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CapiturLo 15
AnALises DE PeriGos E PonTos CRiTicos pe

ControLe (APPCC) na PropucgAo pe ALIMENTOS

Maria do Socorro Rocha Bastos'

15.1 - Introdugéo

O sistema Anélises de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC)/Hazard Analysis and Critical Con-
trol Point (HACCP) & uma forma sistematica para identificagéo de perigos em estagios da cadeia de produgédo
de alimentos em que se avalia o risco e determinam-se os pontos onde o controle & necessario. E um sistema

interativo que envolve toda a equipe da produg3o e esta focado na prevengéo de perigos potenciais em ali-
mentos.

Esse sistema foi desenvolvido com principios que s&o utilizados para garantir a producgdo de alimentos
Séguros, contribuindo para maior satisfagdo do consumidor, tornando as empresas mais competitivas e am-
pliando as possibilidades de conquista de novos mercados.

O APPCC pode ser aplicado em todos os processos produtivos, é de carater preventivo e sua utilizagéo
requer embasamento cientifico. A Food Drug Administration (FDA), na revisdo do cédigo de alimentos em
1999, estabeleceu que todo processador de alimentos, varejista, distribuidor, deveria implementar um progra-
ma de seguranga alimentar baseado nos conceitos do APPCC. (FOOD..., 1999)

Entre outros beneficios, o sistema APPCC promove maior seguranga e qualidade dos produtos; redugio
de perdas; maior competitividade: atendimento as exigéncias do mercado: ampliagido de mercado, incluindo

exportagéo; atendimento a eventuais acdes judiciais e atendimento a legislagao, além de complementar as
boas praticas e os sistemas de garantia de qualidade no controle dos perigos.

Neste capitulo, sera discutida a importancia do sistema APPCC na producgéo de alimentos seguros.

15.2 - Origém do Sistema de Andlise de Perigos e Pontos

Criticos de
Controle

O sistema APPCC tem sido desenvolvido nos dltimos 40
um método universalmente aceito de garantia da seguranga dos
National Aeronautics and Space Administration (Nasa)
anos 1960, a Nasa, em fung&o das primeiras viagens e
Seguranca da salde de seus tripulantes. A avaliagéo
na selecao, em 1971, da Companhia Pillsbury,
ceito preventivo e no o de avaliag&o final por a
Boas Préticas de Fabricag&o. A companhia des
atender & solicitagso da Nasa, onde trabalhou
dos alimentos que seriam consumidos pelos a

anos (desde sua concepgao) para se tornar
produtos alimenticios. Foi desenvolvido pela
ea U.S. Army Natick Laboratories, quando, no final dos
spaciais com tripulag&o, estabeleceu como prioridade a
das propostas recebidas pela licitagéo da Nasa resultou
que apresentou como objetivo principal a utilizagdo do con-
mostragem e analise do lote nem no cumprimento estrito das
envolveu sistemas de controle de alimentos mais efetivos para
na adaptagéo do sistema APPCC para promover a seguranga
stronautas. Também em 1971, o sistema foi apresentado a co-

1 Doutora em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos pela Universidade Federal de Vigosa, Vigosa, Minas Gerais — pesquisa-
dora da Embrapa Agroindustria Tropical —Avaliago e Controle de Qualidade de Alimentos.
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munidade cientifica durante a Conferéncia Nacional sobre Protegéo de Alimentos nos Estados Unidos. AFDA,
entao, aplicou o sistema para regulamentar a produg&o de alimentos de baixa acidez. Outras atividades foram
realizadas para divulgagdo do mesmo, entre eles 0 documento Food Safety Through the Hazard Analysis and
Critical Control Points, que serviu de base para treinamento dos inspetores do FDA, nos Estados Unidos. O
Codex Alimentarius adota o sistema em formato provisorio e s6 em 1997 foram estabelecidas as diretrizes.

O sistema baseia-se nos principios do sistema de Anélises de Modos e Efeitos de Falha, denominado em
ingl@s Failure, Mode and Effect Analysis (FMEA), que consiste em verificar em cada etapa os possiveis erros,
identificando suas causas e efeitos e estabelecendo procedimentos de controle.

Com o surgimento da célera nas Américas, incluindo o Brasil, buscou-se um sistema de garantia da segu-
ranga para o pescado. Assim, o Ministério da Agricultura iniciou a aplicagéo do sistema, no comego da década
de 1990. J4 o Ministério da Saude publicou a Portaria n® 1.428 em 1993, que também discutia o sistema. Em
1996, o Ministério da Agricultura adota o sistema para bebidas e, em 1998, foi estendido para os produtos de

origem animal.

O projeto APPCC tem inicio em 1998, em carater nacional, objetivando formagao de consultores, treina-
mento de técnicos de industria para colaborar com a elaboragé&o de planos, auxiliar na adequagdo das Boas
Praticas e dar outros suportes necessarios para as atividades relacionadas com o APPCC no Brasil.

15.3 - Ferramentas para Utilizagéo do Sistema APPCC

A seguranga de alimentos deve ser entendida como fator fundamental de desenvolvimento e sustentabi-
lidade de um pais. Para obteng&o de alimentos seguros, é necessario que procedimentos de controle sejam
implementados desde a produgao primaria até o consumidor final.

