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Resumo

Este artigo tém o proposito de orientar os laticinios a implantar um plano APPCC (Analise de
perigos e pontos ctiticos de controle) na linha de pasteurizacio de leite; e, dependendo do porte da
empresa, pode ser adaptado as diversas linhas de producao (queijos, iogurtes, manteiga, etc.)
quando houver. Essa implanta¢io, além de mitigar a incidéncia dos perigos fisicos, quimicos e
biolégicos, contribuira para reduzir o volume de residuos resultantes do processo produtivo,
dando-lhes um destino adequado, no que diz respeito a sustentabilidade do meio ambiente; auxiliar na
reducao dos custos em razao do mapeamento de todo o processo. Entre os elementos-chave para
a implantacio do sistema APPCC, destacam-se o comprometimento da alta geréncia e dos setores
envolvidos com o processo, a previsao e dotagao de recursos financeiros necessarios, a qualificacao
de recursos humanos e a capacidade dos gerentes de reagir a indicadores de nao conformidades.
Existem sete principios que devem ser atendidos para que um alimento possa ser considerado seguro.
Sinteticamente, deve-se preparar uma lista com as etapas do processo, identificar onde podem
aparecer perigos significativos e descrever as medidas de controle; quais sao os pontos criticos;
estabelecer os limites criticos de controle associados com cada ponto ctitico; especificar os requisitos
de verificacdo; estabelecer as agdes corretivas quando o sistema de verificagao detecta que um
ponto critico nao se encontra sob controle; estabelecer os procedimentos de verificagao e criar um
controle de documentagao relativo a todos os procedimentos e registros apropriados para estes
principios e sua aplicagao. Alguns documentos deverdo ser desenvolvidos tais como, formulario de
identificacao da empresa; organograma; quadro com os membros da equipe APPCC e suas atribuigbes
e, principalmente, um fluxograma detalhado de todo o processo produtivo. Para corroborar as
diretrizes apresentadas, sio descritos trés trabalhos referentes a implantacio de um plano APPCC
em laticinios, que podem ser lidos na integra consultando as referéncias.

Palavras chave: laticinios; plano APPCC; perigos fisicos, quimicos e biologicos.
Abstract

This article aims to guide dairy companies in implementing a HACCP (Hazard Analysis and Critical
Control Points) plan on the pasteurized milk line; and, depending on the company's location, it can be
adapted to the various production lines (cheeses, yogurts, butter, etc.) when applicable. This
implementation, in addition to mitigating the incidence of physical, chemical and biological
hazards, will help reduce the volume of waste resulting from the production process, giving it an
appropriate destination, with regard to environmental sustainability; and help reduce costs due to the
mapping of the entire process. Among the key elements for implementing the HACCP system, the
following stand out: commitment from senior management and the sectors involved in the process,
forecasting and allocating the necessary financial resources, qualification of human resources and
the ability of managers to react to indicators of non-compliance. There are seven principles that
must be met for a food to be considered safe. In summary, a list of the process steps should be
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prepared, identifying where significant hazards may appear and describing the control measures;
what the critical points are; establishing the critical control limits associated with each critical point;
specifying the verification requirements; establishing the corrective actions when the verification
system detects that a critical point is not under control; establishing the verification procedures and
creating a documentation control relating to all procedures and records appropriate for these principles
and their application. Some documents should be developed, such as a company identification form;
an organizational chart; a table with the HACCP team members and their duties and, mainly, a detailed
flowchart of the entire production process. To corroborate the guidelines presented, three studies
relating to the implementation of a HACCP plan in dairy products are described, which can be read
in full by consulting the references.

Keywords: dairy products; HACCP plan; physical, chemical and biological hazards.
Resumen

Este articulo tiene como objetivo orientar a las empresas lacteas en la implementacion de un plan
APPCC (Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control) en la linea de leche pasteurizada. Este plan,
segun el tamafio de la empresa, puede adaptarse a las distintas lineas de producciéon (quesos, yogures,
mantequilla, etc.) cuando corresponda. Esta implementacion, ademas de mitigar la incidencia de
peligros fisicos, quimicos y biolégicos, ayudara a reducir el volumen de residuos resultantes del
proceso de produccién, dandoles un destino adecuado, con respecto a la sostenibilidad ambiental; y
contribuira a la reduccion de costos gracias al mapeo de todo el proceso. Entre los elementos clave para
la implementacion del sistema APPCC, destacan el compromiso dela alta direccién y de los sectores
involucrados en el proceso, la prevision y asignacion de los recursos financieros necesarios, la
cualificaciéon de los recursos humanos y la capacidad de los directivos para reaccionar ante
indicadores de incumplimiento. Existen siete principios que deben cumplirse para que un alimento se
considere seguro. En resumen, se debe elaborar una lista de los pasos del proceso, identificando donde
pueden aparecer peligros significativos y describiendo las medidas de control; cuales son los puntos
criticos; establecer los limites criticos de control asociados a cada punto critico; especificar los
requisitos de verificacion; establecer las acciones correctivas cuando el sistema de verificacion
detecte que un punto critico no esta bajo control; establecer los procedimientos de verificacion y
crear un control de la documentacion relativa a todos los procedimientos y registros adecuados para
estos principios y su aplicacion. Se deben desarrollar documentos como un formulario de
identificacioén de la empresa; un organigrama; una tabla con los miembros del equipo APPCC y sus
funciones, y, principalmente, un diagrama de flujo detallado de todo el proceso de produccién. Para
corroborar las directrices presentadas, se describen tres estudios relacionados con la
implementacién de un plan APPCC en productos lacteos, que pueden consultarse en su totalidad
en las referencias.

Palabras claves: productos lacteos; plan APPCC; peligros fisicos, quimicos y bioldgicos.
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INTRODUCAO

Este artigo tém o proposito de orientar os laticinios a implantar um plano APPCC (Analise de
perigos e pontos criticos de controle) na linha de pasteurizagao de leite; e, dependendo do porte da
empresa, pode ser adaptado as diversas linhas de produgao (queijos, iogurtes, manteiga, etc.) quando
houver, de forma a atender as portarias n° 1428 de 26 de novembro de 1993, que dispoe sobre o
sistema de avaliagao dos perigos em pontos criticos de controle; e a portaria n® 46 de 10 de fevereiro
de 1998 que institui o sistema de analise de perigos e pontos ctiticos de controle a ser implantado
gradativamente nas industrias de produtos de origem animal sob o regime do Servigo de Inspecio
Federal — SIF.

O recebimento do leite cru pelos laticinios possuidores do Selo de Inspe¢ao Federal (SIF),
proveniente de diversos produtores rurais deve, preferencialmente, vir em caminhdes tanques
isotérmicos e sua temperatura precisa estar entre 7,0° C até 9,0° C; ndo pode apresentar indicios de
qualquer adulteracio e/ou contamina¢do, sob o risco de ser recusado ao passar pelos testes
preliminares (Brasil, 2018).

