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Sistema APPCC

Hazard Analysis and Critical Control Point - (HACCP)

Método embasado na aplicagéo de principios técnicos e
cientificos de prevengao - garantir a inocuidade dos

alimentos.”

Mudanca de filosofia entre controle por inspegéo para o
controle preventivo

Origem do Sistema APPCC

* Décadas de 50 a 70: empregado para planejamento de usinas nucleares;

* Nos anos 60, a NASA estabeleceu como prioridade o estudo da seguranga da
saude dos astronautas;

* A compania Pillsburry foi escolhida para cuidar da alimentagdo

* O sistema foi apresentado na Conferéncia Nacional sobre Produgdo de Alimentos
(1971) e serviu para a FDA desenvolver a regulamentagdo para a industria de
alimentos de baixa acidez.

* Em 1998, a Portaria n? 46 de 10/02 do MAA instituiu o sistema APPCC a ser
implantado nas industrias de produtos de origem animal, sob regime do Servigo
de Inspecdo Federal (SIF)
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Origem do Sistema
APPCC

A Companhia Pillsburry concluiu que todas as etapas:

Preparagdo; Matéria

diretamente envolvidas;
precisavam ser controladas.

prima; Ambiente; Processo; Pessoas
Estocagem; Transporte e distribuigdo

O Sistema
APPCC

Condicdes gerais

+ Comprometimento com a qualidade (alta diregdo,
disponibilidade de recursos)

* Programa de Pré-requisitos implantando (BPFs e
POPs)

« Capacitagdo — treinamento nos principios do
sistema APPCC

02/05/2023



@ De acordo com a RESOLUGAO N2 10, DE 22 DE MAIO DE 2003-MAPA:

“Considera-se a APPCC uma ferramenta para controle
de processo e ndo para o ambiente onde o processo
ocorre. “

“As BPFs e o PPHO constituem, dessa forma, pré-
requisitos essenciais a implantag¢do do APPCC. “

Pré-requisitos para implanta¢dao do APPCC

APPCC

* A forma mais eficaz de garantir produtos seguros ao
consumidor

https://www.youtube.com/watch?v=DyBCMHRoGEI

http://www.youtube.com/watch?v=hd1h-VvL8Ug em espanhol
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* Conceitos

* Perigo: Contaminante de natureza bioldgica, quimica ou fisica, ou
constituinte do alimento que pode causar dano a saude ou a integridade do
consumidor.

* Risco: Estimativa da probabilidade (possibilidade) de ocorréncia de um
perigo.
* Pode ser classificado em alto, médio e baixo.

* Ponto de controle (PC): pontos ou etapas que afetam a segurancga, mas
controlados prioritariamente por programas e procedimentos pré-
requisitos (Boas Praticas de Fabricagdo, Procedimentos Operacionais
Padronizados).

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

10
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Notas * Cabe a equipe APPCC definir
. COMO 0S Perigos serdo
Importantes controlados:

- Se pelos programas de pré-
requisitos ou pela APPCC.

O ideal é que o numero de
PCCs seja mantido ao minimo

11

* Limite critico:
Atributos maximos e/ou minimos estabelecidos para cada critério e que,
quando ndo atendidos, impossibilitam a garantia da seguranga do alimento.

* Medida preventiva (de controle):

Qualquer agdo que pode ser usada para prevenir, eliminar ou reduzir um
perigo a saude do consumidor.

12
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* Monitoramento: Sequéncia planejada de observagdes ou mensuragdes
registradas que permitem avaliar se um perigo esta sob controle.

* Agdo corretiva: Procedimentos a serem tomados quando se constata pelo
monitoramento que um critério encontra-se fora dos limites criticos
estabelecidos.

* Verificagdo: validar, auditar, inspecionar ou calibrar com a finalidade de
assegurar que o Plano APPCC esta em concordancia com o Sistema APPCC
e é cumprido.

13

FORMAGAO DA EQUIPE -
|

DEFINICAO DOS OBJETIVOS

IDENTIFICACAO E ORGANOGRAMA DA EMPRESA

~ |
Implanta(;ao AVALIAGAO DE PRE-REQUISITOS *

| Etapas
passo a passo da PROGRAMA DE CAPACITACAO TECNICA * [ pre"minares
APPCC I

DESCRICAO DO PRODUTO E USO ESPERADO

ELABORACAO DO FLUXOGRAMA DE PROCESSO

|

VALIDACAO DO FLUXOGRAMA DE PROCESSO

ANALISE DOS PERIGOS E MEDIDAS PREVENTIVAS
PRNCIFIO 1

IDENTIFICACAO DOS PONTOS CRITICOS DE CONTROLE
PRNCIPO2

ESTABELECIMENTO DOS LIMITES CRITICOS
PANGIPO3
_ Implementacao
ESTABELECIMENTO DOS PROCEDIMENTOS DE MONITORIZACAO —
PRINCIPIO.