Quando se pensa na implementagao do sistema, muitas indagagdes aparecem ¢, entre estas, o proprio
desenho do programa. Inicialmente, deve-se saber que a concepgéo do sistema é focada na prevengédo de
perigos potenciais na cadeia produtiva de alimentos. Assim, entende-se que muitos fatores podem contribuir
para a presenca desses perigos, sendo um dos mais importantes a deficiéncia nas praticas de higiene durante
o processamento. ‘

O primeiro passo para iniciar a implantagédo do APPCC ¢ adotar um programa de pré-requisitos. Diversas
definigbes tém sido propostas para esses programas. AAgeéncia de Inspegao de Alimentos do Canada sugere
que s3o “procedimentos universais que controlam as condigdes operacionais € ambientais dos estabeleci-
mentos de alimentos e que s&o favoraveis para a produgéo do alimento seguro”. A Organizagdo Mundial de
Saude (WHO, 1999) define os programas de pré-requisitos como “praticas e condigGes necessarias antes e
durante a implementag&io do APPCC”, enquanto o Comité Nacional de Critério Microbiolégico de alimentos
dos Estados Unidos (NATIONAL..., 1997) inclui a adog&o de Boas Praticas de Fabricagdo como o programa
de pré-requisitos. Também se pode recomendar aqui o Cédigo Geral de Praticas e Principios de Higiene de Ali-
mentos (CODEX..., 2003) como a base desses programas. Entre outros programas de pré-requisitos, deve-se
também observar os de capacitagéo técnica dos funcionérios da empresa, contemplando desde a direg&o até
o pessoal de servigos auxiliares. O conhecimento do que foi definido como politica de inocuidade dos produtos
dentro da empresa deve ser entendido por todos. Cabe ao coordenador do programa avaliar a necessidade
de treinamento, planejar e realizar as ag8es de acordo com a realidade da empresa. Outra observagao a ser

ressaltada é a obrigatoriedade de se entenderem os principios do APPCC.

O conceito maior desse sistema ¢é explicado em duas partes. A primeira diz respeito a analise de peri-
gos, em que a equipe envolvida reconhece qual tipo de perigo potencial (quimico, fisico ou microbiol6gico)
pode estar presente no alimento. A segunda diz respeito aos pontos criticos de controle, que séo as etapas
do processo nas quais 0s controles s30 necessarios para que 0s perigos em potencial sejam eliminados e/ou

reduzidos a niveis aceitaveis. (MORTIMORE, 2000).

Para aplicag&o do sistema, alguns conceitos devem ser entendidos, assim como sua seqiiéncia légica. E
importante, entao, que todo o pessoal envolvido no programa tenha conhecimento do objetivo maior, ou seja,

a garantia de produzir alimentos seguros.
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Os conceitos apresentados no item seguinte incluem os sete principios que regem o sistema APPCC,
aplicados seguindo alguns passos da seqléncia légica para sua implantag&o. Além dessas etapas que ca-
racterizam o plano, e que tdm como foco principal a seguranga dos alimentos, este requer formularios para
identificag&o e organograma da empresa. Para a implantag&o do sistema APPCC, alguns procedimentos pre-
liminares devem ser realizados como: definigao dos objetivos, identificag&o e organograma da empresa, ava-
liag&o de pré-requisitos e programa de capacitag&o técnica.

15.4 - Defini¢oes Importantes do Sistema APPCC (CODEX..., 2003)

Ag&o corretiva — agdes que devem ser tomadas quando os resultados de monitoramento dos PCCs indi-
cam perda de controle.

Analise de perigos ~ processo de reconhecimento e avaliagéo de todos os perigos e condigdes que pos-
sam estar presentes e de decis&o sobre quais sdo significantes para a seguranga dos alimentos e, portanto,
devem ser controlados no plano APPCC.

APPCC - sistema que identifica, avalia e controla perigos significantes para a seguranga dos alimentos.

Controle (verbo) — todas as acgdes necessarias para assegurar e manter as agdes de garantia de acordo com
critérios estabelecidos pelo plano APPCC.

Controle (nome) — o estado em que os procedimentos corretos estdo sendo seguidos e critérios estdo sendo
praticados.

Desvios — n&o atendimento aos limites criticos estabelecidos.

Diagrama de fluxo — representac3o sistematica dos passos ou das operagdes usadas na produgdo de um item
alimenticio especifico.

Etapa - ponto, procedimento, operagéo ou estagio na cadeia produtiva de alimentos, desde a producéo pri-
maria até o consumidor final.

Limite critico — critério que separa aceitabilidade de nao-aceitabilidade.

Medida de controle — agao ou atividade que pode ser usada para prevenir, reduzir a um nivel aceitavel ou
eliminar os perigos potenciais & seguranga dos alimentos.

Monitorar — ato de conduzir uma seqiiéncia planejada de observagdes ou medidas de controle para observar
se o0 PCC esta sob controle.

Perigo — agente biolégico, quimico ou fisico presente no alimento que pode causar um efeito adverso para a
saude.

Ponto critico de controle (PCC) — etapa & qual o controle deve ser aplicado e & essencial para prevenir, eliminar
ou reduzir a um nivel aceitavel os perigos potenciais & seguranga dos alimentos.

Plano APPCC — documento preparado de acordo com os principios do APPCC para assegurar o controle de
perigos significantes para a seguranga dos alimentos da cadeia produtiva em consideragao.

Validagdo — obtengado de evidéncias de que os elementos do plano APPCC s#o efetivos.

