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Titulo/Tema: Implementacdo do HACCP ou APPCC nos estabelecimentos sob Inspecdo Federal

Proponente(s): André Tomé Coelho Lourenco e-mail andre.lourenco@agricultura.gov.br

Resumo

Em 1959, quando a NASA solicitou a empresa Pillsbury a producdo de alimentos 100% seguros
que pudessem ser usados pelos astronautas no espaco, foram dados os primeiros passos do sistema
Hazard Analysis and Critical Control Points (HACCP) ou Anélise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle (APPCC). Cedo concluiu-se que as técnicas de controle até entdo utilizadas ndo eram
suficientes e que um método preventivo e rigoroso seria a solugdo. O APPCC se concentra na
descricao detalhada do processo de producdo de alimentos e na identificacdo dos perigos quimicos,
fisicos e microbioldgicos do produto; estabelece um monitoramento para os Pontos Criticos de
Controle (PCC) ou indica a necessidade de modificacdo no processo, em alguns casos, tudo isso,
depois de atendidos alguns pré-requisitos referentes as instalagbes, a &gua, armazenamento,
transporte e outros itens. Como poucos técnicos conhecem bem o APPCC, que é o sistema
mundialmente reconhecido para a garantia da seguranca alimentar dos produtos comercializado,

algum treinamento ou formacao para os servidores envolvidos na sua fiscalizacdo se faz util.

Palavras-Chave: HACCP: APPCC: Sistema de Seguranca Alimentar.

Introducao

Em 1959, a NASA solicitou a empresa Pillsbury a producédo de alimentos que pudessem ser usados
em condicBes de gravidade zero nas cépsulas aeroespaciais. O desafio era atingir 100% de garantia
de que o produto ndo estaria contaminado com patogénicos, toxinas, perigos fisicos ou quimicos
que pudessem causar qualquer distarbio a satde dos astronautas no espaco. A andlise aprofundada
do assunto levou a conclusdo de que apenas um método preventivo extremamente rigoroso poderia

atender esse objetivo. Para isso, procedeu-se o estudo detalhado de todas as etapas do processo de
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producdo dos alimentos, desde a matéria-prima até o produto final. O projeto ficou conhecido como
Hazard Analysis and Critical Control Points (HACCP) ou Anélise de Perigos e Pontos Criticos de

Controle (APPCC), cujos estudos estdo na base do sistema APPCC, tal como existe hoje.

Dez anos mais tarde, devido a sua fama e eficAcia, 0 HACCP foi recomendado pela Codex
Alimentarius?, o forum internacional de normatizacdo do comércio de alimentos estabelecido pela
Organizacdo das Nacdes Unidas (ONU), por ato da Organizagdo para a Agricultura e Alimentacéao
(FAO) e Organizacdo Mundial de Saude (OMS) . Em 1985, a National Academy of Science,
recomendou o uso do sistema, e em 19932 a Unido Europeia introduziu a sua exigéncia legal nos
procedimentos de producdo de alimentos. Neste mesmo ano foi aprovado no Brasil o Regulamento
Técnico para a Inspecdo Sanitéaria de Alimentos?, tendo como objetivo especifico “avaliar a eficacia
e efetividade dos processos, meios e instala¢fes, assim como dos controles utilizados na producao,
armazenamento, transporte, distribuicdo, comercializacdo e consumo de alimentos através do
Sistema APPCC”.

Em 1998, o0 MAPA (MAA, na época) institui o Sistema APPCC nas industrias de produtos de
origem animal sob SIF% Em 1999, o Departamento de Estado de Agricultura dos Estados Unidos
(USDA) lancou Guias com planos e modelos especificos para aplicacdo do HACCP em diversos
tipos de produtos®. Em 2001 a Administracdo de Drogas e Alimentos dos Estados Unidos (Food and
Drugs Administration - FDA) publicou um codigo detalhando os principios e as diretrizes para a
aplicacédo do HACCPS,

Em 2002, a Associacdo Brasileira de Normas Técnicas (ABNT) langou uma norma especifica sobre
0 APPCC’. Em 2004, o Parlamento Europeu langou um Regulamento® visando garantir a higiene
dos géneros alimenticios em todas as etapas da cadeia de producdo, desde o local da producdo

primaria até a colocacdo no mercado, em conformidade com os principios APPCC. E finalmente,

1 General Principles of Food Hygiene — CAC/RCP 1-1969.

2 Diretiva 93/43/CEE do Conselho, de 14 de Junho de 1993.

3 Portaria n® 1428/MS, de 26 de Novembro de 1993.

*Portaria n° 46, de 10 de Fevereiro de 1998.