ESTABELECIMENTO DAS AGOES CORRETIVAS
PRNCIFIOS

ESTABELECIMENTO DOS PROCEDIMENTOS DE VERIFICAGAO
PRNGIPIOS

ESTABELECIMENTO DOS PROCEDIMENTOS DE REGISTROS

PRNGIFO7 -3 Revisdo

14
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1. Formacao da equipe

Responsavel pela Um
elaboragdo, implementacdo Membros com formagdes e administrativo/secretéria(o)
e manutencgdo do sistema fungdes diferentes; (anotar conclusdes/decisbes
APPCC. do grupo).

E recomendavel que as
pequenas empresas Todos integrantes treinados
recorram a consultores na APPCC

Entre 4 e 6 pessoas,

externos.

Formulario 1

15

2. Descrigao do produto, uso pretendido e publico alvo

v' Matérias primas, ingredientes e embalagens

v" Como sera usado: consumo direto ou preparo final? Qual tipo de preparo:
fatiamento, hidratagdo, cozimento ou outro processo?

v" Como é processado? Inclui tratamentos importantes para a inocuidade do
produto? Ex. cocgéo.

v Publico alvo?

v Caracteristicas do produto final que podem favorecer ou nZo os
contaminantes bioldgicos

v Em UANSs, a fusdo de pratos por “tipo” ou “grupos” de preparagées
é uma boa alternativa para facilitar implantacdo da APP

Formulario 2

16



Exemplo: Descrigdo do produto — Lasanha bolonhesa

CARACTERIZAGAO DO
PRODUTO

Lasanha bolonhesa pré-cozida e congelada.

O prato é composto de molho vermelho com carne moida,
massa pré cozida desidratada, molho branco, queijo e
presunto.

Vida util:1 més.

Peso liquido de 250g

COMPONENTES

Massa pré cozida desidratada, molho vermelho (carne bovina
moida, polpa de tomate, sal, aglucar, margarina, alho, cebola e
pimenta), molho branco (leite em pdé integral, creme de leite,
amido, margarina e sal), presunto, mussarela e queijo
parmesao ralado

PROCESSAMENTO

A massa recebida é pré- cozida, o presunto e a mussarela, pré-
fatiados, sdo recebidos e mantidos em temperatura de
resfriamento (max 4° C). O processo compreende as
seguintes etapas: (a) preparo do molho vermelho e do molho
branco, onde os mesmos sdo submetidos a cozimento; (b)
montagem do prato, intercalando-se a massa (pré-cozida,
desidratada) o molho vermelho, o presunto e a mussarela, na
Ultima camada sao adicionados o molho branco e queijo
parmesao ralado.

A montagem é manual e em seguida o produto é congelado
temperatura menor ou igual a -15° C

17

Exemplo: Descri¢ao do produto — Lasanha bolonhesa

ESPECIFICAGAO | Embalagem em polietileno*, constituida de bandeja (corpo) e
DE EMBALAGEM | tampa, pré moldados.
* uso aprovado para contato direto com alimentos.

EMBALAGEM

FECHAMENTO DA | O método usado é o encaixe corpo/ tampa

IDENTIFICAGAO

Rotulo de papel com verniz de acabamento com nome do produto,
marca, peso liquido, lista de ingredientes, data de producéo, prazo

DO PRODUTO de validade e composicao nutricional.
Temperatura de congelamento (menor ou igual a -15° C). Apds
ARMAZENAMENTO/ | @berto, consumir em até 24 horas. Uma vez descongelado nao
CONSERVAGAO deve ser congelado novamente.

USO ESPERADO/
PUBLICO ALVO

O produto deve ser aquecido previamente ao consumo. N&o
descongelar o produto. Pré aquecer o forno por 10 minutos em
temperatura média (200°C) e colocar o prato por 40 a 45 minutos.
Deve ser servido imediatamente.

Publico alvo: populagdo em geral sem restricdo aos ingredientes
declarados na rotulagem.

18
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Logotipo ANALISE DE PERIGOS E PONTOS CRITICOS DE CONTROLE
| T
el -
i ———
rd 3 E-
ormuiario -~/

PRODUTOS ABRANGIDOS POR ESTE PLANO DE APPCC.

