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Historico

+ O sistema de Andlise de Perigos e Pontos criticos

de controle (APPCC) originou-se na industria
quimica (6ra-Bretanha).

Dos anos 50 a 70 A Comissdo de Energia Atomica
utilizou os principios do APPCC.

- Seguranga nos projetos por 200 anos.

- A NASA nos anos 60 estabeleceu como

prioridade a seguranga alimentar dos astronautas.
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* Pillbury:  foi escolhida desenvolver

[P E sistema de controle de alimentos
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estabelecer controle de todas as etapas do
processo: matéria -prima, ambiente,
processo, pessoas, estocagem,
distribuicdo e consumo




lPCE O sistema APPCC é baseado no sistema de
o engenharia conhecido Andlise de Falhas,
= Formas e Efeitos

Observa cada etapa do processo visando
aquilo que pode sair errado



| 1971: O sistema foi apresentado durante a Conferéncia

lP E Nacional sobre Protecdo de Alimentos nos EUA para
- estabelecer regulamentagdo na elaboragdo de alimentos
de baixa acidez
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1973: Publicagdo do primeiro documento para detalhar da
técnica

1985 a Academia nacional da Ciencia dos Estados Unidos
recomendou o uso do APPCC em programas de seguranga
alimentar

1988 a Comissdo Internacional de Especificagoes
Microbidlogicas editou um livro propondo o sistema APPCC
como instrumento fundamental no Controle de Qualidade
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- 1983 a Comissdo do Codex Alimentarius

incorporou o Guidelines for application of
HACCP System

+ 1990 no Brasil inicia a introducdo do sistema em

estabelecimentos de pescados e derivados

- 1993 Portaria 1428 M.S estabeleceu

obrigatoriedade na implantagdo do Sistema
APPCC nas industrias e Alimentos para vigorar a
partir de 1994

-« 1997 A Comissdo do Codex estabeleceu as

Diretrizes para a implantagdo do sistema
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- 1998 a Portaria n.40 estabeleceu Manual

de Procedimento da Producgdo de Bebidas
e Vinagres baseados nos principios do
APPCC

- 1998 a Portaria n46 estabeleceu o

Manual de procedimentos para a
Implantagdo do Sistema APPCC nas
Industrias de Produtos de Origem
Animal



O que é o sistema APPCC???

U4

E baseado numa série de etapas inter
relacionadas, inerentes ao
processamento industrial dos
alimentos, incluindo todas as operagoes
que ocorrem a partir da produgdo até
o consumo dos alimentos




Capéqit@g §§§§
Especializagao

* Registro sobre doengas de origem
alimentar

+ O Sistema é ldgico e continuo



Por gue utilizar o Sistema
IPCE APPCC???
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» Seguranga dos produtos (de quem € a
responsabilidade??)

» Controle de qualidade tradicional:
baseado em amostragens

* APPCC: controle durante a produgdo

» Base nos principios e conceitos
preventivos



IPCE Principais beneficios
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» Garantia da seguranga dos alimentos
Diminuigdo dos custos operacionais

Diminuicdo da necessidade de testes dos
produtos acabados

+ Redugdo de perdas de matérias primas e
produtos

* Maior credibilidade junto ao cliente
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Maior  competitividade do produto na
comercializacdo

+ Atendimento aos requisitos legais do M.S e do
M.A e de legislagoes internacionais
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Concertos do sistema

Agdo corretiva: procedimentos e agoes a serem tomadas
quando se constata que um critério encontra-se fora dos
limites estabelecidos

Andlise de perigos: consiste em identificar e avaliar
perigos potenciais, de natureza, fisica, quimica ou
bioldgica, que representem riscos a sadde do consumidor

APPCC: sistemdtica de procedimentos que tem por
objetivos identificar, avaliar e controlar os perigos para a
salde do consumidor e caracterizar os pontos de controle
considerados criticos para a inocuidade do consumidor



Controle ou estar sob
[IPC controle
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- Controle (verbo): gerenciar agoes de operagoes
para manté-las de acordo com os limites pré-
estabelecidos

 Controle (substantivo): o estado no qual os
procedimentos corretos estdo sendo aplicados e
a eftapa ou processo estd de acordo com os
limites pré estabelecidos (o processo esta sob
controle)



Critério: requisito no qual é baseada a tomada
ou julgamento

Desvios: ndo atendimento aos limites criticos
estabelecidos para critérios selecionados

Diagrama decisorio dos PCC: seqiiéncia de
perguntas para determinar se uma matéria
prima ou etapa de processo € na realidade, um
Ponto Critico de Controle (PCC)

Equipe APPCC: grupo de profissionais
responsdvel pelo desenvolvimento e implantagdo
do plano APPCC




» Etapa: ponto, procedimento, operagdo ou estagio
de um processo produfivo ou de um produto,
desde a produgdo primdria até o consumo

Limite critico: Valores ao atributos maximos e
ou minimos estabelecidos para cada critério e
que, quando ndo atendidos, significam
impossibilidades de garantia da seguranga do
alimento

