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Qualidade: ferramenta basica para se manter no mercado competitivo

» Os principios para a melhoria da qualidade aplicam-se:

pequenas empresas x grandes corporagdes;
industrias de servigos x de fabricagéo;
setor publico x empresas privadas.

» Ha necessidade crescente das empresas de se adequarem as novas
exigéncias do mercado: produzir bens e servigos de alta qualidade.

> Esta concepgdo aplica-se a todos os setores industriais,
evidenciando-se ainda mais na area de alimentagdo: pela propria
natureza dos objetivos propostos, preocupa-se com a qualidade de
vida do individuo.

» A‘ndo qualidade’ tem efeitos irreparaveis: o erro pode gerar danos a
saude e até mortes.

APPCC

Tradicionalmente a area de “controle de qualidade” é definida como uma
atividade tipica de fiscalizagéo, na qual se busca descobrir defeitos nas
linhas de produgéo e, se possivel, punir culpados.

A partir dos de 1980: A abordagem tradicional de controle de qualidade tem
sido substituida pela “garantia de qualidade”. )

Enfoque em um controle dindmico em pontos considerados criticos,
identificando perigos (bioldgicos, fisicos ou quimicos), podendo-se intervir no
resultado final a ser obtido numa linha de produgéo.

Atuar preventivamente, buscando-se assegurar a seguranga e qualidade
dos alimentos

Nos ultimos anos, as industrias (alimentos) tém passado por inimeras
transformagées:

» A crescente abertura e a integragao global da economia brasileira
colocam a questéo da competitividade em evidéncia;

» Introdugdo de operagbes automatizadas modificando o controle das
etapas de processo;

» Introdugdo de novas embalagens e inovagdes para produtos;

» Desenvolvimento de novos produtos (alimentos: novas formulagdes, leite
biofortificado);

» Necessidade de sistemas de distribuicdo cada vez mais eficientes;

» Necessidade de liberagéo rapida de lotes de produtos.




Até os anos 1980, controlava-se o processo de produgéo (alimentos) com a
aplicagao de planos de amostragem sobre os produtos finais.

Novas concepgdes do processo produtivo tém levado as industrias de
alimentos a implementar novos sistemas buscando- se a garantia de
qualidade total.

A garantia de qualidade tem ganhado espago : andlises realizadas ao longo
do processo produtivo em pontos de perigo e pontos criticos de controle.

l

Assim, pode-se intervir no resultado final a ser obtido no lote de produgéo,
além de ser possivel atuar preventivamente

l

evitar a contaminagéo das matérias-primas e dos ingredientes
empregados na produgéo
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/';::igos e Pontos Criticos de Controle -
APPCC

Varios sistemas tém sido aplicados dentro desta nova abordagem:

Gerenciamento da Qualidade Total (Total Quality Manager - TQM); Boas
Praticas de Fabricagéo (BPF); Procedimento Operacional Padréo (POP).

Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle — APPCC (Hazard
Analysis Critical Control Point - HACCP)

O sistema APPCC (HACCP) é preventivo:
acoes sao tomadas antes que o problema (erro) ocorra;

é feita a determinagéo da etapa do processo onde o risco da ocorréncia de
perigos é maior;

concentra o controle nos pontos criticos para que a seguranga e qualidade
do produto seja obtida.

Fatores limitantes, que prejudicam a adogéo do Sistema APPCC dentro
dos moldes estabelecidos:

» Imposicdo da adogédo do Sistema e ndo conscientizagdo da sua
importancia;

» Falta de conhecimento técnico;

» Auséncia de treinamento;

» Falta de monitoramento;

» O néo investimento em equipamentos;

» Falta de manutencdo em geral, layout utilizado no processo
defasado e equipamentos obsoletos.

O APPCC exige, muitas vezes, a necessidade de aprimoramento de

crengas, valores, conceitos e paradigmas ja enraizados nas empresas e

pessoas.