Ao chegar a plataforma de recep¢ao da unidade industrial, devem ser coletadas amostras
individuais para analises de controle de qualidade, que possibilitam realizar as estimativas dos
rendimentos industriais nos diversos processos produtivos, estabelecer os precos a serem pagos aos
produtores, classificar a qualidade do leite, além da deteccio do uso ilegal de substancias
adulterantes e antibioticos (Macedo, SD). Em seguida sofre um processo de pasteurizagao que ¢ um
tratamento térmico com objetivo de evitar injirias aos consumidores decorrentes de
microrganismos patogénicos presentes, e que altere minimamente as caracteristicas quimicas,
fisicas, sensoriais e nutricionais. Pode ser realizada a pasteurizagao lenta, onde o leite é aquecido
indiretamente entre 63°C e 65°C pelo tempo de 30 minutos, mantendo-se o leite sob agitacao
mecanica lenta. A pasteurizacio rapida, onde o leite ¢ aquecido entre 72°C e 75°C pelo tempo de 15 a
20 segundos (Brasil, 2017), circulando sob pressao em circuito fechado entre as finas camadas de placas
do pasteurizador, ao abrigo de ar e de luz, e resfriado rapidamente com 4gua gelada a uma temperatura
de 4 a 6°C (Suck Milk, 2020).

Dependendo da escala de producao e do tipo de processamento, o leite pode ser submetido ao
processo de homogeneizacio, que consiste em reduzir a dimensao dos globulos de gordura ao
pulveriza-los mecanicamente, evitando que haja formagao de nata. A partir dessa etapa, o leite
pasteurizado e¢/ou homogencizado pode seguir por dois caminhos distintos, ou seja, diretamente a
etapa de envase de leite fluido, com a distribuicdo e comercializagio sendo realizada sob

refrigeracdo, ou ser encaminhado a um processo de esterilizagao, para obtenc¢ao do leite tipo UHT
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(Ultra High Temperature) (Macedo, SD).

O primeiro acontecimento que deu origem ao APPCC esta associado a Willian Edwards
Deming e sua equipe, que difundiram o gerenciamento da qualidade total (Toza/Quality Management - TQM).
O segundo, e também o principal, foi o desenvolvimento do conceito APPCC na década de 1960 pela
Pillsbury Company, para atender a uma solicitagio do Exército dos Estados Unidos e da Administragao
Espacial e da Aeronautica (NASA) para implementar um programa que pudesse oferecer alimentos
inécuos aos astronautas que estavam participando das primeiras viagens espaciais, considerando
que as doengas que poderiam afetd-los, estariam associadas a fontes alimentares. Assim, a Pillsbury
Company introduziu e adotou o sistema para garantir mais seguranga, enquanto reduzia o nimero de testes
e inspecOes no produto final. Essa decisao permitiu controlar todo o processamento da maneira mais
detalhada possivel, utilizando técnicas de monitoramento continuo nos pontos criticos de controle
(Almeida ez al., 2005).

No plano APPCC, existem sete principios que devem ser atendidos para que um alimento
possa ser considerado seguro. Sinteticamente, deve-se preparar uma lista com as etapas do
processo, identificar onde podem aparecer perigos significativos e descrever as medidas de
controle; quais sio os pontos criticos; estabelecer os limites criticos de controle associadas com cada
ponto critico; especificar os requisitos de verificagao; estabelecer as agdes corretivas quando o sistema
de verificagdo detecta que um ponto critico ndo se encontra sob controle; estabelecer os
procedimentos de verificagdo e criar um controle de documentagdo relativo a todos os
procedimentos e registros apropriados para estes principios e sua aplicacio (Mortimore; Wallace, 2001).

A implantag¢ao de um plano APPCC na linha de pasteurizacao de leite, além de mitigar a
incidéncia dos perigos fisicos, quimicos e biolégicos, contribuird para reduzir o volume de residuos
resultantes do processo produtivo, dando-lhes um destino adequado, no que diz respeito a
sustentabilidade do meio ambiente; auxiliar na redugao dos custos em razao do mapeamento de todo
o processo, com a devida acuracidade. Esse mapeamento visa manter o produto dentro dos padrdes
de qualidade preconizados pela Portaria 1428 de 26 de novembro de 1993 e pela Instrucio Normativa
IN 76 de 26 de novembro de 2018, ambas do MAPA (Ministério da Agricultura e Pecuaria) (Brasil,
1993, 2018). E, também, responder as questdes sugeridas pela Arvore Decisoria (4rvores decisorias
sao ferramentas de andlise l6gica na forma de representagoes graficas que ajudam na tomada de
decisdo sobre considerar uma etapa de processo um ponto ctitico de controle ou nao), do Codex
Alimentarins (Food Safety Brasil, 2022).

Entre os elementos-chave para a implantacio do sistema APPCC em empresas
processadoras de lacteos, destacam-se o comprometimento da alta geréncia e dos setores envolvidos

com O processo, a previsao e dotagao de recursos financeiros necessarios, a qualificacio de recursos
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humanos e a capacidade dos gerentes de reagir a indicadores de ndo conformidades, de maneira a
promover o continuo aperfeicoamento do sistema (Biedrzycki ef a/, 2011).

Além disso, a sensibilizagdo e o comprometimento dos dirigentes da empresa consistem em
um passo importante para o desenvolvimento do plano, pois eles sio os responsaveis por fornecer
as condi¢Oes necessarias para que seja implantado e cumprido. E, entre as vantagens da aplicagio
deste plano, ¢ possivel citar a rapidez de resposta nas tomadas de decisdes gerenciais ou operacionais,
o bom relacionamento profissional entre colaboradores e o comprometimento e proatividade de
alguns colaboradores com capacidade real de lideranca, itens fundamentais para o sucesso da
implantacdo de programas de qualidade e seguranca de alimentos. O sucesso do plano depende da
implantacao dos programas de pré-requisitos, como as Boas Praticas de Fabricacao (BPF). Assim,
para a implantagdo ¢ necessario o desenvolvimento das etapas estabelecidas, em uma sequéncia l6gica
previamente definidas (Fernandes, 2015).

O objetivo deste trabalho é sugerir diretrizes basicas para implanta¢ao de um Plano APPCC na

linha de pasteurizagao de um Laticinio.