Verificagdo - aplicagdo de métodos, procedimentos, testes e outras avaliagées, em adi¢do ao monitoramento,
para determinar a aderéncia com o plano APPCC.

15.5 - Ocorréncia de Perigos em Alimentos e sua Importéancia no Sistema
APPCC

Como ja comentado anteriormente, o sistema APPCC tem como objetivo maior identificar os perigos na
produgéo de alimentos. Para a correta identificag&o, é necessario que a equipe conhega os tipos de perigos
potenciais da cadeia de produgio avaliada. Os perigos séo classificados em quimicos, fisicos e biologicos.
Nesta seg&o sera discutida a importancia de cada um deles na seguranga dos alimentos.
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15.5.1 - Perigos quimicos

Os perigos quimicos s&o contaminantes que podem ocorrer em qualquer momento da produgao de ali-
mentos. S&o exemplos de perigos quimicos:

* toxinas naturais — como as marinhas, que s&o produzidas por algas e estdo associadas a inGmeras
slqdromes, destacando-se a Ciguatera (produz a ciguatoxina) e os envenenamentos por toxinas pa-
ralisantes, diarréicas, neurotoxinas e amnésicas. Os metabdlitos toxicos produzidos pelos bolores s3o
chamados de micotoxinas. Estes s&o disseminados nos alimentos, sendo que algumas das micoto-
Xinas podem passar para os utensilios utilizados na produgdo de alimentos que antes n&o estavam
contaminados por bolores. Geralmente as micotoxinas estdo associadas as sindromes crénicas de
carcinogénese e de imunossupress&o. Entre os metabdlitos de maior importancia em alimentos estao
as aflatoxinas (produzidas por algumas espécies do género Aspergillus, sendo encontrada em milho
€ amendoim), as patulinas (produzidas por varias espécies dos géneros P. claviforme, P. patulum,
Aspergillium clavatus, A. terreus, Byssochlamys nivea y B. fulva, se desenvolvem em magas, péras e
outras frutas), as ochratoxinas (produzidas pelo Aspergillus ochradeus e Penicillium viridicum, sendo
bastante freqiente em nozes, castanhas, graos de cereais, frutas citricas, pimenta do reino e alguns
produtos fermentados a base de peixe);

* Pprodutos de limpeza — principalmente os nao registrados no Ministério da Saude, que podem deixar
residuos nos equipamentos, utensilios e ambiente:

* defensivos agricolas — neste grupo encontram-se os agroquimicos, inseticidas, herbicidas, fungicidas,
conservantes de madeira, repelentes de aves e animais, protetores para armazenamento de alimen-
tos, raticidas, entre outros. Os residuos desses produtos em alimentos podem causar sérios danos a
saude humana;

* metais toxicos — na produgdo primaria, os metais pesados podem estar presentes ou espalhados no
ambiente de onde provém as matérias-primas, como é o caso de compostos de mercurio, que chegam
aos rios e mares via descarga de industria ou como conseqiéncia de atividades de garimpo. As fontes
potenciais de metais pesados sdo: a contaminag&o ambiental; o solo onde s3o cultivados os alimentos:
a agua utilizada no processamento; os produtos usados na agricultura;

* nitratos, nitritos e nitrosamina — de modo geral, os nitratos estio presentes no meio ambiente e em
plantas comestiveis. A legislagéo regula estritamente a adig&o de nitratos e nitritos em alimentos, isso
porque em altas concentragdes podem ter efeitos toxicos, tais como metahemoglobinemia infantil e

carcinogénico;
+ plastificantes e migragéo a partir da embalagem — alguns aditivos e plastificantes podem migrar para

os alimentos. Isso depende do tipo de alimento e das substéncias presentes. Como medida preventiva,
deve-se saber qual o tipo de embalagem a ser usada para cada alimento e trabalhar com embalagens

aprovadas pelos 6rgaos competentes;
- residuos veterinarios — podem ser exemplificados pelos antibiéticos e os horménios de crescimento:;

- aditivos quimicos — estdo relacionados com a formulag&o do produto e o respectivo cumprimento da
quantidade de cada um deles.

De acordo com os danos causados a salde humana, os perigos quimicos podem ser considerados de
severidade alta e baixa. Os de severidade alta s&o os casos de intoxicagdes provocadas pela ingestdo de
agrotéxicos, de metais pesados e de elevadas doses de micotoxinas, enquanto os de severidade baixa s3o
resultantes da contaminagdo de alimentos por substancias quimicas que causam reagdes organicas leves ou

moderadas.
15.5.2 - Perigos fisicos

Os mais importantes associados aos alimentos sao:
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Causam sérias conseqiiéncias;
* Mmetais — podem ser encontrados nos produtos a partir das matérias-primas ou durante a produgio;

* Ppedras - s30 encontradas faciimente nas matérias-primas de origem vegetal, podendo causar danos
aos dentes dos consumidores ou engasgamento;

* madeiras - existem algumas formas da madeira contaminar o alimento. Podem estar presentes nas ma-
térias-primas vegetais provenientes do campo ou podem constituir parte do material da embalagem:;

* Pragas - s8o consideradas tanto um perigo biolégico como fisico, pois uma vez encontradas no ali-
mento podem produzir feridas ou engasgamentos. As pragas que representam esse perigo s&o peda-
¢0s de péssaros ou roedores e os insetos grandes.