> Guidebook for the Preparation of HACCP Plans and Generic HACCP Models.

¢ FDA 2001 Food Code - Annex 5: HACCP Guidelines.

7NBR 14900:2002 - Sistema de Gestdo APPCC — Seguranca de Alimentos.

¢ Regulamento (CE) n.° 852/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho de 29/04/2004.
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em 2005, a ISO publica uma série de normas inserindo e harmonizando o APPCC a ISO 9001:2000,

tornando-a assim, uma Norma® especifica e completa para a certificacdo do setor alimentar.

Embora seja o principal sistema de seguranca alimentar e mundialmente reconhecido, ainda séo
poucos os TFFAs que conhecem bem o APPCC ou que estdo familiarizados com ele. O objetivo
desta tese é transmitir uma boa base conceitual do sistema APPCC aos TFFAs e suscitar discussoes

a seu respeito.

Justificativas

Partindo do tema do VII CONTEFFA 2016, Fortalecendo a classe e contribuindo para o
desenvolvimento do agronegdcio brasileiro e do artigo 21 do Regimento do CONTEFFA, item 2
Modernizacdo do MAPA, mostra-se imprescindivel que os TFFAs sejam introduzidos a ferramenta
mais importante para a seguranca alimentar existente: o APPCC. Tendo acumulado 10 anos de
experiéncia no tema antes de entrar no MAPA, inclusive certificando sistemas e dando cursos de
implementacdo, sinto-me bastante a vontade para transmitir um pouco desse conhecimento aos
colegas e, dessa forma, contribuir para fortalecer a classe e contribuir para o desenvolvimento do

agronegaocio brasileiro.

Desenvolvimento

Antes de entrarmos nas questdes relativas a implantacdo do APPCC, é importante ressaltar que uma
série de pré-requisitos precisam ser atendidos para fornecer as condi¢fes ambientais e operacionais
adequadas.

1. InstalagOes

As instalaces devem ser mantidas limpas e em bom estado de conservacgdo. O chéo e as paredes

devem permitir uma facil limpeza, uma eficiente lavagem e desinfeccdo e possibilitar um

°1SO 22000:2005 - Food safety management.
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escoamento adequado. Os tetos devem ser concebidos de forma a reduzir a condensacéo. As janelas
e outras aberturas devem ser concebidas de forma a impedir o acimulo de poeira e estarem

protegidas com telas de facil remocéo que possibilitem a sua limpeza.

O layout das instalacdes deve ser concebido de forma a impedir a ocorréncia de contaminagdes

cruzadas, sem retrocessos (areas limpas para areas sujas) ou cruzamentos no processo produtivo.

Os sanitarios e vestiarios devem ser em numero suficiente, possuir lavatérios de acionamento por
pedal, toalhas descartaveis ou secador de maos e sabonete liquido. Todos estes requisitos
possibilitam uma correta higienizacdo das maos, requisito imprescindivel para uma segura

manipulacdo dos alimentos.
2. Agua

Deve-se conhecer e controlar muito bem a origem da agua utilizada, liquida, vapor ou gelo, no
processo produtivo e na limpeza. Anélises laboratoriais devem estar previstas para assegurar a boa
qualidade da agua.

3. Recepcdo de Matérias-Primas, Ingredientes e Materiais de Embalagem

Deve haver um controle (com seus registros) para a verificacdo da qualidade e adequacdo destes
produtos na chegada ao estabelecimento, de forma que se estabeleca um procedimento sempre que

o fornecedor entregue produtos ndo-conformes.
4. Armazenagem

Cada produto deve ser acondicionado de acordo com as suas caracteristicas (refrigerado, congelado,
em local seco e fresco) e por grupo de produtos, de forma a preservar suas propriedades. O
monitoramento da temperatura e da umidade é fundamental para muitos produtos. Os produtos
quimicos devem ser armazenados separadamente dos produtos alimenticios e estar bem
identificados.

