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Apresentacao e-Tec Brasil

Prezado estudante,
Bem-vindo ao e-Tec Brasil!

Vocé faz parte de uma rede nacional publica de ensino, a Escola Técnica
Aberta do Brasil, instituida pelo Decreto n® 6.301, de 12 de dezembro 2007,
com o objetivo de democratizar o acesso ao ensino técnico publico, na mo-
dalidade a distancia. O programa é resultado de uma parceria entre o Minis-
tério da Educacao, por meio das Secretarias de Educacdo a Distancia (SEED)
e de Educacéo Profissional e Tecnoldgica (SETEC), as universidades e escolas
técnicas estaduais e federais.

A educacao a distancia no nosso pais, de dimensbes continentais e grande
diversidade regional e cultural, longe de distanciar, aproxima as pessoas ao
garantir acesso a educacao de qualidade, e promover o fortalecimento da
formacdo de jovens moradores de regides distantes, geograficamente ou
economicamente, dos grandes centros.

O e-Tec Brasil leva os cursos técnicos a locais distantes das instituicbes de en-
sino e para a periferia das grandes cidades, incentivando os jovens a concluir
o ensino médio. Os cursos sao ofertados pelas instituicdes publicas de ensino
e o atendimento ao estudante é realizado em escolas-polo integrantes das
redes publicas municipais e estaduais.

O Ministério da Educacao, as instituicoes publicas de ensino técnico, seus
servidores técnicos e professores acreditam que uma educacao profissional
qualificada — integradora do ensino médio e educacao técnica, — é capaz de
promover o cidadao com capacidades para produzir, mas também com auto-
nomia diante das diferentes dimensodes da realidade: cultural, social, familiar,
esportiva, politica e ética.

No&s acreditamos em vocé!
Desejamos sucesso na sua formacao profissional!
Ministério da Educacdo

Janeiro de 2010

Nosso contato
etecbrasil@mec.gov.br






Indicacao de icones

Os icones sdo elementos graficos utilizados para ampliar as formas de
linguagem e facilitar a organizacao e a leitura hipertextual.

Atencao: indica pontos de maior relevancia no texto.

Saiba mais: oferece novas informacdes que enriquecem o
assunto ou “curiosidades” e noticias recentes relacionadas ao
tema estudado.

ol >

Glossario: indica a definicdo de um termo, palavra ou expressao
utilizada no texto.

Midias integradas: remete o tema para outras fontes: livros,
pt filmes, musicas, sites, programas de TV.

5 B

Atividades de aprendizagem: apresenta atividades em
diferentes niveis de aprendizagem para que o estudante possa
realiza-las e conferir o seu dominio do tema estudado.
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Palavra do professor-autor

Prezados alunos,

Estamos iniciando a disciplina de Analise dos Perigos e Pontos de Con-
trole (APPCC). Este programa de Controle de Qualidade foi desenvolvido
para garantir a producao de alimentos seguros a salde do consumidor e é
recomendado por organismos internacionais como a Organizacao Mundial
do Comércio (OMC) e a Organizacdo Mundial da Saude (OMS). No Brasil, os
Ministérios da Saude e o Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento
ja tém acdes para adocao do Sistema APPCC nas industrias de alimentos.

Estudaremos os 7 Principios do APPCC que sao utilizados no processo de
melhoria da qualidade da cadeia produtiva dos alimentos e contribuem para
satisfacdo e saude do consumidor, tornando as empresas mais competitivas
e ampliando as possibilidades de conquistas de novos mercados, inclusive
o0 externo.

Diante deste contexto, torna-se uma disciplina importante e atual para o
desenvolvimento do profissional da area de alimentos que pretenda utilizar
de ferramentas aplicadas mundialmente para ampliar a sua competitividade
no mercado de trabalho.

Sucesso! Juntos iremos construir um conhecimento que proporcione princi-
palmente a vocés, alunos, um bom aprendizado.

Ana Virginia Marinho Silveira e Paulo Ricardo Santos Dutra






Apresentacao da disciplina

Querido cursistal

Na Aula 1 desta disciplina, serdo apresentados histérico, evolucao, conceitos
de APPCC e aspectos de sua aplicacdo. Ao final dessa aula, vocé sera capaz
de entender a origem e evolucao do sistema APPCC no mundo e no Bra-
sil, também serd capaz de compreender os diversos conceitos relacionados
a esse sistema de carater PREVENTIVO, assim como os aspectos gerais da
sua implantacao.

Durante a Aula 2, serao apresentados os principais critérios de implantacao
do programa APPCC. A administracdo da empresa, a verificacdo das con-
dicbes prévias, ou seja, as Boas Praticas de Fabricacao — BPF, que deverao
estar implantadas, pois sao pré-requisitos obrigatérios para a implantacao
do APPCC. Outros aspectos para implantacao serao explicados no decorrer
da aula, observem atentamente para melhor compreensao. Ao final dessa
aula, vocé sera capaz de entender como planejar e implantar o APPCC na
industria de alimentos.

Na Aula 3, serdo apresentados os 7 principios do sistema APPCC.
Ao final dessa aula, vocé sera capaz de identificar os 7 principios do APPCC,
gue sao: analise dos perigos; medidas preventivas; definicao dos Pontos Criti-
cos de Controle — PCC; limites criticos; monitoramento; acao corretiva; verifi-
cacao e registro. Estes principios deverao estar bastante claros, por isso apesar
de conhecer os 7 principios, se dediquem a estudar os principios 1 e 2.

Na Aula 4, serdo detalhados os principios do sistema APPCC do 3 ao 5: o
principio do estabelecimento de limite critico serd de importancia para a
fixacdo de medidas quantitativas para facilitar o monitoramento, a qual
permite avaliar com eficiéncia, rapidez e seguranca o correto cumprimento
do limite critico. Apesar da garantia do sistema do plano APPCC, podera
existir uma falha ou desvio, assim sendo sera necessario que estejam previs-
tas agoes corretivas imediatas para cada falha. Esses pontos sdo importan-
tes para garantir o imediato retorno do processo seguro.
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Quando vocé for iniciar a Aula 5, observe que teremos o principio de es-
tabelecimento de registro, este é importante para as auditorias internas e
externas. Os registros devem ser especificos e definidos conforme critérios
do responsavel, coleta dos registros e armazenamento. Na verificacao, in-
dependente do rigor do plano, este devera ser periodicamente auditado,
interna ou externamente.

Por fim, na Aula 6, observem a importancia da auditoria (interna e externa)
e a certificacdo do Plano APPCC, assim como a revisao deste. A auditoria
externa é realizada por érgaos competentes. Por exemplo: Ministério da
Agricultura Pecuaria e Abastecimento — MAPA, apés auditar, relata as nao
conformidades e ap6s correcdo CERTIFICAM a empresa em APPCC. No prin-
cipio da verificagao, a auditoria é interna, realizada por um colaborador da
propria empresa. O plano de APPCC deve ser REVISADO, sempre que haja
alguma alteracao na industria.

Ao final desta disciplina, vocé sera capaz de ELABORAR O PLANO APPCC.
Para isso, vocé devera consultar literatura técnica cientifica especializada
e recomendacbes de 6rgaos oficiais voltados ao controle de seguranca
de alimentos.
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Projeto instrucional

Disciplina: Analise dos Perigos e Pontos de Controle de Controle — APPCC
(Carga horaria: 60h)

Ementa: A disciplina de Analise dos Perigos e Pontos de Controle de Con-
trole — APPCC tem por finalidade desenvolver no aluno a competéncia de
aplicar o programa, com bases conceituais nos seguintes tépicos: Histérico,
Evolucao, Conceitos, Aspectos Gerais, Planejamento da implantacdo, Defini-
cao dos Pontos Critico de Controle — PCC, compreensao dos 7 Principios do
APPCC, Auditoria e Certificacdo do plano APPCC.

AULAS OBIJETIVOS CH
Entender como implantar o programa.
1. Histdrico, conceitos Identificar os principios do Programa de anélise de perigos e 10
e aspectos gerais Pontos de controle (APPCC).

Reconhecer as etapas de um programa de qualidade.

Entender o papel da diretoria ou administracdo da empresa.

Identificar as condi¢Ges prévias ou medidas preventivas.

Reconhecer as atribuicdes da equipe responsavel pelo Programa APPCC. 10
Elaborar e aplicar o diagrama de fluxo do produto e a

capacitagdo dos colaboradores.

2. Planejamento da
implantacéo do APPCC

3. Identificacdo dos
perigos e determinagdo
do Ponto Criticos de
Controle

Identificar os perigos no sistema APPCC.
Conhecer as medidas preventivas para cada perigo. 10
Saber os Pontos Criticos de Controle (PCC).

4. Limites Criticos,
Monitoramento e Acoes
Corretivas (Principios

Estabelecer os Limites Criticos e de Seguranca.
Compreender a realizacdo do monitoramento. 10
Estabelecer acoes corretivas.

34¢eb)
Entender o sistema de registro.
5. Registro e verificagao Realizar a verificagdo.
(principios 5 e 6) e plano Compreender a sequéncia entre as etapas. 10
resumo do APPCC Entender o formulario como ferramenta geral do plano.

Identificar os principios do controle de qualidade.

6. Auditoria de Certifica-  Entender a importancia da Certificagdo do plano APPCC.
cao e Revisao do Plano Identificar as alteragdes necessarias na Revisdo. 10
APPCC Identificar os principios da auditoria no plano APPCC.
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Aula 1 - Histoérico, conceitos
e aspectos gerais

Objetivos
Entender como implantar o programa.

Identificar os principios do Programa de analise de perigos e pontos
criticos de controle (APPCC).

Reconhecer as etapas de um programa de qualidade.

1.1 Historico
Vamos iniciar esta aula fazendo um breve histérico do Programa APPCC, mos-
trando como ocorreu sua criacdo nos EUA até sua normatizacdo no Brasil.

A empresa norte-americana Pillsbury Company iniciou a aplicacdo do APPCC
para producao de alimentos com a cooperacao e participacao do National Ae-
ronautic and Space Administration (NASA), Natick Laboratories of the U.S. Army
e o U.S. Air Force Space Laboratory Project Group. A aplicacdo do sistema origi-
nou-se no inicio da década de 1960, desenvolvendo alimentos para o programa
espacial dos Estados Unidos.

