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Capitulo

Analise de Perigos e Pontos Criticos

de Controle na Producao Integrada

de Melao (PIMe)

Renata Tieko Nassu, Janice Ribeiro Lima e
José de Arimatéia Duarte de Freitas

Introducao

A seguranca dos alimentos é conseqiiéncia do
controle de todas as etapas dos elos da cadeia produ-
tiva, desde o campo até a mesa do consumidor. No
caso das frutas, além da aparéncia e durabilidade, os
consumidores passaram a exigir a garantia da isen¢ao
de qualquer perigo fisico, quimico ou biolégico que
comprometa a saide. Nos frutos como o melao, que
sdo consumidos in natura, em saladas e/ou minima-
mente processados, a preocupacao € reforcada, influ-
enciando os diferentes segmentos da sua cadeia
produtiva.

Sistemas de garantia de qualidade e seguranca
dos alimentos, tais como as Boas Préticas Agricolas
(BPAs), aplicadas ao campo, e a Andlise de Perigos e
os Pontos Criticos de Controle (APPCC), aplicadas a
empacotadora, devem ser adotados como forma de re-
duzir os perigos que possam afetar, de forma adversa,
a seguranca e a adequacao para o consumo, incluindo
os estagios posteriores da cadeia das frutas. Os obje-
tivos principais para a seguranga, que servem de base
para as BPAs e para o sistema APPCC, portanto, sdo:
eliminar, controlar e reduzir, até niveis satisfatorios e
aceitaveis, a presenca de perigos de natureza biol6-
gica, quimica e fisica que possam representar risco a

saide do consumidor e comprometer a eficacia dos
demais elos da cadeia produtiva do alimento —
armazenamento, transporte, distribuicdo, comer-
cializagao e consumo. Os sistemas de BPA e APPCC
representam, portanto, enfoques preventivos dos peri-
gos vinculados aos alimentos. A implantag¢ao do sis-
tema representa uma aproximacdo sistematica a
identificagdo, avaliag@o e controle dos perigos associ-
ados a producgio e manipulacdo dos alimentos, empre-
gando variaveis faceis de medir. Esta ferramenta de
controle nao apenas oferece beneficios consideraveis
no que se refere a inocuidade dos alimentos, como
também melhora a utilizagao dos recursos técnicos e
econdOmicos da empresa.

Os riscos a seguranca do produto final sao sem-
pre maiores quando a producdo primaria ndo &
conduzida cumprindo as Boas Praticas Agricolas
(BPAs). As priticas e procedimentos das BPAs se ba-
seiam na aplicacdo de tecnologias desenvolvidas para
o controle dos perigos possiveis e potenciais, para o
aumento da qualidade do produto final e da produtivi-
dade no campo. Para o controle dos perigos, é neces-
sario que se caracterize e se identifique especificamente
quais estdo presentes em cada etapa da produgdo. O
presente documento descreve os pré-requisitos para
implantagao do sistema BPA-APPCC para a cultura do



288  Seguranc¢a Alimentar

melao, conforme requisitos internacionais, e devera ser
utilizado para a elaboragao de planos especificos, de
acordo com as caracteristicas de cada empresa. Com
base nos principios gerais de higiene alimentar, sua
aplicacdo oferecera garantia do controle e uma gestao
eficiente de seguranca dos alimentos.

Perigos em Alimentos

Os perigos referem-se as condi¢cdes e/ou
contaminantes que podem causar injdria ou dano ao
consumidor por meio de uma lesao ou enfermidade, de
forma imediata ou tardia, por uma Unica ingestao ou
ingestdo reiterada.

As formas de contaminagado dos alimentos podem
acontecer no decorrer de toda a cadeia, desde a pro-
ducéo, através de contaminantes da agua e do solo,
insumos agricolas, drogas veterindrias, esterco conta-
minado; no transporte e armazenagem, através do au-
mento da microbiota inicial, presenca de pragas,
microrganismos resistentes ao frio; na manipulacio e
processamento, por contaminacdo com esterco e
visceras, veiculag@o pelos manipuladores, equipamen-
tos e utensilios infestados e pela contaminagio cru-
zada, com a transferéncia de microorganismos para
utensilios e superficies de contato, contaminagao de
alimentos inécuos e meios sanitizados.

