® Iluminagao

¢ Ventilagao

e Aguas de abastecimento

e Aguas residuais

¢ Controle de pragas
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® Limpeza e sanitizagdao (PPHO)

® Higiene, habitos higiénicos e saude dos
operarios

® Procedimentos sanitarios das operagoes
(PSO)

® Controle da matéria-prima, ingredientes e
material de embalagem

® Controle de temperaturas

® Calibragdo e aferigao de instrumentos

® APPCC -Avaliagéo de programa de Analise
de Perigos e Pontos Criticos de Controle

® Testes microbioldgicos
® Rastreabilidade
® Bem estar animal

® Material de risco especifico (cérebro, olhos,
medula espinhal, amidalas, alguns génglios).
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Iluminacao
¢ Aintensidade da iluminagdo deve ser:

o Min. de 110 lux, quando medida numa

distdndia de 75 gn acima do
nhmasmidadsdetdﬂguﬂoemdedlmmu
em outras areas ou salas durante os periodos de limpeza;

o No minimo 220 lux nas salas de manipulagéo e nos currais para
realizagdo do exame ante mortem

o No minimo 540 lux nos pontos de inspegcio oficial e nos locais
onde os cuidados com seguranga séo indispensaveis, como na
manipulagéo de facas, moedores e serras.

Plano de manutengio preventiva

MESES
S|6 7 (89101112

COD. | EQUIPAMENTO

f
N
-

Tome oo I 2 T Y 2 I I T B 1
— Ty Tiquina de gelo *

Balana Toledo
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PPHO Procedimento Padrio de
Higiene Operacional * Citado na BPF

A.8. Portaria n° 046-R, de 08 de Agosto de 2012,

v Tornar obrigatério para o funcionamento dos estabelecimentos industriais
e entrepostos de produtos de origem animal desenvolvimento,
implantaciio e aplicaciio das BPF ¢ PPHO.,

venha subsl:itui Ia

* Documento a parte.

PPHO
Circular 176/2005/CGE/DIPOA

* Compreende a limpeza e desinfecgio

pré operacional e durante o processamento

* Etapas e operagdes padronizadas de limpeza e

desinfecgdio de instalagdes, utensilios e ambientes da
produgio de alimentos.
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PPHO

Manutencio geral

Controle de pragas

® Segundo o FDA, os PPHO compreendem:

Sustancias usadas para limpeza e sanitizagdo

* Armazenamento de materiais téxicos

Higiene das superficies de contato com alimentos
Manuseio de equipamentos e utensilios limpos

® Remogio de residuos e lixo

PPHO

PORTANTO:
PPHO define em duas partes:

* Procedimentos pré-operacionais e operacionais.
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PSO

® Manter as condigdes higiénico-sanitarias.

EX: superficies dos equipamentos e utensilios de

trabalho que entram em contato direto com alimentos
devem estar limpas e sanitizadas visando evitar

condigbes que possam causar alteragdo dos produtos.

bacias, facas...

EX: substituicdo de tabuas de corte, substituicao de

MODELO AGRODEFESA
Logomarca da Revis30.00
empresa Programa de Autocontrole R
PAC 10 Plone2de3
1. Objetivo

1.1, Estabelecer e divuigar entre 08 funciondrios, 0s procedimentos € NOMas intemas da empresa
com relag3o a0s Procedmentos Santirios Operacionais assequrando, ssim, Que oS PIOJUIDS.
cheguem a0s clientes o consumidores com a quaidade requenda e Inre de qualquer o de
contaminacao.

2.Descricao

21. MANIPULAGAO DOS PRODUTOS.
« Reaizar os cortes com a faca na mesa de inox
* Higienizar as mesas, facas, elou equipamentos a cada intervalo
« Lavar e esteriizar a faca elou equipamentos com lemperatura minima de 85°C a cada 2
horas, ou quando houver a necessidade.

pegas nopiso
*_Durante todo 0 processo,

eventuaimente caem

030 36 pas € 1000
Possivels Nao-Conformidades.

para  Graxara

Agbos Corretivas

realczar
‘elou equipamentos a cada 2 horas.