O programa tinha como objetivo aproximar 100% da garantia contra a conta-
minacao por bactérias patogénicas e virus, toxinas e riscos quimicos e fisicos que
poderiam causar doencas ou ferimentos nos astronautas. O APPCC restituiu o
teste do produto final para promover garantia na seguranca dos alimentos e
promover um sistema preventivo para producao segura de alimentos, o qual
teve aplicacao universal (PILLSBURY, 1973 apud BRYAN, 1981b; CORLETT, 1993;
BAUMAN, 1974; JAY, 1992; HABERSTROH, 1988).

O programa de APPCC levou mais de vinte anos para ser apresentado ou
divulgado pela primeira vez na National Conference on Food Protection, a
comunidade cientifica (CORLETT, 1989). No decorrer dos anos, o sistema
tem sido reconhecido e aceito mundialmente como um sistema efetivo de
controle. Tal sistema tem passado por consideraveis analises, refinamentos e
exames. Vamos ver um quadro geral do seu desenvolvimento.

Aula 1 - Historico, conceitos e aspectos gerais 15



e-Tec Brasil

1.2 Conceitos de APPCC

Varios conceitos do APPCC serdo apresentados para melhor compreensao
do contexto geral do assunto.

Analise de perigos e pontos criticos de controle (APPCC), ou em inglés Ha-
zard Analysis and Critical Control Point (HACCP), é um sistema de gestao
de seguranca alimentar. O sistema baseia-se em analisar as diversas etapas
da producao de alimentos, desde a producdo da matéria-prima, industria
e pontos de distribuicao (atacado) e venda (varejo), analisando os perigos
(fisicos, quimicos e microbiolégicos) potenciais a saude dos consumidores,
determinando medidas preventivas para controlar esses perigos através da
identificacdo dos pontos criticos de controle.

Em sua concepcao original o sistema foi criado como uma estratégia de
asseguramento da sanidade dos alimentos, PREVENTIVA, dirigida ao con-
trole de TODAS as causas de contaminacdo, sobrevivéncia e crescimento
de microrganismos. O sistema APPCC cobre toda a cadeia de producao e
comercializacao de alimentos, desde a captura ou cultivo até a preparacao

16 Programa de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle



e consumo. E uma técnica nao tradicional de inspecdo que se concentra na
prevencao e solucdo de problemas por parte também do produtor. Esse
sistema se afasta do que é genérico e cobre o que é especifico, particular,
unico, por exemplo: um produto, uma fabrica, uma matéria-prima.

Escreva um resumo sobre 0s possiveis impactos pela implantacao do sistema
APPCC a partir de sua conceituacdo em uma industria de alimentos.

1.3 Objetivos gerais do APPCC

Bem, apos estudar e refletir sobre o histérico do sistema APPCC e seus con-
ceitos, temos uma descricao dos objetivos gerais. Percebemos que para
atingir esses objetivos sao necessarios conhecimentos técnicos, legislagao e
principalmente conscientizacao de todos os envolvidos na producao de ali-
mentos e com a meta final de obter produto que minimize os riscos de danos
a saude do consumidor. Os principais objetivos sao:

1.4 Implantacao

Para iniciarmos a falar sobre implantacdo do programa APPCC, deveremos
de forma geral ter estas sequéncias de etapas compreendidas, a fim de obter
sucesso na fase de “certificacdo” e, consequentemente, na obtencao de um
produto seguro. Os itens a sequir fazem parte de todo o planejamento geral
para implantacao do Plano APPCC.

Aula 1 - Historico, conceitos e aspectos gerais 17
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e-Tec Brasil

Os principios do APPCC representam um fluxo de decisdes ou etapas para
a sua implantacao e requer uma coeréncia entre si, pois o tipo do perigo
tem relacdo com a determinacao do ponto critico de controle (PCC) e assim
por diante. Os sete principios do Plano tém o significado da implantacao em
si, ou seja, situacao vivenciada poés-planejamento. A seguir, descreveremos
esses principios.

18 Programa de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle



Pesquise sobre CAPACITACAO de pessoal que manipula alimentos e tente
descrever um sumario ou itens a serem abordados nessa CAPACITACAO.

Caro aluno, observe que temos varias etapas de planejamento citadas an-
teriormente e os sete principios da implantacdo do sistema APPCC. Para
realizar a avaliacao da implantacao do sistema, temos a seguir 0s seguintes
assuntos, ou seja, poés-implantacao: Auditoria, Revisao do Plano e Plano Re-
sumo. Cada assunto sera estudado nas préximas aulas.

A identificacdo da empresa e organograma definidos serdo fundamentais
para iniciar os trabalhos de implantacao. A estrutura da empresa é muito
importante para delimitar as condicbes de trabalho, a formacao da equipe
multidisciplinar, os produtos processados e a regiao que a empresa esta lo-
calizada.

Aula 1 - Historico, conceitos e aspectos gerais 19
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- - . Geréncia de . .
Geréncia Administrativa . Geréncia de Qualidade
Beneficiamento

Chefe de Saldo

Chefe de Expedicdo Chefe de Sala de Maquinas Controle de Qualidade
Chefe de Recepgdo

O Setor de Garantia ou Controle da Qualidade devera estar diretamente ligado a
Direcao Geral da Empresa, a fim de que tenha autonomia nas acoes. O Setor de
Producao da empresa é responsavel pela execucao do processamento, enquan-
to que o Setor de Controle de Qualidade atua na avaliacdo da matéria-prima e
dos procedimentos do Setor de Producdo. Essas atividades podem gerar confli-
tos, mas o importante é um trabalho de equipe e a autonomia de cada setor.

Aula 1 - Historico, conceitos e aspectos gerais 21
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1.

No planejamento de implantacdo do sistema APPCC existem muitos
compromissos para serem superados antes da implantacdo em si, des-
taco a capacitacao. Tente descrever o perfil de um instrutor (qualidades,
atributos, deveres), considerando que vocé é um instrutor em potencial
e a relacao da capacitacao com a qualidade da implantacao do sistema.

Na identificacdo da empresa, quais os elementos que podemos destacar
na implantacdo de um programa de qualidade?

Resumo

Nesta aula, estudamos como surgiu o sistema de qualidade de analise de

perigos e pontos criticos de controle (APPCC) e analisamos as etapas de pla-
nejamento, implantacao e pés-implantacao desse sistema.

Atividades de aprendizagem

22

Considerando todo o processo global de planejamento, implantacao,
auditoria, plano resumo, como vocé percebe sua atribuicdo e o aspecto
temporal?

Na implantacdo do sitema de APPCC, a lideranca é muito importante.
Qual a sua opinido sobre as qualidades de um lider ou instrutor?

A descricdo do produto nos fornece “dicas” sobre alguns cuidados com
os alimentos, vocé pode descrever algum?

No histérico, temos uma visao do surgimento do sistema APPCC, qual a
sua opiniao a respeito do objetivo que motivou a criacdo desse sistema?

Programa de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle



Aula 2 - Planejamento da
implantacao do APPCC

Objetivos
Entender o papel da diretoria ou administracdo da empresa.
Identificar as condicoes prévias ou medidas preventivas.

Reconhecer as atribuicdes da equipe responsavel pelo Programa
APPCC.

Elaborar e aplicar o diagrama de fluxo do produto e a capacitacdo
dos colaboradores.

2.1 Autorizacao da diretoria da empresa

Na aula anterior, vocé estudou as etapas envolvidas em todo o processo do
sistema APPCC. Agora, vamos nos concentrar no planejamento do presente
sistema e o primeiro passo é o comprometimento ou adesao da diretoria
da empresa, pois é essencial para o sucesso do processo. Serdo fornecidas
informacdes sobre como realizar mudancas nas instalacdes, qual o meio de
aquisicao de novos equipamentos ou principalmente como realizar capacita-
¢do de todos os colaboradores.

A administracdo é responsavél pela formacao da equipe, disponibilidade de
recursos humanos (consultoria especializada) e financeiros para concretizar
todo o investimento necessario a implantacao do sistema APPCC. A autori-
zacao da diretoria ou proprietario da empresa deve ser por escrito e publica-
da em mural da empresa, onde todos possam visualizar o comprometimento
da diretoria com a implantacao do APPCC. Portanto, a diretoria precisa com-
preender a concepcao do sistema e se comprometer com os investimentos
iniciais para viabilizar sua adesao e todos os encaminhamentos citados.

Aula 2 — Planejamento da implantacdo do APPCC 23



2.2 Formacao da equipe

Caro aluno, a partir da autorizacdo ou adesao da diretoria da empresa ao
sistema APPCC, temos como passo seguinte a formacdo da equipe multidis-
ciplinar, com nomeacao também da diretoria da empresa.

A equipe deve ser selecionada cuidadosamente, os integrantes devem ser das
mais diversas areas (gerente, comprador, técnicos especializados, encarregados,
operarios). Essa equipe devera ter competéncias diferenciadas relacionadas ao
poder de convencimento, lideranca, capacidade de multiplicacédo dos conheci-
mentos obtidos e passar por capacitacao técnica, a qual deve abranger todos os
colaboradores da empresa. Nessas capacitacoes, alguns pontos devem ser rele-
vantes: sensibilizacao para a qualidade, perigos relacionados a satde publica na
ingestao de alimentos contaminados, importancia da higienizacdo e demonstra-
cOes praticas na propria planta da industria.

Atribuicbes da equipe: planejamento e organizacdo da implantacao do
APPCC, agendamento/organizacao das capacitacoes, acompanhamento de
todo o processo, revisao do plano, preparacao da empresa para auditoria
interna e externa.

2.3 Verificacao das condicoes
prévias da empresa

Nao é possivel implantar um sistema APPCC sem que programas de pré-
-requisitos “BPF” (Boas Praticas de Fabricacdo) e suas ferramentas PPHO
(Procedimentos Padrées de Higiene Operacional) ou POP (Procedimento
Operacional Padronizado) estejam em adequacao, conforme estudado na
disciplina de BPF. Para isso, se faz necessario que haja uma avalicdo prévia
dos requisitos fundamentais desses programas de pré-requisitos.