Os perigos sdo classificados em biolégicos, qui-
micos e fisicos e sao a base para o sistema APPCC.

Perigos fisicos — fragmentos de vidros, metais,
madeira, pedras, plastico e outros objetos.

Perigos quimicos — toxinas naturais, toxinas
fingicas, metabdlitos téxicos microbianos, residuos
de pesticidas, herbicidas, aditivos, antibiéticos, lubri-
ficantes, tintas, desinfetantes, etc.

Perigos biolégicos — parasitas, bactérias, fungos
e virus.

Como exemplos de perigos em alimentos, citam-
se a presenga de agrotéxicos em mamao e Salmonella
em manga para exportagao, parasitas em hortalicas,
micotoxinas em café, castanha e amendoim e toxina
botulinica em palmito em conserva.

As principais conseqiiéncias dos perigos nos
alimentos, sdo a perda de clientes, a divulga¢ao pela

midia, prejuizo por perda do produto, custos hospita-
lares e custos com processos, multas e indenizagdes.

Perigos na Producao de Melao

Vdrias préticas agricolas, quando realizadas de
maneira inadequada, tanto na pré-colheita quanto na
pos-colheita podem facilitar a contaminacao de frutas.
Com relac@o aos perigos biolégicos e quimicos, nos
ultimos anos, houve um aumento no nimero de con-
taminacdes. Os frutos importados pelos Estados Uni-
dos ja apresentaram casos de contaminacgdo por
microorganismos, como Salmonella. Os niveis de resi-
duos de agrotéxicos acima dos limites maximos permi-
tidos pela Unido Européia e Estados Unidos, também,
tém sido encontrados nos frutos exportados pelo
Brasil. Os perigos fisicos sao menos freqiientes para
cultura do melao, entretanto existem na pods-colheita.
Nas etapas de embalagem e de armazenamento, esses
perigos podem ser caracterizados pela presenca de
pedacos de madeira, vidros, residuos de areia e
metais.

Perigos biolégicos

Os perigos biolégicos de frutas, como meldo, sdao
provenientes de vérias fontes, tais como: matéria orga-
nica do solo, répteis, insetos, sistemas de irrigacao,
4gua poluida com material fecal, fertilizantes organicos
ndo tratados e ainda, higiene do pessoal e dos equi-
pamentos de colheita.

Em virtude de o meldo ser cultivado diretamente
em contato com o solo, os perigos biolégicos estdo
relacionados a0s mesmos microorganismos que ocor-
rem no local em que sdo cultivados, caracterizados
pela presenca de Pseudomonas spp, Erwinia herbicola
e Enterobacter agglomerans, bactérias do acido latico,
como Leuconostoc mesenteroides, Lactobacillus spp e
leveduras, e as do género Pseudomonas.

Os patégenos que podem ser carreados do
campo sdo: Salmonella, Shigella, Campylobacter,
Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Clostridium
botulinum, Bacillus cereus, espécies de Vibrio, virus
da hepatite A e Norwalk, além de fungos como
Cryptosporidium e Cyclospora. A preocupagdo com a
presenca de patégenos deve ser reforcada, uma vez
que o meldo é consumido in natura, em saladas ou
minimamente processados.
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A contaminacao pode ter sua origem ainda na
planta, por meio das sementes ou do ambiente, durante
o seu desenvolvimento. As sementes sao fontes de
patégenos como Bacillus cereus e Salmonella e ou-
tros fungos que podem causar doencgas pés-colheita.
A maioria das contaminacdes ocorre no lado de fora ou
na superficie das plantas, entretanto, em algumas fru-
tas, os tecidos podem ser invadidos ainda em estadios
iniciais de desenvolvimento dos frutos.