1 METODOLOGIA

1.1 Atividades Preparatdrias para a Implantagao do APPCC

O primeiro passo é promover uma reuniao com a diretoria da empresa, onde se escolhem as
pessoas que formardo a equipe multidisciplinar, que efetivamente sera responsavel por todo o
processo, bem como, um lider. Como sugestio, escolhe-se pessoas com poder de convencimento e
lideranga, podendo ser um supervisor de almoxarifado, um mecanico da linha de produ¢ao, um
analista laboratorial, um supervisor de produ¢io, um encarregado de logistica, o gerente da
qualidade, o comprador e o responsavel técnico (RT). Sdo pessoas familiarizadas com o processo e
que tem como fungdo principal desenvolver o plano APPCC, validar as medidas de controle
estabelecidas, verificar se o plano esta sendo seguido, analisar os resultados e fazer revisao anual do
plano ou quando houver mudancas no processo que possam causar impactos na seguranga. A
multidisciplinaridade ¢ importante porque cada profissional envolvido contribui com sua expertise, sendo
capaz de identificar pontos ctiticos que podem passar despercebidos pela lideranca (ABNT NBR ISO
22000, 2019).

Para a implanta¢ao de um plano consistente é necessario a preparagao técnica de todas as
pessoas envolvidas no processo, lancando mao de treinamentos, tantos quantos forem necessarios,
oferecendo oportunidades de capacitagio conjunta de forma a incentivar e manter o dialogo

continuo, sensibilizar para a qualidade, perigos para a saude publica e programas de higiene, criando um
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clima de entendimento para a aplicagao pratica do plano APPCC (ABNT NBR ISO 22000, 2019).

Em seguida, desenha-se um fluxograma de todo processo produtivo (Figura 1), desde a

recepgao da matéria prima até o envase e posterior estocagem do leite em camara fria.

Figura 1 - Fluxograma do processo de leite pasteurizado

Recebimento |— Filtro » Silo de armazenagem Pré-aguecimento
Resfriamento |« Pasteurizador [« Homogeneizador [«— Centrifuga
\4
Silo de estocagem » Envase » Camara fria

Fonte: Autor (2025).

Na sequéncia, devem ser respondidas as questdes sugeridas na arvore deciséria (Figura 2),
comegando por observar a vestimenta do motorista, suas maneiras de agir enquanto realiza o trabalho
de conectar as mangueiras por onde passara o leite ao sair do tanque do caminhio, e a entrada da
bomba existente na plataforma de descarga. As condi¢oes de higiene do veiculo sio muito
importantes, tanto o interior da cabine, as condicbes da mangueira e a parte externa, sao itens
fundamentais para serem avaliados e constatar possiveis pontos de contamina¢ao. Em seguida, as
respostas indicam que deverao ser considerados como PCC 1 (fisico, quimico e biol6gico), a etapa de
recebimento de matéria prima e PCC 2 (fisico), o filtro; e como PCC 3 (biolégico) o pasteurizador
e PCC 4 (biolégico), a etapa de envase. Para os PCC identificados, deverdo ser estabelecidas
medidas preventivas e corretivas, os limites criticos e os procedimentos de monitoramento e

verificacao. (Tobias ez all., 2014).
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Figura 2: Arvore decisoria

Q1
O perngo synficative pode ser controfado a = =
um nivel aceitivel nesta etapa poe L Esta etapa ndo & um PCC
programas de pré-reguistie cama BPEMIP?
Q2
Exisien nests elaps meddas de
contrale especificas pars o pengo »(NAD >
=gnificative idercificada?
3
l Csta etapa ndo & um PCC.
@ As etapas subseguentes devem ser
avaliadas/evoluidas pars ser um PCC
Q3
Ha uma etapa subsequents que
evitard ou eliminard o perigo SIM 4
significative idertificado ou o reduzird =
A um nivel aceitdvel?
Q4
Esla staps especficamente pode >
prevenir ou elimnar o risco MCGIYIN S Gt pyCoaen AU
2 < | — praduto para implementar Lna
significative idertficado ou reduzi- % 5
o 3 um nivel aceitivel? efetiva medida de controke.
v
3IM Esafa etapa & um PCC.

Fonte: Food Safety Brasil (2022).

O plano APPCC ¢ um compromisso da empresa com a higiene e seguranca do leite, devendo
ser escrito e assinado pela administragdo geral e seu RT, que passam a se responsabilizar pela sua
implantacao, incluindo treinamento e capacitagao de pessoal, condugao dos procedimentos antes,
durante e depois das operagdes, monitoramento e avaliagio dos procedimentos, bem como a
revisao das agoes corretivas (Brasil, 1998).

Devem ser verificados e avaliados o layout do estabelecimento, a recepgao da matéria-prima e
ingredientes, o almoxarifado, o setor de produg¢ao, a camara fria de estocagem e a area de expedicio.
Entre outros fatores, devem ser analisadas as condi¢oes das instalagoes, a natureza dos equipamentos
com suas particularidades, a qualidade da 4gua de abastecimento, a saude dos colaboradores, bem
como seus habitos higiénicos, o controle de pragas e roedores, a higienizacao dos ambientes internos
e externos, a calibragdo dos equipamentos, a qualidade da matéria-prima, dos ingredientes e
embalagens, além dos procedimentos para acolhimento das reclamagdes dos consumidores (Brasil,

2002).
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2. Sequéncia logica de aplicagao dos principios do APPCC (Adaptado de Mortimore e

Wallace, 2001: Quais sdo os principios de APPCC?).

Principio 1: Identificagdo dos perigos

Perigos sao os agentes fisicos, quimicos ou biolégicos presentes no alimento ou condi¢io
apresentada pelo alimento, que podem causar efeitos adversos a satde. Para a identificacdo destes, deve-
se realizar um levantamento listando os potenciais perigos que podem ocorrer em qualquer etapa do
processo de produgio, além da determinagao das medidas preventivas de controle, importantes
para reduzir a niveis aceitaveis ou mesmo eliminar os riscos.

Assim, cada perigo descrito deve ser avaliado conforme sua probabilidade de ocorréncia e
severidade (consequéncia/dano potencial), com base em uma mattiz de tisco. Para a avaliacio dos
riscos, em relagdo a saude publica, foi considerada a ocorréncia de doengas relacionadas ao leite
fluido, a perda da qualidade e a integridade economica.

Nesta etapa, a equipe deve considerar os seguintes pontos: layout do estabelecimento,
matérias-primas e ingredientes, programas de higiene, equipamentos, ambiente, bem como o

histérico de reclamagoes oriundos de analises laboratoriais. Dessa forma, pode ser definido:

e Baixa probabilidade se o histérico da empresa nao demonstrar associagao direta do perigo com
o produto ou se o perigo for controlado pelas Boas Praticas de Fabricagao (BPF) implantadas;

e Meédia probabilidade se o perigo puder ser controlado pelas Boas Praticas de Fabricagao (BPF) mas,
em virtude de fatores nao controlaveis pelo programa, o perigo pode vir a ocorrer;

e Alta probabilidade se o perigo que nao for controlado pelo programa de BPF e caso nio haja

controle efetivo, sua ocorréncia sera provavel.