Solcitar que esteriize, a cada 2
horas, as facas efou equipamentos.

nferor a 85°C.

e
orentar para que o colaborador utize o esteriizador

mais préximo enquanto se restabelece a temperatura
o esterizador.

‘Colaborador nao realzar a higienizagdo das mesas  Solicitar 0 colaborador que efetue a higienizaglo a
‘& demais equipamentos a cada tuma elou sempre  Cada turmo e/0u SeMpre que necessaro
que necessaro.

Actmulo de pegas nas mesas Paralisar 0 sefor até eiminagao dos acimulos dos

produtos.
Monitoramento
Como Quando Quom
Inspecao visual Diariamente Aser definido pela empresa.
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Monitoramonto

Inspegao visual
Medidas Proventivas

Diariamente

Como Quando Quom

A ser definico pela empresa

Reglstro: PAC 10 PSO — Monitoramento.

6.2.EXPEDIGAO

devendo estar até 7°C.

fazer medicao da
« Checar

* Checar

paredes, teto e vedagbes)

Possiveis Nao-Conformidados.

08 veiculos no estao em boas condighes de

0 aparelho de fro 3o esta funcionando, veiculo
apresenta furos no bad ou qualquer outro tipo de.

Temperatura dos produtos acima de 7°C.

= Checar o funcionamento do apareho de fro do velculo

Agbes Corrotivas

Solicitar a sua retirada para enviar em local
‘apropriado para a lavagem interna.

Nao utiizar o velculo.
Solicitar oulro veiculo para iniciar © embarque.

Eviar o carregamento
Recohimento destes produtos para a camara
fgorifica

Substiticao de outro lote desde que 0s mesmos
‘estejam com temperatura abaixo de 7°C.

Monitoramento

Inspegao visual

Modidas Proventivas

Rotear
substhacio

Como Quando Quem
Diariamente

Aser definido pela empresa.

I - seguranga da égua de abastecimento;

II - condigdes e higiene das superficies de contato com o
alimento;

III - prevencdo contra a contaminagdo cruzada;

IV - higiene dos empregados;

V - protegdo contra contaminantes e adulterantes do alimento;

VI - identificagdo e estocagem adequadas de substéncias
quimicas e de agentes téxicos;

VII - saude dos empregados;

VIII - controle integrado de pragas;

IX - registros.
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® Ja os operacionais sdo aqueles procedimentos de
limpeza ou limpeza + sanitizagio realizados
durante a execug¢do das operagdes, como por
exemplo: retirada de residuos do piso, limpeza
de calhas, higieniza¢do de tdbuas de corte,
higienizagido de bacias, etc.

Analise de Periges’'e Pontos! Criticos
de Controle
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HISTORICO DO APPCC
Década de 60:
AP + PCC TR
desenvolvimento de alimeggs
Anélise de Perigos Pontos Criticos de Controle B e oo
aproximar de 100% a garantia
m%nlgoe virus,
toxi riscos quimicos e fisicos
w“nm quen::deeriam caqlu‘s‘ar doere\@s ou
mm) ferimentos para 0s astronautas.
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HISTORICO DO APPCC APLICA(;AO DO SISTEMA APPCC
¢ 1991: Codex Allmentarlus ﬂcia Oﬁcual“
pata gme'ﬁg%g?do Sistema 'HACCP (ﬁéo g Gu'as e Setores envolvidos: ® Inspegao/fiscalizagao;
itical Control Point Sistem)”. ° W R )
* 1996: iados pela oMC % rl;%aniza% Mundial Gao; Importadores/exportadores;
a0 Cﬁffgrf-‘lo -Dases membros da * -Transformagéo;
implementagao de sistemas de controle interno para e ® Fornecedores.
importagdo e exportagdo de produtos alimenticios. e -Distribuigao;
e -A ,
o Crescimento da necessidade de implementagédo do rmaz.ei\an\lento,
si ma APPCC para garantir a seguranga alimentar a * -Exposigdo a venda;
vel nacional e internacional. e -Consumo.
41 42