5. Meios de Transporte
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Cada produto deve ser transportado e distribuido em condi¢Ges adequadas que permitam a
manutencdo das suas caracteristicas.

6. Residuos

Os residuos devem ser acondicionados em recipientes apropriados, identificados, com tampa e
forrados com sacos plasticos de forma a possibilitar uma correta higienizagcdo do proprio recipiente.

Deve-se proceder a sua remogao sempre que necessario.
7. Equipamentos e Utensilios

Todos os materiais e utensilios em contato com os alimentos devem ser mantidos limpos,
construidos de materiais que permitam uma correta lavagem e desinfec¢do e concebidos tendo em

vista a seguranca do manipulador. Os equipamentos devem ser instalados de forma a permitir uma
correta limpeza do local.

8. Calibracdo de Manutencéo

Deve ser elaborado um programa de calibracdo e manutencdo dos aparelhos e equipamentos de

medida, de forma a garantir que as temperaturas ou as pesagens, por exemplo, sejam efetivamente
corretas.

9. Pessoal

Todo o pessoal que manipula alimentos deve possuir treinamento na area de higiene e seguranca
alimentar para a devida conscientizacdo na aplicacdo das Boas Préaticas de Fabricacdo (BPF). Todo
0 vestuario utilizado (toucas, aventais, botas) deve ser adequado a funcdo e apenas usado para tal
fim. Ndo é permitido o uso de adornos ou objetos pessoais nas areas de fabricacdo. Todas as
patologias devem ser declaradas pelo pessoal operativo para que as suas fungdes sejam alteradas,

caso se justifique, protegendo desta forma o alimento manipulado e a satde dos consumidores.

10. Limpeza
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Deve ser estabelecido um programa de limpeza no qual devem ser descriminadas todas as areas da
empresa, tipo de limpeza, frequéncia, produtos utilizados e pessoal responsavel. Todos os produtos
e equipamentos devem ser armazenados em local apropriado, identificado e nunca junto de

alimentos ou matérias-primas de forma a impedir contaminacgdes quimicas.
11. Controle de Pragas

O layout da empresa deve ter em conta a prevengdo da contaminagdo por pragas, durante ou entre
operacdes. Deve haver um programa de controle de pragas para impedir a entrada destas pragas nas
instalacBes ou erradica-las. Para tal, podera recorrer-se a empresas especializadas que determinardo

o tipo de isca e produtos mais indicados, assim como a localizacdo dos mesmos.
12. Rastreabilidade

Os produtos devem possuir informac6es suficientes que permitam a sua recolha do mercado (nos
diferentes clientes) caso se verifique alguma anomalia que ponha em risco a salde dos

consumidores.
APPCC

O APPCC pode ser definido como uma abordagem sistematica a ser utilizada no setor alimentar
como meio de assegurar a producdo, armazenagem e distribuicdo de alimentos seguros e que se

baseia em sete principios:

1. Constituicdo da equipe de estudo do APPCC. Esta deve conter desde chefes até operadores e
também deve ter uma formacdo multidisciplinar (microbiologia, tecnologia, legislacéo,
manutencdo, garantia da qualidade, operacdo), pois a analise dos perigos exige do grupo

conhecimentos técnicos e experiéncia sobre o produto e seu processamento, que lhe permitam:

- ldentificar potenciais perigos;
- Recomendar os controles, critérios e métodos para o seu dominio e verificacdo;

- Avaliar as possibilidades de sucesso do plano.
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E essencial uma formagc&o prévia da equipe nos principios do APPCC e um entendimento uniforme
da terminologia utilizada. A Planilha 01, a seguir, € um exemplo de planilha que pode ser usado

para registrar a composicao da equipe e suas reunides para elaborar todo o plano APPCC.