Principio 2: Identificagdo dos pontos criticos de controle (PCC)

Pontos criticos de controle sao etapas nas quais se aplicam um controle essencial para
prevenir ou eliminar um perigo a seguranga dos alimentos ou reduzi-lo a um nivel aceitavel. Para a
identificacdo dos pontos criticos de controle (perigos potenciais) utiliza-se o diagrama da arvore
decisoria (Figura 2) onde perguntas sio respondidas individualmente em cada etapa. Em seguida,
promove-se uma revisio no fluxograma, deixando-o ainda mais detalhado, acrescentando os
pontos identificados em que os perigos devem ser prevenidos, reduzidos ao minimo ou eliminados, pois
qualquer perda de controle pode resultar em perigo a saude publica, perda da qualidade ou quebra

da integridade economica.
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Principio 3: Estabelecimento dos limites criticos

Limites criticos sdo os valores que separam os produtos aceitaveis dos inaceitaveis
estabelecendo o limite de cada ponto critico apontado. Estes limites sao estabelecidos com base no
conhecimento disponivel em fontes como regulamentos, legislagoes, literatura cientifica e dados de
pesquisas oficialmente reconhecidas. Os parametros considerados para estabelecer os limites criticos

sao tempo, temperatura, pH, presenca ou auséncia de enzimas especificas e residuos de antibioticos.

Principio 4: Monitoramento

O monitoramento ¢ um passo para a detecgao de qualquer desvio no processo com tempo
suficiente para que as agOes corretivas sejam adotadas antes da distribuicao dos produtos ao
mercado consumidor. E uma sequéncia planejada de informagdes ou medidas para acompanhar se um
PCC esta sob controle e para produzir um registro preciso para futuro uso na verificagao.

No monitoramento sdo feitas observagoes e analises laboratoriais para determinar o que sera
verificado, a frequéncia, os limites criticos e as medidas preventivas. Define-se quem vai fazer o
monitoramento, além de determinar o plano de amostragem. O responsavel desta etapa deve ser
consciente da importancia da sua fungao e registrar com precisao as informac¢des em formularios

especificos auditaveis.

Principio 5: Agdes corretivas
Agbes corretivas sao procedimentos a serem seguidos quando um desvio do limite do PCC
ocorre. Sao agoes especificas para cada PCC e devem ser eficientes ao ponto de eliminar o perigo apos

sua aplicagao.

Principio 6: Procedimentos de verificagao

Etapa fundamental para determinar se o sistema APPCC, ap6s ser implantado, estd operando
conforme o planejado ou se precisa ser revisado, além de comprovar o atendimento a legislaco.
Nesta fase, é necessario que sejam verificados a revisao do plano, registros do APPCC, adequagao das
acoes corretivas, controle dos PCC, revisio dos limites criticos, calibracio e afericao dos
equipamentos e Instrumentos, amostragem para analises fisico-quimicas, microbiolégicas e

sensoriais para verificar se os PCC estao sob controle.

Principio 7: Registros de resultados

Todos os registros obtidos durante o processo de fabricagao do produto ficarao disponiveis

em local de facil acesso, por um periodo minimo de dois anos apds o prazo de validade do produto.
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Dentre estes registros, devem constar os procedimentos de verificagdo, analises laboratoriais, testes
sensoriais, bem como os desvios, agoes corretivas € a causa dos desvios. Apos a conclusao do plano

escrito, devem ser realizadas auditorias internas, com o objetivo de detectar falhas e reavaliar o

plano.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A portaria n° 46 de 10 de fevereiro de 1998 determina que durante a implantagao do plano
APPCC, os documentos de identificagao da empresa, organograma, nome e descrigao dos cargos das
pessoas que compdem a equipe APPCC, descrigao do produto, fluxograma do processo, laudos das
analises dos perigos dos insumos e analise dos perigos das etapas do processo; devem ser

desenvolvidos (Brasil, 1998).
3.1 Formulario de identificagdo da empresa

O quadro 1 ¢ referente a identificacao da empresa com os dados relevantes para a construcao do

plano APPCC.

Quadro 1: Formulario de identificagdo da industria de laticinios

Industria de Laticinios

IRazao social

Endereco/CEP

CNPJ

Inscricao Estadual

IRamo de atividade

Registro no SIF

Destino da produgio

Responsavel técnico

Fonte: Autor (2025)

3.2 Organograma da Empresa

O organograma da empresa (Figura 3) representa as relagdes hierarquicas entre os diversos

setores da empresa.
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Figura 3: Organograma simplificado da empresa

Diretor Geral

A l

Gerente Administrativo Gerente de Produgdo Gerente de Manutengdo
Y l
Contabilidade Controle de Qualidade
Lider APPCC

Fonte: Autor (2025).

3.3 Equipe APPCC

O Quadro 2 foi criado para definir e apresentar a equipe APPCC formada.

Quadro 2: Membros da equipe

Cargo Nome do integrante

Supervisor de almoxarifado

IMecanico da linha de produgao

|Analista laboratorial

Supervisor de produgio

[Encarregado de logistica

Comprador

Responsavel Técnico (RT)

Fonte: Autor (2025).

3.4 Validagao do Fluxograma de Processo

A validagao consiste na demonstragao de que o plano que sera definido e implementado
previnira, eliminara ou reduzira o nivel dos perigos que serdo identificados. Para isto, devem ser
coletadas informagdes que comprovem a eficacia dos limites estabelecidos e procedimentos
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utilizados. Com o procedimento de validagao é possivel indicar se o perigo pode ser adequadamente
controlado e se a medida pode ser implementada. Assim, com base neste procedimento, fica
estabelecido que o plano APPCC sera revisado anualmente e, se necessario, antes desse periodo,
quando houver mudangas significativas em qualquer etapa do processo de fabricagao.

Os trabalhos citados a seguir ilustram e demonstram que a implanta¢ao do plano APPCC em
laticinios trazem resultados positivos e economicamente interessantes para as empresas. Os mesmos
podem ser lidos na integra, bastando a consulta nas referéncias.

O primeiro trabalho, intitulado Elaboragao do plano APPCC para queijo pefit suisse a ser
implantado em uma fabrica de laticinios, foi desenvolvido por Barbosa ef a/. (2021). Refere-se a um
laticinio situado na cidade de Parnaiba, litoral do Piaui, municipio com popula¢ao estimada em 2020
de 153.482 pessoas que tém como principal produto o queijo petit suisse e teve um plano APPCC
implantado. No Brasil, o queijo pe#it suisse, ¢ um tipo de queijo fresco, aceito por suas qualidades
sensoriais como aroma, sabor, textura e digestibilidade. A produgao do queijo pezit suisse requer cuidados,
como em qualquer processo de fabricacgio em uma industria de alimentos, para evitar as
contaminag¢des de qualquer natureza que podem prejudicar a confiabilidade do produto e da empresa,
bem como sua vida de prateleira. Regulamentado pela legislacao brasileira, o petit suisse, ¢ considerado
queijo fresco, nao maturado, obtido por coagulagio do leite com coalho e/ou enzimas especificas
e/ou de bactérias especificas, adicionado ou nao de outras substancias alimenticias. Além disso,
¢ de altissima umidade e deve ser consumido fresco. O Quadro 3 apresenta o regulamento técnico

de identidade e qualidade de queijo pesit suisse.
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Quadro 3: Descrigido do produto