APLICAGAO DO SISTEMA APPCC

Exemplos: embalagens, agentes de
limpeza e desinfecgdo, fornecedores de
equipamentos, manipuladores de

alimentos (Responsaveis pela
IDENTIFICAGAO, CARACTERIZACAO

APLICAGAO DO SISTEMA APPCC

® Teoria de treinamento e capacitagéo: “Se s6
ougo, esTleeerei, se ougo e vqio, me
lembra se ougo, faco,
eompreenderel

* Controle real e efetivo: Equlpe com
objetivos comuns - avalia
responsabilidade individual, conhecnrnento

E ADOGAO DE MEDIDAS dos perigos possiveis no processamento.
PREVENTIVAS para controlar os Sdoumdon: & um racenso expacice cre™
possiveis perigos na produgdo). (diferentemente das BPF: regras e principios
prontos para serem seguidos.)
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Caracteristicas Objetivos

® Pré-requisito: BPF e PPHO;

® Preventivo;

® Protecdo dos produtos alimenticios;

® N3o é um sistema de RISCO ZERO: o objetivo é

reduzir os riscos dos perigos relacionados aos
alimentos;

® Sistema aplicavel desde a produgdo primaria até
0 consumo final;

® Visa a seguranca dos produtos e a protegdo do
consumidor.

® Identificar e avaliar os perigos
presentes nos alimentos.

® Determinar o controle dos pontos
criticos.

® Fazer o diagnostico preventivo das
doencgas de origem alimentar.

® Garantir a seguranga do alimento.
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1.3. Programas de Pré-Requisitos (PPRs)
APPCC + BPF
Adequagido dos Programas de Pré-Requisitos (PPR) = Boas
Praticas de Fabricagdo (BPFs)
‘/Manutengio das instalagdes e equipamentos industriais;
® O APPCC é baseado nas g :V“ﬁiﬁ‘-’s ¢ sanitirios;
condutas e critérios do Guin de Bozs priics /Ilum{nﬂsao;
manual de boas praticas iy Ventilagio;
de manipulagdo, o qual é v Agua de abastecimento;
utilizado conjuntamente v Aguas residuais;
com o APPCC nas v )
industrias de alimentos. Controle integrado de peagss;
¥ Limpeza e sanitizagio (PPHO);
47 48




v Higiene, habitos higiénicos e satde dos operarios;
v Procedimentos Sanitarios das Operagdes;

v Controle da matéria-prima, ingredientes e material de
embalagem;

v Controle de temperaturas;

v Calibragdio e aferi¢io de instrumentos de controle de
processo;

v Testes microbiolégicos ;

v Certificacio dos produtos exportados (Bem Estar
Animal/Material de Risco Especifico/Rastreabilidade;

IMPLANTAGAO DO SISTEMA APPCC

Estrutura
® Objetivos
¢ Identificacdo e organograma
® Avaliagdo dos pré requisitos
® Programa de capacitagdo técnica
¢ Descrigao do produto e uso esperado

® Diagrama operacional do processo (DOP) @
¢ Validagdo do DOP P
® Aplicagdo do Principios APPCC Opgre®
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Y MONITORAMENTO: uma seqiiéncia planejada de observagdes 7 PRINCIPIOS DO APPCC
ou medi¢ées para avaliar se as medidas de controle estio operando
conforme o planejado;

v MEDIDAS DE CONTROLE: agio ou atividade que possa ser
usada para prevenir ou eliminar um perigo da seguranca de alimento &
ou reduzir a um nivel aceitavel; }

vAGCAO CORRETIVA: agio adotada para eliminar uma nio ‘ x i
conformidade detectada; | \

\/A(;AO PREVENTIVA: agio para eliminar a causa da nio ( ré L \\
conformidade detectada ou outra situagio indesejavel; ,( ) ~

Y'VERIFICACAO: confirmagio,através de evidéncias,de que as } ’ 3
exigéncias especificadas foram cumpridas; ”

vY'VALIDAGAO: obtengio de evidéncias de que as medidas de
controle para os perigos sdo capazes de serem eficazes;
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¢ Principio 1: Realizar uma anilise de perigas.,
¢ Principio 2: Determinar os pontes criticos de controle (PCC's). * Perigo: Contaminante de natureza biolégica, quimica ou
* Principio 3: Estabelecer |imites criticos, fisica que pode causar dano a saide ou 2 integridade do
* Principio 4: Estabelecer um sistema para monitorar o controle consumidor.
dos PCC's. )

* Principio 5: Estabelecer as tomar quando a
monitoramento indicar que um PCC esta fora de controle.

o Principio 6: Estabelecer procedimentos de verificacio para
confirmar que o sistema APPCC funciona eficazmente.