De acordo com os danos causados a satde humana, os perigos fisicos podem ser considerados de
severidade alta e baixa. Os de severidade alta sdo aqueles capazes de provocar injlrias graves, tais como:
pedras, fragmentos de vidro e de metais e agulhas, j& os excrementos de insetos e roedores s&o considerados
de severidade baixa.

15.5.3 - Perigos biolégicos

Clostridium perfringens tipo A (toxina), Staphilococcus aureus (toxina), Vibrio spp (V. cholerae, V. parahae-
molyticus), Plesiomonas shigelloides, Virus. Entre os protozoarios, os mais importantes sao: Cryptosporidium
parvum, Toxoplasma gondi, Gidrdia intestinalis e Entamoeba histolytica.

toxinas de Staphylococcus aureus e pela maioria dos parasitas.

15.6 - Por que Utilizar o Sistema APPCC na IndUstria de Alimentos

A primeira raz&o para aderir ao sistema APPCC é a produgdo de alimentos Seguros. Aempresa deve veri-
ficar se estéa preparada para sua implantaggo e se est4 alinhada com a condi¢&o que a empresa apresenta em
relagéo as ferramentas de qualidade, tais como as Boas Praticas de Fabricagao e ainda o comprometimento
da direg&o. As industrias tém se beneficiado com a adogé&o desse sistema, por ser considerado um passaporte
para ampliag&o das possibilidades de conquista de novos mercados, pois & um sistema Que garante a inocui-
dade de alimentos e torna a industria responsével pela saude do consumidor.

Os requisitos para a Seguranga dos alimentos foram apresentados em varias portarias e normas, como j4
relatados em capitulos anteriores, Em 2006, surge apés varias discussdes tematicas a NBR SO 22000, que
€ uma norma aplicada a gestso da Seguranga de alimentos aplicada a toda a cadeia produtiva. E de grande
importancia para empresas que industrializam alimentos e bebidas, considerando a maior conscientizagio
e exigéncia de consumidores com relagéo & qualidade de alimentos. A ISO 22000 (ASSOCIAGAO..., 2006)
estabelece requisitos de gestédo da Seguranca dos alimentos reconhecidos mundialmente. As normas harmo-
nizam as diferentes ja existentes com relagéo aos requisitos especificos, como os estabelecidos pelo Codex
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Alimentarius, programas de pré-requisitos (BPF, treinamento, manutengao, qualiﬁfza.géo de fornecedores), im-
plantagdo da Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) e 0s requisitos especificos de gestao,

como as normas ISO 9000 e ISO 14000.

Dada a amplitude de oferta de produtos alimenticios e sua diversidade de apresentacao, a necessidade
de fornecer aos consumidores alimentos seguros ¢ inquestionavel. A seguranca est4 ligada aos procedimen-
tos que compdem a cadeia de produgado e que, se ndo realizados de forma correta, podem carrear os perigos
inerentes as etapas. Como j4 relatado, os perigos s&o de natureza quimica, fisica e biolégica, sendo que este
Ultimo tem sido apontado como um dos maiores problemas de salide publica. A ocorréncia de doengas trans-
mitidas por alimentos (DTA) tem sido alvo de agentes de saide publica e de outros profissionais que trabalham
com questdes de seguranga e fiscalizagéo dos alimentos. Entretanto, para que sejam tomadas medidas de
controle, & necessario que estes sejam notificados para que se tenham condi¢des de levantar as causas de
contaminag3o. Os casos de surtos de origem alimentar vém desde praticas do campo até as relacionadas ao
consumo. Existem ocorréncias provenientes de alimentos in natura e processados, sendo que, atualmente,
os preparados nas residéncias tém grande influéncia no aparecimento dessas toxinfecgdes. Falhas higiénicas
na manipulagio de alimentos tém sido apontadas como motivo dessas toxinfecgdes. Existem evidéncias de
que na Europa e nos Estados Unidos, a maior parte dos surtos de DTA, notificados nos ultimos anos, tenha
ocorrido no ambiente doméstico.

Independentemente da forma e do local onde acontecem esses surtos, o importante é que sejam ado-
tados sistemas que garantam a qualidade e seguranga dos alimentos. Nesse cenario, destacam-se as Boas
Praticas de Fabricaggo (BPF) e o sistema de Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC),
sendo este Ultimo com foco principal no gerenciamento dos perigos. Dentro do cenario mundial de ocorréncia
de surtos, pode-se destacar a atuagio dos sistemas de qualidade e de notificagdes, que conseguem informar
com detalhes e abrangéncia a situagéo de DTA. No Quadro 1, observam-se problemas de contaminagao de
origem bioldgica em produtos vegetais, todos causados por patégenos. Analisando o Quadro 1, pode-se atri-
buir & origem das contaminagdes a auséncia de boas praticas e medidas de controle. Na cadeia produtiva de
alimentos, a garantia de qualidade e seguranga dos produtos é dependente de todos os elos de produgao.
Para isso, recomenda-se a utilizagdo de programas sistémicos como o APPCC.

Salmonella spp Tomates fatiados, melancias fatiadas, meldes, suco de maga e de laranja,
cebola, brotos

Escherichia coli 0157:H7 Melancia e meldo fatiados, suco de mag3 e laranja, alface, broto de alfafa

Vibrio cholerae Leite de coco

A. flavus (aflatoxina) Figos desidratados

A. ochraceus (ochratoxina) Sementes de café

P. expansum (patulina) Suco de maga

Virus da hepatite A Tomates fatiados, morangos congelados, framboesas, alface

Virus tipo Norwalk Meldes fatiados

Cryptosporidium parvum (prot.) Suco de magé

Quadro 1 - Patégenos Isolados de Frutas e Envolvidos em Casos ou Surtos de Doengas
Fonte: International... (1998) e National... (1999).