Nome de produto: Queijo pefit suisse com preparado de morango

Descricao de produto: quesjo fresco, ndo maturado, obtido por coagulagdo do leite com
bacténas especificas, adicionado de outras substancias alimenticias

Tipo de embalagem: chapa de polietileno de baixa densidade (PEBD) termo sensivel,
selada com lacre de aluminio e acondicionada em caixa de papeldo

Peso liquido: 240g

Método de conservacio, armazenamento e distribuicio: a temperatura ndo superior a
10°C

Prazo de validade: 40 dias a contar da data do envase. Marcagdo impressa com inkjet no
lacre de aluminio

Ingredientes: leite pasteurizado integral. agicar, preparado de morango (agua, agucar, polpa
de morango sem semente, aroma artificial de morango. corante natural carmum de
cochonilha INS 120, espessante goma xantana INS 415, goma Guar INS 412, acidulante
acido citrico INS 330, conservante sorbato de potassio INS 202), mix para produtos lacteos,
concentrado protéico de leite em po, estabilizante citrato trissodico, citrato de sodio INS 331
ITI, corante cammim. cochonilha acido camminico INS 120 e fermento latico

ALERGICOS: CONTEM LEITE E DERIVADOS

CONTEM LACTOSE
NAO CONTEM GLUTEN

Caracteristicas organolépticas: consisténcia pastosa branda. Cor: rosa claro. Odor: proprio
do preparado de morango. Sabor: proprio do preparado de morango.

Caracteristicas fisico-quimicas: pH final: 4.60 - 4.75; “Bnx: 26 a 28, proteinas lacteas
minimo 6.0%

Requisitos microbiologicos: coliforme/g 30°C (p=5 ¢=3 m=100 M=1.000), coliforme/g
45°C (o=5 c=2 m=10 M=100), Estafilococcos coagulase positiva/g (0=5 ¢=2 m=10 M=100),
fungos e leveduras/g (p=5 c=2 m=500 M=5.000), Salmonella sp/25g (2=5, c=0. m=0),
Listeria monocytogenes (o=3. ¢=0. m=0)

Modo de preparo: pronto pra consumo

Intensao de uso: consumo direto do produto refrigerado

Consumidores: todos os grupos de consumidores com excecdo daqueles que possuem
alergias e intolerancias aos ingredientes e alergénicos declarados. Nao recomendado para
pessoas intolerantes a lactose e/ou sensiveis a corantes

Estocagem e distribuicio: estocagem em camara fria em temperatura maxima de 10°C ou
mais frio. O transporte € feito em veiculo devidamente limpo, em temperatura maxima de
10°C e ndo pode ser transportado com outros materiais que possam contaminar o produto

Fonte: Barbosa et al. (2021).

Na sequéncia, a Figura 4 mostra o fluxograma do processo do queijo pefit suisse da fabrica de

laticinios demonstrando os pontos de controle e os pontos criticos de controle.
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Figura 4: Fluxograma de produgio

Recepcdo da matéria-prima/

ingredientes PSSR DRSS .

(PCC1B,Q) | Adicdo de acticar, mix para i
]

P ! produtos lacteos, concentrado |

}

I

I

! protéico e estabilizante
Diluigdo / Mistura b

Pasteurizacdo/ resfriamento da
mistura de ingredientes (PCC 2 B)

Adicdo de !
fermento ;

Fermentacao

P ,: Adicdo de preparado de morango
! e corante

Resfriamento / saborizacdo

Texturizacao (PC)

Envase

Estocagem (PC)

Distribuicao

Fonte: BARBOSA ¢z al. (2021).

Os perigos biolégicos, quimicos e fisicos definidos em cada etapa do processo foram
descritos e apresentam o grau de severidade, bem como as medidas de controle adotadas para

eliminar ou reduzir a intensidade dos perigos.
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Quadro 4: Analise de perigos dos insumos do processo

Top e
Descricdodo | Perigos potenciais Jusaficativa Meadidas de opengzo e
msumo indicados (B: ﬁ% conmole - o - - redundoou | ¥
- 8 |& |& | = . 4
nigat | F) | g P[5 (3 [3|*=*|3
quimico, F: fisiko) | & | £ | 2 o | | | & z
Leite Bm&,gam—hm Caborx e | om | S= |Sm | - - PCCl
pastewnizado bacterias 2| 2% |conmole do| mammencio do
megnl Patogenicas tenpotenpe | pasteunzador.
R de | contole de
pastewrizcdo | tempenma
pasteunzacdo.
Tenamento do
openxdor
ka&nngmm&MMomﬁmmwam el Nao
copoestamho | # | 2 | 2 [tmopa  mo | de  equilibro mubmemca
tanque  de | fechado duranse n ennad
equilibrio 0 processo d
fermentein
Q[Residos | 4| 5| o |29 Raalzx S | Mo | sz | Mo - poCl
anfimscrobianos | < g :imdequada Hmpeza
e de oums dxs lichys e conforme o
drogas ndo PPHO, e
veterinanas eliminac3o na | realizar teste de
propriedade | resido e
do leite da | anmbictco
vaca tatada
Apxx B Pema & 5| o | o | B & B S [N | N | - =
microrganismos | A | 2 | 3 | kigiene o | ceruficado e
detenonntes processo  do | quabdade do
fomecador fomecedar
F | Poatos pretos RE Fam  de | Buzr S Mo | Neo | - .
- 2| & | conmole mas | certificado do
boas prancas | fomecedor com | oo [ azo | o )
dofornecedor | awsénca  de .
partculas
solidas
Q| Presenca de| g | o | 5 |2 de | Reabzar analise | Smm | Nao | Nao | - - -
enzima alfa| 2| 2 | 2 [coowole oo [ de aifs amile
_ processo  do | ma recepgio e
amilase Somecedor exigr
ceificado do
fomecedor

Fonte: Batbosa ¢f al. (2021).
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Quadro 4: Analise de perigos dos insumos do processo-continuagio 1