¢ Principio 7: Estabelecer um sistema de documentaciio sobre
todos os procedimentos e para os registros apropriados para estes
principios e sua aplicagéo.

* Anilise de Perigos: O processo de coleta e avaliagio das
informagdes sobre os perigos e as condi¢des de sua
procedéncia, para decidir quais sio significativos para a
seguranga alimentar e serem destinados ao plano
APPCC.
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PERIGOS

® Bactérias patogénicas e/ou suas toxinas que
causam a maioria dos surtos com casos de
doengas de origem alimentar

® Os principais perigos bioldgicos sdo os seguintes :

- matérias prima

- ambiente

- homem (manipulador)

- animais

PERIGOS BIOLOGICOS
MATERIAS PRIMAS

* Carnes e aves cruas: coliformes totais, coliformes
fecais. Escherichia coli patogénica, Salmonella sp.,
Clostridium perfringens, Staphylococcus aureus e
cisticercose em carne suina.

® Pejxes e frutos do mar crus: coliformes totais,
coliformes fecais, Escherichia coli patogénica
Vibrio parahaemolyticus, Vibrio vulnificus, Vibrio
cholerae e Clostridium botulinum.
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PERIGOS BIOLOGICOS
AMBIENTE

¢ Superficies de contato com alimentos g_equipamemos e
utensilios): coliformes totais, coliformes fecais, bolores, leveduras,
Escherichia coli patogénica, Bacillus cereus, Clostridium perfringens.
Salmonella sp. e Staphylococens aurens.

. Agua: coliformes totais, coliformes fecais, Escherichia coli
patogénica, Shigella sp., Vibrio cholerae e certas viroses.

* Ar: bolores, leveduras, microrganismos deteriorantes.

* Solo (terra): Bacillus cereus, Clostridium perfringens, Clostridium
botulinum, Salmonella sp., Escherichia coli patogénica, coliformes totais,
coliformes fecais, bolores e leveduras.

PERIGOS BIOLOGICOS ;
HOMEM ( MANIPULADOR) - MAOS

® Zonas das maos
que ficam
freqUentemente
mal lavadas,
quando a
lavagem ndo é
feita de modo
adequado.
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PERIGOS BIOLOGICOS
ANIMAIS

* Roedores: coliformes, Leptospira sp., viroses

* Animais domésticos: coliformes totais,
coliformes fecais, viroses, Clostridium
perfringens.

PERIGOS QUIMICOS

¢ Contaminantes de natureza quimica,
residuos ou produtos de degradagdo em
niveis inaceitaveis nos alimentos.
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PERIGOS QUIMICOS

* Produtos de limpeza: os residuos destes produtos
lem permanecer nos utensilios, tubulagdes e
equipamentos, sendo transferidos aos alimentos.

» Pesticidas: sdo produtos qunmlcos utilizados para
controlar ou acabar com pragas.

PERIGOS FISICOS

¢ Contaminantes de natureza fisica, como
corpos estranhos, em niveis e dimensoes
inaceitaveis.

® Tipos de perigos fisicos mais comumente
associados aos alimentos:
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PERIGOS FISICOS

° mm rw'tesna

. :‘leua: podem causar engasgamentos ou ferimentos, como palha
ago.

vege? Ww&mﬁtfdm nos dentes ou engasgamemt:g

* Lascas de madeira: podem provocar cortes na lingua e garganta
€/ou engasgamento.

SR

mentos de 0ssos: seus podem provocal
%ragoes cortes na boca, erfrldaagsgamentusedanosnosdents.