Limite de seguranga: Valores ou atributos
proximos aos limites criticos e que sdo adotados
como medida de seguranga para reduzir a
possibilidade de os mesmos ndo serem atendidos



Medida preventiva: qualquer agdo ou atividade
que pode ser usada para prevenir, eliminar ou
reduzir um perigo a saude do consumidor. As
medidas preventivas se referem as fontes e aos
fatores que interferem com os perigos tais
como: possibilidade de introdugdo, sobrevivéncia
e ou multiplicagdo de agentes bioldgicos e
infrodugdo e permanéncia de agentes fisicos ou
quimicos do alimento

Monitor: individuo que conduz a monitorizagdo

Monitorizacdo:  seqiiéncia  planejada de
observacoes ou mensuracoes devidamente
registradas que permitem avaliar se um PCC e
ou perigo estad sob controle
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+ Perigo contaminante de natureza bioldgica,
IPCE quimica ou fisica, que pode causar dano a salde
— ou integridade do consumidor.

— Sentido mais amplo para PERIGO

aliz c

+ Perigo significativo: perigo de ocorréncia
possivel e ou com potencial para resultar em
risco inaceitdvel a sadde do consumidor.

* Plano APPCC: documento elaborado para um
produto ou processo especifico de acordo com a
seqiiencia ldgica, onde constam todas as etapas
e justificativas para sua estruturagdo.



+ Ponto de controle (PC): qualquer ponto, etapa ou
IPCE procedimento no qual fatores bioldgicos,
quimicos ou fisicos podem ser controlados.

Ponto ou etapas que podem afetar a sequranga.
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» Ponto critico de controle (PCC): qualquer ponto,
etapa ou procedimento no qual se aplicam
medidas preventivas para manter um perigo
identificado sob controle, com objetivo de
eliminar, prevenir ou reduzir os riscos a saude
do consumidor.

* Registro: documento especifico de dados



-+ Risco: estimativa da probabilidade de
E ocorrencia de um perigo
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- Severidade: Dimensionamento da gravidade
de um perigo

Sistema APPCC: sistema utilizado para garantir
a seguranga de um alimento

Seqiiencia ldgica: etapas seqiiéncias para
elaboragdo do plano APPCC: formagdo da equipe,
descricdo do produto, intengdo de suo do
produto, elaboragdo do fluxograma do processo,
confirmagdo “in loco”, e aplicagdo dos 7
principios



- Variavel: caracteristica de natureza fisica
IPCE (tempo, temperatura etc..), quimica ( conc. De
sal, de acido etfc..) ou sensorial.
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» Verificagdo: uso de métodos, procedimentos ou
testes para avaliar, auditorar, inspecionar,
aferir, com finalidade de assegurar que o plano
APPCC estd em concorddncia com o sistema
APPCC e é cumprido operacionalmente e ou
necessita de modificacoes e revalidacdo.
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Pré requisitos para a
implantagdo do sistema

» Boas prdticas de fabricagdo

* Projetos dos prédios e instalagdes

* Programa de qualidade da dgua

* Qualidade de matéria prima

ingredientes

* Higiene pessoal

» Controle integrado de pragas

* Projeto sanitdrio dos equipamentos

» Limpeza e sanificagdo dos equipamentos

e



..
IPCE Afericdo dos instrumentos
s * Programa de recolhimento

* Procedimentos sobre reclamacoes
dos consumidores

* Garantia e controle da qualidade

» Treinamento periddicos para os
funcionarios
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Elaboragao do plano
APPCC

Procedimentos preliminares
Comprometimento com as diregdo

Definigdo de um coordenador de programa
Formagdo de uma equipe multidiciplinar

Disponibilidade de recursos e necessidades



O plano APPCC

Capécitagﬁo e

‘Especializacﬁo‘ 1 . Def i n i gao dos O bj eT ivos

2. Identificagdo e organograma da
empresa

Descri¢do do produto e uso esperado
Elaboragdo do fluxograma de processo
Validagdo do fluxograma de processo
Principios do APPCC

o B o
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Principios do APPCC

Andlise dos perigos e medidas preventivas
Identificagdo dos pontos criticos de controle
Estabelecimentos dos limites criticos

Estabelecimento dos procedimentos de monitorizagdo
dos pontos criticos de controle

Estabelecimento de acoes corretivas
Estabelecimento dos procedimentos de validagdo

Estabelecimentos dos procedimentos de registros
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Detalhamento dos principios do
sistema

» Principio 1
Andlise dos perigos e medidas preventivas

+ Identificar os perigos significativos e

caracterizar as medidas preventivas
correspondentes;

* Modificar um processo ou produto para a

garantia da seguranga, quando necessario;

Servir de base para a identificagdo dos pontos
criticos de controle (PCCs);
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Classifica¢do dos perigos

+ Perigos bioldgicos: bacteérias, virus e parasitos
patogénicos, toxinas na’rur'cus Toxinas
microbianas, metabdlitos tdoxicos de origem
microbiana.