Entretanto, quando se fala em Brasil sabe-se de muitos casos, mas somente alguns sao notificados. Para
informag&es mais concretas, sdo apresentados na Tabela 1 dados de surtos de DTA.
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Tabela 1 - Surtos de Origem Alimentar

L iData AR Alimento o e [T Microrganismion v [ 1 T Lecar - | Necagos | Obitos”
Maionese (46), carne Salmonella sp. (52)
bovina (8), queijos, leite (9), Staphylococcus aureus (16),
salsich&o, salame (2), bolos Escherichia coli (5), & o
20002002 |(7) ovos (4), refelcSes mistas | g oo rous (3), el el 348 0
(7). massas (8), frango (7), Clostridium prefringens (2),
pescados (1), agua (5), outros (6)
outros (18), p : 63
nao especificado’ (25) Raciespechicado3)
2004 P&o com manteiga? Rotavirus Rio de Janeiro, RJ 51 0
Alimentag&o coletiva
(macarronada de carne )
2000-2004 moida, sanduiche de carne Bacillus cereus Macei6, AL 5 0
molda, rocambole
de siri etc.)?
Alimentos mistos (20%), 4gua
(19%), sobremesas (11%), 39% Hepatite A 71%
1999-2005 carnes vermelhas (10%), 12% Rotavirus Sdens ( :) 4516 0
; : S&o Paulo (59%)
alimentos mal cozidos ou com 11% Salmonella sp.
ovos crus* (8%)
Agua (69,2%), sanduiche .
) ' M
2000-2005 | (15,4%), maionese (7,7%), | Seimonella enterica ’("1“;' () '(31‘)‘ G | 18 1
multiplos alimentos® (7,7%) po fyp ! !
221122005 | Tofufermentadoartesanal | o L L inom S&o Paulo, SP 4 1
(queijo de soja)®
Trypanosoma cruzi
29/7/2006 SHco de beoabd Doenga de Chagas Aguda Santarém, PA 17 1
(agai-branco)’ (DCA)

Fonte: "Leite e Waissmann (2006); 2Rodrigues et al.(2004); *Souza e Froehlich (2006); “Barros et al. (2006); *Dimech et al.
(2006); ®SVS-SP; 'SES-PA.

Observa-se na Tabela 1 que os surtos apresentados foram decorrentes de alimentos consumidos no dia a
dia. Estes, se ndo manuseados dentro dos requisitos exigidos pelas BPFs, podem tornar-se fonte potencial de
contaminagéo. Além desses fatores, pode-se considerar que casos como esses e outros especificados sdo um
problema de salde publica e que necessitam de agdes mais especificas. Os manipuladores de alimentos devem
ser treinados em BPF e ter conhecimento basico de questdes relacionadas a seguranga de alimentos.

Esses s&o alguns dos relatos existentes na literatura e que mostram a importancia de gerenciamento dos
perigos, seja de origem quimica, fisica e bioldgica.

15.7 - Plano APPCC

Trata-se de um documento formal que contempla as informagdes essenciais relacionadas ao sistema
APPCC, preparadas e organizadas pela equipe previamente formada. O plano devera conter todos os deta-
lhes do que é critico para a produgéo de alimentos seguros. E um documento que auxilia na implementagao do
sistema, pois apresenta um panorama das necessidades de agdes que devem ser adotadas nos processos de
produc&o. A aplicag&o dos principios do APPCC consiste nas seguintes tarefas, identificadas como seqiéncia
I6gica para aplicagao do sistema:

1. Formagao da equipe - as operagdes inseridas na produgéo de alimentos seguros requerem que as
pessoas envolvidas tenham conhecimento especifico do produto, para o desenvolvimento efetivo do plano
APPCC. Nesse sentido, exige-se a formag&o de uma equipe multidisciplinar que deve ter agilidade e conhe-
Cimento para buscar informag6es necessérias ao reconhecimento dos perigos potenciais e seus controles na
Cadeia do produto especifico. Essas informagdes podem ser obtidas em orgéos legisladores e de fiscalizagao,
literatura, associagdes, consultorias e outros guias especificos do setor.
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2. Descrigao do produto — o produto de interesse do plano deve ser totalmente descrito ressaltando as
informag@es relevantes para a seguranga. Entre estas citam a composig&o, incluindo dados sobre os aspec-
tos fisico-quimicos, tais como pH, atividade de agua (Aa), teor de sélidos soldveis totais, conteldo protéico e
outros. E importante também descrever os procedimentos recomendados para assegurar o controle dos peri-
gos, tais como tratamentos térmicos ou ndo-térmicos, resfriamento, congelamento, embalagem, condigées de
transporte e armazenamento, validade e todas as informagdes pertinentes a seguranga.

3. IntengAo de uso do produto — descrever como o produto sera usado e por quem. Os casos especificos
devem ser considerados, como, por exemplo, os de criangas, idosos e imunodeprimidos.

4. Construgao do fluxograma — a equipe responsavel pelo plano APPCC deve construir um fluxograma
com todas as etapas do processo.