SEVERIDADE

* E a magnitude do perigo e envolve a gravidade
do quadro clinico. Depende do local e do tempo
de ocorréncia. Varia, também, com a dose e
com a suscetibilidade dos individuos. A
gravidade é maior em gestantes, criangas,
pessoas imunodeprimidas, hospitalizadas, idosas
e viajantes. A severidade dos perigos depende
da quantidade de microrganismos infectantes ou
toxinogénicos, dose tdxica (toxinas) e individuos
susceptiveis.
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SEVERIDADE

E)dstemh’&tegoriasdedoengasemrelagﬁoésevaidadedos
Doenmuhls 80 as causadas por Clastridium botulinum,
pessoas imunodeprimidas), mvenena!nmsn pa&a T iancas &
Graves ou Crdnicas: sdo as causadas por Brucella sp.,
Womo; m'ou MMD:SIOQ@MI: Mw $$
'm% : s80 causadas por Bacillus cereus,
aureus, Listeria
monocitogenes, Viroses e a maioria dos metais pesados

RISCOS

. E a probabllldade estimada de ocorréncia do perigo ou
ja sequencnal de varios pe:ggs A ocorréncia
de um ou varios perigos esta na dependencia das
situagdes que permitam a contammagao, sobrevivéncia
ou a multiplicagdo dos microrganismgs e varia de acordo
com as condi de operacionalizagao do tipo de
alimentos que estdo sendo processados ou manipulados.

e Os riscos podem ser de alto grau, moderado, baixo ou
desprezivel.
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RISCOS

Exemplos:

¢ Alimentos aquecidos em temperatura
inadequada (cozimento ou
reaquecimento).

¢ Contaminagdo cruzada entre alimentos
crus, de origem animal, com alimentos
que ndo irdo receber tratamento térmico.

* Higienizagdo deficiente das superficies
(equipamentos e utensilios)

¢ Alimentos naturais ndo esterilizados.

® Pontos de Controle
Sao operagdes no sistema de produgao de
alimentos onde a auséncia de controle ndo

implica em uma ameaga a saude do
consumidor.

A maioria deles efetuados com auxilio das
Boas Praticas de Fabricagdo.
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IDENTIFICAGAO DOS PCC

* Pontos Criticos de Controle - é qualquer fase,
local ou operagdo que se ndo controlados
efetivamente, poderdo resultar em uma
contaminagio inaceitivel e se constituir em uma
ameaga A seguranga do alimento.

* Um ponto somente podera ser considerado PCC se
existir um risco alto ou moderado de ocorrer um
perigo que podera causar uma doenga ou uma injuria
ao consumidor caso houver uma falha no seu
controle.

Determinagao do PCC:

o ARVORE DE DECISAO DE PCC -

Consiste em responder sequencialmente a uma
série de perguntas estrategicamente elaboradas
de modo a resultar na definigdo de um PCC para
cada etapa da fabricagdo de um produto.

69

70

Determinagdo do PCC:

® Questdo 1: Existem medidas preventivas para o
perigo identificado?

® Questdo 2: Esta etapa foi especificamente
projetada para eliminar a possivel ocorréncia do
perigo ou reduzi-lo a um nivel aceitavel?

Determinagéo do PCC:

¢ Questdo 3: A contaminagdo do perigo
identificado poderia ocorrer acima de niveis
aceitaveis ou poderia aumentar até niveis
inaceitaveis?

® Questdo 4: Uma etapa posterior eliminara o
perigo identificado ou reduzira a possivel
ocorréncia a um nivel aceitavel?
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O perigo € controlado pelo programa de pré-requisitos

Questdo 1 - Existe(m) medida(s) preventiva(s) para o perigo? (| Modificar a etapa

Questdo 2 - Esta etapa elimina ou reduz o perigo a niveis aceitaveis?
Questdo 3 - O perigo pode aumentar a niveis inaceitaveis?

Questdo 4 - Uma etapa subsequente eliminard ou reduzird o perigo a

niveis aceitaveis?

E um PCC
Nao é um PCC - proceder a aplicacio do diagrama
decisorio para a seguinte etapa/ processo e perigo
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Limites Criticos

® Sdo parimetros que devem ser atendidos pelas
medidas preventivas associadas a um PCC.

