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Andlise de perigos e pontos criticos de

controle - APPCC

Prof. Uelinton Pinto

Sistema APPCC

Hazard Analysis and Ciritical Control Point - (HACCP)

Método embasado na aplicagéo de principios técnicos e
cientificos de prevengdo [ garantir a inocuidade dos alimentos.”

Mudanca de filosofia entre controle por inspegéo para o
controle preventivo




Somos
obrigados a

implantar a
APPCCem
UANSs?

*Ndo, mas o programa é indispensdvel
na industria de alimentos e servicos de
alimentagdo de grande porte
(cozinhas industriais).

Origem do Sistema APPCC

* 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 e desenvolveu o

plano

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

¢ Em 1998, a Portaria n2 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)

"And in a way, General Mills has longer experience with HACCP

(pronounced “has-sip”) than any other company. It now owns Pillsbury,

which partnered with NASA in the early 1960s to provide safe food for
the astronauts on the Gemini and Apollo missions."
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https://spinoff.nasa.gov/moon-landing-food-safety
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https://academic.oup.com/af/article/8/4/9/5087923
https://academic.oup.com/af/article/8/4/9/5087923

Origem do Sistema
APPCC

e

]

+ A Companhia Pillsburry concluiu que todas as etapas:

[ Preparacio; Matéria prima; Ambiente; Processo; Pessoas diretamente

envolvidas; Estocagem; Transporte e distribuicdo precisavam ser

controladas.

"this would require control over the raw materials, the process, the environment,
personnel, storage and distribution beginning as early in the system as possible"

O Sistema APPCC

Condigdes gerais

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

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

* Capacitagdo — treinamento BPA
nos principios do sistema BPF
APPCC POP
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Pré-requisitos para implantagdo do APPCC

» De acordo com a RESOLUCAO Ne 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 implantagdo do APPCC. “

APPCC

* A forma mais eficaz de garantir produtos seguros ao
consumidor

brainstorming what could go wrong.

https://www.youtube.com/watch?v=X2kw40KyVnY — food services

https://youtu.be/7nbjd TnU8o?si=IrB6MyY- AfGVJKq

2v= - video mais longo, mas super interessante!

L = 7
G0
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https://youtu.be/-BbRF_aIoz4?si=-THpmcFPUb9qSI9R
https://www.youtube.com/watch?v=X2kw40KyVnY
https://youtu.be/7nbjd_TnU8o?si=IrB6MyY-_AfGVJKq
https://www.youtube.com/watch?v=6vVle67Tfjc

*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.

11

* Ponto de controle (PC): pontos ou etapas que afetam a seguranga, mas
controlados prioritariamente por programas e procedimentos pré-
requisitos (Boas Préticas 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.

12
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* Cabe a equipe APPCC definir
_NOtas como os perigos serao
Impo rtantes controlados, se pelos programas

de pré-requisitos ou pela APPCC.

e Oideal é que o numero de PCCs
seja mantido ao minimo

13

*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.

14
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e

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

* Acdo 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 est4d em concordancia com o Sistema APPCC
e é cumprido.

15

FORMAGAO DA EQUIPE -
‘ DEFINICAG ocl;s OBUETIVOS ‘
‘ IDENTIFICACAO E oncmlnoeum DAEMPRESA ‘
Implantagdo | AVALIAGAO DE Pllisasoulsnos . |
passoa passoda | :

PROGRAMA DE CAPACITAGAO TECNICA * ‘ preliminares

APPCC I

‘ DESCRIGAO DO PRODUTO E USO ESPERADO ‘

‘ ELABORAGAO DO FLUXOGRAMA DE PROCESSO ‘

‘ VALIDAGAO DO FLUXOGRAMA DE PROCESSO ‘

Etapas

ANALISE DOS PERIGOS E MEDIDAS PREVENTIVAS
PRAINCIPIO 1

IDENTIFICAGAO DOS PONTOS CRITICOS DE CONTROLE
PRANCIPO2

ESTABELECIMENTO DOS LIMITES CRITICOS
PRNGIPO3

Implementacao

ESTABELECIMENTO DOS PROCEDIMENTOS DE MONITORIZAGAO
PRINCIPO 4
ESTABELECIMENTO DAS AGOES CORRETIVAS
PRAINCIPOS

ESTABELECIMENTO DOS PROCEDIMENTOS DE VERIFICAGAO
PRINCIPOS

ESTABELECIMENTO DOS PROCEDIMENTOS DE REGISTROS
PRAINCIPIO:

