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Ferramentas de Gestão de Qualidade 
Utilizadas pela indústria de alimentos. 
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APPCC 

Análise de Perigos 

Químicos 

Defensivos agrícolas, antibióticos, micotoxinas e sanitizantes 

 

Físicos 

Biológicos * 

Vidro, osso, cabelo, luva e outros 

Bactérias  Patogenicas e suas toxinas, vírus, parasitas e príons 







APPCC 

Ponto Crítico de Controle 

 

Qualquer ponto, etapa ou procedimento no qual se aplicam medidas 
preventivas para manter um perigo identificado sob controle, com 
objetivo de eliminar, prevenir ou reduzir os riscos á saúde do 
consumidor. 

Os PCCs devem ser numerados na ordem que eles aparecem no 
fluxograma de produção (PCC1, PCC2, ...) 

                     

                   



                     

                  APPCC 
 

Ponto de Controle 

Qualquer ponto, etapa ou procedimento no qual os fatores  biológicos, 
físicos ou químicos podem ser controlados prioritariamente por programas 
pré-requisitos (BPF, PPHO, POP). 



Aplicação do APPCC 

• Profissional treinado; 

• Capacitação técnicas dos funcionários; 

• Implantação do APPCC 



Elaboração do plano APPCC 

O plano é um documento formal, elaborado pela equipe, que contem todos os detalhes do que é crítico 

para produção de alimento seguro, e consiste em 14 etapas, sendo 7,os princípios do sistema  APPCC 

 1a Etapa: Definição dos objetivos 

 2a Etapa: Identificação e organograma da empresa 

 3a Etapa: Avaliação de pré-requisitos* 

 4a Etapa: Programa de capacitação técnica* 

 5a Etapa: Descrição de produto e uso esperado 

 6a Etapa: Elaboração do fluxograma de processo 

 7a Etapa: Validação do fluxograma de processo 

 

*Avaliação de pré-requisitos e programa de capacitação técnica citados nas etapas acima são exigências 

para o MAPA. Na condução dessas etapas existem variações, dependendo do órgão competente que as 

preconiza,  as etapas são resumidas em 12. 



Visão geral 

Fonte: e-food, 2020 



Elaboração do plano APPCC 

Os 7 princípios do sistemas são: 

 

Princípio 1 – Análise de perigos e medidas preventivas 

 

Base para identificação dos PCCs e PCs e visa identificar perigos significativos e estabelecer 

medidas preventivas. 

Todas etapas são avaliadas e, quando não é possível eliminar, prevenir ou reduzir o perigo, por 

meio de medidas preventivas, alterações no fluxograma deverão ser realizadas. 





Elaboração do plano APPCC 

Os 7 princípios do sistemas são: 

 

Princípio 2 – Identificação de PCC 

 

Os PCCs são pontos realmente caracterizados como críticos á segurança e devem ser restritos 

ao mínimo possível. Devem ser identificados e enumerados no fluxograma. 

 

Arvore decisória – Pc ou PCC 



Arvore decisória – PC ou PCC 





Elaboração do plano APPCC 

Os 7 princípios do sistemas são: 

 

Princípio 3 – Estabelecimento dos limites críticos 

 

São valores mínimos e máximos que caracterizam a aceitação para cada medida preventiva a ser 

monitorada pelo PCC e, estão associadas a medidas como tempo, temperatura, acidez, pH, .... 





Elaboração do plano APPCC 

Os 7 princípios do sistemas são: 

 

Princípio 4 – Estabelecimento dos procedimentos de monitorização 

 

Primeiro tem que determinar o que vai monitorar, quando, como e quem devera ser o 

responsável, que deverá ser treinado e capacitado para esta tarefa. 

Monitoramento – medição ou observação esquematizada de um PCC relativa a seus limites 

críticos e os procedimentos utilizados precisam ser capazes de detectar perdas de controle do 

PCC, além de fornecer informações em tempo para correção. 





Elaboração do plano APPCC 

Os 7 princípios do sistemas são: 

 

Princípio 5 – Estabelecimento das ações corretivas 

 

As ações corretivas especificas devem ser desenvolvidas para cada PCC de forma a controlar um 

devsio nos limites críticos ou na faixa de segurança e devem garantir novamente a segurança do 

processo. As ações vão desde ajuste de temperatura, até a destruição de lote de produto. 

 





Elaboração do plano APPCC 

Os 7 princípios do sistemas são: 

 

Princípio 6 – Estabelecimento dos procedimentos de verificação 

 

A verificação consiste na utilização de procedimentos em adição aos de monitorização, aqui 

podem entrar análises microbiológicas tradicionais que, apesar de demoradas são mais seguras e 

possuem respaldo da legislação. 

 





Elaboração do plano APPCC 

Os 7 princípios do sistemas são: 

 

Princípio 7 – Estabelecimento dos procedimentos de registro 

 

Todos os documentos ou registros gerados ou utilizados devem ser catalogados e guardados,  de 

forma organizada e de fácil acesso, afim de otimizar as auditorias. 

 