PERFIL DO APPCC Plano  [Folha Ne
APPCC 01 1
Empresa Inicio Fim Versédo APPCC N°
1
Nome do produto Lider da Equipe APPCC

Linha Assinatura Data

AUTORIZACAO PARA O APPCC
DATA PESSOA QUE AUTORIZA ASSINATURA

MEMBROS DA EQUIPE APPCC
N° NOME DEPARTAMENTO / RESPONSABILIDADE TELEFONE

REGISTRO DA REUNIAO
DATA OBJETIVO RESULTADO

Planilha 01: Modelo de planilha para registrar a composi¢cdo da equipe e suas reunides para

elaborar todo o plano APPCC

2. Descricdo do produto E importante sublinhar que, numa empresa em que se pretenda
implementar o sistema APPCC, cada produto (ou linha de produtos similares) tera o seu plano

APPCC, e uma descricdo detalhada deste é fundamental para o correto desenvolvimento nas fases
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seguintes. A descricdo incluird a sua composicdo, natureza das matérias-primas, ingredientes,
aditivos, tipos de armazenagem e distribuicdo, tipo de utilizagdo prevista (in natura, sujeito a
posterior operacdo de diluicdo, cozimento, transformacéo, etc) e a identificacdo do utilizador final
(pudblico em geral, faixas etarias bem delimitadas — criancas, jovens, velhos, ou qualquer outro

segmento especifico da populacéo).

Devem também ser consideradas as possiveis falhas nos circuitos de distribuicdo e a eventualidade
de deficiente utilizacdo pelos consumidores. A Planilha 02 pode ser usada como modelo para

descrever o produto e sua composicao.
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PERFIL DO Plano Folha N°
APPCC PRODUTO 02 1
Empresa Inicio Fim Versédo APPCC N°
Nome do produto Lider da Equipe APPCC :
Linha Assinatura Data

DESCRICAO DO PRODUTO

Nome

Tipo

Caracteristicas

Fisico-quimicas

Organolépticas

Microbiolégicas

EMBALAGENS/DISTRIBUICAO/ARMAZENAGEM

Embalagem
Distribuicéo
Armazenagem
\Validade
CONSIDERACOES ESPECIAIS AO CONSUMIDOR
POSSIVEL UTILIZAGAO INCORRETA PELO CONSUMIDOR
INGREDIENTES MATERIAIS DE EMBALAGENS

Planilha 02: Modelo de planilha para descrever o produto e sua composi¢do

3. Descrever o fluxograma detalhado do processo, ou seja, descrever todas as etapas do processo,
desde a recepcdo de matérias-primas, até a distribuicdo do produto final. Deve ser feito in loco,

acompanhando a linha de producdo do produto;
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4. ldentificar os possiveis perigos de cada etapa, relativos a contaminagfes microbioldgicas,
quimicas (produtos quimicos, tdxicos ou alteracBes quimicas indesejadas) ou fisicas (corpos

estranhos);

A Planilha 03 é um modelo para registrar os perigos identificados e iniciar a Analise de Perigos.

DESCRIGCAO E
[Folha N°

CLASSIFICAGAO DOS °
APPCC PERIGOS 4 1

il
H

Empresa Inicio Fim [VERSAO APPCC N°
1

[Nome do produto Lider da Equipe APPCC

Assinatura Data

LOCALIZAGAO DO PERIGO DESCRICAO DOS PERIGOS SEVERIDADE proBABILIDADE | |MEDIDAS PREVENTIVAS
N° [MATERIA-PRIMA/PROCESSO n°P  |Perigo identificado ALTA| MEDIA|BAIXA | ALTO| MEDIO | BAIXO|
MOVIMENTAGAO

Planilha 03: Modelo de planilha para registrar os perigos identificados e iniciar a Analise de

Perigos

Com os Perigos identificados, deve-se proceder a sua analise. A Andlise dos Perigos é feita
estudando a ocorréncia, severidade e a probabilidade de ocorrerem. Para isso, deve-se buscar dados

na literatura e no histérico da propria empresa.

5. Submeter os perigos a Arvore de Decisdo. S30 as perguntas e respostas da Arvore de Decisdo
(Figura 01) que irdo nos mostrar se o perigo identificado realmente € um perigo em potencial, se é
um Ponto Critico de Controle (PCC) ou se ha a necessidade de alguma modifica¢do no produto ou

processo para restabelecer a seguranga do mesmo ou propiciar um controle adequado;
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Figura 01: Modelo de Arvore da Decisado

E um PCC.