Na lista de verificacdo, também conhecida por check-list, identificamos as
condicdes atuais em varios setores, tais como: as condi¢des de trabalho, hi-
gienizacdo, entre outros. A seqguir, sao descritos varios assuntos relacionados
a essa lista que seguem as orientacoes da Resolucdo 275/2002 da ANVISA.
Cada assunto apresenta-se com varias afirmacdes que precisamos avaliar
se estao em conformidade ou nao, finalizando o levantamento com uma
pontuacao de conformidades que classifica as condicoes gerais da empresa.
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- Assuntos gerais da Lista de Verificacao:
Estes sao alguns dos assuntos que constam nessa lista: layout do estabeleci-
mento, recepcao da matéria-prima, area de processamento, localizacao do
material de embalagens, insumos e aditivos, estocagem do produto final,
controle de pragas, potabilidade da dgua, dentre outros pontos das BPF.

- Leiaute (layout) do estabelecimento
Consiste na realizacdo de uma lista de verificacdo, na qual sao identifica-
das as condicdes de cada setor e os riscos de contaminacao cruzada. Dessa
forma, esse levantamento auxilia em medidas corretivas na infraestrutura
predial antes da implantacao do Programa de Qualidade.

- Recepcao da matéria-prima
A equipe de implantacdo do APPCC deve analisar as matérias-primas e suas
possiveis alteracbes na recepcao, na estocagem ou nas condicoes de traba-
lho inadequadas.

- Area de processamento
Na avaliacdo da area de producao devem ser identificados os riscos de con-
taminacao cruzada, analisando-se a matéria-prima, os ingredientes e suas
condicdes de armazenamento.

- Localizacao do material de estocagem de embalagens, ingre-
dientes e aditivos
A temperatura, a umidade e as condicoes prediais do local de armazena-
mento podem alterar as embalagens, os ingredientes ou os aditivos e gerar
produtos com alteracoes quimicas ou bioldgicas.

- Estocagem do produto final
Cada produto tem suas necessidades de armazenamento: temperatura, umi-
dade, acomodacao ou empilhamento. Essas condicdes favorecem a vida de
prateleira e podem, de forma negativa, levar a contaminacao cruzada.

- Controle de pragas e potabilidade da agua foram abordados
na disciplina de BPF, estudada no semestre anterior.

Pesquise sobre a Resoucao n°® 275 da ANVISA, de 21 de outubro de 2002,

e analise a lista de verificacdo e todas as descricdes dos itens relacionados
anteriormente.
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2.4 Descricao do produto e uso esperado
No planejamento da implantacdo do sistema APPCC, a equipe de formacao
realiza levantamentos, cronograma de atividades, bem como organiza capaci-
tacoes. Nesta secao, iremos analisar a descricdo do produto e suas aplicacoes.

A descricdo do produto facilita o estudo das condicdes que podem opor-
tunizar a contaminacao por microrganismos, comparando as condicdes de
sobrevivéncia dos mesmos e as caracteristicas do produto temos um grupo
de possiveis microrganismos. Outra aplicacao da descricao do produto sao as
condicoes de armazenamento, o tipo de embalagem e rétulo.

Devera ser elaborada uma descricao completa do produto, exemplo:
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1. Na descricdo do queijo tipo minas frescal, identifique os principais micror-
ganismos patogénicos que podem sobreviver, conforme as caracteristicas
fisico-quimicas do queijo.

2. Qual a relacao entre a temperatura de armazenamento e as condicoes
de sobrevivéncias de microrganismos patogénicos?

2.5 Diagrama de fluxo

ou diagrama operacional
A elaboracdo do diagrama do produto ou fluxograma de producao devera
conter todas as etapas de processamento, de forma simples e sequencial.
Uma vez estabelecido o diagrama, devera ser efetuada uma inspecao in loco,
verificando a concordancia das etapas descritas com o que foi estabelecido.

Cada etapa deve ser descrita sobre a operacdo, materiais ou equipamen-
tos envolvidos, matéria-prima ou ingredientes e metodologia usada. Assim,
pode-se entender melhor o funcionamento de todo o diagrama de fluxo e
auxiliar nas proximas etapas do sistema APPCC. E essencial o melhor conhe-
cimento de toda a producao para identificar os maiores riscos e perigos que
estudaremos nas proximas aulas.

Segue um exemplo:
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Recepcao

| (fresco/congelado) |

Estocagem Armazenamento
(cdmara de espera) (cdmara de produto acabado)

\

Processamento

(lavagem) Fracionamento

Evisceracao Embalagem

Congelamento Pesagem

Armazenamento

Glazeamento
(cdmara de produto acabado)

Embalagem Expedicdo

F
F
F
F
F
G

Pesagem

+
’
’
’
’

Armazenamento
(cdmara de produto acabado)

Expedicdo

|
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O diagrama de fluxo anterior auxilia na identificacdo das etapas da producdo
e um detalhamento de todas as etapas envolvidas no processo. No caso do
processamento de peixe, podemos obter situacdes ou condicdes diferentes
para idenficar seus perigos, pois mesmo que o diagrama de fluxo seja igual
poderemos aplicar o sistema APPCC de forma diferenciada, pois os prédios,
equipgmentos, qualidade dos servicos prestados pelos colaboradores propi-
ciam essas diferencas citadas. Para cada empresa da atividade, provavelmen-
te teremos solucoes diferentes.

Estruture um fluxograma de processo de um alimento de sua escolha e de-
talhe as etapas.

Diferentes condicoes de infraestrutura entre empresas que processam o
mesmo produto, a equipe de colaboradores, tipos de equipamentos ou o
nivel de organizacdo administrativa da empresa podem ser determinantes
para definicao dos PC e PCC e da implantacao do APPCC. Portanto, empre-
sas de mesmo produto final podem ter necessidades diferentes no controle
de qualidade.

2.6 Capacitacao

A empresa devera garantir condicdes para que todos os colaboradores se-
jam capacitados e a equipe multidisciplinar responsavel pelo sistema APPCC,
com o aval da diretoria, deve divulgar e facilitar a participacao de todos em
treinamentos para a sua correta aplicacdo. A capacitacao deve acontecer de
forma continua para propiciar atualizacdo e reciclagem de todos os envol-
vidos, ou seja, recomenda-se a cada seis meses repetir a capacitacao para
manter os padrdes de habitos e procedimentos.

O conteudo programatico dos treinamentos sobre o sistema de garantia da
qualidade, fundamentados no sistema de APPCC, devera abranger preferen-
cialmente:
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f) programas de higiene;

g) etapas de elaboracdo e implantacao (parte tedrica e exercicios praticos
na industria).

Nesta aula, abrangemos o planejamento sobre o sistema APPCC, etapa fun-
damental para o sucesso da implantacao do sistema. Por isso precisamos
realiza-la com muita atencao e garantir a prépria implantacao em si.

Resumo

Nesta aula, vocé conheceu um roteiro sobre o planejamento voltado para
a implantacao do sistema APPCC, abordando a autorizacao da diretoria da
empresa que adere ao sistema e nomeia a equipe multidisciplinar respon-
savel pela conducao de todo processo. Viu também como se realiza a ela-
boracdo do fluxograma de producdo, a descricao do produto e a lista de
verificacado das condicdes prévias da empresa. Finalmente, vocé conheceu o
conteudo programatico que deve ser utilizado na capacitacao com todos os
colaboradores antes da execucao do APPCC.

Atividades de aprendizagem

1. Descreva um modelo de carta de adesao da diretoria da empresa ao
sistema APPCC para ser publicada em mural a todos os colaboradores.

2. Na etapa de planejamento, é necessario um cronograma de atividades
para atingir a execucdo em si do sistema. Tente estabelecer um periodo
de tempo para cada etapa envolvida.

3. Na descricao do produto, quais os aspectos que podem ser acrescentados?

4. Aplique a lista de verificacdo que consta da Resolucdo 275/2002 da AN-
VISA em alguma empresa de alimentos que vocé tenha acesso e perceba

as dificuldades e os resultados dessa atividade.

5. Quais as possiveis dificuldades na realizacdo da capacitacdo dos colaboradores?
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Aula 3 - Identificacao dos perigos e
determinacao do Ponto Critico Controle

Objetivos
Identificar os perigos no sistema APPCC.
Conhecer as medidas preventivas para cada perigo.

Saber os pontos criticos de controle (PCC).

3.1 Identificacao dos perigos - (Principio 1)
Os Principios do Programa de Analise de Perigos e Ponto Critico Controle
APPCC nos fornecem as informacdes ou um roteiro geral para implantacao
do Plano de execucado do sistema APPCC, porém é muito importante realizar
cursos especificos para sua execucao, implantacao e auditoria.

Os primeiros principios significam a base de todo o processo de estudo do
APPCC, pois a partir da definicdo do tipo de perigo, teremos a orientacao e
poderemos estabelecer a coeréncia dos outros principios. Por exemplo: pe-
rigo quimico implica numa analise do controle especifico que nao se pode
confundir com medidas voltadas a outros perigos. Para perigo quimico (no
caso de agrotoxico), teremos estudos, legislacdo, medidas preventivas, con-
trole e auditoria voltados de forma especifica.

Teremos a oportunidade, nesta aula, de listar os perigos, analisar os riscos,
a severidade e descrever as medidas preventivas relacionadas ao perigo
identificado como prioritario.

Este primeiro passo é frequentemente a dificuldade encontrada para a equi-
pe responsavel pelo sistema APPCC, pois exige um conhecimento em areas
especificas e cientificas, assim como conhecimento de toda empresa, por
isso a importancia de uma equipe multidisciplinar. Ex: microbiologista, res-
ponsavel pela manutencao, responsavel pelas compras, pessoal da producao
e do controle de qualidade.
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Na etapa de planejamento foi estudado o levantamento de pré-requisitos,
ou lista de verificacdo que visa avaliar todas as instalacoes, equipamentos
e higiene na empresa. A partir dessa verificacdo detalhada da empresa
poderemos identificar os perigos potenciais cuja a eliminacdo ou reducao
a niveis aceitaveis é indispensavel, por sua natureza, para produzir um ali-

mento seguro.

Pessoal, observe que um planejamento bem feito ja implica no inicio da eta-
pa de implantacao do sistema APPCC, inclusive no primeiro principio Identi-

ficacao de Perigos.

a N
Perigo: um agente biolégico, quimico ou fisico
ou uma condicdo presente em um alimento com
o potencial de causar um efeito nocivo a saude
(Codex Alimentarius, 1997)

\ J

Fonte: <http://blogs.estadao.com.br/jornal-do-carro/files/2008/09/pare-mesmo!.jpg>. Acesso em: 27 dez. 2011.

Nesta conceituacao de perigo percebemos os danos causados a saude do
consumidor, portanto ndo iremos nos ater aos aspectos de fraude ou danos
econdmicos, mas estes podem ser abordados com a mesma metodologia.