5. Confirmar o fluxograma in loco — a equipe deve confirmar as operagdes descritas no fluxo, no local de
processamento, para verificar a aderéncia e ajustar o que for necessario.

6. Identificagéo de perigos e medidas de controle (Principio 1) — ap6s a validagdo do diagrama de fluxo,
os perigos de cada etapa devem ser identificados. Esta é uma das anélises mais importantes do processo de

APPCC e deve ser baseada em dados cientificos. A anélise de perigos requer que severidade e risco sejam

considerados. A equipe do sistema deve ter claramente entendido a significancia do perigo para a seguranca
do alimento e como ele vai ser controlado. A validagdo da analise de perigos € um importante elemento do
principio 1, provavelmente a chave de todo o sistema APPCC, é uma das mais dificeis de aplicar. As medidas
utilizadas para controlar os perigos identificados devem ser também validadas.

7. Identificagéo dos pontos criticos de controle (PCC) (Principio 2) — consiste em determinar as etapas,
os procedimentos ou as operagdes que podem ser controlados para eliminar os perigos ou minimizar sua
probabilidade de ocorréncia. Pode existir um ou mais PCCs nos quais sdo aplicadas medidas de controle
para um mesmo perigo. Novamente o conhecimento do produto e processo € importante, pois é necessario a
identificagdo dos PCCs. Um plano APPCC eficiente tem um nimero reduzido de PCCs, uma vez que alguns
perigos ja sdo controlados pelo programa de pré-requisitos. A determinagédo de um PCC pode ser facilitada
pela utilizagao da arvore deciséria ou diagrama decisério (Figura 1).

8. Estabelecimento dos limites criticos (Principio 3) — limites de valores maximo/minimo de pardmetros
biolégicos, quimicos e fisicos utilizados para assegurar o controle dos perigos. Deve-se estabelecer um limite
critico para cada PCC. Esses valores muitas vezes requerem uma atividade experimental ou entio consultas
aos dados de referéncias, como: guias e padrdes de legislag&o, literatura e levantamento prévio de dados.
Medidas como temperatura, pH, atividade de agua, acidez titulavel, residuos de antibidticos e pesticidas, con-
tagens de microrganismos e outras devem estar associadas a limites criticos.

9. Procedimentos de monitoragdo para cada PCC (Principio 4) — para monitorar o PCC e verificar se o
mesmo esta sob controle, recomenda-se utilizar uma seqiiéncia planejada de observagdes ou medidas, crian-
do registros para facilitar o procedimento de verificagdo. Nesse principio & importante que a equipe assegure
que a freqiiéncia de monitoragéo seja adequada para identificar onde ocorre a falta de controle. Devem-se
escolher monitores para cada PCC e estes devem ser treinados nas técnicas utilizadas. As técnicas devem ter
respostas rapidas, ser imparciais na monitorizagéo e registro dos dados e registra-los em tempo real. Na moni-
torizag&o, as medidas de controle devem ser comparadas com os limites criticos preestabelecidos. Exemplos
de medidas que podem ser usadas na monitorizag&o: observagdes visuais, avaliagdes sensoriais, medigdes
fisicas e quimicas.

10. Estabelecimento das agdes corretivas (Principio 5) — as agdes corretivas precisam ser tomadas no
momento de ocorréncia dos desvios ou imediatamente ap6s e devem ser registradas o mais rapido possivel.
As agdes corretivas tém o objetivo de assegurar que 0 PCC foi controlado e que o processo possa continuar
sem comprometer a seguranga do alimento. A rejei¢éo de lote de materias-primas, o ajuste da temperatura e
tempo dos processos, a revisdo da limpeza e sanitizag&o, o ajuste de termostato, a diminui¢&o do pH e o ajuste
de quantidade de ingredientes s&o alguns dos exemplos que podem ser aplicados como agéo corretiva.

11. Procedimentos de verificagdo (Principio 6) — este principio tem como maior objetivo possibilitar & equipe
observar se o plano APPCC est4 realmente funcionando. Nesse sentido, as atividades de verificagdo geralmente
incluem testes periédicos nas amostras, auditorias no plano, observando seus registros e desvios e, ainda, con-
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ﬁfmficﬁo se os PCCs estdo sob controle. Essa atividade deve ser preferencialmente conduzida por pessoas da
€quipe que nao fagam parte do processo de monitorizagso dos PCCs ou Por consultores externos.

12. Estabelecimento dos procedimentos de registros (Principio 7) — todos os registros que suportam o pla-
no APECC devem ser mantidos. S&o exemplos os registros de monitoramento dos PCCs, os de treinamento;
de revis&o dos documentos, das atividades de verificagéo e os desvios do processo com suas justificativas.

_ Os doze passos descritos representam a estrutura essencial para o desenvolvimento do plano APPCC. E
Importante que toda a organizag&o esteja envolvida e a equipe indicada tenha conhecimento de cada etapa do
processo para implementar o plano. Geralmente, os principios de 4 a 7 s&0 os mais faceis de estabelecer, pois
utilizam muitas praticas j4 vividas no seu cotidiano, facilitando assim seu entendimento. Entretanto, de acordo
com Mitchel! (1998), se os sistemas de monitoramento so ineficientes e as agBes corretivas executadas de
forma incorreta ou sem observancia no estagio de implementago, estas podem ser causas de insucesso do
plano. Além dessas falhas, que podem ocorrer na realizago do plano, devem-se ajustar também os progra-
mas de pré-requisitos para facilitar a operacionalizag&o do sistema APPCC.