O histérico do solo, no qual sdo produzidas as
frutas, € um fator geralmente ignorado, mas nao deve
ser descuidado, pois algumas bactérias podem sobre-
viver em solos por meses ou anos. Por exemplo,
Salmonella e Listeria monocytogenes poderiam sobre-
viver por meses em adubos provenientes de materiais
de esgoto, humano ou animal aplicados em solos. Os
animais, insetos e passaros, sao potenciais fontes de
contaminacao, pois sdo carreadores de microrganismos
patogénicos. Os meldes Cantaloupe provenientes do
México tém sido fonte potencial de varias estirpes de
Salmonela, dentre elas Salmonella poona, que foi as-
sociada com varios casos de salmonelose no periodo
de 2000-2002; o veiculo dessa contaminacdo foi
atribuido a répteis, tais como iguanas.

Os microrganismos patogénicos tais como Listeria
monocytogenes, Salmonella, Clostridium botulinum e
Escherichia coli sdo os mais associados com a agri-
cultura, constituindo perigos potenciais na cultura do
meldo. A Listeria, em virtude da grande distribui¢dao no
ambiente, tem capacidade de sobreviver por longos
periodos de tempo no solo ou em material de plantas,
sobre condi¢des adversas e, também, pode ser veicu-
lada por meio de passaros. A Salmonella é encontrada
largamente no solo, dgua, esgoto, animais, humanos,
equipamentos de processamento e outros produtos
alimenticios. O seu habitat € o trato intestinal de ani-
mais que, em alguns casos, sdo portadores assintoma-
ticos. A Salmonella nao é normalmente associada aos
produtos frescos, mas pode ocorrer devido a contami-
nac¢ao por estercos animais ou pessoas infectadas. O
Clostridium botullinum € encontrado principalmente
no solo e, no caso de meldes minimamente processa-
dos, constituindo um perigo em potencial. A Escherichia
coli estd presente no trato de animais e homens e pode
ser encontrada como contaminante do solo, dgua e
plantas. Esses microrganismos, geralmente, ndo sobre-

vivem por muito tempo no solo e na planta, portanto
a sua presenga sugere contaminacao recente. Muitas
estirpes desse microrganismo sao habitantes naturais
do trato intestinal humano e, geralmente, sdo inofen-
sivos. Entretanto, outras estirpes como E. coli O157:H7,
sdo capazes de causar doencas e morte a0 homem. Os
dejetos e a dgua ndo tratados sdo as maiores fontes de
contaminagao desse microorganismo. Estudos relatam
que esterco utilizado como fertilizante ou corretivo de
solos € fonte potencial de E. coli 0157:H7 e Salmonella
e que esses patdgenos podem sobreviver em estercos
bovinos por 42-49 dias a 37 °C e por 49-56 dias a
22 °C.

Os perigos biolégicos para meldo representados
pela dgua de irrigagdo, sdo principalmente patégenos
como Escherichia coli, Salmonella sp., Vibrio
cholerae, Shigella sp., etc., assim como parasi-
tas, Chyptosporidium parvum, Giardia lamblia,
Cyscospora cayetanenses, etc.; e os virus Norwalk,
Hepatitis A, Hepatitis E, Enterovirus, Rotavirus, etc.

Além dos patégenos, bactérias deterioradoras,
leveduras e fungos, parasitas e virus dominam a
microflora de frutas frescas, como o melao, causando
doencgas infecciosas para o homem. A presencga e o
nuimero desses microrganismos dependem do tipo de
produto, praticas agronOmicas, area geografica de
producao e condic¢des climaticas na pré-colheita.

Nas etapas de colheita e pés-colheita, a introdu-
¢ao do contato humano e mecanico tem maior impacto
na seguranga microbiolégica de produtos frescos. Os
perigos nessas etapas advém da contaminagido por
manuseio pés-colheita, animais domésticos, esteiras
transportadoras, superficies da drea de trabalho, 4gua
de lavagem, caixas e/ou monoblocos para embalagens,
"pallets" e caminhdes utilizados para o transporte.