APPCC (HACCP)

> Na area de alimentos é mundialmente reconhecido como um sistema
capaz de garantir a seguranca alimentar, juntamente com as Boas
Praticas de Fabricagéo;

» Esta posicionado na base da piramide da qualidade;

» Fundamental para a implantagéo de outros sistemas mais complexos
como a ISO 9000 e a Gestdo da Qualidade Total;
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Perigos e Pontos Criticos de Controle —

Método Tradicional stema APPCC

O controle é reativo: agdes corretivas sdo O controle é proativo: agdes corretivas
tomadas depois que o problema ocorreu. podem ser tomadas antes que o APPCC (HACCP)
problema ocorra.

Consideravel experiéncia pode ser Controle é feito por caracteristicas que 2 R = 5 :
necessaria para interpretar os resultados  sdo faceis de serem monitoradas: tempo, > Sistema APPCC tem foco nas operagbes criticas, onde o controle & essencial,
dos testes. temperatura e aparéncia. diferindo do conceito de inspegéo tradicional, voltado para problemas de

natureza estética ou de legislagdo, muitas vezes com menor significado no

Arealizagao dos testes pode ser muito O controle é rapido: agbes corretivas aspecto de seguranca e produtividade.

lenta. podem ser tomadas quando necessario

O custo da amostra do produto depende O controle é barato (comparagao com 5 : s 5 S =

do tipo de andlise. andlises quimicas e microbiologicas. > E' de fundamental mpprtancna considerar que a |mplant~agao do APPCC devg .ser
— P — feita de forma personalizada, levando-se em consideragéo os recursos materiais e

operagao é controlada por funcionarios Envolve todos os niveis de staff na humanos disponiveis e o tipo e a forma da produc&o;

do laboratério: ndo sdo conscientes sobre seguranga do produto, incluindo o

os aspectos de manufatura. pessoal ndo técnico.

Somente um numero limitado de Wl (EEIEERS PR Sy taliEEEs R > Para implantar o Sistema APPCC tem-se alguns pré-requisitos: ter implantado o

EmBSIED (el Eer evElE D, CEEREDED produtqs gcopticle e programa de Boas Praticas de Fabricagdo (alimentos) e utilizar os

focado nos pontos criticos da operagao. Procedimentos Operacionais Padrdo (POP) e de Higiene (POPH para
Nenhum perigo em potencial € tomado HACCP pode ser usado para predizer um alimentos);
em consideragao. perigo potencial

Fonte: Pinheiros et al., 2009

/Etm

- 1959 Pillsbury Company desenvolve APPCC - solicitagéo da NASA O Sistema HACCP esta constituido de varias etapas inter-relacionadas desde a
: . . produgéo até o consumidor final, que devem ser seguidas, sistematicamente, em
Q b dos qualquer tipo de estabelecimento:
Como pode falhar? 1 - Formacéao da Equipe de APPCC e planejamento
A chave para esta primeira etapa consiste na preparagédo e no planejamento das
Por que falha? aplicagdes dos principios do APPCC
O que acontece quando falha? Aescolha dos integrantes da equipe e a explicagdo do que propde o APPCC para os

gerentes seniors sdo essenciais para a garantia do plano e a locagéo dos recursos.
Quais prioridades para resolugéo da falha?

Mostre o que se faz para garantir as corre¢ées! Escolha dos integrantes deve ser baseada em :
- conhecimentos que cada membro possui;
- compor integrantes que possuem conhecimentos sobre matéria-prima,

1985: National Academy of Science dos EUA recomendou aos estabelecimentos ) :
processo, equipamentos e perigos;

processadores de alimentos que adotassem o sistema APPCC como uma forma
de garantir a seguranga de seus produtos.

Decisdes pode ser discutida por toda a equipe e, algumas vezes, justifica-se efetuar
consultas a especialistas externos
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Etapas na execucgao do sistel

2 - Descrigao do Produto, seus ingredientes e forma de uso

1 - Formagao da Equipe de APPCC

Nesta etapa a equipe examina as caracteristicas do produto (ex.: alimentos -

E de sua responsabilidade: formulag&o até a forma de preparo e consumidor final)
- Identificar perigos: decidir (inicialmente) quais perigos significativos devem ser
incluidos no plano APPCC;

- Avaliar os riscos de cada perigo identificado; Determinar a probabilidade e a gravidade dos perigos potenciais &
seguranga/qualidade do produto

Estabelecer os limites para cada PCC;

