Analise dos Perigos e Pontos Criticos de Controle - APPCC

A Anélise dos Perigos e Pontos Criticos de Controle, em inglés Hazard Analysis and
Critical Points (HACCP) consiste numa abordagem sistematizada e estruturada de
identificacdo de perigos e da probabilidade da sua ocorréncia em todas as etapas da
producdo, através da definicdo de medidas de controle.

A origem deste sistema esta relacionada a NASA e a necessidade de fornecimento de
alimentos seguros aos astronautas. O sistema foi desenvolvido pela empresa norte
americana Pillsbury em 1960 e, a partir de 1971, comecou a ser utilizado pela industria
alimenticia.

PRINCIPIOS DO SISTEMA APPCC

O Codex Alimentarius e 0 NACMCF (National Advisory Committee on Microbiological
Criteria for Foods) adotaram sete principios para caracterizar a sequéncia l6gica de
elaboracéo de planos APPCC / HACCP.

Principio 1 - Analise dos perigos e medidas preventivas:

O perigo é definido como contaminacdo inaceitavel de natureza biol6gica, quimica ou
fisica que possa causar danos a saude ou a integridade do consumidor. De acordo com 0
conceito estabelecido pelo Ministério da Agricultura, deve permitir a avaliacdo dos padrdes
de identidade e qualidade , fraude econémica ou regulamento técnico estabelecido para
cada produto.

Este principio tem como objetivos identificar os perigos significativos e caracterizar as
medidas preventivas correspondentes; avaliar a necessidade de mudanca de um processo
ou etapa de processo e servir de base para a identificacdo dos pontos criticos de controle
(PCCs).

A equipe deve conduzir a analise de perigos e identificar as etapas do processo onde 0s
perigos potenciais podem ocorrer, inclusive aqueles ndo controlados no estabelecimentos,
quando o produto ja esta sendo transportado, comercializado ou no preparo para consumo.
Estes perigos, em funcdo da sua natureza, poderdo ser prevenidos, eliminados ou reduzidos
a niveis aceitaveis para garantir a producgédo de alimentos seguros.

Das etapas do processo, destacam-se:

1. Definicdo dos objetivos



2. ldentificacdo e Organograma da empresa

3. Avaliacdo de pré-requisitos

4. Programa de capacitacao técnica

5. Descrigéo do produto e uso esperado

6. Elaboracdo/validacdo do fluxograma do projeto (principio 1)

7. ldentificacdo dos perigos criticos de controle (principio 2)

8. Estabelecimento dos limites criticos (principio 3)

9. Estabelecimento dos procedimentos de monitorizacdo (principio 4)

10. Estabelecimento de acOes corretivas (principio 5)

11. Estabelecimento de procedimento de verificacdo (principio 6)

12. Estabelecimento de procedimento de registro (principio 7)

Principio 2 - Identificacdo dos pontos criticos de controle (PCCs):

Ponto critico de controle é uma etapa, matéria-prima ou ingrediente em que ocorre um
perigo e podem ser aplicadas medidas preventivas para controle (eliminando, prevenindo
ou reduzindo) o perigo.

Os PCCs sdo os pontos caracterizados como realmente criticos a seguranca. As agdes e
esforcos de controle dos PCCs devem ser concentrados, e seu nimero deve ser restrito ao

minimo e indispensavel.

Para a avaliacdo de um perigo existente em uma etapa de processo, e a concluséo se é ou
ndo um PCC, pode ser auxiliada pelo uso de diagramas decisorios (ou arvores decisorias).

Principio 3 - Estabelecimento dos limites criticos:

Limite critico € um valor maximo e/ou minimo de parametros bioldgicos, quimicos ou
fisicos que assegure o controle do perigo estabelecido.

Os limites criticos sdo estabelecidos para cada medida preventiva monitorada dos PCCs.
Os valores podem ser obtidos de fontes diversas como: guias e padrdes da legislacao,
literatura, experiéncia pratica, levantamento prévio de dados, experimentos laboratoriais

que verifiqguem a adequacéo e outros.

Os limites criticos devem estar associados a medidas como temperatura, tempo, pressao,
atividade de agua, acidez, pH, residuos de antibioticos, etc.



Principio 4 - Estabelecimento dos procedimentos de monitorizacéo:

A monitorizacdo € uma sequéncia planejada de observacdes ou mensuragdes para avaliar se
um determinado PCC esta sob controle e para produzir um registro fiel para uso futuro na
verificacao.

Os procedimentos de monitorizacao devem ser efetuados rapidamente porque se
relacionam com o produto em processo e nédo existe tempo suficiente para a realizacéo de
métodos analiticos mais complexos e demorados. Os métodos microbiol6gicos ndo podem
caracterizar a monitorizagédo pois nao € possivel ter um resultado rapido.

Os métodos fisicos, quimicos, observacdes visuais e sensoriais sao preferidos pois podem
ser realizados rapidamente, de forma continua ou a intervalos de tempo adequados para
controle do processo.

Principio 5 - Estabelecimento de ac¢des corretivas:

Acdes corretivas devem ser aplicadas quando ocorrem desvios dos limites criticos
estabelecidos.

A resposta rapida diante da identificagdo de um processo fora de controle é uma das
principais vantagens do sistema APPCC / HACCP.

As acdes corretivas deverdo ser adotadas no momento ou imediatamente apos a
identificacdo dos desvios.

Principio 6 - Estabelecimento dos procedimentos de verificagao:

A verificagdo consiste na utilizagcdo de procedimentos para evidenciar se a etapa
monitorizada esta sendo controlada adequadamente, ou ainda se o sistema APPCC /
HACCP esta funcionando corretamente.

Exemplos de verificagdo séo as analises microbioldgicas, inspec¢des, controles dos registros
de monitorizacdo, auditorias, afericdo dos equipamentos de medicé&o, etc.

Principio 7 - Estabelecimento dos procedimentos de registros:

Todo mecanismo utilizado para avaliar se um PCC e/ou perigo esta sob controle, por
observagdes ou medidas, deve ser registrado.

Como exemplos podem ser citadas as auditorias de fornecedores, registros de temperaturas
de estocagem, agdes corretivas, treinamentos, relatorios de validagcdo e modificacdo do
plano APPCC / HACCP.

Material disponivel em http://www.pgpconsultoria.com.br/servicos_appcc.php