Produto: Especificasio:

cadigo:

exemplo de

produto

contemplado

no plano

'DIZERES ESPECIATS DE ROTULAGEN
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—
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o
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19
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RECEPGAO/ESTOCAGEM P —
INCREDIENIES INGREDIENTES SECOS
REFRIGERADOS
L - L Fluxograma
PESAGEM e PRE-PREPARO
lasanha
L A
COZIMENTO MOLHO TN O RIOT O GRANeS bolonhesa
VERMELHO (1) @
L ]
ESTOCAGEM MOLHO (1) CARNE BOVINA MOIDA,
POLPA DE TOMATE, SAL,
VERMELHO ESTOCAGEM MOLHO BRANCO MARGARINA E TEMPEROS
l J

EMBALAGEM
FUNDO

PRESUNTO

MASSA b—)

(2) LEITE INTEGRAL, CREME DE
LEITE, AMIDO MARGARINA E SAL

EMBALAGEM
TAMPA E ROTULO

MONTAGEM DO PRATO
T

EMBALAGEM PRIMARIA

VENDA

T

CONGELAMENTO

[

EXPOSIGAO

| —
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FLUXOGRAMA E DESCRICAO DO PROCESSO
Exemplo para produg&o de SALSICHA (produto cérneo cozido refriado)

Fluxograma do Processo

CO n St r u cé O d 0 :fiiﬂ';mﬂﬁ POGR P:;:gt:smed:dfﬁo::sl- FeG@
Triturag&o
fluxograma :

. ] [ Preparo, hi
| | das tripas

Resfriamento PCC,(M)

Resfriamento em
camara fria

Embalagem

Formulario 3

DATA: APROVADO POR:

21

Construcao do fluxograma

* Confirmagdo no local - assegurar que o fluxograma é vdlido.
* Todos os membros devem estar envolvidos

* Além do fluxograma, descreva o processo (entradas de
matérias-primas, ingredientes, tempo e temperatura...
detalhes para condugdo da anélise de perigos)

22
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O sistema APPCC em 7 principios fundamentais

1. Andlise de perigos e identificacdo de medidas preventivas de controle

2. Determinagdo dos pontos criticos de controle (PCC)

3. Estabelecimento de limites criticos para as medidas de controle dos PCCs
4. Estabelecimento de um sistema de monitoramento dos PCCs

5. Estabelecimento de agdes corretivas caso haja desvio nos limites criticos
6. Estabelecimento de procedimentos de verificagdo

7. Estabelecimento de documentacdo e registro

23

Andlise de perigos e medidas preventivas para
controlar os perigos identificados (PRINCIPIO 1)

01 02 03

Identificar os perigos Se necessario, Servira de base para
e caracterizar as modificiar um identificar os PCCs
medidas preventivas processo ou produto
correspondentes para garantia da

seguranga

02/05/2023
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Andlise de perigos
(PRINCIPIO 1)

Avaliacdo das etapas do processo e sua
influéncia na disseminacdo de perigos

Coleta de dados ;
Perigos fisicos (conforme RDC N2 623, DE 9 D
MARCO DE 2022); biolégicos (bactérias e
toxinas microbianas, virus, parasitas) e quimice
(pesticidas, produtos de limpeza...), alergénicos

Incluir avaliagdo do risco:

efeitos adversos a satide

Analise de
perlgos Sobrevivéncia ou

multiplicagdo dos micro-

(PRINCiPlO 1) organismos em analise

Produgdo ou persisténcia de
toxinas e agentes fisicos ou
quimicos

aos itens anteriores

02/05/2023
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Avaliagao dos perigos — Severidade

Microbiolégicos
Alta Tem efeitos graves para a Toxina botulinica, Vibrio cholerae, Listeria
saude, com risco de morte. monocytogenes (em alguns pacientes),

Escherichia coli O157:H7

Severidade A patogenicidade é menor e outras Escherichia coli

moderada, os efeitos podem ser enteropatogénicas,
disseminagdo revertidos por atendimento .
potencial . Salmonella spp, Shlge/la.spp,
e Streptococcus 3 hemolytico,
Vibrio parahaemolyticus, Rotavirus
Severidade Causa enfermidade quando Bacillus cereus, Clostridium perfringens
moderada, os alimentos ingeridos tipo A, Campylobacter jejuni (quando ndo
disseminagdo contém uma grande desencadeia a sindrome de Guillain-Barré), Yersinia
limitada ou quantidade (concentragéo) enterocolitica, toxina do Staphylococcus
baixa de patégenos. aureus
ICMSF - International C ission on Microbi ical Specification for Foods

27

Andlise de medidas preventivas (PRINCIPIO 1)

Quais medidas preventivas poderiam ser Diversas medidas de controle passiveis de
adotadas visando eliminar, prevenir ou adogdo podem ser utilizadas — experiencia
reduzir os perigos identificados. da equipe, literatura especifica, legislagdo...