Os perigos associados ao pessoal estdo direta-
mente relacionados as praticas sanitarias de rotina das
quais, na maioria das vezes, os funcionarios nao estao
conscientes. Os trabalhadores rurais t€ém sido relacio-
nados como as principais fontes de contaminantes
associados aos surtos de colera, em meldes cortados.
Patégenos, como S. aureus, t€ém sido um dos
mais preocupantes, embora outras bactérias como
enterobacteriaceae possam constituir perigos a saude
publica. A presenga de animais domésticos, selvagens
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e insetos deve ser evitada nas instalacoes da empaco-
tadora.

Utensilios, equipamentos, meios de transportes
(tratores e caminhdes) e, ainda, as empacotadoras cons-
tituem fontes potenciais de perigos. Assim, planos de
higiene e sanitizagdo devem ser implementados para
reducdo. A auséncia e/ou processo de sanitizacido
ineficiente pode promover a formacao de biofilmes
(agregados microbianos que abrigam bactérias, leve-
duras e fungos) em equipamentos, utensilios e trans-
porte requerido para colheita e pés-colheita de frutos.

Perigos quimicos

A preocupagio com 0s perigos quimicos vem com
o préprio manejo da cultura, levando em consideragao
a adubacdo, irrigacao, os tratamentos fitossanitarios, a
colheita e pés-colheita, dentre outras préaticas.

O principal perigo de natureza quimica € o de
contaminag¢ao dos frutos por residuos, de agrotéxicos.
A preocupagdo com a presenca de residuos de
agrotoxicos € reforcada, pois, na maioria das vezes, os
meldes sdo consumidos in natura, em saladas e/ou
minimamente processados. Devem ser observados os
limites maximos de residuos (LMR) fixados na legisla-
¢ao vigente no Brasil e, no caso de frutos para expor-
tacdo, também no mercado de destino.

Todos os agrotéxicos apresentam grau de toxici-
dade, podendo provocar danos ao organismo. A seve-
ridade da intoxicagdo, contudo, depende da interagao
entre as caracteristicas quimicas e toxicoldgicas do
produto, concentragcio ambiental e/ou a dose de
exposicao do agente quimico, vias de absor¢ao, grau
de exposicao, tempo e freqiiéncia de exposicao,
suscetibilidade individual, exposi¢do a um tnico pro-
duto ou a varios.

A cultura do meloeiro € altamente demandante de
agrotoxicos. No Brasil, cerca de cem agrotéxicos estao
registrados e autorizados para essa cultura, represen-
tando 58 principios ativos e 28 grupos quimicos dife-
rentes. Cerca de 30% desses produtos sdo classificados
como extremamente téxicos ou como altamente toxicos,
46% como moderadamente toxicos e 25% como pouco
toxicos (Tabela 1). Na classe dos inseticidas, ha varios
produtos do grupamento quimico dos organofosforados
e piretréides. Com respeito aos fungicidas, merecem

atencio especial os inorganicos, triazéis, benzimidazois
e ditiocarbamatos. Do ponto de vista do potencial de
periculosidade ao meio ambiente, dos 60 agrotéxicos
registrados para a cultura do melao, que possuem clas-
sificagdo ambiental, 92 % sdo classificados como pro-
dutos altamente perigosos, muito perigosos € perigosos.

A aplicagdo de agrotéxicos ainda € realizada,
algumas vezes, € de forma preventiva. Nesses casos,
ocorre o0 uso intensivo de agrotéxico ao longo do
cultivo, empobrecendo a biodiversidade benéfica a
cultura do meldo, gerando resisténcias de espécies as
substancias quimicas utilizadas, contribuindo para a
contaminag¢ao do solo, pela acumulagao dos metais
pesados, das aguas, pela lixiviag@o e carregamento
desses compostos, e dos trabalhadores pela bioacu-
mulacdo ao longo do tempo.