- Recomendar controles, critérios e procedimentos de monitoramento e verificagéo; Pon’tc'as Iml?onantes a considerar: - -
Matérias-primas: descrever tudo que faz parte da confecgéo do produto/alimento e
- Recomendar agdes corretivas apropriadas quando ocorrer desvio dos limites podem influenciar na qualidade/seguranga;
estabelecidos: Processamento e embalagem: as variaveis de processamento e da embalagem que
possam oferecer perigo;
- Recomendar pesquisas relacionadas ao Programa de APPCC (informag&o Armazenamento e Manuseio: As condigdes de tempo/temperatura, manuseio nos
importante nao for conhecida); armazéns da fabrica, nos centros de distribui¢do, pontos de venda e pelo
consumidor.

- Predizer o sucesso do Programa.

Etapas Na execucao do sisteina ~4 — Descrigao dos Procedimentos de Controle e modificagoes:

APPCC
Séo dispositivos, métodos ou meios usados para manter sob controle um
3 — Elaboragao do Fluxograma de Processo detalhado determinado PCC. Ex.:
a) Métodos Fisicos: manutengéo de temperatura, tempo de cozimento,
desidratagao...
- Deve ser elaborado pela equipe APPCC; b) Métodos Quimicos: concentragéo de acido, de sanitizante...

c) Métodos Bioldgicos: grau de acidificagao bioldgica.
- Fornecer descricéo clara e simples das etapas envolvidas no

processo; Cada procedimento de controle deve estar associado a procedimentos de
monitoramento que sdo os meios de se avaliar se um PCC esta sob controle.
- Deve conter informagdes: ingredientes, etapas do processo, etapas da Exemplos:

embalagem; condigdes de processo (temperatura/tempo)...
Observagdes: auditoria em fornecedor, inspegéo no recebimento de MP, inspegéo
dos veiculos de transporte...

Avaliagdo Sensorial: testes para detectar odor, sabor desagradaveis...

Métodos Quimicos, Fisicos e Biologicos.




Define-se a frequéncia minima de controle ou monitoramento de cada parametro
identificado para controlar o PCC de maneira que possa assegurar a produgdo
segura ou de qualidade.

Monitoramento continuo: preferivel . Ex.: temperatura, pressdo, pH, umidade...

Controle estatistico de processo: utilizado quando nao é possivel monitorar um
limite critico em base continua. Estabelece-se um intervalo de monitoramento
suficientemente seguro para indicar o perigo/falha.

Permite avaliar a variabilidade e tendéncia de desvios no processo.

Exames aleatérios: Uteis para suplementar o monitoramento de certos PCC's.
Usados para avaliar matéria prima pré-certificada, higienizagdo do ambiente e
pessoal...

Amostragem: métodos e frequéncias de amostragem devem ser defnidos de
maneira a obter um registro preciso e confiavel do monitoramento de cada PCC
— planos de amostragens devem ser representativos.
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Limite critico: para cada limite critico deve haver uma ou mais medidas preventivas
de controle associadas a cada PCC. Os limites criticos servem como fronteira de
seguranga de cada PCC.

7 - Estabelecimento de agdes corretivas

Quando se detectar (fase do monitoramento do processo) que a varidvel esta fora
dos limites estabelecidos, deve-se aplicar as agdes corretivas apropriadas
imediatamente para colocar o processo sob controle.

Cada PCC identificado deve estar associado a uma ou mais medidas corretivas:
Reaquecimento ou reprocessamente;
Aumento da temperatura do processo;
Aumento no tempo do processo;
Ajuste termostato;
Destruir o lote de produto suspeito;
Determinagao do destino do produto fora de norma.

~8 — Estabelecimento do Si de Registro

DAdos de monitoramento, verificagdo, dados de laboratério devem se registrados e,

quando possivel, resumidos em forma de gréficos/tabelas.

Rastreabilidade: os documentos devem ser arquivados de maneira a permitir e
facilitar o sistema de rastreabilidade do produto.

9 — Implantagao do sistema de APPCC no processo

Treinamento: treinar todos os envolvidos antes de iniciar o programa;
Inicio da implantagédo: a equipe deve acompanhar todas as atividades
relacionadas ao programa (esclarecer, fazer corregoes...)