Pessoal, a definicao dos perigos deve ser acompanhada da escolha especifica
para cada tipo de perigo, ou seja, 0 perigo bioldgico pode ter como agente
0 microganismo patogénico Clostridium botulinium. Assim, temos uma in-
formacao determinante para o estudo do perigo diante do grande numero
de perigos biolégicos existentes.

Para o estudo do perigo é muito importante conhecer de forma detalhada o
diagrama ou fluxograma de producao e suas etapas.
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Diagrama de fluxo “doce cremoso”

Caro aluno, apoés estudar o diagrama de fluxo de producdo, podemos co-
nhecer melhor o que estd sendo produzido e determinar os fatores que in-
fluem no estudo dos perigos.
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Recepcao: ambiente que recebe toda matéria-prima, realiza-se pesagem,
pré-selecao e registro do fornecedor.

Lavagem: os vegetais devem ser lavados e evitar matéria organica ou sujida-
des do campo, utiliza-se produtos com detegéncia e sem odor.

Selecao: atividade para identificar o padrdo do produto, ou seja, a classifi-
cacao da matéria-prima.

Sanitizacao: aplicacao de solucao sanitizante, diminuindo a carga microbia-
na dos vegetais que vieram do campo.

Trituracao: corte dos vegetais grandes para viabilizar o despolpamento.
Despolpamento: etapa fundamental para separar a polpa, sementes e casca.

Branqueamento: processo para eliminar o excesso de agua e preparar para
a etapa seguinte.

Cocgao: processo para obter as condicées de O.Brix, acidez, consisténcia
necessarias para o produto final.

Esterilizacao: oferecer seqguranca das embalagens esterilizadas.

Envase: maiores cuidados no momento para evitar recontaminacao e pos-
siveis danos fisicos

Resfriamento: promover choque térmico nos produtos envasados.

Armazenamento: local protegido e respeitando as orientacdes técnicas de
temperatura, umidade, seguranca contra pragas.

a) Risco: é a probabilidade de o perigo acontecer numa analise em todas
as etapas da producdo, podendo se iniciar desde a obtencao da matéria-
-prima até a distribuicdo do produto elaborado. A probabilidade de uma
ocorréncia pode ser definida pelo numero de vezes que um perigo pode
acontecer (de acordo com dados estatisticos ou dados obtidos pela area de
salde municipal, estadual ou federal) num determinado periodo de tem-
po, considerando-se as ocorréncias de pesquisas realizadas e bibliografia
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especializada. No caso do Clostridium botuliniuml, sabemos que ha uma
associacao com risco baixa diante do quantitativo registrado de casos.

b) Severidade: é a gravidade que o perigo tem relativo aos seus efeitos
prejudiciais a saude do colaborador. Novamente, observe o exemplo do
perigo bioldgico acima, o Clostridium botulinium tem altissima severida-
de, pois pode levar o consumidor a morte.

¢) Significancia do perigo: Exige uma associacao entre a classificacdo da
severidade com dados do risco de um perigo ocorrer. A significancia do
perigo é classificada em quatro niveis, de acordo com o quadro seguinte.
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Maior: Risco médio com severidade alta. Risco alto com severidade baixa
e média.

Critico: Risco alto com severidade alta.

Essa classificacdo sobre a significancia do perigo demonstra que nos casos de
“critico” e “maior” poderemos considerar perigos significativos e no caso de
“menor” ira depender das condicoes da empresa e de outros perigos ja identi-
ficados, geralmente admitimos como perigo para a producado. Evidentemente,
no caso de “satisfatério”, nao admitimos perigo, mas deve-se ficar registrado
para na proxima avaliacao do sistema APPCC analisarmos seu controle.

d) Avaliacao qualitativa e ou quantitativa da presenca do perigo —
Esta avaliacdo deve ser priorizada em funcdo do levantemento prévio
feito e depois detalhado pela equipe responsavel pelo sistema APPCC. O
diagrama de fluxo também é uma base importante para essa avaliacao.

e) As condicoes que podem originar os perigos — Levantamento das
possiveis causas dos perigos e, a depender do local, pode-se ter causas
diferentes para o mesmo perigo.

f) A exposicao dos perigos, caso seja esporadica ou continua — Es-
tudar a natureza do perigo, condicdes de trabalho e capacitacao dos
colaboradores.

g) A producao ou persisténcia de toxinas, substancias quimicas ou
agentes fisicos no produto — Observar a permanéncia dos perigos e
analisar medidas preventivas.

h) A sobrevivéncia ou a proliferacdo dos microrganismos envolvidos
— Quando o perigo for bioldgico, obter informacoes sobre as condicoes
ambientais ou descricao do produto e comparar com as condicdes de
sobrevivéncia dos microrganismos. A implantacao do BPF e a capacitacao
dos colaboradores também sao fatores envolvidos.

Descreva os possiveis perigos analisando o diagrama de fluxo exposto ante-
riormente.
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3.2 Tipos de perigos

Os perigos sao classificados em bioldgicos, quimicos e fisicos. Para cada pe-
rigo precisamos identificar o agente causador, pois a informacao do perigo
quimico, por exemplo, é insuficiente para iniciar o Sistema APPCC. Falta
conhecer detalhes do agente. Caso seja agrotdxico ou excesso de aditivos
quimicos, teremos estratégias, medidas preventivas e definicdo dos outros
principios APPCC de forma diferente.

A sequir serdo apresentados alguns exemplos de perigos, no entanto, esse
item necesita de atualizacao técnico-cientifica constantes.

3.2.1 Perigos microbiologicos

Envolve todos os microrganismos (m.o.) patogénicos, assim como producao
de toxinas. Alguns m.o. podem ser benéficos na producado de alimentos
como os Bacillus na producao de iogurte.

O quadro a seqguir estabelece parametros que possibilitam analisar a sobre-
vivéncia dos microrganismos e associa-los com as caracteristicas dos alimen-
tos. Poderemos perceber aqueles mais resistentes ao frio/calor, aqueles que
tém ampla faixa de sobrevivencia no pH.

Quadro: aspectos gerais sobre condicoes de sobrevivencia dos m.o. (T, PH,
AW, %SAL)
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Tabela 3.1: Principais condicoes para a ocorréncia de alguns perigos
microbiolégicos na restauracao

Bacillus cereus 5 55 4,9 8.8 0,93 10
Campylobacter jejuni 32 45 4,9 9,0 0,98 2
Clostridium perfningens 12 50 5,5 9,0 0,943 7
Escherichia coli 7 46 4.4 9,0 0,95 6,5
Listeria monocytogenes 0 45 4,39 9,4 0,92 10
Salmonella spp. 5 47 4,39 94 0,92 10
Staphylococcus aureus

— crescimento 7 43 4,0 10 0,83 20
— toxina 10 46 4,5 9,6 0,88 10
Yersinia enterocolitica -1 42 4,2 9,6 0,97 7

Fontes: Adaptado de ICMSF (1980); FDA/CFSAN (1992); Forsythe (2002). Tese Ana Morgado

Analisando esta tabela, o Bacillus cereus tem maior amplitude de sobrevi-
véncia em relacao a temperatura igual a 50°C (55°C - 5°C), enquanto o Sta-
phylococcus aureus apresenta maior amplitude de sobrevivéncia a respeito
do pH (4,0 a 10,0), aw igual a 0,83, além de resistir a maior concentracao de
sal (20%). Portanto, o Staphylococcus aureus apresenta, nessa tabela, maior
capacidade de sobrevivéncia em relacdo aos outros microrganismos.

Evidentemente que os parametros da tabela, isoladamente, nao sao suficien-
tes para nosso estudo, pois precisamos incluir a relacdo com a descricao do
produto e condicbes de processamento.

3.2.2 O Perigo bioldgico e alguns agentes

O conhecimento dos agentes de perigos biolégicos é essencial em funcdo
de sua particularidade, de suas formas de sobrevivéncia, e certamente do
estudo das medidas preventivas. Para cada agente bioldgico é construido
uma estratégia de prevencao, controle e monitoramento do perigo. Segue
alguns exemplos de agentes.

Bactérias: Salmonella sp, Staphylococcus aureus, Brucella, Bacillus, Vibrio e
Escherichia coli, Bacillus cereus, Listeria sp, Clostridium sp.
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Fungos: Aspergillus flavus pode ser transmitido por cereais, amendoim,
graos de café, tabaco e presunto curado.

Parasitas: Giardia, Cyclospora, Cryptosporidium, Taenia, Trichinela.

A forma mais comum se da quando um individuo ingere a carne crua ou mal pas-
sada contaminada e algumas folhosas contaminadas podem transmitir a Giardia.

Virus: Hepatite A, Rotavirus e Norwalk.
Vocé sabia!

Geralmente, os virus da Hepatite A, Rotavirus e Norwalk estdo presentes na
matéria fecal das pessoas infectadas e podem contaminar alimentos, quer
seja de forma direta — através do chamado esquema fecal-oral (por exemplo,
guando se vai ao banheiro, ndo se lava as maos e, em seguida, manipula-se
alimentos) — ou de forma indireta através dos esgotos (esgotos que contami-
nam plantacoes e peixes).

No quadro abaixo temos a analise para determinacao de perigos biolégicos e
medidas preventivas. Antes de preencher este quadro é necessario descrever
o diagrama de fluxo de producao.

Quadro 3.1: Analise dos perigos biolégicos

DATA: [/ APROVADO POR:

Fonte: Adaptado da Portaria 46 do MAA de 10 de fevereiro de 1998.
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3.2.3 Perigos Quimicos

E toda substancia que ocasiona dano & satde do consumidor. Estdo presen-
tes naturalmente nos alimentos (micotoxinas, histamina, ciguatoxina), sao
originados de matéria-prima (metais pesados, residuos de agrotéxicos, an-
tibidticos) ou da adicdo de produtos quimicos (conservantes, nitrosaminas,
agentes de limpeza).

O residuo de agrotéxico tem ampla discussao e efeitos graves na saude do
consumidor e dos aplicadores. Nas figuras abaixo, temos aplicacado em vastas
areas de extensao ou mesmo em agricultura familiar. E no quadro, temos a
analise para determinacao de perigos quimicos e medidas preventivas.

Fonte:(a) <http://www.sxc.hu/photo/1015353>; (b) <http://www.incaper.es.gov.br/noticia_completa.php?id=2284>.
Acesso em: 14 Set. 2012.