——> Revisao

16
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1. Formacao da equipe
Responsavel pela elaboracdo, implementacdo e manutengdo do
sistema APPCC.
Membros com formacdes e fungGes diferentes;
Um administrativo/secretéria(o) (anotar conclusdes/decisdes do
grupo).
Entre 4 e 6 pessoas,
E recomendavel que as pequenas empresas recorram a

consultores externos.

Formulario 1

Todos integrantes treinados na APPCC

17

2. Descrigao do produto, uso pretendido e publico alvo

Matérias primas, ingredientes e embalagens

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

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

Publico alvo?

Caracteristicas do produto final que podem favorecer ou ndo os
contaminantes bioldgicos

Em UANSs, a fusdo de pratos por “tipo” ou “grupos” de preparagdes
é uma boa alternativa para facilitar implantagao da A

Formulario 2

18
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Exemplo: Descrigao 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, agtcar, margarina, alho, cebola e
pimenta), molho branco (leite em pé 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

(continua)

19

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

Rotulo de papel com verniz de acabamento com nome do produto,
IDENTIFICAGAO marca, peso liquido, lista de ingredientes, data de produgéo, prazo
DO PRODUTO de validade e composicao nutricional.

ARMAZENAMENTO/
CONSERVAGAO

Temperatura de congelamento (menor ou igual a -15°C). Apds
aberto, consumir em até 24 horas. Uma vez descongelado nao
deve ser congelado novamente.

USO ESPERADO/
PUBLICO ALVO

O produto deve ser aquecido previamente ao consumo. Nao
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.

20
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Logotipo I ANALISE DE PERIGOS E PONTOS CRITICOS DE CONTROLE

PLANG DE APPCC NS
Elsboracio: ot da revisaor e da rov

ooc:

[ UNIDADE FABRIL
e

Empresa:

Fax:

P4 . ]
Formulario
exemplo de
produto
contemplado
no plano
Validade:| rmr
21
" A 4
RECEPCAO/ESTOCAGEM
INGREDIENTES REDENTES S2008
REFRIGERADOS
- : Fluxograma
PESAGEM e PRE-PREPARO
. . lasanha
COZIMEENTO MOLHO e OO0 bolonhesa
VERMELHO (1) @
! 1
ESTOCAGEM MOLHO (1) CARNE BOVINA MOIDA,
VERMELHO ESTOCAGEM MOLHO BRANCO ;2;2:;::2@[3;'5’;:::5

l

EMBALAGEM
FUNDO
MASSA b—»

'

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

)
MONTAGEM DO PRATO
T

EMBALAGEM PRIMARIA
TAMPA E ROTULO
T
CONGELAMENTO
|
EXPOSIGAO

VENDA

22
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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 ru cé O d O ﬁ;ﬂmmﬂz b mentos e aditivos e
Trituragéo
fluxograma ;
l : | { Prep.::s.";pas ‘

Pesagem de condi-

PResfriamento PCC, (M)

Resfriamento em
camara fria

Embalagem

Formulario 3

DATA: APROVADO POR:

23

Construcao do fluxograma

* Confirmagdo no local - assegurar que o fluxograma é valido.

* Todos os membros devem estar envolvidos

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

24
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O sistema APPCC em 7 principios fundamentais

1. Andlise de perigos e identificagdo 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 documentagdo e registro

25

Analise de perigos e medidas
preventivas para controlar os perigos
identificados (PRINCiPIO 1)

Identificar os perigos e caracterizar medidas
preventivas correspondentes

Se necessario, modificar um processo ou
produto para garantia da seguranca

Servira de base para identificar os PCCs

26
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Andlise de perigos (PRINCIPIO 1)

* Em suma: andlise detalhada dos perigos possiveis na
matéria-prima a ser processada

* Avaliagdo das etapas do processo e sua influéncia na
disseminagdo de perigos - aumento dos riscos

