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Objetivos

e Compreender a importancia do
APPCC para se obter um
produto inécuo;

e Compreender a relacao do
APPCC e das Boas Préaticas;

e |dentificar e desenvolver os
principios do APPCC,;

e |dentificar as etapas de
Implantacao e implementacao.




Avaliacao

prova do moodle (Peso 2)

auto-avaliacao (Peso 1)

recuperacao



(ronograma

data

tema

Aula teorica

17/08 (quarta)

Apresentacao da disciplina;
Revisao conceitos e ferramentas para garantir a higiene e a
seguranca dos alimentos;

8h - 12h
Revisao das BP, Microrganismos D P T, Métodos de controle;
Iniciar APPCC/HACCP.
Aula tedrica 17/08 (quarta) Cont.. APPCC,;
16h - 18h Orientacao para aulas praticas: formacao de subgrupos e videos

22,23,25e€26/08

Aula pratica . Exercicio elaboracao dos principios 1 e 2
(BCDA) (seg, ter, qui e sex) o o Notii
sh - 12h iscussao dos principios 1 e
Aula pratica 29 € 30/08 e 01e 02/09 Elaboracao dos principios 3. 4 e 5 de um dos PCC identificados;
(B(E)DA) (seg, ter, qui e sex) Discussao dos principios 3, 4 € 5;

8h -12h

Apresentacao dos principios 6 e 7.

Aula teorica

14/09 (quarta)
14h - 16h

Implementacao do plano HACCP;
Avaliacao da disciplina (nao vale nota);
Auto-avaliacao de desempenho no curso.




TOPICOS

Revisao das BPF
Introducao ao APPCC




e Seguranca Alimentar
e Higiene dos Alimentos
e Seguranca des Alimentos

Ferramentas para gérenciar a higiene e a
seguranca dos alimentos



e Seguranca Alimentar

Populacao ter acesso™ a um alimento iInocuo
(seguro) e com valor nutritivo adequado para
satisfazer as exigéncias alimentares (matar a

fome e nutrir)

" disponibilidade; continuidade; quantidade
adequada; preco



e Higiene dos Alimentos

cuidados para garantir:

propriedade (validade e autenticidade) e
favorecer a inocuidade

.. dos alimentos



e Seguranca dos Alimentos

garantir:

iInocuidade: que o alimento nao vai causar dano a
saude do consumidor - preparo €/ou consumo
do produto de acordo com a intencao de uso



Food Hygiene

Food Safety

validade

autenticidade inocuidade
- nivel contaminagdo - ndo causar dano a
aceitavel saude do consumidor
(deteriorantes e
patégenos)

- evita fraude



Abrangencia Boas Praticas

DA PRODUCAO AO CONSUMO
DA FAZENDA A MESA

Agricultura

™.
|
Pecuaria

- I

S

-

Venda Direta Preparo
ao Consumidor




Fazenda

Boas
Praticas

Industria

Restaurantes industrial, comercial
e demais estabelecimentos
varejistas




Microrganismos

e as GMP

Tecnologicos

Deteriorantes

Patogénicos



itens das BPF

~» Projeto dos prédios e das instalacoes

» Localizacao do estabelecimento

» Limpeza e conservagdo (manutenc¢ao) das instalagoes
» Programa de qualidade (potabilidade) da agua

» Qualidade da matéria-prima, ingredientes e embalagens
~ Higiene pessoal e condi¢des de saude

» Prevencao da contaminacao cruzada

» Projeto sanitario de equipamentos

» Higienizagao de utensilios e equipamentos

» Manutencao preventiva e corretiva

» Calibracao de instrumentos

» Transporte e distribuicao

» Programa de recolhimento de produtos (recall)

» Informacgodes e avisos ao consumidor

» Procedimentos perante reclamacao de consumidor e/ou importador
~» Controle e garantia da qualidade

» Treinamento dos colaboradores



POP
Procedimento
Operacional
Padrao g




GMP: Good

Manufacturing
Practices

Food Hygiene

Food Safety

validade
autenticidade

:

- nivel contaminagdo
aceitavel
(deteriorantes e
patogenos)
- evita fraude

inocuidade

'

- ndo causar dano a
satde do consumidor

HACCP:
Hazard Analysis

and Critical
Control Points



Ferramentas para o
gerenciamento

GMP: Good

Manufacturing
Practices

Food Hygiene

Food Defense
VACCP Food Fraud \ /
Vulnerability ' — TACCP:

Threat Assessment

Assessment and
Critical Control
Points

and Critical
Control Points




S




Tecnologicos

Deteriorantes

Patogénicos




Programa
espacial




HACCP: UMA ABORDAGEM SISTEMATICA PARA A IDENTIFICACAO,
AVALIACAO E CONTROLE DE PERIGOS A SEGURANCA DOS
ALIMENTOS.