10 — Verificagéo do funcic » do si APPCC

Objetivo é verificar se os procedimentos relacionados ao sistema de APPCC estao

sendo executados corretamente;
Avaliar se foi bem concebido para garantir a qualidade e seguranga (alimento)

» Os planos APPCC sao especificos para cada planta industrial (ou linha de
produgéo): Industrias leite UHT - prepararam o seu préprio plano APPCC validado
para esta industria - ndo podera ser utilizado por outros estabelecimentos

» Uma vez implantado e validado, periodicamente deve-se avaliar o desempenho do
APPCC

Aplicagao dos principios: 0 Sistema HACCP sustenta 7 principios:

1- Identificagdo dos perigos
2- |dentificagao de pontos criticos de controle (PCC)

3- Estabelecimento de limites criticos para cada ponto critico de controle

4- Estabeleci to de procedi to de monitor to dos PCC’s

5- Estabelecimento de agdes corretivas/preventivas

6- Estabeleci > de procedi >s de Auditoria do Sistema

7- Estabelecimento de Procedi tos de Registros/Arquivamento




Princic 5 per
Analise de perigo: identificagao de Perie Medidas de controle

Perigo:
Industria de alimentos: é uma contaminagéao inaceitavel de natureza bioldgica,
quimica ou fisica, que leva o produto a ser improéprio para o consumidor.

Industria de bens de consumo ou empresas agropecudrias: € algum processo/matéria
prima/manejo que tem impacto negativo sobre a produgao/produtividade.

comprometem a seguranga sobre o uso do produto (ou deterioragéo do produto)

e/ou produgado ou persisténcia inaceitavel de defeitos (objetos, dispositivos),
toxinas (alimentos) ou outros produtos indesejaveis com impacto negativo na
produgdo

Perigos biolégicos: bactérias infecciosas ou toxigénicas, virus, mofos, parasitas,
fungos...

Perigos quimicos: pesticidas, produtos de limpeza, antibiéticos, metais pesados e
aditivos perigosos: sulfitos e o glutamato monossaédico (alimentos), antibiéticos.

Perigos fisicos: fragmentos de metal, vidro, farpas de madeira e pedras.

24/04/2023

1- andlise de perigo: identificagdo de Perigos e Medidas de controle

- Equipe deve conduzir a andlise dos perigos potenciais em cada etapa do
processo e identificar aquelas em que tais perigos possam acontecer- Usar o
fluxograma do processo.

Para industria de alimentos: avaliagdo dos perigos se faz através da avaliagdo
de todos os ingredientes ou matérias primas que podem trazer prejuizo ao
produto final.

Para empresas: um perigo se faz para qualquer processo que comprometa a
produgédo/ bem-estar trabalhadores ou animais.

- Cada andlise deve examinar os perigos ligados aos aspectos biolégicos, fisicos e
quimicos.

Coletar e avaliar informagdes sobre perigos e condicdes que conduzam a sua
ocorréncia, severidade ou risco que estes perigos oferegam a saude e integridade
fisica do consumidor ou a algum prejuizo ao processo, produtividade ou bem-estar.

1- analise de perigo: identificagio de Perigos e Medidas de
controle

Ao final, a andlise dos perigos e identificagdo das medidas corretivas
associadas contemplam trés propoésitos:

- identificar os perigos de grande importancia e associar as medidas
preventivas;

- a andlise pode ser usada para modificar algumas etapas do
processamento — assegurar ganho de produtividade ou um produto final
mais seguro;

- A andlise dos perigos € a base para determinagdo dos PCCs

anal
-controle
- a andlise de perigos deve conter informagdes técnicas detalhadas de todos os
aspectos relacionados com a produgédo, processamento, estocagem, distribuicéo e
uso de um produto em particular que possa conduzir ao perigo.

- fatores para considerar: o projeto higiénico das areas de manipulagdo dos
alimentos/produtos/equipamentos  equipamentos, técnicas de limpeza e
desinfecgéo e a salde e higiene pessoal, uso de uniformes (EPI)

- importante determinar risco e severidade:

Risco: ocorrera algum dia, algum ano?