» Efetivagdo de analises de orientagdo e coleta de dados

* Perigos fisicos (conforme RDC 14 de 28/03/2014); bioldgicos
(bactérias e toxinas microbianas, virus, parasitas) e quimicos
(pesticidas, produtos de limpeza...), alergénicos

* "Brainstorming" o que pode dar
errado

27

Incluir avaliagéo do
risco:

Probabilidade de
ocorréncia do perigo e a
gravidade dos efeitos

Anélise de adversos a saude
perigos Sobrevivéncia ou

multiplicagcéo dos micro-

(PR'NCiP'O 1) organismos em analise

Produgao ou persisténcia
de toxinas e agentes
fisicos ou quimicos

Condigdes que possam
levar aos itens anteriores

14
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Sa: satisfatério (desprezivel) 5% Média Alta

Me: Menor ) A Indstria
. Severidade da consequiéncia
Ma: Maior

Cr: Critico Fonte: FAO,1996.
29

Avaliagao dos perigos — Severidade

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

pacientes), Escherichia coli O157:H7

Severidade A patogenicidade € menor e outras Escherichia coli

moderada, os efeitos podem ser enteropatogénicas,
disseminagcdo revertidos por atendimento .
potencial g Salmonella spp, Shlgel/aAspp,
SiETEs Streptococcus B hemolytico,
Vibrio parahaemolyticus, Rotavirus
Severidade Causa enfermidade quando Bacillus cereus, Clostridium perfringens
moderada, os alimentos ingeridos tipo A, Campylobacter jejuni (quando néo
disseminagdo contém uma grande desencadeia a sindrome de Guillain-Barré), Yersinia
limitada ou quantidade (concentragao) enterocolitica, toxina do Staphylococcus
baixa de patégenos. aureus
ICMSF - International C ission on Mi i ical Specification for Foods

30
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Andlise de medidas preventivas (PRINCIPIO 1)

ser adotadas visando elj

Quais medidas preventivas poderiam

ou redugzir os perigos identificados.

Diversas medidas de controle passiveis
de adogédo podem ser utilizadas —
experiéncia da equipe, literatura
especifica, legislagdo...

31

Andlise de
medidas

preven’givas
(PRINCIPIO 1)

EXEMPLOS MEDIDAS DE
CONTROLE

BIOLOGICO  CONTROLE DE

Fisico

QUIMICO

TEMPERATURA/TEMPO DE
COZIMENTO

DESIDRATACAO
CONTROLE DE pH

IMA, DETECTOR DE METAIS
PENEIRAS, FLOTACAO

ADMINISTRAGAO DE DROGAS
VETERINARIAS

CONTROLE DE ADITIVOS

SELECAO E GESTAO DE
FORNECEDORES

ALERGENICOS SEPARAGAO FISICA

ROTULAGEM

32
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Formulario 1:

Matérias primas/ Perigos bioldgicos
Etapas

Carne vermelha,
frango

Vegetais folhosos

Arroz, sopas, batatas

Alimentos prontos
para consumo

Sanitizagdo de

Andlise de perigos e determinagdo das medidas de controle

Clostridium perfringens
Salmonella

E. coli produtora de toxina shiga
Campylobacter

E. coli produtora de toxina shiga;
Salmonella, virus entéricos,
parasitas

Bacillus cereus

Staphylococcus aureus
Virus entéricos (norovirus,
rotavirus, hepatite)

Salmonella, E. coli e virus

Medidas de controle

Cozimento — tempo X temperatura

Formulario 4

Selegdo, lavagp, sanitizagdo.
Controle da concentragdo de cloro
residual livre e tempo de agdo.
Cozimento

Manutencdo a alta temperatura
Refrigeragdo

Refrigeragdo

Evitar tocar com as maos (luvas
descartaveis)

Higienizagdo correta das maos.

Controle da concentragdo de cloro

folhosos entéricos residual livre e tempo de exposigdo
Cozimento Salmonella, E. coli, S. aureus, B. Temperatura minima de 74C no
cereus, etc. ponto frio.
33

de pré

Determinacgao 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.

* S6 é PCC quando o perigo ndo é controlado pelos programas

-requisito.

* S6 é PCC quando o controle é essencial para a seguranga do
alimento.