Para racionalizar o uso de agrotéxicos na cultura
do meloeiro, vem sendo utilizadas técnicas de
monitoramento e controle de pragas e doengas que
considerem a acdo dos agentes naturais de controle
biolégico, dentro de um contexto ecolégico, toxico-
16gico, ambiental e social. Devem-se usar apenas
produtos aprovados pela legislac@o brasileira. As reco-
mendacdes do rétulo, como dosagem e prazo de carén-
cia, devem ser atendidas.

O uso de equipamentos de protecdo individual
(EPI) é muitas vezes negligenciado, expondo o traba-
lhador ao contato direto com substancias téxicas.
Quando os aplicadores de agrotoxicos utilizam os EPIs,
muitos trabalhadores responsaveis pelos tratos cultu-
rais entram em contato direto com os agrotéxicos por
estarem no campo no periodo de aplicagdo. O uso de
EPIs também deve ser uma pratica obrigatdria para
todos os que se encontram no campo no momento das
aplicagdes.

As embalagens dos produtos quimicos devem
receber lavagem triplice com agua, que deve retornar
para o pulverizador. As embalagens devem ser coloca-
das em local apropriado. Apesar da existéncia de uma
central de coleta de embalagens de agrotéxicos nas
proximidades do pélo meloeiro no RN/CE, algumas
empresas de meldo ainda realizam a queima dessas
embalagens nas proximidades da drea de cultivo, con-
taminando o ar pelo langcamento de gases téxicos a
animais e plantas e a comunidade rural circunvizinha.
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Tabela 1. Grade de agrotéxicos registrados da cultura do meldao (Junho/2003).

. . - . . o
Caracteristicas Fungicidas Fungl.c l.d as/ Fungl?u.ias/ Insetl.c l.d as/ Inseticidas Total /“Ade.
Acaricidas Inseticidas Acaricidas ocorréncia

Produtos comerciais 57 7 3 11 17 95 -
Principios ativos 31 5 2 11 58 -
Grupos quimicos 9 4 2 6 7 28 -
Modo de agao
Contato 21 6 1 1 29 33,33
Sistémico 24 1 3 3 5 36 41,38
Sistémico/contato 5 1 6 6,90
Contato/ingestdo 6 10 16 18,39
Classe toxicologica

I - Extremamente toxico 7 - - 3 - 10 10,53

II - Altamente toxico 12 - 1 2 3 18 18,95
III - Medianamente toxico 24 2 3 9 44 46,32
IV - Pouco toxico 14 1 - 3 5 23 24,21

A implantacdo e utiliza¢ao dessas unidades de
coleta é fundamental para reducdo desse impacto
ambiental e melhoria da qualidade de vida no campo.

Outro aspecto a ser considerado é o horério de
aplicacao dos agrotoxicos. Embora, usualmente, reco-
mende-se realizar a aplicac@o no inicio da manha e
ao final da tarde, quando a temperatura € mais amena,
é no periodo da manha que as abelhas polinizam as
flores do meloeiro. Algumas empresas produtoras de
melao fazem uso dos agrot6éxicos ao longo do dia,
contribuindo para uma redugdo nas populagdes de
abelhas, com prejuizos a fauna e flora nativas.

E importante lembrar que apenas com a implanta-
¢ao das BPAs (Boas Praticas Agricolas) e respeitando
o periodo de caréncia ou intervalo de seguranca, po-
dem-se reduzir os niveis de residuos e contaminagao
dos alimentos.

Outros perigos quimicos, tais como contamina-
¢do com metais pesados, gases clorofluorcarbonos,
vapor de mercurio e 6leo queimado, podem aparecer
como resultado de praticas inadequadas na pré e pos-
colheita.

Perigos fisicos

Estes perigos sdo os menos freqiientes para cul-
tura do meldo, entretanto eles existem na etapa de pos-
colheita. Nas etapas de embalagem e de armazenamento

estes perigos podem ser caracterizados pela presenca
de pedacos de madeira, vidros, residuos de areia e
metais.