O perigo & controlado
pelo programa de
pré-requisitos?

Modificar Existem medidas
etapas no > preventivas para o
processo ou perigo no processo?
produto Esta etapa elimina ou

reduz o perigo a
niveis aceitaveis?

O controle desta
etapa é necessario
para a seguranga?

O perigo pode ocorrer
ou aumentar a niveis
inaceitaveis?

Uma etapa subsequente
eliminara ou reduzira o
perigo a niveis aceitaveis?

Figura 1 - Arvore Deciséria
( Fonte: Servigo... (2000).
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15.8 - Formularios do Plano APPCC

Os registros gerados pelo sistema APPCC consistem de formularios identificados de A até |, tendo como
base os principios do sistema APPCC. Essa documentagéo do plano conforme mencionada é descrita a seguir:

Formuldrio A: Identificagao da empresa;

Formulario B: Organograma da empresa;

Formulario C: Equipe APPCC/equipe do programa de seguranga;
Formulario D: Descrig&o do produto;

Formulario E: Composig&o do produto;

Formulario F: Fluxograma de processo;

Formulario G: Andlise dos perigos (bioldgicos, fisicos e quimicos);
Formulério H: Determinag&o do PCC (processo);

Formulério I: Resumo do plano APPCC.

No cabegalho de todos os formularios devera constar: logomarca da empresa, nome do produto ou cate-
goria de produtos, codigo do plano e data da emissdo. No rodapé ou no final do plano, os nomes dos respon-
saveis pela elaborag&o, verificagdo e aprovagdo com seus respectivos cargos, registro no érgdo ou conselho

e assinatura, quando da primeira elaboragéo; nas demais atualizagbes, o campo elaborado é excluido e o
verificado é substituido por revisado.

Formuldario A: Identificagéio da empresa

Na identificagdo da empresa, deverdo constar as seguintes informagdes:

— Nome da empresa: razdo social, nome de fantasia, Cadastro Nacional de Pessoa Juridica (CNPJ),
Inscrigéo Estadual (IE);

- Endereco (localidade, bairro, CEP, telefone, fax, home page, e-mail);

— Ne de registro no Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (Mapa);
— Responsavel técnico;

— Relagéo dos produtos e os seus respectivos numeros de registro;

— Destino da produgéo;

— Objetivo do sistema APPCC,

— Escopo.
Formuldrio B: Organograma da empresa

A organizagdo da empresa € apresentada em forma de diagrama, caracterizando-a detalhadamente,
identificando os setores e os nomes dos responsaveis envolvidos no desenvolvimento e na implantagdo do
plano APPCC e a ligagédo do Coordenador com a alta direg&o, constando.

Formulério C: Equipe APPCC/equipe do programa de seguranga

A equipe APPCC, responsavel pela elaboragao, implantag&o e manutengéo do plano, deve ser multidis-
ciplinar, com representantes das diversas areas com experiéncia e conhecimentos especificos sobre produtos
e processos. Dentro da equipe faz-se a escolha do coordenador, o qual repassara para seus integrantes con-
ceitos e materiais técnicos sobre APPCC, delegando atribuigdes para cada membro. Na formagao da equipe,
devera constar o nome do funcionario, cargo e fun¢do a ser desempenhada.
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Formulério D: Descrigéio do produto

A descrig8o do produto deve ser por escrito, pois é a caracterizagdo completa dos produtos produzidos
pela empresa, incluindo informagbes relevantes para inocuidade, como:

~ Nome do produto;

— Caracteristicas do produto final;

— Forma de uso do produto pelo consumidor;

— Caracteristicas da embalagem (priméria, secundéria e terciaria);
- Prazo de validade;

— Locais de venda do produto;

— Populagdes sensiveis;

- Instrugdes contidas no rétulo;

— Controles especiais durante distribuigio e armazenamento.
Formulario E: Composigéo do produto

Na composigéo do produto deve-se fazer mengo a todas as entradas que farao parte da sua composi-
¢80, agrupadas da seguinte forma:

— Nome do produto;

— Matéria-prima;

- Aditivos (INS);

— Material de embalagem (primaria, secundéria e tercidria);

- Ingredientes.
Formulério F: Fluxograma de processo

O fluxograma proporciona uma descrigdo clara, simples e objetiva do processo. O diagrama de fluxo
contempla todas as etapas do processo de elaborag&o dos produtos, além das entradas e suas preparagdes.
No diagrama, destacamos as etapas que indicam perigos com relagéo a seguranga do alimento, mencionando
sua numerag&o e origem (biolégica, fisica ou quimica). O fluxograma deve ser validado in loco por membros
da equipe APPCC.

Formulério G: Andlise dos perigos biolégicos, fisicos e quimicos

A analise dos perigos bioldgicos, fisicos e quimicos consiste na avaliagédo de todos os procedimentos re-
lacionados & produg#o, através de um levantamento dos perigos considerados significativos em toda a cadeia
produtiva. As medidas preventivas para o controle s&o estabelecidas visando eliminar, prevenir ou reduzir os
perigos a um nivel aceitavel e levando em consideragéo todos os aspectos da produgéo, desde a obtengdo da
matéria-prima até o produto final.