* Os pardmetros devem ser estabelecidos
criteriosamente pela equipe, incluindo o limite
de seguranca e as tolerancias.

® As especificagdes dos limites criticos devem
incluir tolerincias compativeis com a realidade

®* Um PCC pode ser controlado por mais de um
limite critico.
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Limites operacionais

®* Quando se excede o limite critico, é
necessaria uma agao corretiva. Por isso pode
ser utilizado um limite mais conservador
que o limite critico para operar um PCC.
Estes sdo conhecidos como limites
operacionais.

MONITORAMENTO

® E a confirmacdo dos procedimentos no
processamento ou manipulagédo, durante
cada ponto critico de controle, para
observar se os critérios estabelecidos
estdo sendo atingidos.
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MONITORAMENTO

® Observagdo das praticas de manipulagao e
procedimentos de limpeza;

® Medicao dos tempos, temperaturas, pH ou
acidez, atividade aquosa, concentragdo do
detergente e do desinfetante, condigdes
dos recipientes e das embalagens;

® Coleta e analise de amostras de alimentos.

MONITORAMENTO

® Avaliacdes fisicas: medigdo do pH, dos
tempos durante o processamento
manipulagao das temperaturas de cocgao,
refrigeragdo e congelamento;

® Testes fisico-quimicos: amdnia, rancidez,
nitritos.
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MONITORAMENTO BE POC - DETECTOR DE METAIE PARA AC BOLEAS (2.3 mm forvere. S mm nie forrese o & r
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AGAO CORRETIVA

* E aagio imediata e especifica a ser tomada,
sempre que os critérios ndo estdo sendo
atingidos.

® Devem ser tomadas quando ocorre um desvio e
devem ser realizadas por individuos com uma
compreensio completa do processo, produto e
plano de HACCP.

® Os procedimentos de desvio e de aciio corretiva
devem ser documentados no plano de HACCP.
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Planos para agdes corretivas

® Os procedimentos para agao corretiva sao
necessarios para:

® Determinar e corrigir a causa da nao
conformidade para garantir que o PCC
esteja sob controle,

® Tomar ag0es para evitar nova ocorréncia,

® Verificar a eficiéncia da agdo corretiva
tomada.

Medidas Preventivas

® As medidas preventivas para se reduzir ou
eliminar os perigos sao feitas.

® Ex: uso de detectores de particulas, com
medigGes fisicas de controle bioldgico e
quimico que vdo depender do produto ou
do tipo de processo.
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Verificagdao

® Aplicagdo de métodos, procedimentos,
testes ou outras avaliagdes, em adigédo a
monitoragdo, para determinar a
conformidade do plano HACCP

* Atividades que determinam a validade do
plano HACCP

® se o sistema esta operando de acordo com o
plano estabelecido

Processos envolvidos

* Processo técnico-cientifico para verificar
que os limites criticos dos PCCs sd@o
satisfatérios

® Verificagdo de que o plano de instalagdo do
HACCP esta funcionando com eficiéncia

® Verificagdo periédica do sistema de HACCP
conduzido por uma autoridade imparcial e
independente

* Responsabilidade regulatéria do governo

para garantir que o sistema HACCP esteja
funcionando de forma satisfatéria
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O plano aprovado de HACCP

® Deve ser registrado em detalhes
® Deve estar arquivado na empresa

Exemplos de registros de HACCP

* Documentos utilizados no estabelecimento dos
limites critico,s documentos de certificagdo dos
fornecedores com o cumprimento das
especificagdes do processador

* Documento de temperatura de estocagem, para
ingredientes ndo estaveis

* Documento de tempo de estocagem, para os
ingredientes de vida itil limitada
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Visjo Diditica

SISTEMA DE HACCP IMPLANTADO
COM SUCESSO!!!