Quadro 3.2: Analise dos perigos quimicos

DATA: |/ APROVADO POR:

Fonte: Adaptado da Portaria 46 do MAA de 10 de fevereiro de 1998.
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O perigo quimico, como o agente agrotodxico, pode ser considerado como
exposicao continua ou esporadica? Caso exista as duas condicoes, apre-
sente exemplos.

3.2.4 Perigos Fisicos
E quando uma particula provoca danos fisicos, como cortes, quebra de den-
tes, perfuracoes, entre outros.

Material presente em produtos de origem animal (0sso0s e espinhas) ou ma-
teriais estranhos, como fragmentos de vidros, madeiras, adornos, ferro ou
outros materiais que promovam danos fisicos. Na figura abaixo apresenta-
mos alguns fragmentos de agentes fisicos e que podem contaminar o ali-
mento processado. Ja no quadro, temos a analise para determinacao de pe-
rigos fisico e medidas preventivas. Antes de preencher o quadro é necessario
descrever o diagrama de fluxo de producao.

Quadro 3.3: Analise dos perigos fisicos

Fonte: Adaptado da Portaria 46 do MAA de 10 de fevereiro de 1998.
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1. Como podemos analisar a severidade e o risco para associar a um tipo
de perigo?

2. Escolha um produto processado e identifique pelo menos um perigo de
cada tipo (fisico, quimico e biolégico).

3. Como vocé escolheria uma forma de prevenir o perigo quimico, como
agente o agrotoxico?

4. Explique o que vocé poderia adotar como prevencdo para perigo fisico
com fragmentos de vidros.

5. Investigue as possiveis causas de perigos fisicos com fragmentos de madeiras.
Caros alunos, nesta aula consideraremos exclusivamente os perigos que cau-

sam danos a saude do consumidor e nao as perdas relacionadas as fraudes,
perdas econdmicas, entre outros. Segue alguns exemplos:

3.2.5 Medidas preventivas
Caros alunos, ap6s compreender os tipos de perigos que podem causar da-
nos ao consumidor, precisamos estudar medidas para evitar a acdo deles.

As medidas preventivas sao procedimentos ou fatores empregados nas eta-
pas ou processo de fabricacdo de alimentos com o objetivo de prevenir, re-
duzir a limites aceitaveis ou eliminar os perigos a saude, perda de qualidade
ou fraude econdmica.
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No nosso estudo, estaremos concentrados nas medidas voltadas para evitar
danos a saude, exigindo conhecimento dos perigos e suas causas.

No perigo biolégico, geralmente a higienizacao é fundamental para mini-
mizar os riscos de contaminacao e, como medidas preventivas, poderemos
ter as Boas Préaticas de Fabricacdo (BPF).

No perigo fisico, novamente segue uma analise do tipo de material estra-
nho, sendo metal, pode-se instalar um ima para prevencao.

No perigo quimico, especificamente o agrotoxico, pode-se escolher uma
auditoria na empresa fornecedora para atender a um padrdo de producdo
gue nos dé a matéria-prima adequada. Na verdade, poderiamos indicar va-
rios caminhos diferentes sobre medidas preventivas, mas sugerimos que
vocés reflitam sempre sobre todas as possiveis causas dos perigos e quais
medidas sua empresa poderia adotar.

Agora vamos compreender as medidas preventivas para os perigos fisicos.
No caso de presenca de fragmentos de vidro é possivel lavar todas as emba-
lagens antes do envase, no momento da recepcao do material. Portanto, isso
exige uma rotina de procedimentos para todo lote de material.

Para determinar todas as medidas preventivas também é necessario associar
0s agentes dos perigos e o ponto do diagrama de fluxo em que se encontra
o0 perigo citado.

Escolha um dos perigos relacionados e adote trés medidas preventivas.

3.3 Determinacao do Ponto de Controle
(PC) e do Ponto Critico de Controle
(PCC) - (Principio 2)

Caros alunos, estudamos a identificacdo dos perigos e a definicdo das me-

didas preventivas, agora iremos estudar os pontos criticos de controle e os

pontos de controle numa industria de alimentos. Para tanto, precisamos do
conhecimento do diagrama de fluxo ou fluxograma da producao.

O Ponto de Controle (PC) ocorre quando o perigo é controlado pelas me-
didas preventivas e considerado qualquer ponto que controle o perigo.
Como exemplo de PC, temos: excesso de cloro na superficie de manipula-
cao do alimento, sendo controlado por boas praticas de fabricacao. Mas,
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como ndo ha grande aplicacdo atualmente, iremos nos concentrar no es-
tudo mais amplo do PCC.

O Ponto Critico de Controle (PCC) é identificado principalmente quando o
perigo pode ser controlado naquela etapa e ndo em momento posterior. O
fluxograma é uma ferramenta que devera ser aplicada em cada etapa do
processo a fim de diagnosticar ou definir um PCC.

Nao existe um limite para o numero de PCC, dependendo do processo e do

tipo de produto. Mas uma quantidade muito elevada pode significar uma con-
dicao insatisfatéria de implantacao de BPF, instalacdes precarias, entre outros.

Empresa: Produto elaborado:

ARVORE DECISORIA: Identificacdo de PC e PCC

O perigo é controlado pelo programa de pré-requisitos? 1

Questao 1 - Existem medidas preventivas para o perigo identificado? 4—|

Modificar etapa, processo ou produto

Controle nesta etapa é necessario para a seguranca? —}ﬁ

Nao é PCC, nao é PC
A 4

Questao 2 - Esta etapa elimina ou reduz o perigo a niveis aceitaveis? %

Questao 3 - O perigo pode ocorrer ou aumentar a niveis inaceitaveis?

Nao é um PCC

Questao 4 — Uma etapa subsequente eliminara ou reduzird o perigo
a niveis aceitaveis?

Nao é PCC, pode ser um PC

Fonte: Adaptado da Portaria 46 do MAA de 10 de fevereiro de 1998
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Esta arvore de decisdo demonstra os cuidados e o conhecimento do proces-
so para tomada de decisdo. Outro fator em destaque é que o PCC predomi-
na quando a etapa ou processo € o Ultimo para realizar o controle do perigo.

O PC tem o papel de alertar um ponto de destaque, mas nao representa
local ou processo de estudo e controle maior. Porém, dependendo das con-
dicdes, um PC pode se tornar um PCC com o tempo.

Quadro 3.4: Determinacao do PCC

DATA: |/ APROVADO POR:

Fonte: Adaptado da Portaria 46 de 10/02/1998 do MAA

O quadro 4 é outra opcao de determinacao do PCC em relacdo a arvore
decisoéria. Nesse caso, podemos organizar cada um por numeracao, isto é,
relacionando-os com a sequéncia das etapas do diagrama de fluxo ou, ain-
da, considerando o inicio na “recepcao” e o término “embalamento ou
armazenamento” podemos numerar todos os PCC respeitando a sequencia
do diagrama. Outra possibilidade é a numeracao para cada tipo de perigo. A
seguir alguns dois exemplos com 0s mesmos perigos e etapas:

Descreva um tipo de perigo, o agente do perigo e analise a severidade e risco
para certeza que é um PCC.

Bem pessoal, assim concluimos o segundo principio do sistema APPCC,

Identificacdo do PCC. Na préxima aula iremos estudar o principio 3 (Deter-
minacao dos Limites Criticos).
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Resumo

Os primeiros principios do sistema APPCC devem ser estudados na ordem
de prioridade e a partir de entdo todos os outros principios sao estruturados,
ou seja, a escolha dos perigos conduzird a definicdo do segundo principio
(Identificacao dos PCC’s) e a seguir os outros cinco principios. O conheci-
mento sobre risco, severidade dos perigos e o diagrama de fluxo também
sao fatores muito importantes para o aprofundamento.

Atividades de aprendizagem

1. Estruture o diagrama de fluxo ou fluxograma de producao e detalhe cada
etapa com uma descricao.

2. Descreva o produto como as informacdes descritas no Anexo 2.
3. Identifique mais outros dois agentes para cada tipo de perigo (FQ e B).
4. Comente sobre um dos fatores que determinam o perigo.

5. Expligue sobre a importancia da determinacao do PCC.
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ANEXOS

Anexo A - Composicao do produto, ingredientes
e aditivos, e embalagem

Empresa: Produto elaborado:

Adaptado da Portaria 46 do MAA de 10 de fevereiro de 1998

~
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Anexo B - Descricao do produto

Empresa: Produto elaborado:

Adaptado da Portaria 46 do MAA de 10 de fevereiro de 1998

B
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Anexo C - Perigos controlados fora do estabelecimento
no produto acabado

Empresa: Produto elaborado:

Perigo biolégico, agente...

Perigo fisico, agente..

Perigo quimico, agente...

DATA: __ /[ APROVADO POR:

Adaptado da Portaria 46 do MAA de 10 de fevereiro de 1998
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Anexo D - Determinacao de matéria-prima/ingrediente critico

Empresa: Produto elaborado:

DATA: /| APROVADO POR:

Adaptado da Portaria 46 do MAA de 10 de fevereiro de 1998
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Aula 4 - Limites Criticos, Monitoramento e
Acoes Corretivas (Principios 3, 4 e 5)

Objetivos
Estabelecer os Limites Criticos e de Seguranca.
Compreender a realizacdo do monitoramento.

Estabelecer acbes corretivas.

4.1 Estabelecimentos de Limites Criticos
(Principio 3)

Caro aluno, nas aulas anteriores, estudamos sobre o tipo de perigo e onde se
localiza o Ponto Critico de Controle (PCC), a partir disso, poderemos abordar
sobre os limites criticos a serem definidos. Os Limites Criticos (LC) sdo crité-
rios que separam os valores aceitaveis dos inaceitaveis, podendo ser qualita-
tivos ou quantitativos. Geralmente, é usado o quantitativo para facilitar sua
definicdo ou tomada de decisdo na producao.

O limite de seguranca (LS) corresponde a um limite mais rigoroso que o LC.
Os valores estabelecidos entre os Limites de Seguranca e Critico significam
uma faixa de trabalho; caso os valores (inferior ou superior) do LS sejam ul-
trapassados, deixa um alerta para corrigir o processo e, assim, evita-se que
as medidas ultrapassem o LC.

Exemplos:
Tempo, temperatura, Ph, umidade, atividade de agua, acidez, cloro residual
livre, concentracao salina.