Perigos  quimicos:  pesticidas, herbicidas,
contaminantes inorganicos, anabolizantes,
aditivos e coad juvantes alimentares,
lubrificantes e pinturas, desinfetantes.

Perigos fisicos: vidros , metais, madeiras e
objetos que podem causar danos ao consumidor



IPCE
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Avaliagao da severidade

“Perigo

Severidade
alta

Severidade
média

Severidade baixa

Perigo biolégico

Contaminagdo por
microorganismo com
quadro clinico muito
grave. Ex:
Clostridium
botulinum

Patologias com
patogenicidade
moderada, com
disseminagdo
extensa. Ex:
Shigella ssp

Patologias com
patogenicidade
moderada, com
disseminagdo
restrita

Ex: Bacillus
cereus

Perigo quimico

Contaminagdo
direta dos
alimentos por
substancias
quimicas proibidas
ou certos metais

Substancias
quimicas
permitidas e
reagoes
moderadas

Perigo fisico

Objetos que podem
causar injurias

Objetos que ndo
causam injurias
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Principio 2: Identifica¢cao
dos pontos criticos de
controle

» PCC : € uma etapa, matéria-prima, ou

operagdo onde mediadas preventivas
podem ser aplicadas e perigos podem ser
controlados
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Principio 3: estabelecimento dos

lPCE limites criticos
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» Limite critico: € o valo maximo ou minimo de
pardmetros bioldgicos, quimicos e fisicos

Os limites devem ser obtidos por diversas
fontes

Os limites devem estar associados a medidas
como: temperatura, tempo, atividade de dqua,
pH etc..
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Principio 4: estabelecimento dos

[PCE procedimentos de monitoriza¢do
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* Monitorizacdo: é a seqiéncia planejada ou
mensuragdes para avaliar se um determinado Pc
esta sob controle e para produzir um registro
fiel para uso futuro na verificagdo.

» Individuo responsdvel pela monitorizardo????

* Procedimentos de monitorizardo :observagoes
visuais, avaliagoes sensoriais ou medicoes
quimicas
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Equipamentos para monitorizacao

* Mensuragdo de temperatura: termometros

digitais e manuais, fermopares;

* Medigdo de pH: pHmétro

* Medigdo de atividade de dgua: higrometro

Equipamentos de inspegcdo: lanterna, Iluz
ultravioleta, reldgio, cronometro etc..



Principio 5: Estabelecimento das
acoes corretivas

+ AgOes corretivas devem sempre ser
aplicadas quando desvios dos limites
criticos estabelecidos ocorrerem

+ As agoes corretivas devem sempre ser
registradas
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Exemplos de acoes corretivas
IPCE P d
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R, Rejeicdo do lote de matéria prima

Limpeza e sanificagdo

Afericdo do termostato

Diminuigao do pH

Ajuste da quantidade de certos ingredientes
Recall

Destrui¢do do produto elaborado
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Na impossibilidade de corregdo imediata: parar
0 processo, ajuste do processo e reiniciar a
produgado;

Definir as agdes a serem tomadas quanto ao
produto retirado.
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Principio 6: Estabelecimento dos

IPCE procedimentos de verificagcao

A verificacdo consiste nha utilizagdo de
procedimentos em adi¢do aqueles utilizados na
monitorizagdo para evidenciar se o sistema
APPCC estd funcionando corretamente

Existem 3 processos de verificacdo adotados:
1. Processo técnico ou cientifico
2. Processo de validacdo do Plano
3. Processo de revalidacdo
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A verificagdo deve ser
conduzida

Rotineiramente ou aleatoriamente, para
assegurar que os PCCs estdo sob controle,

Quando os alimentos sdo implicados como
veiculos de doencas,

Quando ha eventuais dlvidas sobre a
seguranga do produto,

Para validar as mudangas implementadas no
Plano APPCC original,

Para validar a modificagdo do Plano APPCC
devido a uma mudanga no processo.
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Relatorios de verificacdo devem
incluir informagoes sobre:

Existéncia do Plano APPCC identificacdo das
pessoas responsdveis pela sua administragdo,
implantagdo e implementagdo;

* Registro de monitoracdo dos PCs
+ Certificagdo dos equipamentos em relagdo a sua

calibragdo e perfeito funcionamento,
Desvios e acoes corretivas,

- Andlises laboratoriais,
- Modificacoes do Plano APPCC
- Treinamento dos funciondrios



® Principio 7: Estabelecimento dos
procedimentos de registros

s+ Equipe APPCC e defini¢des de responsabilidades
de cada integrante,

Descrigdo do produto e do uso pretendido,
Diagrama do fluxo do processo,

Bases para identificagdo dos PCCs,

* Perigos associados a cada PCC, em fungdo das
medidas preventivas e as bases cientificas,

- Limites criticos e bases cientificas

- Sistema e programa de monitorizagdo,

+ Acoes corretivas em caso de desvios dos limites
* Registros de monitorizagdo de todos os PCCs

* Procedimentos de verificagdo do sistema APPCC