¢ Numero minimo de PCCs é desejavel.

34
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Dicas importantes

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

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

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.

E muito importante considerar o fluxo de producdo para tomar essa deciséo.

35

Determinacdo dos pontos criticos
(PRINCIPIO 2)

Mais de um perigo podem ser
controlados num dado PCC

Mais de um PCC podem ser
necessarios para controlar um perigo

Ex.: Salmonella pode ser controlada por
tratamento térmico, acidificagao,
aditivos ou combinacao destes.

[1 Pode-se utilizar uma arvore decisoria
para auxiliar na determinagao dos
PCCs.

36
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(PRINCIPIO 2)

Existem medidas preventivas para
controlar o perigo identificado?

Modificar a etapa,
Nao

Sim processo ou produto

0 controle nesta etapa é
necessario para a seguranga do
produto?

lNao

inaceitaveis?

o

perigo a um nivel aceitavel?

o

‘ Poderia o perigo identificado ocorrer ou aumentar a niveis T—' Nao —

‘ Existe alguma etapa posterior capaz de eliminar ou reduzir o ’_, Sim —»

Determinagdo dos pontos criticos

Esta etapa foi especialmente desenvolvida para eliminar ou si =
reduzir a um nivel aceitavel a ocorréncia deste perigo? im —— | EumPCC

37

DETERMINAGCAO DO PCC

[NOME DO PRODUTO: _SALSICHA - PRODUTO CARNEO COZIDO RESFRIADO

(PRINCIPIO 2) —> Ex. pratico

Questao 1 Questio 2 Questdo 3 Questao 4
Perigos significativos | O perigo 6 contro-
Eomen (biologicos, quimicos @ | lado peloprograma | Existem medidas. pa reduz pce
processo fisicos) do pré-requisitos, | Preventivas para | o perigo a nivels acoitdveis? niveis inaceitéveis? eliminard ou reduzirdo perigo.
oporigo ? a nivois acoitiveis?
Preparo dacarne | Bioldgicos: Microrganismos. sim Nio
patogénicos
Quimicos: Nenhum
Fisicos:  Nenhum
Proparo, hidrata- | Bloldgicos: Toxina sim Nao
o das tripas estafilocécica
Quimicos: Nenhum
Fisicos:  Nenhum
Pesagem, moa- | Bioldgicos: Nenhum PCC,
gemquebrador | Quimicos: Nenhum [G)
de blocos. Fisicos: ~ Fragmentos de Nao Sim Sim
m
Pesagem condi- | Biolégicos: Nenhum PCC,
mentos ¢ adi- | Quimicos: Aditivo quimico Nio sim sm (C]
vos toxico
Fisicos:  Nenhum
Trturagdo Blolégicos: Microrganismos sm Nao
patogénicos
Quimicos: Nenhum
Fisicos:  Nenhum
Embutimento Bioldgicos: Microrganismos Sim
patogénicos ario
Quimicos: Nenhum
Fisicos:  Nenhum

38
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Estabelecimento de limites criticos

(PRINCIPIO 3)

e Separa o aceitdvel do inaceitavel

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

¢ Os limites sdo estabelecidos para cada medida preventiva
monitorada no PCC.

¢ Como determinar estes valores?
Padrdes da legislagdo, literatura, experiéncia pratica, requisitos
de clientes, normas...

39

Limites podem ser valores:

Estabelecimento * Minimos @ temperatura/tempo de

. pasteurizagéo (72C/15s)
de limites

criticos para Maximos B temperatura de
cada PCC refrigeracéo, tempo de

exposicao, pH, atividade de

(PRINCIPIO 3) agua...

Minimo e méaximo:

Aditivos como nitrito [1 o minimo
controla a seguranga
microbiolégica, 0 maximo a
seguranca quimica

40
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Estabelecimento de um sistema de monitoramento

para cada PCC
(PRINCIPIO 4)

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

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

* Monitoramento dindmico, répido, facil e imparcial.
* Monitoramento continuo é preferivel

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

41

Monitoramento

(PRINCIPIO 4)

21
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Estabelecimento de a¢des corretivas

(PRINCIPIO 5)

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

e As acgdes corretivas deverdo ser adotadas no momento ou
imediatamente apds a identificagdo dos desvios.