28
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EXEMPLOS MEDIDAS DE
CONTROLE

BIOLOGICO CONTROLE DE
TEMPERATURA/TEMPO DE
COZIMENTO

DESIDRATACAO

- CONTROLE DE pH
Andlise de FisICO IMA, DETECTOR DE METAIS
medidas PENEIRAS, FLOTAGAO

i QUIMICO ADMINISTRAGAO DE DROGAS
p reventivas VETERINARIAS

(PRINCIPIO 1) CONTROLE DE ADITIVOS

SELECAO E GESTAO DE
FORNECEDORES

ALERGENICOS SEPARAGAO FiSICA
ROTULAGEM

Formulario 1: Analise de perigos e determinagdo das medidas de controle

Matérias primas/ Perigos biolégicos Medidas de controle
Etapas

Carne vermelha, Clostridium perfringens Cozimento — tempo X temperatura
frango Salmonella
E. coli produtora de toxina shiga Formulario 4
Campylobacter

Vegetais folhosos E. coli produtora de toxina shiga; Selegdo, lavag@, sanitizagdo.
Salmonella, virus entéricos, Controle da concentragdo de cloro
parasitas residual livre e tempo de agdo.

Arroz, sopas, batatas Bacillus cereus Cozimento

Manutengdo a alta temperatura
Refrigeracdo

Alimentos prontos Staphylococcus aureus Refrigeragcdo
para consumo Virus entéricos (norovirus, Evitar tocar com as maos (luvas
rotavirus, hepatite) descartaveis)
Higienizagdo correta das maos.
Sanitizagdo de Salmonella, E. coli e virus Controle da concentragdo de cloro
folhosos entéricos residual livre e tempo de exposi¢do
Cozimento Salmonella, E. coli, S. aureus, B. Temperatura minima de 74C no ponto
cereus, etc. frio.
30
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Determinagao dos pontos criticos

(PRINCIPIO 2)

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.

Sé é PCC quando o perigo ndo é controlado pelos programas de

pré-requisito.

Sé é PCC quando o controle é essencial para a segurancga do

alimento.

Numero minimo de PCCs é desejavel.

31

Dicas importantes

Se um procedimento € o ultimo
passo em que o controle deve ser
aplicado, entdo este é um PCC.

Em muitas operagdes, medidas de
controle podem ser implantadas
pelos programas de pré-requisito.
Ex.: estocagem refrigerada
durante espera é melhor
controlada pelo programa de pré-
requisitos que pela APPCC.

Se um passo a frente no processo
ira controlar o perigo, aquele
passo sera o PCC e ndo o atual em
questdo.

E muito importante considerar o
fluxo de produgdo para tomar
essa decisdo.

02/05/2023
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Determinacgao dos pontos criticos
(PRINCIPIO 2)

Mais de um PCC
podem ser necessarios
para controlar um
perigo

Mais de um perigo
podem ser controlados
num dado PCC

Ex.: Salmonella pode Pode-se utilizar uma
ser controlada por arvore decisoria para
tratamento térmico, auxiliar na
acidificagdo, aditivos determinagdo dos
ou combinagdo destes. PCCs.

33

Determinacao dos pontos criticos
(PRINCIPIO 2)

pi

controlar o perigo identificado? I

. . Modificar a etapa,

Sim Nao processo ou produto

O controle nesta etapa é " _T

i — Sim
necessario para a seguranga do
produto? Na Nao é um
a0 pPCC
Esta etapa foi especialmente desenvolvida para eliminar ou . E
reduzir a um nivel aceitavel a ocorréncia deste perigo? Sim

Nao

Poderia o perigo identificado ocorrer ou aumentar a niveis Nao —»
inaceitaveis?
lsm
Existe alguma etapa posterior capaz de eliminar ou reduzir o Sim Néo é um
perigo a um nivel aceitavel? PCC
lNio

EumPCC

‘ Existem medid: ivas para ‘4_

34
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(PRINCIPIO 2) —> Ex. pratico
DETERMINACAO DO PCC