O tempo de pasteurizacao (rapida) do leite é de 15 a 20 segundos a uma
temperatura de 72°C a 75°C. O LS, sendo mais exigente, deve ser 75°C e
15 s; enquanto que o LC pode ser 72°C/20s. Assim, quando a temperatura
variar entre 72 e 75°C e 15 a 20s significa dizer que se encontra numa faixa
de trabalho aceitavel. Porém, quando a temperatura estiver abaixo de 72°C
e o tempo acima de 20s torna-se alerta imediato para acoes corretivas.
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Na etapa de recebimento de um pescado (escombrideo), a temperatura de-
vera estar em até 4°C em um intervalo de tempo nado superior a 4 horas. O
LS pode ser admitido como 4°C e em 4 horas e, para isso, precisa de uma
faixa de tolerancia que pode ser 3°C em 3,5 horas. Respeitando o LS pode-se
evitar que ultrapasse o limite desejado e sejam necessarias correcoes.

Os Limites tém como fonte de consulta a prépria legislacao existente, a bi-
bliografia, e também testes realizados na prépria empresa para obter para-
mentros de trabalho, portanto os Limites Criticos e os Limites de Seguranca
precisam ser definidos por pesquisas e pelas condicdes da empresa.

Escolha um produto, determine um perigo e seu PCC. A partir dessas infor-
macoes estabeleca um Limite Critico (LC) e um Limite de Seguranca (LS).

4.2 Estabelecimento de Procedimentos

de Monitoramento (Principio 4)
Caro aluno, o monitoramento tem uma grande dependéncia com a defi-
nicdo dos limites criticos, assim, vamos estudar o 4° Principio do APPCC.
O monitoramento deve ser capaz de detectar qualquer desvio do processo
(perda de controle) com tempo suficiente para que as medidas corretivas
possam ser adotadas antes da distribuicao do produto.

Os principais tipos de monitoramento sao:

a) Avaliacdo sensorial.
b) Determinacao de propriedades fisicas, quimicas e microbioldgicas.

¢) Observacao visual.

E Importante estabelecer a frequéncia e o plano de amostragem que sera
executado. Apos estabelecidos os métodos de monitoramento, deverao ser
elaborados mapas de controle para registro dos valores observados.
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O monitoramento deve identificar:

O que sera o monitoramento?

Relacao com o tipo de perigo, a etapa do procesamento onde o PCC deve
ser controlado, o Limite Critico, o tipo de equipamento (quando for aplica-
do). Identificacdo do assunto determinante ao controle do perigo. Para cada
PCC teremos um item para ser monitorado.

Como sera monitorado?

Relacao com o tipo de perigo, o Limite Critico, o tipo de equipamento (quan-
do for aplicado). A resposta a essa pergunta deve apresentar a metodologia
ou a forma como os dados serao obtidos.

Com que frequéncia? Quando?

Para definir a frequéncia ou o tempo em que deve ser monitorado um deter-
minado perigo, é muito importante avaliar a relacao entre o tipo de perigo,
o Limite Critico, o tipo de equipamento (quando for aplicado), a dindmica da
empresa e o numero de funcionarios. A frequéncia é muito importante para
ajuste das decisbes, ou seja, quanto maior for o tempo do monitoramento
de uma medida ou atributo mais poderemos obter dados insuficientes para
conclusao de uma decisao, isto implica em tempo longo para ter certeza em
gue momento houve um desvio da producao.
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Quem ira monitorar?

Escolher o colaborador com perfil para atender todo o servico de monito-
ramento. Depende da dinamica da empresa, do numero de funcionarios.
Quem monitora nao realiza a correcdo.

Exemplo de quadro da etapa de monitoramento

e-Tec Brasil

O monitoramento esta relacionado, de forma loégica ou coerente, ao tipo
de perigo, a etapa com PCC e aos limites criticos estabelecidos. O monito-
ramento oferece condicdes de fazer uma rotina de controle sobre todo o
processo, inclusive no plano de manutencao e operacao.

O monitoramento pode ser muito diferenciado de uma empresa para outra,
mesmo que o produto elaborado coincida. Neste caso, as condicoes de equi-
pamentos, edificacdes, qualidade da capacitacdo dos colaboradores, entre
outros fatores sdo decisivos para delimitar, por exemplo, a frequéncia de
uma leitura ou medida.

A andlise desses dados pode orientar a diretoria da empresa para varias de-
cisoes, como, por exemplo:
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Portanto, para cada produto elaborado pode-se obter monitoramentos dife-
rentes e planos APPCC muito diferenciados.

Caro aluno, vamos retomar o estudo de carta de controle que foi visto na
disciplina de Boas Praticas de Fabricacdo. Neste momento, teremos sua apli-
cacdo no monitoramento do Sistema APPCC.

4.2.1 Elaboracao da carta de controle

O monitoramento é uma forma constante de acompanhamento das condi-
coes da qualidade numa producao. Neste contexto, a carta de controle auxilia
em forma de grafico sobre a tendéncia ou a permanéncia dos valores obtidos
no monitoramento de um perigo ou atributo de qualidade. Assim, a carta de
controle demonstra possiveis alteracdes na producao, previne contra desvios,
aprimora informacodes, facilita a elaboracao de relatérios sobre o momento de
tomada de decisao, inclusive se for necessario troca de equipamentos desre-
gulados ou mesmo testes de equipamentos novos, entre outros.
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Interpretacao

LSC 30
Zona A 2%
LSS
Zona B
1o
LC Zona C
Zona C
10
LIS Zona B )
o
LIC Zona A
30
LSC: Limite Superior Critico LIC: Limite Inferior Critico
LSS: Limite Superior de Seguranca LIS: Limite Inferior de Seguranca

A carta de controle é um tipo de grafico, comumente utilizado para o acom-
panhamento durante um processo, principalmente com os dados do moni-
toramento.

Nesta carta, podemos obter uma faixa chamada de tolerancia limitada pela
linha superior (Limite Superior Critico), uma linha inferior (Limite Inferior
Critico) e uma linha média do processo (Limite Central), que foram estatis-
ticamente determinadas. Cada empresa pode definir linhas de seguranca
(superior ou inferior).

Neste grafico, o LSS e o LIS estao préoximos do valor médio do grafico e séo
bem mais exigentes, pois as zonas B e C delimitam o Limite de Seguranca e
o Limite Critico engloba as zonas A, B e C, portanto, mais amplo o intervalo.

O monitoramento é fundamental no controle dos processos e tem vincu-
lo com os principios do APPCC anteriores. Considerando perigo quimico
(agente agrotéxico), descreva o quadro do monitoramento conforme mo-
delo a sequir:

Pasteurizacao

Observacao visual do termémetro A cada 2 horas. Augxiliar encarregado ou chefe de
(t°) e relogio (tempo). linha de producao.
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4.3 Estabelecimento das Acoes Corretivas
(Principio 5)

Caro aluno, seguindo a sequéncia de determinacda dos limites criticos/se-

guranca e da monitoria, temos o desafio de estudar e determinar as acoes

corretivas num plano APPCC.

A acao corretiva devera ser imediatamente realizada apds um desvio (exem-
plo: valor medido esta fora do limite critico) e ele devera ser corrigido para
que o perigo retorne a ser controlado.

As acoes corretivas devem ser especificas para eliminacdo do perigo.

Ap6s a ocorréncia de um desvio, sera necessario investigar sobre a possivel
causa do problema, e, para isso, uma revisao do sistema podera ser efetua-
da, de modo a evitar novamente a ocorréncia dele.

Os procedimentos adotados na ocasiao do desvio, ou seja, a acdo corretiva
realizada, deverao ser registrados em formuldrio préprio e assinados pelo

executor da acdo corretiva. Quem realiza a acdo corretiva nao monitora.

As acdes corretivas sé podem ser descritas em funcao do tipo de objeto do
monitoramento e deve ser feita imediatamente.

Exemplifique uma acdo corretiva e 0 monitoramento em relacao a um perigo
fisico (fragmentos de vidro), PCC na etapa de envase.
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Resumo

Nesta aula, vocé viu que os principios do Sistema APPCC (Analise de Perigos
e Pontos Criticos de Controle) — determinacdo dos limites criticos, monitora-
mento e Acdes Corretivas — estdo intimamente ligados, o que significa dizer
que alguma determinacao equivocada leva, incondicionalmente, o erro aos
outros principios. Portanto, o estudo desta aula visualiza, novamente, a nos-
sa atencdo em definir cada principio e suas relacbes em coeréncia.

Atividades de aprendizagem

1. Como estabelecer o Limite Critico para produtos quimicos como aditivos,
antibidticos, agrotéxicos?

2. Como fazer a inter-relacao entre o limite critico, o monitoramento e a
acao corretiva?

3. Destaque trés pontos mais importantes do monitoramento.

4. A acao corretiva é estabelecida a partir de cada situacao e deve ser
prevista. Cite exemplos para cada tipo de perigo e PCC.
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Aula 5 - Registro, Verificacao

(Principios 6 e 7) e Plano Resumo

Objetivos

Construir um sistema de registro

Entender e desenvolver as etapas de verificacao

Relacionar os sete principios

Desenvolver o plano resumo
5.1 Sistema de Registro - (principio 6)
Apos realizar o estudo dos cinco principios do sistema APPCC, iremos estu-
dar o registro, ou seja, as informacdes do sistema.
Todos os dados e informacoes obtidos durante os procedimentos de obser-
vacao, anotacao, deverao ser registrados e arquivados em formularios pré-
prios, devidamente padronizados para cada estabelecimento. Segue alguns
exemplos:
e Diagrama de fluxo do produto
e Descricao do produto
e Formalizacdo da equipe multidisciplinar
e Controle de coloracao de agua
e Tempo e temperatura

e Pesagem

e Atas de treinamento e capacitacao
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Os registros (mapas de controle) devem estar acessiveis, integros e arquiva-
dos durante um periodo de 2 anos no controle de qualidade e depois enca-
minhados ao arquivo morto (3 anos).

O registro significa um grande arquivo de todos os processos, laudos, exa-
mes ou qualquer documento elaborado e que sirva para atender a auditoria
e a analise da propria empresa.

Os registros também sao preenchidos em correspondéncia ao tipo de pe-
rigo e PCC relacionado, ou seja, para cada tipo de perigo deve-se realizar
o estudo especifico para os outros principios. No plano resumo do APPCC
apresentado na pagina poderemos demonstrar.