Prepando de Contaminaci | 4 g ° Acoodiciona | Analise Sm | Nao | Nao
moargo & E 2122 mento microbiologica
incorTeto -
mucrorgams y
mos 10 cocTeto
patogenicos
Carogo, alals Falha oo | Apbcacao Sm | Nao | Nao
e eld]2 2 | conmole  de | deBPF
processo  do
fruta fomnacedor
Condigio de | g 1k Accodicona | Apicao Sm | Neo | Neo
i 2| 2| 2 |meoicor | deBFF
20
Mx  pmn Contaminaci | s | g | 2 Fala  r£o | Bugr budo de | Smm | Nao | sm
Licreos com- " e 2| 2| 2 | conmole de | andlise
centrado coliformes e processo  do | muicrobiologica
proteico @ Somecador
estabdlizanee fungos
Presenca de g ale Falha ro | Exigr laudo de | Smm | Nao | Nao
N 2| 2 |conmole de|amilise o
pRms. formecedar e
e estocagem e | realizar amalise
estranho tansporte viswal d
IDCOmetos amosta
Residuos de | = | 2 3 Fala  de | Rmlzx BPF | Sm | Nao | Nao
produtos 3 3 | 3 | commole m
i processo  de
quUIMICos higeme e
roczeEn
Coranse Contaminaci | « | g 3 Conamunxcao | Venficr as | Sm | Nao | Nao
5 e < a2 cnmch. condicdes  de
g xm Tamsporte @
enfo incorreto | estocagem o
fungo: almowrnifido
Presenca de | g g 0 Falha ro | Exigr ando de | Smm | Nao | Nao
TRR— 2| 2| 2 |conmole de|amdlise o
pags. fomecedor e
anpo estocagem e | realizar amalise
estranho manspocts viswal da
IncorTetos amostma
Residuos de| = | = Fala  de | Realzar BPF | Smm | Nao | Nao
2|3 % conzole o
produtos - B IR
- processo  de
quUIMICos higiene.
estocazem

Fonte: Barbosa ez a/. (2021).
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Quadro 4: Analise de perigos dos insumos do processo-continuagio 2
Descrigio das Penzos 1 Fusficama Madidas de Enps onde
etapas do potencias ‘§ controle opengo e
Processo identificados (B: recduzido ou
biologice. & g etiminado
amico, F: fisico = - o - - o)
RS 3 (3 : i3 |3 |3 :
s (2|3 1314 |3 -,.
Dihugao’ B[ Cootamenacao " 1k Hipere Aplicagao  de | Smm | Nao | Sim | Smm | Pastamzx | Nao
mishra por bacténaxs, | 2 2| 2 | imadequda | BPF 3o
bolores ou do
leveduras manipulador’
SQUPAEI0S
¥| Presexa de . o | g | o0 2pecaa0 | Aptcar BPF S@m | Nao | Nao Rao
copoestaho | £ | 5| 3 [aeser
Q| Resxduo de | o o | Hipemzcao | Realizar o | Sm | Nao | Nao Nao
podmos  de | < 5 2 | madequds | procedimentos
limpeza do de  lmpen
equpamento | conforme )
PPHO
Pasteunizago | B| Sobrevivenca B s | g | DeScienxna Morztorag2o do | Sam | Smm ?C2
‘ de < g < | o conzole | tempotenpent
resfnamento DUCTOMZARISIMOS do tempo m de
d mstr2 patogenscos tenpentua | pasteurizacdo,
alibngio  do
tennomero
F| Presenga  de g w | o | Fermentem Manter a|Sm | Nao | Nao Nao
corpos 2 2 § destamrpada fermenteina
eszanhos ' devsdamente
fechada
(| Resxduos  de | o o | o | Hpemzqao | Realizar o5 [ Sm | Nao | Nao Nao
produos < | 3| 2| imsdequds | procedimensos
QuInICos do de lmpeza
equpamento | conforme o
PPHO
Termmeniago | B| Looammnaao P B § Conminaca | Rexizar Smm | N | Neo Rao
miobiologica [ 2 [ 3| 2o pés [ procedmeno
pasteurizacdo | de inoculacdo
do fermento de
forma assepaca

Fonte: Barbosa ez al. (2021).
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Quadro 5: Analise de perigos das etapas do processo

Femmento B| Contamunagi | g g o | Failha de | Exar ° Nao | Neo
a < a 2 | conmole 1o | cemficado do
do | fomecedor
nmucrobiolog Wil
ca
I‘.Pgm* 4 o | Falha de | Exzr 0 Nao | Nao
2| 3 | coomole oo | cemfcado o
processo  do | formacedor
estranho fomecedor
Q| Residuos de | « 9 gF‘m de | Exar ° Nao | Nao
—— < 4| 2 | conmole ro | cermficado do
i processo  do | formecedor
quimicos ; ;
Chapa’ B| Contanunaci al 2| s Contammnxcao | Venficar Nao | Nao
tenden de| | il il 2| cma condiches &
pobenleno g arp o
s descarregament
mos 0 e estocagem
deteriorantes 20 xmeanido
F| Presenga de g g o | Falha ro | Venficar a5 Nao | Nao
s ou|2]2 é xondiconam | condicdes da
ento g o
epo descarezament
estranho 0 e estocagem
Do almonanfado
Q| Residuos de al o nga;meﬁax x No | Neo
— 21 3|2|ocund condicoes  da
) gz o
GEEIN0S descaTezament
0 e estocagem
0o aimoxanfado
Lxre de [ B Contanunagi | g gl s Cocammxcao | Venficar Nao | Nao
akumirso " - 22| 2| condiches  da
o
microrgans el
descarezament
mos 0 e estocagem
deteriorantes 20 Amewnido
FlPresensa de| | # | 2 Fala o | Venbawr & R | Reo
R 31| 2| 2 | xondiconam | condicdes da
ento g, o
ooERo descaremment
estranho 0 e estocagem
Do almoxanfado
Q| Residuos de g g o | Contammmacao | Venficar s Nao | Neo
ibos 2| a 5, quzda condicoes da
) g o
SRy descarezament
0 e estocagem
0o aimoxanfado

Fonte: Barbosa ¢f al. (2021).
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Quadro 5: Analise de perigos das etapas do processo-continuagio-1

F[ Swidades " gosm ™0 | Aplicao das | Sm | Nao | Neo | - - Nao
(poeraimsencs) | 2 | 2 | 3 [ conmole d | mPF
BPF
Qf Resaduos  de | » o | g | Hipemzqao | Realizar os [ Sm | Nao | Nao - - Nao
produos 2 | 5|2 | mdeqeds | procedmentos
quimicos dos tanques | de  lmpen
de conforme o
fermentacio | PPHO
Rgmﬁlcm, 2 Fan de | Momtommento | Sm | Nao | Nso | - - Nao
saborizacdo por 2 550@0&&&@
DUCTOMZARISIN0S tenpotenper | tempo tempenat
acidofilos ann m | wa calibrgdo
Sermentacio | dos
TRIMOMETos
F| Presega e | g | m | Apiar Sm | Nao | Nao | - - Nao
copoestanho | 2 §ghp'u:n;io commetamente ©
do PPHO da linka
equpamento
Q Residuos  de | ., g | o | o=l | Resizx 05| Sm | Neo | Nao | - - Nao
podmos de| < | 3| < | madequdr | procedimentos
limpeza dos tnques [de  lmpena
de conforme o
fermentacio | PPHO
rmxm;soﬁlcm, - | Fala 1m0 | Apicxso das | Sm | Nao | Neo | - - Nao
por 2 Eémum&m
DUCTOrZanismos BPF higienizacio
patogenicos das linhas e
valvala
F| NA - o - - - - - - -
Q Residuos  de | - > | Faha | Aplicgao Sm | Nao | Nao | - - Nao
podmos e | 2 5§Wm das
limpeza das linhas/ BPFs, teste de
equpamentos | residuos  de
produtos
e
Emvase ﬂMmpmms: s | g | = | Apiax® Sm | No | Neo | - - Nao
puoginios e | & | 3| 2 [geic | steqmar os
detenonrantes e 0o | procedmmentos
Sechamento | operacionais
das
exhalagens
F[ Presexa de Rao