PLANO HACCP: O DOCUMENTO ESCRITO QUE SE BASEIA NOS
PRINCIPIOS DO HACCP E QUE DELINEIA OS PROCEDIMENTOS A
SEREM SEGUIDOS.



Preé requisito - BPF

» Projeto dos prédios e das instalacdes S
» Localizacao do estabelecimento A0
O

» Limpeza e conservacao (manuteng¢ao) das instalagoes
» Programa de qualidade (potabilidade) da agua

» Qualidade da matéria-prima, ingredientes e embalagens
» Higiene pessoal e condicoes de saude

» Prevencao da contaminacao cruzada

» Projeto sanitario de equipamentos

» Higienizacdo de utensilios e equipamentos

» Manutencao preventiva e corretiva

» Calibracao de instrumentos

» Transporte e distribuicao

» Programa de recolhimento de produtos (recall)

» Informacgdes e avisos ao consumidor

» Procedimentos perante reclamacao de consumidor e/ou importador
» Controle e garantia da qualidade

» Treinamento dos colaboradores




Perigo

Significancia do Ponto de
Microrganismos e Perigo Controle
ingredientes
. Ponto Critico de
| Medida de Controle
Risco controle .
Ponto de

COntrole




Perigo Significancia do Ponto de
Perigo Controle
. Ponto Critico de
. Medida de Controle
Risco controle «
Ponto de

Controle




E um agente biologico, quimico ou fisico
presente no alimento que pode causar um
efeito adverso para a saude.”" (CODEX
ALIMENTARIUS).

E uma funcao da probabilidade de
ocorréencia de um perigo e da severidade
dos efeitos adversos



Probabilidade x Severidade

Probabilidade de ocomréncia

Alta
Média
Baixa

Insigmificante

Significancia do perigo

Gravidade das conseqiiéncias

Sa - Satisfaténia (insignificante, desprezivel)

Me - Menor
Ma - Maior
Cr - Critica

Sa Me Ma Cr
Sa Me Ma Ma
Sa Me Me Me
Sa Sa Sa Sa
Baixa Média Alta




Qualquer acao que pode ser realizada para
prevenir, eliminar ou reduzir um perigo a um
nivel aceitavel

E um ponto, etapa ou procedimento onde é
possivel aplicar medidas de controle para
prevenir, eliminar ou reduzir o perigo a
niveis aceitaveis. E CRITICO porque nao ha,
no processamento do produto, outro ponto
onde esse perigo possa ser controlado....



E um ponto, etapa ou procedimento onde é
Importante aplicar uma Medida de Controle para
prevenir, eliminar ou reduzir o Perigo a nivels
aceitaveis, mas nao é CRITICO. As Medidas de
Controle neste ponto estao associadas as Boas
Praticas. - Monitoramento.



Implantacao do Sistema HACCP

Etapas conhecimentos especificos sobre
preliminares O produto e o processo

descricao (escrita) geral do
alimento, dos ingredientes e
meétodos de processamento

publico em geral ou um
segmento especifico da
populacao; previa selecao,
lavagem, desinfeccao e coccao

esboco claro e simples das
etapas do processo

verificar a exatidao do
fluxograma



RECEPCAO (DA CARNE BOVINA)

'

MOAGEM

Fluxograma shis
!

ENFORMAGEM

'

COZIMENTO

|

fidedigno CONGELAMENTO

}

ACONDICIONAMENTO

'

DISTRIBUICAO

}

AQUECIMENTO

'

CONSUMO



A analise de perigos
e identificar as
medidas preventivas
respectivas

o / o
7 principios
Determinar os Pontos
Criticos de Controle

Estabelecer os limites
criticos



7 hrincipios

Definir como
monitorar o PCC

Definir acoes
corretivas

Definir a verificacao

Documentacao e
registros



REVISAO 2020

estabelecer e manter uma cultura de
seguranca alimentar positiva,
reconhecendo a importancia do
comportamento humano para a seguranca
dos alimentos

codex alimentarius



Elementos importantes para
uma cultura positiva

e compromisso da administracao e de todo o pessoal com a producao e
manuseio de alimentos seguros;

e lideranca para definir a direcao certa e envolver todo o pessoal nas
praticas de seguranca alimentar;

e consciéncia da importancia da higiene alimentar por parte de todo o
pessoal da industria alimentar;

e comunicacao aberta e clara entre todos os funcionarios do setor
alimenticio, incluindo a comunicacao de

e desvios e expectativas; e

e adisponibilidade de recursos suficientes para garantir o funcionamento
eficaz do sistema de higiene alimentar.