Para cada perigo identificado, seja de origem biolégica, fisica ou quimica, associada a cada etapa do
processo, havera uma justificativa de sua presenca, severidade, risco e medidas preventivas.

A justificativa é referente & forma como o perigo est4 presente na mateéria-prima e/ou etapa de processo,
seja através da presenca natural do contaminante, contaminagdo, multiplicagdo, sobrevivéncia ou recontami-
nagao.

A severidade representa a gravidade ou as consequéncias que resultam do perigo quando da sua exis-
téncia, sendo classificada como alta, média ou baixa.
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Na avaliag&o do risco, leva-se em consideragéo a freqUiéncia com que ele ocorre nos consumidores e a
severidade dos sintomas. O risco & a probabilidade de um perigo vir ocorrer, portanto ndo se determina, e sim
se avalia ou estima-se, levando em consideragéo a sua importancia para a satde publica, assim como sua
severidade. O risco também é classificado em alto, médio ou baixo.

Para cada PCC existe uma ou mais medidas preventivas de controle associadas, com o intuito de preve-
nir, reduzir ou eliminar o perigo a um nivel aceitavel.

Formulério H: Determinagéo do PCC (processo)

Aanélise dos perigos no processo consiste em fazer uma série de perguntas para cada etapa de elaboragao
e/ou industrializagao do produto, usando como referéncia o diagrama da arvore decisria para identificagao do
ponto critico de controle. As questdes s&o respondidas em seqliéncia e em cada etapa do processo produtivo.

Formulério I: Resumo do plano APPCC

O plano APPCC & um documento escrito que descreve os procedimentos e 0S COMPromissos a serem
assumidos pela inddstria de alimentos. Nesse formulario resume-se todo o plano APPCC, identificando os

pontos criticos de controle (PCC), os perigos, as medidas preventivas, o limite critico, as agbes corretivas, a
monitorizagao, o registro e a verificagso.

O estabelecimento do limite critico é baseado em dados cientificos, através de consulta a legislagao,
compéndios, normas, guias, padrdes nacionais e internacionais, literatura cientifica, trabalhos técnicos espe-
cializados, experiéncias praticas com base cientifica. E um valor maximo e/ou minimo capaz de garantir que a
operagao esta sendo realizada com seguranga.

O monitoramento fornece informagdes sobre as condigées de produgéo, permitindo que sejam tomadas
medidas, em caso de desvio dos limites, ainda dentro da empresa. Os procedimentos de monitorizagdo devem
ser controlados por meio de observagdes visuais e medigdes rapidas dos limites criticos. A monitorizagdo &

definida por meio de perguntas como: O qué? (monitorar) Como? (monitorar) Quando? (monitorar) Quem?
(monitorar).

As acgbes corretivas sempre sdo aplicadas quando ocorrem desvios nos limites criticos estabelecidos,
adotando-se no momento ou imediatamente apéds a identificagdo dos desvios, a fim de coloca-los novamente
sob controle. As agdes corretivas sdo especificas e suficientes para a eliminagdo do perigo ap6s sua aplica-
¢ao. Os produtos produzidos enquanto o processo estava fora de controle devem ser segregados e reproces-
sados logo ap6s ter sido efetuado o ajuste do processo para trazé-los as condigdes normais.

Todas as mensuragdes e informagdes inerentes ao processo de elaboragdo e/ou industrializagdo dos
produtos séo registradas e arquivadas por um periodo de tempo especificado, considerando fatores como vida
atil do produto e legislag&o. Os registros sdo essenciais para revisar a adequag&o do plano.

Nos procedimentos de verificagédo, confirma-se a efetividade do sistema APPCC, observando se 0 mes-
mo esta sendo cumprido ou se necessita de modificagdes.

15.9 - Desenvolvimento de Planos para o Sistema APPCC

Exemplos de casos praticos do sistema APPCC em duas linhas de processo, sendo uma de origem ani-
mal e outra vegetal, com respectivo resumo do plano.
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Retirada de escamas

v

Evisceragdo/Lavagem

v

Filetagem

v

Retirada da pele/Toalete

v
Selegédo

v

Congelamento

v

Glazeamento

PCC2 (B)

Figura 2 - Fluxograma de Processo - Filé de Tilapia Congelada
Fonte: elaboragio prépria da autora.
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Recepgdo/Selegéo
¥

Autoclavagem

v

Retirada do endocarpo

v

Retirada do tegumento

v

Lavagem

v

Desintegragido das améndoas

v

Prensagem

_v

PCC1 (Q)

PCC2 (B)

Embalagem

Armazenamento

Figura 3 - Fluxograma de Processo - Leite de Coco
Fonte: elaboragdo propria da autora.
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15.10 - Concluséo

A garantia da qualidade e seguranga dos alimentos deve ser planejada de forma sistémica, de modo
que contemple as etapas essenciais da produgdo. O APPCC tem sido recomendado para processadores de
alimentos devido a seu caréater preventivo @ como ferramenta eficiente para o gerenciamento dos perigos da
cadeia produtiva. Além dos beneficios de prover a seguranga dos alimentos, a aplicagdo do APPCC facilita os
tramites exigidos para o comércio internacional por uniformizar o sistema de controle do alimento em todo o
mundo, resultando na diminuigdo de detengdes, confisco e até mesmo destruigdo de alimentos contaminados
e aumentando, assim, a credibilidade do consumidor e o crescimento econdmico do segmento.
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