Fonte: Barbosa ez al. (2021).
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Quadro 5: Analise de perigos das etapas do processo-continuagao-2

Q| Residuos de | o it o | Falha na | Realizar os | Sim | Nao Nio - - Nio
produtos de é g é higienizagdio | procedimentos
limpeza dos de limpeza
equipamentos | conforme o
PPHO
Estocagem B[ Multiplicagdo 2 3 o Falha na | Monitoramento Sm | Nao | Nao - - Nio
Distribuigdo de L 2 | £ |temperatura | da temperatura
MICIorganismos de da camara fria e
conservagao do bau
transportador
F| Presenca de g s 2 Paletes sem | Envolver Sim Nio Nio - - Nio
poeira externa 2 < || = protegio paletes com
filmes de
protecdo
Q| Residuos de g g 2 Absorver Acondicioname Sim Nio Nio - - Nio
produtos de | B - Z | odores de | nto cometo e
limpeza produtos longe de
quimicos que | produtos
estejam  no | quimicos
ambiente

Fonte: Barbosa ¢z al. (2021).

Nas considera¢oes finais, os autores citam que a fabrica de laticinios esta na fase inicial de
implantacao do plano APPCC, no entanto, ja esta processando o queijo petit suisse baseado nas etapas
descritas, seguindo o fluxograma de processo proposto, além de monitorar e registrar os PCs, bem
como os PCCs e fazendo aplicagdes das agOes corretivas determinadas, garantindo um produto
seguro. Estas a¢des permitiram o alcance de resultados positivos, da redugdo dos custos, da
diminui¢io de retrabalho e de reclamacdes no servico de atendimento ao consumidor; e
possibilitaram ainda, a valorizagao do trabalho em equipe e 0 aumento da produtividade.

O segundo trabalho, com o titulo Implantacao do sistema APPCC na producao de queijo
tipo mussarela foi desenvolvido por Zaniolo (2015), realizada em um laticinio de pequeno porte
localizado na cidade de Castanheira, MT. O laticinio trabalha regido pelas normas de inspecao
estadual e tem a capacidade de processar até 100.000 litros de leite diariamente, porém, a produgao varia
de acordo com a época do ano. A producio de queijo tipo mussarela na época de estudo (janeiro
a abril de 2015) foi de aproximadamente 3000 kg/dia. Pensando na preocupagio em oferecer
produtos de qualidade e na importancia de se produzirem alimentos sadios e confiaveis, o objetivo do
presente estudo foi averiguar as condi¢des da fabricacao de queijo tipo mussarela, verificar possiveis
pontos criticos de controle na linha de produgdo e implantar o sistema APPCC em uma empresa de

derivados lacteos.
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Para se obter um produto final de qualidade é preciso ter uma matéria-prima de qualidade, por
isso, foram realizadas analises para verificar a qualidade do leite usado na fabricacao do queijo tipo
mussarela. As amostras foram coletadas do silo de armazenamento do laticinio (leite in natura) e apds a
saida do pasteurizador.

Analisando o fluxograma do processo de produgao do queijo, foi estabelecida uma tabela para
determinagdao de PCCs e a partir dos pontos encontrados elaborou-se um mapa descritivo para o
produto. Os parametros de monitoramento, limites criticos, medidas de correcio e a forma de
verificagdio usados na constru¢ao do mapa descritivo, foram determinados a partit de uma
sequencia logica dos sete principios do sistema APPCC, recomendada pelo manual genérico de
procedimentos para analise de perigos e pontos criticos de controle em industria de produtos de
origem animal.

Os resultados das analises fisico-quimicas realizadas no leite in natura e pasteurizado estio

representados na Tabela 1.

Tabela 1: Médias dos valores das analises fisico-quimicas para verificagido da qualidade do leite in
natura e pasteurizado

Analises Fisico-quimicas Leite in natura Leite Pasteurizado
Densidade 1.028 g/mL 1.030 gmL
Indice Crioscépico -0.503°H -0.511°H
Temperatura BC 33°%C
pH 6.4 6.4
Acidez 17°D 17°D
Fosfatase Alcanila Positiva Negativa
Peroxidase Positiva Positiva
Adicao de Hidroxido de Sodio Negativo Negativo

Fonte: Zaniolo (2015).

As analises microbiologicas servem como forma de verificagio do funcionamento do
sistema APPCC, podendo verificar a qualidade das condi¢oes de processamento do produto e ¢é
possivel auxiliar na determinagao dos pontos criticos de controle ao longo de um processo. Para a
producao do queijo foram realizadas analises de alguns micro-organismos que servem como

indicadores de qualidade, cujos resultados estao apresentados na Tabelas 2.
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Tabela 2: Analise microbiolégica dos pontos criticos de controle

Micro- Coliformes Coliformes Staphylococcus ~ Salmonella sp.
0Iganismos Totais Termotolerantes  aureus

Unidade de NMP/goumL NMP/goumL NMP/g oumL Ausente em
medida 25¢g

1 3 <3.0 - Ausente

2 > 1100 36 6.1 Presente

3 43 3.0 3.0 Ausente

-+ 11 11 92 Ausente

S 6.1 9.2 3.6 Ausente

6 36 15 3.0 Ausente

7 43 11 - Ausente

Onde: 1 — Agua; 2 - Leite in natura; 3 — Leite Pasteurizado; 4 — Queijo tipo mucarela antes da
salmoura; 5 — Salmoura; 6 — Queijo tipo mucarela depois da salmoura; 7 — Queijo tipo mugcarela
pronto.

Fonte: Zaniolo (2015).

Os valores das analises microbiologicas da agua utilizada no processo de fabricacdo tiveram
diferenca em relagao ao periodo da coleta da amostra (antes e depois da implantacao do sistema
APPCC). Na Tabela 3, encontram-se os valores estabelecidos pela legislacio para a qualidade

microbiolégica da agua.

Tabela 3: VValores méximos estabelecidos pela legislagdo para agua

Micro-organismos Maximo Unidade de Medida
Coliformes Totais Ausente Em 100 mL
Coliformes Termotolerantes Ausente Em 100 mL
Salmonella sp. Ausente Em25¢g
Staphvlococcus aureus Ausente UFC/g oumL

Fonte: Zaniolo (2015).