% [ 7 - Estabelecimento de Procedimentos de Registros e d
[[E=Estabelecimento de Procedimentos de Verlficacios
| 5 — Estabelecimento de Acoes-Corretivas;
% [ 4 - Definicio dos Procedimentos de Monftoramento;
[[5= Definicio dos Limftes Criticos dos Controles + Validagio do Plano
| 2 — Identificacio dos Pontos Criticos de Controle;
[ 7~ Conceftos de HACCP:

Programas de Auditorias
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“0 acompanhamento da aplicagédo das BPE e PPHO
ocorrera durante as atividades de inspeciio,
fiscalizaciio, supervisiio e auditoria realizada pelo SIF.

Faz-se necessério a apresentagdo de um programa de
sistematica de auditoria como forma de cumprimento do
disposto no requisito legal.

Auditorias ABNT NBR ISO 1911

® Forma de coletar informagdes

® Reunides de ajuste

® Reunido poés-auditoria

® Relatério de auditoria

® Declaragdo de nado conformidade

® Definigao de agdes corretivas

® Acompanhamento das agdes corretivas
® Registros
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Sistemas de Gestao da qualidade em abatedouros

de bovinos na re%iio sudeste brasileira

® Objetivo: reunir informagdes sobre a adogdo dos
padroes recomendados pela portaria 46/98 do
Ministério da Agricultura.

* Buscou-se realizar um diagnéstico de qualidade
de empresas sob inspegio federal e estadual na
regido sudeste do Brasil e identificar as barreiras
para adogdo de sistemas de gestio de qualidade.

Fonte: Simbalista et al. (2007).

Metodologia

¢ Coleta de dados de Jan a Fev;

® Pesquisa direta, por meio de entrevistas
telefonicas;

® Do total de 126 empresas, 43 se dispuseram a
colaborar.

® 17 questdes relacionadas a gestdo da qualidade

® Maior n. de respostas proveniente de
estabelecimentos com SIF (73,9%).

93

94

Caracteristicas do abate nos abatedouros bovinos da regido Sudeste

% Machos |Peso Arrobas

Tipo de Inspegao Animais/dia | Idade Meses | % Fémeas
51
Média 2526 39 27 73 1
fpgoral N 34 29 26 29 30
Média 81 38 49,8 50,2 14,8
S Ne ‘ 12 12 12 12 12
15
Média 207,8 38,7 38,7 66,5
fowl N 46 41 38 41 42

-Maior parte caractetizado como pequeno ou médio porte (abatem até 200
animais/dia).

-Média dos animais abatidos sob IF ¢ 3X maior do que aqueles abatidos
sob IE, que abatem maior nimero de fémeas.

-- Idade média de abate pouco acima de 3 anos.

-- 50% das empresas realizavam somente abate de animais e nao desossa e
embalagem (altos $$ e equipamentos).

Fonte: Simbalista et al. (2007).

® Adogao de sistema de qualidade:

® BPF, POP ‘s e APPCC, das 46 empresas
entrevistadas, a maioria ndo utiliza
nenhuma destas ferramentas.

® 26,7% tem BPF implementado e 17,4%
APPCC (todas com IF).
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Principais dificuldades para a adogao de ferramentas de

ﬂualidade —

Néo é exigido Outras
pelo mercado prioridades no
Clandestinos 6% momento Faka de
6% { 6%
| informagdes
sobre o
Atta
A assunto
retal 32%
dos
funcionarios ! \
13% Faita de ' Aspectos
interesse da “financeiros
empresa 20%
17%

Fonte: Simbalista et al. (2007).

Principais aspectos a serem melhorados pelas empresas

Sensorial Néo pode ser
Qualidade dos 360 melhorado
animais 4% Sanitario
7% - \  23%
Mercado
35%i0 5

Desossa _— %

13% Meétodos de

abate
24%

Embalagem
15%

Fonte: Simbalista et al. (2007).
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Conclusbes Instagnam o ‘@
2000
® Realidade distante do previsto na legislagao; ronadocsa.. lacosduats.. miemandac. _ba
* Pequenas e médias empresas séo carentes de ) taramacedbonim
informagéio; RT e Consukoria
¢ Importancia das ferramentas de qualidade tanto em Frigorificos @paulaeloize
para consumidores, como empresas; e
® Maior severidade no controle a fim de melhorar a :
a qualidade e protegdo da saude do consumidor. & <
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