Severidade: relacionada com a magnitude do perigo: representa ameaga a vida ou a
produtividade? Muitas pessoas ou produtos ou animais estdo envolvidos? podera
resultar em deterioragéo séria e extensa do produto?

respostas determinam o grau em que devem ser
aplicados recursos para controlar o perigo
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ontrole (PCC)

2- identificagdo de pontos criticos de controle (PCC):

Um PCC é uma situagdo, pratica, procedimento ou etapa de processo que

- 0s PCC's se localizam nos pontos onde os perigos possam ser permite controle. Um PCC identificado em determinada fabrica ndo é idéntico
prevenidos, eliminados ou reduzidos a niveis aceitaveis. ==—=>Nem todo em outra mesma fabrica/inddstria.
perigo precisa ser um PCC. - - - -
- Utiliza-se uma &rvore deciséria contemplando: Na industria de alimentos: a natureza dos perigos variam de acordo com:
a) O controle deste perigo (nesta etapa do processo) é importante para a a) Lay out da planta,
preservagao da seguranga/qualidade produto ou impacto positivo sobre a - : -
produg&o? b) formulagdes do produto, fonte de ingredientes,
b) As etapas subsequentes eliminar&o ou reduziréo o perigo a nivel ¢) equipamentos para processamento, frequéncia de aferigéo,
aceitavel?

d) métodos de processamento/preparagao,

c) Ha procedimentos adequados ao controle que eliminardo ou reduzirdo o :
perigo a nivel aceitavel? e) Tipo de embalagens e armazenamento,

f) Boas praticas de higiene e atitudes dos funcionarios.

~—Principio 2 - Identificacdo dos pontos criticos de controle (PCC’s)

Arvore deciséria: identificar um PCC ou implantar uma modificagéo.

Matéria prima fornecida por fornecedor idoneo;

O controle

Ha medidas preventivas de controle para
o perigo?

nessa etapa é
O perigo é controlado pelos pré- necessario?

requisitos?

Esta etapa elimina, previne ou reduz o

No processo ha medidas preventivas de risco do perigo a niveis aceitaveis?

controle para o perigo? Modificar

etapas do
" 2 processo Fornecedor certificado;\ -

Sim produtivo Recebimento de MP com laudo de exame; Sim

Equipe utiliza o fluxograma do processo.

Essa etapa elimina ou reduz

A questéo 3 identifica as etapas do processo como: pasteurizagédo, cozimento,

0 perigo a niveis aceitaveis? 5 =
resfriamento, congelamento, envase, peneiramento...
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Principio 2 - Identificagdo dos pontos criticos de controle (PCC’s) 3- Estabelecimento de limites criticos para cada ponto critico de
controle:
Arvore decisoria: identificar um PCC ou implantar uma modificagao.

- o . - os limites criticos devem ser estabelecidos para assegurar que o
Nao Esta etapa elimina, previne ou reduz o . s . e . A 5

" . P " nivel aceitavel identificado do perigo & seguranga de alimentos no produto
risco do perigo a niveis aceitaveis? . o3 . .
final ndo seja excedido.

O perigo pode ocorrer
a niveis inaceitaveis?

= - os limites criticos devem ser especificos e validados para cada
Nao o
Ponto Critico de Controle.
Uma etapa
s;f'::;‘i“i“fe - o limite critico deve ser um parametro quantificavel: temperatura,
eliminard ou 30 & = s 5 = ;
reduzird o perigo Nao & PCC tgmpo, pH, uml(liade ou atl\{ldade de‘ agua, concentragao de sal ou acidez
niveis aceitaveis? titulavel, cloro disponivel, nivel de vacuo em uma teteira, etc.
Manutencao a frio; filtragem; peneiramento; aquecimento, l
higienizagéo...

informacgdes em publicagdes cientificas,
legislagdo ou por determinagdo experimental

J 4- Estabelecimento de pr dimento de itoramento dos PCC’s:

5- Estabelecimento de agoes corretivas/preventivas:
» - deve assegurar que cada PCC esteja sob controle e que os limites criticos sejan] = - -

respeitados. - deve ser desenvolvida para cada PCC — determinar agoes a
serem tomadas na ocorréncia de desvios dos limites criticos.

v

- os procedimentos de monitoramento devem ser capazes de detectar perda de
controle no PCC em tempo de serem feitos ajustes para garantir controle do As acdes devem ser premeditadas durante a execugdo do plano HACCP.
processo — prevenir violagédo dos limites criticos.