Boas Praticas Agricolas (BPA)

As Boas Praticas Agricolas (BPAs) sdo um con-
junto de praticas que descrevem atividades a serem
executadas, desde a escolha da area até a p6s-colheita,
relacionadas com a matéria-prima, ou produto fresco,
visando a obteng¢ao de produtos saudaveis, isto &, sem
risco a saide do consumidor. As BPAs instruem quan-
to aos perigos biolégicos, fisicos e quimicos nos ali-
mentos e procedimentos comuns a produgao, colheita,
embalagem e transporte de frutas vendidas para con-
sumo in natura e/ou para processamento. A utilizacao
das BPAs reduz os riscos de contaminacdo por
microorganismos patogénicos, proporcionando a redu-
¢ao da carga microbiana inerente aos produtos antes
do processamento, minimizando os riscos. Sdo base e
pré-requisito para a implementag¢do do sistema de
APPCC. Os principais pontos contemplados pelas Boas
Praticas Agricolas sdo:

¢ Histérico da drea de plantio.
® Qualidade da agua para irrigacio e beneficiamento.
e Utilizacao de agrotoxicos.

¢ Controle e utilizagdo de fertilizantes organicos.
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® Exclusdo de animais e controle de pragas.

Satde e higiene dos trabalhadores.
¢ Higienizacao de equipamentos e utensilios.

¢ Transporte, armazenamento e distribuicao.

Dentre algumas diretrizes das BPAs, pode-se
citar, como exemplo: evitar o uso de esterco cru
(ndo curado) como fertilizante; garantir a existéncia de
instalacdes sanitarias e facilidades para a higienizagao
das maos, no campo; equipamentos, acessorios, emba-
lagens e veiculos de trasnporte deverao estar em ade-
quadas condic¢des sanitarias; adotar boas préaticas de
higiene nas instalacdes de processamento; evitar ao
maximo a possibilidade de ocorréncia de contamina-
¢Oes cruzadas, entre outras recomendacdes.

As Boas Praticas de Fabricacao (BPFs)

As Boas Praticas de Fabrica¢ao sdao um conjunto
de principios e regras para o correto manuseio de ali-
mentos, abrangendo desde a matéria-prima até o pro-
duto final, de forma a garantir a seguranca e a
integridade do consumidor. Os requisitos basicos e
essenciais na redugao dos pontos criticos de controle,
sdo a base higiénico-sanitdria para implantacao do sis-
tema de Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Con-
trole (APPCC). Os aspectos que contemplam as BPFs
vao desde projetos de prédios e instalagdes, pla-
nos de higiene e sanitizacao dos processos, até as
condicdes de armazenamento e distribui¢ao. No Brasil,
as Condicodes Higiénico-Sanitarias e as Boas Pra-
ticas de Fabricacdo para estabelecimentos produto-
res/industrializadores de alimentos sao regulamentadas
pelas Portarias n® 1428/MS de 26/11/93 (BRASIL, 1993)
e n® 326 - SVS/MS de 30/07/97 (BRASIL, 1997), que
visam avaliar a eficacia e efetividade dos processos,
instalagdes, assim como dos controles utilizados na
producdo, armazenamento, transporte, distribuicao,
comercializagdo e consumo de alimentos. Os requisitos
essenciais que fazem parte do programa de BPF para
que os alimentos sejam produzidos com seguranga e
qualidade sdao os seguintes:

® Potabilidade da agua.
¢ Higiene das superficies de contato com o produto.

¢ Preveng¢ao da contaminagdo cruzada.

* Higiene pessoal.
® Protecdo contra contaminac¢ido do produto.

* Agentes toxicos.

Satdde do manipulador.

Controle Integrado de Pragas.