4

N&o é um PCC. Pare ™

Fonte: FAO /f WHO

6. Monitoramento dos Pontos Criticos de Controle. Se existe um perigo em potencial e ha um
método eficaz de controle, temos um PCC e um monitoramento dessa etapa do processo deve ser
estabelecido com os seguintes detalhes: o que deve ser monitorado, quando (ou com que
freqliéncia), onde, quem é o responsavel pelo monitoramento, quais os limites aceitaveis e as acdes

a serem tomadas em caso de desvio, conforme o exemplo a sequir (Figura 02):
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MONITORAMENTO DOS PONTOS  |piano
APPCC CRITICOS DE CONTROLE 7

Folha N°

1

Empresa Inicio Fim VERSAO APPCC Ne
1

Nome do produto Lider da Equipe APPCC

Assinatura Data

CONTROLE
PONTO CRITICO DE CONTROLE pcc QUEM QUANDO/ OQUE/ Ccomo/ LIMITES ACEITAVEIS AGOES EM CASO DE DESVIO REGISTROS
FREQUENCIA PARAMETROS METODO OU CRITICOS

Figura 02: Modelo de documento para monitoramento do Pontos Criticos de Controle

7. Registro dos controles. E fundamental que o monitoramento dos PCCs seja registrado para criar

um historico que podera ser utilizado para revisdes futuras.

O plano APPCC deve conter as acdes bem definidas, principalmente no que diz respeito as Acdes
em caso de Desvio, para que sejam as mesmas, e ndo sejam executadas acOes diferentes de acordo
com o pensamento de cada um. Assim, o objetivo é tornar desnecessaria a procura pelo chefe
sempre que houver uma anormalidade no processo. As anormalidades devem ser previstas e
estabelecidas acbes para corrigi-las. Isso requer tempo de experiéncia e evolucdo dos conceitos.
Alternativamente, podemos definir como algumas das A¢des em caso de Desvio “procurar o Chefe
e solicitar a decisdo”. No entanto, deve-se ter em mente a evolucdo desse processo e a substituicao
desse procedimento pelo procedimento definitivo, ou seja, 0 que os chefes decidem quando sdo
procurados. O Sistema APPCC como um todo, deve estar em continua evolucdo, sendo as

mudancas estabelecidas e registradas apos serem discutidas com os envolvidos.

E aconselhavel que o Sistema APPCC sofra uma revisdo, verificacdo e/ou auditoria pelo menos
uma vez ao ano, de modo a determinar se permanece ¢é adequado e se é efetivamente cumprido. Esta

verificacdo deve ser documentada.
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Independentemente desta verificagdo anual, o APPCC deve ser revisto para contemplar a
experiéncia com 0s conceitos e controles, 0 amadurecimento da equipe e sempre que houver uma
alteracdo no processo ou produto, quer seja a mudanca das caracteristicas de uma matéria-prima ou
embalagem, alteracdo de determinado equipamento ou mudanca nos procedimentos de controle da
empresa. Quando da revisdo do istema, a equipe deve ser reunida novamente de forma a integrar as
discussOes, debatendo ideias e tomando decisdes. As alteragcbes devem ser comunicadas a toda a

equipe e aos funcionarios que utilizam de forma direta os controles estabelecidos no APPCC.

Deve-se manter o arquivo das revisdes obsoletas do APPCC e dos registros de controle pelo menos
um ano para além do prazo de validade do produto.

Concluséao

O APPCC ¢é um sistema de seguranga alimentar importante e reconhecido como a ferramenta capaz
de assegurar a seguranca dos produtos alimenticios produzidos, distribuidos e comercializados. Sua
elaboracdo tem uma certa complexidade e requer conhecimento e experiéncia. Assim, algum
treinamento ou formacdo para os responsaveis e envolvidos se faz util, assim como para 0s

servidores envolvidos na sua fiscalizagéo.
Questdes para subsidiar o debate nas oficinas:
- Que porcentagem dos TFFASs vocé acredita que conheca bem o APPCC?

- No SIF onde vocé trabalha, existe um sistema APPCC implantado? Em caso afirmativo, é um
sistema que funciona na préatica, ou seja, todos os colaboradores envolvidos conhecem 0s seus
conceitos, Pontos Criticos de Controle (PCC), limites aceitaveis e agdes em caso de desvio, ou € s

“pra auditor ver”?

- Que tipo de melhoria na Inspecdo vocé acredita que poderia ser alcancado se todos os colegas
conhecessem bem o sistema APPCC?
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- Pelo que foi abordado, o APPCC deve ser implementado s6 em industrias ou também em
entrepostos?
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