Registro

Os arquivos fazem parte do pincipio de registro, pois a organizacdo da em-
presa é fundamental para a guarda das informacoes, a facilidade no acesso
aos dados, atender aos gestores com relatérios, controle de informacdes,
atender as auditorias.
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Como diferenciar o principio de registro em relacdo ao principio de moni-
toramento? Cite trés aspectos que diferenciam esses principios.

Antes de prosseguirmos a nossa aula vamos colocar termos que sempre sao
interessantes para vocé pesquisar e conhecer os termos técnicos. Sempre
que tiver uma duvida procure o termo no nosso glossario

Glossario

Risco
E a probabilidade de ocorréncia de um perigo a saude publica, de perda da
qualidade de um produto ou alimento ou de sua integridade econémica.

Analise de risco

Consiste na avaliacao sistematica de todas as etapas envolvidas na producao
de um alimento especifico, desde a obtencao das matérias-primas até o uso
pelo consumidor final, visando estimar a probabilidade da ocorréncia dos pe-
rigos, levando-se também em consideracao como o produto serd consumido.

Ponto de Controle (PC)

Qualquer ponto, operacado, procedimento ou etapa do processo de fabrica-
¢ao ou preparacao do produto que permite controle de perigos. Ponto de
controle, etapa ou processo importante para o controle de um perigo. (Vale
lembrar que existe uma etapa posterior que realiza o controle efetivo).

Ponto de Controle Critico (PCC)

Qualquer ponto, operacdo, procedimento ou etapa do processo de fabri-
cacdo ou preparacao do produto no qual se aplicam medidas preventivas
de controle sobre um ou mais fatores com o objetivo de prevenir, reduzir a
limites aceitaveis ou eliminar os perigos para a saude, a perda da qualidade
e a fraude economica.

Limite Critico (LC)
Valor ou atributo estabelecido, que nao deve ser excedido, no controle do
ponto critico.

Limite de Seguranca (ou operacional) (LS)

Valor ou atributo mais estreito ou restrito que o limite critico e que é para-
metro utilizado para reduzir o risco.
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Desvio
Falha no cumprimento ou ndo atendimento de limite critico, denotando este
estar sub ou sobrepassado.

Medida preventiva

Procedimentos ou fatores empregados nas etapas ou processos de producao
gue visam controlar um perigo a saude, de perda da qualidade de um pro-
duto ou alimento ou de sua integridade econémica.

Monitoramento
Sequéncia planejada de observacoes ou medicoes devidamente registradas
para avaliar se um PCC esta sob controle.

Acoes corretivas
Acbes a serem adotadas quando um limite critico é excedido.

Verificacao

Uso de métodos, procedimentos ou testes, executados sistematicamente
pela empresa, para assegurar a efetividade do programa de garantia da qua-
lidade com base no sistema de APPCC aprovado.

Plano APPCC

Documento escrito que descreve os procedimentos e 0s compromissos a
serem assumidos pela industria de produtos de origem animal através do
programa de controle de qualidade dinamico, fundamentado nos principios
do sistema APPCC.

Leiaute (Layout)
Distribuicao fisica de elementos num determinado espaco, dentro de um
ambiente industrial.

Diagrama operacional
E uma representacao grafica de todas as etapas operacionais, em sequéncia
ordenada, na elaboracao de cada produto.

Fluxograma da producao

E a esquematizacdo sequencial e o memorial descritivo detalhando as etapas
do processo de elaboracao do produto.
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Organograma
E uma representacéo grafica ou diagrama que mostra as relacdes funcionais
entre os diversos setores da empresa.

Arvore deciséria para identificacdo do PCC
Sequéncia l6gica de questdes para determinar se a etapa do processo € um PCC.

Garantia da qualidade

Todas as acoes planejadas e sistematicas necessdarias para prover a confiabi-
lidade adequada para que um produto atenda aos padrdes de identidade e
qualidade especificos e aos requisitos estabelecidos no sistema de APPCC.

Controle da qualidade
Consiste nas técnicas operacionais e acoes de controle realizadas em todas as
etapas da cadeia produtiva, visando assegurar a qualidade do produto final.

Lote

Uma colecdo de unidades especificas de uma matéria-prima ou produto com
caracteristicas uniformes de qualidade, tamanho, tipo e estilo, tdo uniforme
quanto possivel, identificado de forma comum e Unica, sempre produzido
durante um ciclo de fabricacdo ou nao mais de um periodo de producao.

5.2 Procedimentos de Verificacao -
(principio 7)

Os procedimentos de verificacao do plano APPCC visam avaliar se o sistema

esta de acordo com plano definido, se é efetivo no controle dos perigos. Os

PCC devem ser monitorados quanto aos limites criticos e acdes corretivas

para assegurar que o perigo esta sob controle.

Outro objetivo da verificacao é observar a conformidade das informacdes do
plano APPCC com a legislacdo em vigor.

A definicdo da periodocidade da verificacdo é essencial para confirmar a
eficacia do plano.
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E importante avaliar o sistema quanto aos padrdes e ao atendimento da
legislacao vigente, nos aspectos de formulacdo, padrdes fisico-quimicos e
microbiolégicos. O resultado do relatério de verificacdo pode resultar na al-
teracdo do sistema APPCC e uma maior preparacao da empresa para uma
fiscalizacdo pelos 6rgaos de fiscalizacdo e/ou pela visita de empresas de cer-
tificacoes.

g Identifique uma legislacdo a sua escolha e demonstre como a verificacao
pode alterar um sistema APPCC proposto.
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5.3 Plano resumo do sistema APPCC

0la, caro aluno ou aluna! Vamos conhecer o formulario do plano resumo do
APPCC e as relacdes entre os principios do programa, assim como identificar
as caracteristicas de cada um.

O plano resumo apresenta os dados principais de todos os principios do
APPCC, identificando a empresa, o produto, a linha de producao dentro
da industria e as caracteristicas gerais do plano. Geralmente, descreve-se o
fluxograma de producao anteriormente o produto e seus ingredientes e o
organograma da empresa. A seguir, vamos ver um plano resumo.
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Fonte: FAO/WHO
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O plano resumo é o acumulo de todos os principios do APPCC que foram
elaborados. Eles devem ser listados no formulario e em um sé documento.

Podemos analisar, na horizontalidade, a coeréncia da construcdo do plano
e verificar se todos os principios tem uma correlacao, iniciando pela etapa/
PCC/tipo de perigo, ou seja, 0 agente do perigo torna-se a primeira decisao
que desencadearad os outros principios em referéncia a esse agente. Nao
adiantam estudos de limites criticos, monitoria, acdes corretivas se realmen-
te o perigo ndo tem significancia.

Analisando o plano resumo da APPCC pela coluna ou verticalidade, temos
uma sequéncia de pontos criticos de controle (PCC) respeitando as etapas
do diagrama de fluxo ou fluxograma de producao. Deve-se numerar os PCC
pela coluna vertical, podendo ser numeracao geral ou numeracao por tipo
de perigo. Exemplo: numeracao geral: PCC 1(Q), PCC 2 (F), PCC 3(Q), PCC4
(B). Enquanto que na numeracao tipo de perigo: PCC 1 (F),PCC 1 (Q), PCC
2(Q), PCC 1(B).

Nas primeiras analises dos perigos num formulario de plano resumo, quais as
primeiras informacdes que devem subsidiar para perceber se temos ou nao
um perigo ou PCCo?

Resumo

O registro auxilia nas atividades de verificacao para o estudo e acompanha-
mento das informacdes constantes num plano APPCC. A verificacdo tam-
bém confirma o respeito ao manual e a legislacdo em vigor. O plano resumo
tem uma apresentacao que facilita uma visao global de toda implantacao do
plano e também sofre influéncias das condi¢bes de infraestrutura e recursos
humanos da empresa.
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Atividades de aprendizagem

1. Quais as principais dificuldades em executar o principio de verificagdo?

2. Descreva sobre a aplicacdo do arquivamento no principio de registro?

3. No plano resumo do APPCC, temos uma abrangéncia geral dos princi-
pios. Iniciando pelo tipo de perigo, como vocé poderia identificar um

perigo fisico, quimico e biolégico?

4. Aproveitando a questdo anterior, identifique o PCC para cada perigo
identificado.

5. Elabore cinco fluxogramas de producao (fluxo e descricao de cada etapa)
e preencha o formulario do plano resumo da APPCC.

Aula 5 - Registro, Verificacdo (Principios 6 e 7) e Plano Resumo 69






Aula 6 — Auditoria e revisao
do Plano APPCC

Objetivos
Entender a importancia da Certificacdo do plano APPCC.
Identificar as alteracbes necessarias na Revisao.

Identificar os principios da auditoria no plano APPCC.

6.1 Certificacao do APPCC

Caros alunos e alunas, ap6s o estudo dos principios APPCC, dos formularios,
da revisao dos conhecimentos de microbiologia, do Plano Resumo, conclui-
remos nosso livro com o estudo da revisdo do Plano APPCC, auditoria e
certificacdo de uma empresa.

A Certificacdo do Plano APPCC ocorrerd mediante a solicitacdo de um esta-
belecimento, que ja o tenha concluido para um érgao Publico (Ministério da
Agricultura Pecudria e Abastecimento — MAPA), ou para empresa Privada
Certificadora, ou ainda a uma Auditoria Externa para Certificacdo.

A certificacdo tera como objetivo averiguar se o plano escrito esta dentro
dos parametros estabelecidos e se esta de acordo com os procedimentos de
producao na industria ou unidade de alimentacao.

A técnica mais utilizada pelas empresas certificadoras é a aplicacao de um
check-list (lista de vericacao) que avalia os pré-requisitos e todos os prin-
cipios do plano APPCC, como ja visto nos capitulos anteriores. Apos essa
etapa, um Relatério de Acoes Corretivas da Certificacdo devera ser gerado a
fim de que se adeque as normas do APPCC.

Apods a certificacdo, o Plano APPCC devera ser traduzido para a lingua do

pais importador, o tradutor deve juramentar e a documentacao, encaminha-
da a industria interessada.
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Caro aluno, para se obter a certificacdo de uma empresa deve-se realizar a
auditoria que avalia as condicoes do produto final e os processos a respeito
da eficiéncia e da eficacia dos padroes estabelecidos no contrato comercial
ou conforme a legislacao.