» proporcionar documentagao escrita que vai ser utilizada durante a etapa de
verificagdo no plano HACCP - execugéo facil e rapida.

> Monitoragdo continua ou por amostragem (estatistica ajuda a determinar) agdes devem assegurar que o PCC voltou a ficar sob controle.
ou
» Escolha de quem faz o monitoramento: determinar novo destino do produto
Depende do niimero de PCC e complexidade; - 5 . -
Ser treinados e Estar ciente dos propésitos e importancia do monitoramento; As agdes corretivas devem ser prescritas e formalizadas: os trabalhadores
Ter acesso rapido e facil a atividade de monitoramento; responsaveis pela monitoragdo do PCC ou PC entendam e sejam capazes de
Ser imparcial e Proceder corretamente para o registro realizar agbes corretivas apropriadas.




6- Estabelecimento de pr itos de Auditoria do Sistema:
Esta etapa consiste na verificagdo se o sistema APPCC esta funcionando
corretamente:

- verificagao ndo substitui o monitoramento

- representa uma informagéo adicional ao produto de que o sistema esta
funcionando e produz alimento seguro.

- fase no qual tudo que ja foi realizado anteriormente passa por uma
revisdo de adequagao para total seguranga do processo.

- frequéncia de verificagao deve ser suficiente para validar se o sistema
APPCC funciona efetivamente.

- pode ser realizada por pessoas de fora da equipe, inspetores fiscais ou
até mesmo os responsaveis pela implantagdo do método.

Ex: verificagcdo da agenda de inspecéo, revisdo do Sistema HACCP, revisdo dos
registros de PCCs, coleta aleatdria de amostras e analises, revisdo de limites
criticos
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7- Estabelecimento de Procedimentos de Registros/Arquivamento:

» Os procedimentos de APPCC devem ser documentados.

» Os arquivos devem ser mantidos para demonstrar a produgéo segura do produto
e quais agdes apropriadas tém sido tomadas para qualquer desvio dos Limites
Criticos.

» elemento fundamental do sistema.

» ainformagéo gerada durante o processo deve estar disponivel e de facil acesso a
qualquer pessoa envolvida no processo.

- ex.: descrigdo da equipe, responsabilidades individuais, tipo de produto,
fluxograma de processo, analise de perigos, limites criticos, procedimentos de
monitoragéo, agdes corretivas nos PCCs, registros e procedimentos de verificagéo,
treinamento de funcionarios.

Resumo do plano APPCC
Fmr

Erwmngh B

Ldbing
Pt T)

[T

lama wors
LLE g
L il AL

lbmsimne

TR T

Bemriied Ml & prep di i [ETY

Frmn da i § e P s Pst 1 Ao snaships s & m i ¢

Fonte: Tobias et al. 2014

Implantagao

» Para implementar o APPCC ¢é necessario o comprometimento da Alta
Diregéo;

» Sua responsabilidade inicial é formar a Equipe de Seguranga de
Alimentos reunindo conhecimentos multidisciplinares e experiéncia nos
produtos, processos e equipamentos e perigos associados;

» Comprometimento da diregéo € muito mais do que liberar o inicio do
estudo de APPCC: disponibilizar recursos que irdo garantir os
investimentos necessarios — equipamentos, recursos humanos,
infraestrutura;

» A efetiva participagéo da diregdo garante viabilidade e confiabilidade ao
Sistema APPCC;

» Proporcionar transparéncia, visibilidade e dar uma validagéo externa.




Considerago

Os principios para a melhoria da qualidade aplicam-se tanto a pequenas empresas
como a grandes corporagdes

O Sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC),
contempla as necessidades do realizar processos de modo efetivo, bem como das
industrias em ofertar ao consumidor um produto seguro/de qualidade, além de ndo
representar para a empresa um alto investimento.

O sistema APPCC, ao contrario da inspecdo tradicional, é preventivo,onde a¢des
sdo tomadas antes que o problema (erro) ocorra.

O APPCC exige, muitas vezes, a necessidade de aprimoramento de crengas,
valores, conceitos e paradigmas ja enraizados nas empresas e pessoas
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