Os requisitos citados sdo criticos e imprescindi-
veis para implantagdo do sistema APPCC e devem ser
controlados pelos Procedimentos Padrées de Higiene
Operacional (PPHO) ou Procedimentos Operacionais
Padrao (POP). Esses requisitos devem ser monitorados,
registrados, verificados e quando necessario, tomadas
acgoes corretivas. A RDC n° 275 da ANVISA, de 21/10/
2002 dispoe sobre o Regulamento Técnico de Procedi-
mentos Operacionais Padronizados aplicados aos esta-
belecimentos produtores/industrializadores de alimentos
e a lista de verificacdo das Boas Praticas de Fabricagao
em estabelecimentos produtores/industrializadores de
alimentos e deve ser utilizada como base para elabora-
¢ao desses documentos.

O Sistema de Analise de Perigos e
Pontos Criticos de Controle

O sistema de Analise de Perigos e Pontos Criti-
cos de Controle (APPCC), ou Hazard Analysis and
Critical Control Points (HACCP) € um sistema de ges-
tdo aplicado ao processo de producdo de alimentos,
sendo definido como ““identificacdo e controle de pe-
rigos relacionados a satide do consumidor em pontos
especificos do processo, com o objetivo de evitar,
eliminar ou reduzir aos niveis seguros”. Portanto, o
sistema APPCC fundamenta-se na identificacdo dos
perigos potenciais a seguranca do alimento, bem como
nas medidas para o controle das condi¢des que geram
os perigos. O sistema APPCC apresenta como benefi-
cios: maior seguranga e qualidade dos produtos; redu-
¢do de perdas; maior competitividade; atendimento as
exigéncias do mercado; ampliagdao de mercado, incluin-
do exportacao; atendimento a eventuais agdes judiciais
e atendimento a legislacdo. A portaria do Ministério da
Sadde n° 1428, de 26/11/1993, fornece as diretrizes para
o estabelecimento de Boas Praticas de Produgao e
prestacdo de servigcos e do sistema APPCC na area de
alimentos, bem como os conhecimentos basicos neces-
sarios aos responsaveis técnicos.
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Para a implantagdo do sistema APPCC, alguns
procedimentos preliminares devem ser realizados:

¢ Comprometimento da direcao.

® Defini¢ao de um coordenador para o programa.
® Formacao de equipe multidisciplinar.

¢ Disponibilidade de recursos e necessidades.

® Treinamento da equipe.

O Plano APPCC

O plano APPCC € um documento formal que reu-
nira as informagdes-chave elaboradas pela equipe do
APPCC previamente formada, contendo todos os deta-
lhes do que € critico na produgao de alimentos segu-
ros. Para elaboracdo do plano, seguir os passos:

¢ Defini¢ao dos objetivos.

¢ Identificacdo e organograma da empresa.
® Avaliacdo de pré-requisitos.

® Programa de capacitacdo técnica.

® Descricdo do produto e uso esperado.

Elaboracio do fluxograma de processo.

® Validacao do fluxograma do processo.

Com as informacgdes levantadas nessas etapas
preliminares, os formularios (Anexos 2 a 6) abaixo
listados deverao ser preenchidos.

® Formulario A — Identificacdo da propriedade.

¢ Formulério B — organograma da propriedade/empresa.
¢ Formulario C — Equipe APPCC.

® Formulario D — Caracterizagcao do produto-propriedade.
® Formulario E — Insumos usados na producao primaria.

Principios do Sistema APPCC

O sistema APPCC baseia-se em sete principios
basicos:

Principio 1 - Analise dos perigos e medidas
preventivas

A cada etapa do fluxograma de processo, deve-
se avaliar se ha ocorréncia de algum tipo de perigo
significativo (fisico, quimico ou microbiolégico) e se
ha alguma medida preventiva para evitar que venha
causar risco a saude do consumidor. Nesta etapa,
também sao estabelecidos o risco e a severidade do

perigo. O risco € a estimativa da probabilidade (possi-
bilidade) de ocorréncia de um perigo. Classificado como
alto, médio e baixo. A severidade € o dimensionamento
da gravidade do perigo quanto as conseqiiéncias
resultantes. Classificada como alta, média e baixa.

Principio 2 - Identificagao dos pontos criticos
de controle

Apo6s a analise dos perigos, deve-se percorrer a
arvore decisoria a fim de avaliar se a etapa serd um
ponto de controle (PC) ou ponto critico de controle

(PCC).