Os procedimentos de Auditoria consistem em uma revisao, avaliacao,
conferéncia, indicacao de ajustes de conduta ou de conformidade em
dados registrados por escrito em relatérios, planilhas, laudos técnicos
ou mesmo observacoes diretamente no local, evitando sempre infor-
macoes verbais, além de exigir um amplo levantamento sistematico.
Consiste também num conjunto de acbes para obter relatério final de toda
a proposta do Plano APPCC ou da gestao da qualidade que se torna espe-
cifico por produto e linha de producéo, lembrando que cada empresa pode
apresentar PCC, perigos e desvios diferentes, mesmo que tenha o mesmo
produto final.

Os objetivos da auditoria envolvem aspectos amplos sobre o Plano APPCC,
principalmente identificar necessidades de altera¢cdes de processos, mudan-
cas de equipamentos, qualidade do treinamento ou capacitacdo dos cola-
boradores, eficiéncia e eficacia do produto final; avaliar as condicoées dos
pré-requisitos da qualidade e verificacdo de todos os principios.

A auditoria interna é um conjunto de procedimentos realizados por um co-
laborador capacitado, nao envolvido com os setores auditados, e que devera
analisar todo Plano APPCC. Quando realizada de forma interna, a auditoria
precisa do apoio da diretoria da empresa para que alcance suas metas, além
de representar uma grande oportunidade de corrigir todos os desvios do Pla-
no antes de ser auditado de forma externa. A sequir, descreveremos melhor
esses tipos de auditoria.

Faca uma pesquisa de quais empresas tém certificacdo de APPCC no seu estado.
Nas redes de pesquisas (internet), imprima um dos varios modelos de check-list

disponiveis para avaliacao de implantacdo do Plano APPCC e tente aplicar em
uma empresa de alimentos.
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6.2 Revisao do APPCC

A revisao do plano APPCC é realizada para verificar se o plano descrito esta
sendo cumprido na sua integra, em relacdo aos documentos e nas etapas
de producao, para adicinar um novo processo ou quando se fizer necessario
mediante a alguma alteracao.

A revisao do plano APPCC é realizada por auditores internos (colaborado-
res da propria empresa). Devera ocorrer com uma periodicidade programa-
da (anualmente, semestralmente), ou conforme combinado na implanta-
cao do plano.

Essa revisao deverd ser realizada com uma lista de verificacoes previamente
definidas (avaliar todos os principios do plano) e com a geracao de um rela-
tério de nao conformidades, caso necessario, e, posteriormente, realizacao
das acoes corretivas, com prazos determinados. Todos os documentos gera-
dos deverao ficar arquivados nos registros do controle de qualidade.

Na auditoria interna, avalia-se os pré-requisitos e os principios APPCC por
meio de formulario de lista de verificacdo ou check-list. Caros alunos e alu-
nas, com o intuito de verificar um documento modelo, observe os anexos 1
e 2 para aplicar durante a auditoria. A depender das necessidades, torna-se
mais facil vocé adequar esses modelos a partir das condi¢bes da empresa e
do tipo do produto.

O auditor interno pode ser colaborador da prépria empresa, com formacao
qualificada, e deve ser treinado para exercer essa funcao devidamente. Seu
papel é identificar erros ou desvios do processo de qualidade e evitar con-
flitos com colegas de trabalho. Além disso, sua atuacao é muito importante
para a empresa evitar exposicao de casos graves antes de uma fiscalizacdo
ou auditoria externa. Por isso, sao fundamentais algumas caracteristicas des-
se colaborador para o sucesso de sua atuacao. A seguir, veremos o perfil
indicado para esse profissional:
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6.3 Auditoria Externa

Caro aluno e aluna, finalmente, na auditoria externa, iremos conferir se todo
o trabalho que envolveu o panejamento, execucao, monitoramento e corre-
cao do Plano APPCC atingiu suas metas.

Sera que todos os colaboradores se conscientizaram da sua participacao?
Serad que a equipe de implantacdo do APPCC conduziu devidamente? E a
diretoria da empresa investiu corretamente para obter o sucesso da gestao
da qualidade?

Vocés podem perceber que a certificacdo da qualidade de um produto ou
processo destaca a empresa no cenario nacional e pode ser obrigatéria para
suas exportacdes almejadas.

6.3.1 Coleta de Dados

A auditoria externa ou oficial é realizada por servidores de érgaos oficiais do
Brasil (MAPA, ANVISA, vigilancia sanitaria) ou por autoridades oficiais dos paises
importadores, ou ainda por representantes das empresas importadoras.

O plano de auditoria consta da documentacdao da empresa sobre o sistema
APPCC ou outros programas; informacdes sobre a qualificacdo dos respon-
saveis pela implantacao; formularios com as caracteristicas dos produtos,
dos ingredientes e aditivos; o diagrama de fluxo apresentado pelo plano
APPCC; os relatoérios de auditorias anteriores e os ajustes de conformidade.

6.3.2 Analise dos dados

A auditoria externa inicia suas pesquisas ou analise das etapas de Registro
e Verificacdo do Plano APPCC, posteriormente serdo analisados todos os
dados obtidos e conferidos com a legislacao em vigor, e, se for o caso, sera
observado o atendimento aos requisitos de exportacdo. Esses requisitos sao
marcos legais do pais de destino ou mesmo padrées comerciais definidos em
contrato as partes.

6.3.3 Relatorio final da auditoria

O relatério final € uma peca objetiva de todo levantamento realizado, prio-
rizando os itens mais importantes, podendo exigir acoes a curto, médio e
longo prazo.

Para escrever o relatorio, o auditor faz a coleta de dados e sua analise, ofere-

cendo amplas condicoes de descrever necessidades de ajustes com alto grau
de conviccao e ainda podendo acrescentar fotos, laudos técnicos ou de la-
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boratério adicionais, além de levantamentos estatistos (tabelas ou graficos).
Esse relatério deve ser apresentado essencialmente a diretoria da empresa, a
equipe APPCC e ao auditor interno.

Os ajustes do Plano APPCC, quando acordados, precisam cumprir prazos e,
logo apos, concretizar a certificacdo final.

Verifigue o anexo | e escolha uma empresa que manipule alimentos. Em I@
seguida, aplique o formulario na empresa, faca um relatério e poste no am-
biente virtual para o professor.

ApO6s esta aula, vocés tém a conclusao do livro sobre APPCC e modelo de
gestdo da qualidade e devem compreender as vantagens principais deste
programa APPCC:

Resumo

Nesta aula, vocé viu que, ap6s a implantacao e Certificacdo do Plano APPCC,
a empresa terd um plano de carater preventivo com enfoque dinamico na
cadeia produtiva que racionaliza recursos/otimiza processos, gerando quali-
dade (padronizacao), produtividade e competitividade, além de cumprir as
exigéncias dos mercados internos e externos.
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Atividades de aprendizagem

1. Caro aluno, se possivel, pesquise uma industria préximo a vocé, que tenha o
plano de APPCC implantado, e faca uma visita para conhecer esse o plano.

2. Estruture trés estratégias de controle para a verificacdo, destacando o prin-
cipio APPCC em estudo, como realizar essa estratégia e a sua frequéncia.

3. Como diferenciar os relatérios das auditorias interna e externa?

4. Qual a implicacao do perfil do auditor e sua atuacao, ou seja, como pode
ocorrer comprometimento entre a personalidade do auditor e sua atividade?

5. Qual a parte mais dificil de ser executada pelo auditor?
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ANEXO

ANEXO A - Lista de verificacdo dos Principios APPCC

Comentarios sobre as situacoes ina-

propriadas ou quando nao se aplica

Dados cadastrais da empresa completos.

Formalizagdo e atuacdo da equipe responsavel pelo APPCC.
Descricéo dos produtos.

Informagdes sobre rotulagem do produto.

Realizacdo de capacitacdo da equipe responsavel pela implantacdo do APPCC.

Validacdo do fluxograma do processamento e verificacdo da compatibilidade
deste com as condicoes da empresa e tecnicamente adequado.

Capacitacdo de todos os colaboradores da empresa.
Principio 1— Medidas preventivas e Identificacdo dos Perigos
Os Perigos identificados tém risco e severidade que os justificam como significativos.
Os Perigos foram identificados e em coeréncia com a etapa do processamento.
Foram listadas medidas preventivas para cada perigo.
As instalacoes prediais minimizam as contaminagdes cruzadas.
As medidas preventivas estao estabelecidas para cada tipo de perigo.
Programa de Boas Praticas de Fabricacdo implantado (medida preventiva).
Principio 2 — Identificacdo do Ponto Critico de Controle (PCC)

Todo o PCC confirmado pelo diagrama de deciséo.

Cada tipo de PCC apresenta possibilidade de ocorréncia na etapa de processa-
mento e com o tipo de perigo.

0 PCC e 0 agente do perigo tem que ter descricdo especifica.
0 PCC encontra-se numerado ou codificado.

Principio 3 — Identificacdo dos Limites Criticos (LC)

Os LC's foram estabelecidos de acordo com a legislacéo ou pela
literatura técnica.

0 LC tem valor ou denominacao objetiva ou numérica em sua determinacao.
Principio 4 — Monitoramento

Para cada PCC existe um plano de monitoramento.

A frequéncia do monitoramento garante o controle do perigo.

Monitoramento de documentacao do setor.

Monitoramento do funcionamento de equipamentos.
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Comentarios sobre as situacoes ina-

Itens ; ~ .
propriadas ou quando nao se aplica

Existe colaborador ou equipe responsavel pela execucdo do monitoramento.

A metodologia do monitoramento que consta no Plano APPCC é viavel pela
infraestrutura da empresa.

0 tempo de acdo corretiva é suficiente para evitar a repeticdo do erro ou desvio.

A acdo corretiva adotada é coerente ao desvio, ao perigo e a etapa do proces-
samento em estudo.

As acoes corretivas dedicadas ao produto.

As acdes corretivas aplicadas ao equipamento ou adicao de ingredientes (processo).
Os registros séo mantidos de forma organizada num arquivo.

Os registros séo mantidos para cada perigo e PCC.

Os registros séo efetivos para o rastreamento dos produtos.

0 processamento esta de acordo com a legislagao em vigor.

Ocorreu uma andlise detalhada da realizacdo de todos os principios APPCC.
Os resultados das analises de laboratdrios foram observados.

A proposta de fluxograma de processamento que consta do projeto foi
verificado in loco, ou seja, a produgdo segue o planejamento.

C = conforme  NC = ndo conforme
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