« Ecomum a empresa estabelecer limites de seguranga

43

* Rejeig¢do do lote de matéria-prima;
¢ Ajuste da temperatura e tempo do

0 rocesso,
Estabelecimento P

de agGes
corretivas

¢ Devolugdo de matéria-prima para o
fornecedor

¢ Limpeza e sanificagdo reiteradas;

Exemplos

e Diminuigdo do pH;
e Ajuste da quantidade de certos
ingredientes;

44
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Ex. de formuldrio de plano
de monitoramento

Formulario 6

PLANO DE MONITORAMENTO DE PONTOS CRITICOS DE CONTROLE (PCCS)

Fanio(s) Ertico(s) de controle (PCCs) Controle de PECs Hiedidas para-casos de desvio

NG " [eapo doprocesse]Faryo Soficatvo e [ Vavetou Rfsporséwd | Hado | Amosrsger | Frequiias Lo it | Lt de | Corggsa 0 pocessa | Coregioro proauto | Reiam,
pec/pPC it controlado Btbdto 4+ sequranca :

Esse formuldrio pode ser simplificado, mas tem que englobar
monitoramento, limite critico e a¢do corretiva

45

Estabelecimento de procedimentos de verificagdo

(PRINCIPIO 6)

Aplicagédo de métodos, Aqui 6 onde nés

procedimentos, testes e verificamos se o sistema

auditorias. Nestes . .
esta funcionando

procedimentos, podemos incluir

conforme planejado. E

analises microbioldgicas. uma forma de validar o

sistema.
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O que deve ser verificado?

O que pode ser
considerado como procedimento

de verificagdo?

* Revisdo 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

47

Ex. de formuldrio de plano
de verificagdo

PLANO DE VERIFICAGAO DE PONTOS CRITICOS DE CONTROLE (PCCs)

Formulario 7

" Varidvelou =
Nedo PCC |Etapa do pracesso| atributo de Responsével
verificagdo

Limites de

Frequéncia G
A oc controle

Corregdo Reglstro

Esse formuldrio pode ser alterado, conforme julgarem. E importante que
esteja claro o que serd feito para verificar o sistema como um todo.
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O plano APPCC, documentagdo de base para o plano, os
registros de monitoramento, os registros de agdes

corretivas tomadas, registros de atividades de

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:

verificagdo

49
oy
Ex. de formulério de controle de documentos
. MATRIZ DE CONTROLE DE DOCUMENTOS
ogotipo
T‘ Sistema da qualidade e seguranga dos alimentos
Tdo | Teo | Itwnecu| Doteds | Weds | ravsto | Responstvelpea | Mede | Locas do guarda

reviséo fisicas
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APPCC em 07 Bullet points

1. O APPCC é um sistema com embasamento cientifico;

O plano se divide em 7 principios;

3. Identifica perigos e medidas de controle para garantir a
seguranca do alimento;

4. Efocado na prevengio da ocorréncia de problemas;

5. O monitoramento deve incluir analises rapidas

6. A verificacdo pode contemplar analises microbiolégicas;

7. A documentagdo é um procedimento requerido

51

Falhas no plano APPCC
Erros que ddo origem a planos pouco exequiveis

e

DEMASIADOS PCC’S; PCC'S DIFICEIS DE FALTA DE REGISTRO
MONITORAR; DE NOTAS DURANTE O
ESTUDO,
DIFICULTANDO
FUTURAS REVISOES
DO PLANO;

COPIAS DE PLANOS

APPCC DE OUTRAS
EMPRESAS OU DE
MODELOS PRE-
DEFINIDOS.

11/28/23
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plano
APPC
Cem
10
pass
os

Monte seu time APPCC (Formuario 1)

Avalie/desenvolva os programas de pré-requisito (Manual e POPs implantados? Lista
de verificagéo e % de conformidade)

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

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

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

Estabeleca os limites criticos
Estabeleca os procedimentos de monitoramento para os PCCs

Estabeleca as agdes corretivas para quando o monitoramento indicar falhas ou
extrapolag&o dos limites criticos (Formulario 6: engloba Limi itj j

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

Estabeleca a documentag&o/registro
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