O Ponto de Controle (PC) € um ponto ou etapa
que afeta a seguranca, mas que & controlado
prioritariamente por procedimentos e programas de

pré-requisitos (Boas Praticas, procedimentos padrao).

O Ponto Critico de Controle (PCC) é qualquer
ponto, etapa ou procedimento no qual se aplicam
medidas de controle (preventivas) para manter um
perigo significativo sob controle, com o objetivo de
eliminar, prevenir ou reduzir os riscos de saide do
consumidor.

Principio 3 - Estabelecimento dos limites criticos

Identificado um PCC devem ser estabelecidos os
limites criticos. Os limites criticos sao valores ou atri-
butos maximos e/ou minimos estabelecidos para cada
critério e que, quando nao atendidos, significam im-
possibilidade de garantia da seguranga do alimento.

Principio 4 - Estabelecimento dos procedimentos
de monitoramento dos pontos
criticos de controle

O monitoramento € uma sequéncia planejada de
observagdes ou mensuragcdes para avaliar se um
determinado PCC esta sob controle e para produzir um
registro fiel para uso futuro na verificacdo. Os Proce-
dimentos de monitoramento devem ser efetuados rapi-
damente, isto &, exigem respostas imediatas pois ndo
existe tempo suficiente para a realizagao de métodos
analiticos mais complexos e demorados. Os métodos
fisicos e quimicos, observacdes visuais e analises
sensoriais sdo os preferidos. E recomendavel, depen-
dendo do tipo de processo, que o monitoramento seja
continuo. No monitoramento devem sempre ser consi-
derados os seguintes pontos: o que, como, quando e
quem.
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Principio 5 - Estabelecimento das ag¢des corretivas

As agdes corretivas devem sempre ser aplicadas
quando desvios dos limites criticos estabelecidos ocor-
rerem. O plano APPCC deve especificar o procedimen-
to a ser seguido quando o desvio ocorre e quem ¢&
responsavel pelas acdes, que devem ser registradas.

Principio 6 - Estabelecimento dos procedimentos
de verificagao

A verificagao consiste na utilizacao de procedi-
mentos em adi¢ao aqueles utilizados no monitoramento
para evidenciar se o sistema APPCC esta funcionando
corretamente. A verificacdo deve ser conduzida rotinei-
ra ou aleatoriamente ou mesmo quando os produtos
estdo implicados como veiculos de doencgas e para
validar mudangas implementadas no plano original.

Principio 7 - Estabelecimento dos procedimentos
de registro

Os registros utilizados no sistema APPCC devem
incluir: equipe APPCC e defini¢do de responsabilida-
des; descrigao do produto e uso pretendido; fluxogra-
ma do processo; bases para identificagdo dos PCCs;
perigos associados com cada PCC; limites criticos e
respectivas bases cientificas; sistema e programa de
monitoramento; acdes corretivas; registros de
monitoramento dos PCs e PCCs; procedimentos para
verificacdo do sistema APPCC. Cabe ressaltar que to-
dos os registros de monitoramento, acdo corretiva e
verificagcdo devem ser mantidos por um prazo minimo
de dois anos ou de acordo com a validade do produto,
para que haja comprovacado de que o produto possui
garantia de seguranga alimentar e como forma de apre-
sentacdo nas auditorias e fiscalizacoes.

Exemplo de plano de APPCC para melao

Os formularios F, de analise de perigos, encon-
tram-se nos Anexos 7 e 8; os formularios G, determina-
¢ao de PC/PCCS, nos Anexos 9 e 10; os formularios H,
resumo do plano de APPCC, nos Anexos 11 e 12; os
fluxogramas de pré e pds-colheita na producdo de
meldo, nos Anexos 13 e 14. Deve-se ressaltar que se
trata apenas de um exemplo, devendo-se levar em con-
sideracdo que planos APPCC especificos devem ser
elaborados de acordo com as caracteristicas de cada
empresa.
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