INOME DO PRODUTO: _SALSICHA - PRODUTO CARNEO COZIDO RESFRIADO

Questao 1 Questao 2 Questio 3 Questao 4
Perigos significativos | O perigo é contro-
Etapado (biolégicos, quimicos e | lado pelo programa |  Existem medidas Uma etapa subsequente PCC
processo fisicos) de pré-requisitos. | Preventvas para | o perigo a niveis aceitéveis? niveis inaceitaveis? eliminard ou reduzirdo perigo
operigo ? a niveis aceitéveis?
Preparo dacame | Biolégicos: Microrganismos. Sim Nao
patogénicos
Quimicos: Nenhum
Fisicos:  Nenhum
Preparo, hicrata- | Biologicos: Toxna Sim Nao
o das tripas estafiloccica
Quimicos: Nenhum
Fisicos:  Nenhum
Pesagem, moa- | Biologicos: Nenhum PCC,
gemquebrador | Quimicos: Nenhum (G}
de blocos Fisicos: ~ Fragmentos de Nao Sim Sim
metais.
Pesagem condi- | Biolégicos: Nenhum PCC,
mentos e aditi- Quimicos: Aditivo quimico Nao Sim Sim @
vos. toxico
Fisicos: ~ Nenhum
Trituragao. Biolégicos: Microrganismos sim b
patogénicos
Quimicos: Nenhum
Fisicos:  Nenhum
Embutimento Biolégicos: Microrganismos Sim
patogénicos 0 ario
Quimicos: Nenhum
Fisicos:  Nenhum

35

(PRINCIPIO 3)

* Separa o aceitavel do inaceitavel

monitorada no PCC.
e Como determinar estes valores?

Estabelecimento de limites criticos

* Valores maximo e/ou minimo de pardmetros bioldgicos,
quimicos ou fisicos que assegurem o controle do perigo.

¢ Os limites sdo estabelecidos para cada medida preventiva

Padr&es da legislagdo, literatura, experiéncia pratica, requisitos
de clientes, normas, especificagdes de compras, PIQ...

36
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Limites podem ser valores:
Estabelecimento * Minimos - temperatura/tempo
o de pasteurizagao (72C/15s)
de limites

criticos para Maximos - temperatura de
refrigeracéo, tempo de
cada PCC exposicao, pH, atividade de

(PRINCIPIO 3) agua...

Minimo e maximo:

Aditivos como nitrito > o minimo
controla a seguranga
microbiolégica, 0 maximo a
seguranga quimica

Estabelecimento de um sistema de monitoramento
para cada PCC
(PRINCIPIO 4)

* 0O que, por que, como, onde, quem, quando

* Observagdes/mensuragdes para avaliar se um PCC esta sob
controle

* Monitoramento dindmico, rapido, facil e imparcial.

* Monitoramento continuo é preferivel

* Analises microbioldgicas tradicionais, determinagdo de
pesticidas e micotoxinas ndo sdo aplicaveis

38
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Itens faceis e rapidos de
monitorar

Ex.: Temperatura, tempo,
atividade de agua, pH, acidez
titulavel, atividade enzimatica

Monitoramento
(PRINCIPIO 4)

Monitoramento visual, avaliagdes
sensoriais, métodos
enzimaticos...

- Atividades que gerem
registros!

Quando o monitoramento
indicar que os dados
ultrapassaram os limites
criticos, estabelega as agdes
a serem tomadas

Estabelecimento

= As agoes corretivas deverao
dea coes ser adotadas no momento

. ou imediatamente apés a
corretivas identificagdo dos desvios.

(PRINCIPIO 5)

E comum a empresa
estabelecer limites de

seguranga

20



REJEICAO DO LOTE DE AJUSTE DA DEVOLUGAO DE
MATERIA-PRIMA TEMPERATURA E MATERIA-PRIMA PARA
TEMPO DO PROCESSO O FORNECEDOR

Estabelecimento
de agdes corretivas

Exemplos

LIMPEZA E DIMINUIGAO DO PH AJUSTE DA
SANITIZAGAO QUANTIDADE DE
REITERADAS CERTOS INGREDIENTES

41

Ex. de formuldrio de plano
de monitoramento

Formulario 6

PLANO DE MONITORAMENTO DE PONTOS CRITICOS DE CONTROLE (PCCs)

| L Roio(s) GHica(s) de controle (PCCs) 3 1 Controlé de Pecs Fiedidas para casos de desvia

oy agesei]_rengo Srlieotio s | Voo o RsporsAva [ Vibodo [ Amostsoem [ Freqv L et | it e | Corecho o prossso- | Comesaropredi | ey
PCCIPC. ¥ controkado atributo i - LRk 2 ‘sequranca Filord

Esse formuldrio pode ser simplificado, mas tem que englobar
monitoramento, limite critico e agdo corretiva

42

02/05/2023
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Estabelecimento de procedimentos de verificagao

(PRINCIPIO 6)

- XX}
o 00 I_l_l
°

Aplicagdo de métodos, L .
plicac ! Aqui é onde nos
procedimentos, testes e N .
verificamos se o sistema

auditorias. Nestes procedimentos, . )
P esta funcionando

podemos incluir analises . .
conforme planejado. E

microbioldgicas.
8 uma forma de checar o

sistema.

43

O que deve ser verificado?

O que pode ser
considerado como procedimento
de verifica¢do?

* Revisao dos registros de calibragdo

* Revisdo dos registros de monitoramento dos
PCC

Analise dos documentos do plano HACCP e
seus registros.

Analise dos desvios de limites criticos e as
agoes corretivas tomadas para cada desvio

Resultados de andlises do produto final

Resultados de auditorias

44
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Ex. de formuldrio de plano
de verificacdo

PLANO DE VERIFICAGAO DE PONTOS CRITICOS DE CONTROLE (PCCs)

Formulario 7

: Variavel ou 3
N9 do PCC |Etapa do pracesso| atributo de Responssvel Frequéncia ~ Método
verificagio

Limites de

e Corregao Registro

Esse formuldrio pode ser alterado, conforme julgarem. E importante que
esteja claro o que serd feito para verificar o sistema como um todo.

45

Controle de documentos (registros)

(PRINCIPIO 7)

*  Prova documental

¢ Prazo de arquivamento = no minimo vida de
prateleira do produto (muitos arquivam por 2 anos)

* Tipos de documentos do sistema:

O plano APPCC, documentagdo de base para o plano, os

registros de monitoramento, os registros de agdes

corretivas tomadas, registros de atividades de

verificagdo

46
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Ex. de formuldrio de controle de documentos

MATRIZ DE CONTROLE DE DOCUMENTOS
Logotipo

Sistema da qualidade e seguranga dos alimentos

Ne do Titulo Tipo | Interno ou Data da Ne da Previsdo | Responsavel pela [ N° de Locais de guarda
dost s externo | elaboragio | revisio |da préxima|  aprovagio | copias
revisio fisicas

47

i O APPCC é um sistema com embasamento
l cientifico;

’17‘ 0 plano se divide em 7 principios;

A P PCC Identifica perigos e medidas de controle para

A garantir a segurancga do alimento;

e m 07 E focado na prevengdo da ocorréncia de

¥ problemas;

Bullet
points

0 monitoramento deve incluir analises
rapidas

= A verificagdo pode contemplar andlises
[ l microbiolégicas;

N Ad éum di
requerido o
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Falhas no plano APPCC
Erros que ddo origem a planos pouco exequiveis

=

DEMASIADOS PCC'S PCC’S DIFICEIS DE FALTA DE REGISTRO DE COPIAS DE PLANOS
MONITORAR NOTAS DURANTE O APPCC DE OUTRAS
ESTUDO, DIFICULTANDO EMPRESAS OU DE
FUTURAS REVISOES DO MODELOS PRE-
PLANO DEFINIDOS

o Monte seu time APPCC (Formuario 1)

p Ia no Avalie/desenvolva os programas de pré-requisito (Manual e POPs implantados? Lista de
AP PCC verificagdo e % de conformidade)

em 10 Descrigdo do produto - una os itens do menu em grupos, caso necessario (Formulario 2)/
Fluxograma de produgdo (Formulario 3)
passos

Conduza a andlise de perigos e medidas preventivas de controle para o grupo especifico da
preparagdo (Formulario 4)

Determine os pontos criticos de controle — PCCs (Formulario 5; arvore decisoria ou
pergunta/resposta no formuldrio)

Estabelega os limites criticos

Estabelega os procedimentos de monitoramento para os PCCs

Estabelega as agBes corretivas para quando o monitoramento indicar falhas ou extrapolagdo
dos limites criticos (Formulario 6: engloba Limite critico, monitoramento e acdo corretiva)

Estabelega os procedimentos de verificagdo do plano (Formulario 7 — plano de verificagdo da
APPCC)

Estabeleca a documentag&o/registro
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