A Instrucao Normativa n° 62, do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento,
estabelece os valores maximos permitidos para o leite pasteurizado tipo C, os quais estdo

representados na Tabela 4.

Tabela 4: Valores maximos estabelecidos pela legislacdo para leite pasteurizado

Micro-organismos Maximo Unidade de Medida
Coliformes Totais 4 NMP/g oumL
Coliformes Termotolerantes 2 NMP/g oumL
Salmonella sp. Ausente Em 25¢g
Staphylococcus aureus Ausente UFC/g oumL

Fonte: Zaniolo (2015).
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As Portarias n° 146 de 7 de marco de 1996 e a n°® 364 de 4 de setembro de 1997 do Ministério

da Agricultura (Brasil, 19906; Brasil, 1997), estabelecem os limites microbianos do queijo tipo mussarela,

0s quais estdo representados na Tabela 5.

Tabela 5: Valores maximos estabelecidos pela legislagio para queijo tipo mussarela antes e depois
da salmoura e para o queijo pronto

Micro-organismos Maximo Unidade de Medida
Coliformes Totais 10 000 UFC/g oumL
Coliformes Termotolerantes 5000 UFC/g oumL
Salmonella sp. Ausente Em 25¢g
Staphylococcus aureus 1000 UFC/g oumL

Fonte: Zaniolo (2015).

A determinacdo dos perigos e pontos criticos de controle apresentada no Quadro 6, mostra

que foram encontrados quatro PCCs, sendo estes nas etapas de recep¢ao do leite, pasteurizagao,

adicao dos ingredientes e salmoura. Dos pontos estabelecidos trés se identificam como perigo

biolégico e apenas um como perigo quimico.

Quadro 6: Determinagdo de perigos e pontos criticos de controle do queijo tipo mussarela

Etapas do Processo Identificacio do Medidas de PCC
perigo Controle
Realizagdo de
Antibiotico (Q) testes para Sim
Recepgao do leite verificagdo da
presencga de
antibiotico
Micro-organismo Pasteurizagdo Niao
patogénico (B)
Multiplicagdo de Pasteurizagdo Nao
Resfriamento/Estocagem MiCro-organismos
patogénicos (B)
Toxinas (Q) Controle de Nao
temperatura
Pasteunizacdo Sobrevivéncia de | Controle de tempo Sim
MiCro-0rganismos e temperatura
patogénicos (B)
Adig3o dos ingredientes Contaminagido de | Programa prévio de Sim
MiCro-organismos controle de
patogénicos (B) matéria-prima
Coagulacdo Nio se identifica *NA NA
Aquecimento com agitagdo. [ N3o se identifica NA NA
Dessoragem. filagem
Contaminagdo de
Salmoura MiCro-organismos Analise da Sim
patogénicos (B) salmoura
Maturacdo e embalagem Nao se identifica NA NA

*NA: néo se aplica.

Fonte: Zaniolo (2015)
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Todos os PCCs foram acompanhados diariamente pelos responsaveis pelo monitoramento do
sistema APPCC na empresa, fazendo uso do mapa descritivo, apresentado no Quadro 7, que possui

as informagdes necessarias para corre¢oes de eventuais desvios dos limites criticos no processo, e

a forma adequada de monitoramento e verifica¢ao de cada etapa que possui um PCC.

Quadro 7: Mapa descritivo dos pontos criticos de controle do processamento de queijo tipo

mussarela
PCC [ Perigo Ponto de Controle | Limite Critico [ Monitoramento Acio Corretiva Verificacio
Recepcio do | Residuode | Teste de deteccdo de Teste de detecgdo de | Descarte adequado do Verificacdo da
leite antibiotico residuos Auséncia antibidtico em todos | leite e comunicagdo | técnica e da validade
os caminhdes aos fomecedores dos kits
Sobrevivéncia Inspegio do Ajuste de tempo e Aferigdo de
Pasteurizagio |  de micro- 72 a 75°C por marcador de temperatura 2quipamentos e
Organismos Bindmio: tempo e 15a10 temperatura e tempo mstrumentos:
patogénicos temperatura segundos de retengdo do leite pesquisa de
peroxidase e fosfatase
Adicio de Presenca de Fichas tecnicas
ingredientes micro- Programa de apresentando Trocar o lote ¢/ou | Supervisdo: auditoria:
organismos | controle de matéria- Auséncia aspectos fabricante fichas de controle
patogeénicos prima microbiologicos
Presenca de pHentre 5.0 e Auditoria; aferi¢do de
Salmoura micro- Controle deacideze | 5.4: acidez Analise de pH. equipamentos;
0rganismos pH: controle Domic entre | acidez e teor de sal: Refazer a etapa: afericdo de curva de
patogénicos microbioldgico 15e30°D: | controle de qualidade | corregdo daacidez | equilibrio: programa
minimo 18°Bé da agua de coleta de amostras
para analise

Fonte: Zaniolo (2015).

A autora concluiu que a qualidade fisico-quimica da matéria-prima utilizada para a
fabricagdo dos queijos, encontra-se praticamente dentro dos padroes estabelecidos pela legislacao
vigente, o que contribui para a produ¢iao de produtos de qualidade. Os resultados das analises
microbiolégicas realizadas na agua, no leite zz natura e pasteurizado, nos queijos antes e depois da
passagem pela salmoura, na salmoura e no produto pronto, mostraram que houve uma reducio na
carga microbiana apods a implantagao do sistema APPCC, deixando todos os pontos criticos e de
controle dentro do limite determinado. A implantacao do sistema APPCC na empresa estudada
demonstrou ser eficiente para a elaboracio de produtos de qualidade e sadios, sendo uma
ferramenta da qualidade eficaz para a diminuigdo de riscos que possam vir a surgir no decorrer da
producio, porém o sistema ainda estd em fase de implantacao o que pode levar de um a dois anos para

que sua consolidagdo seja estabelecida na empresa.
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O titulo do terceiro trabalho, Diagnéstico da utilizagio do sistema APPCC (analise de
perigos e pontos criticos de controle) em uma industria de leite e derivados, foi desenvolvido por
Rocha e al. (2018), cuja pesquisa objetiva examinar o sistema APPCC em uma industria de leite e
derivados, apresentando a importancia do mesmo para a gestao da qualidade nesse tipo de industria. Para
alcangar esse objetivo, teve-se como base metodoldgica a elaboragao de um questionario com perguntas
do tipo abertas, respondido via e-mail pela supervisora de qualidade, Naiara Sarmenghi Moura, da
Cooperativa Veneza, empresa do setor lacteo, na qual os dados foram interpretados de forma
qualitativa.

A Veneza — Cooperativa Agropecuaria do Norte do Espirito Santo —, conforme dados
divulgados pela organizacao em seu site institucional (2017), foi fundada por 17 produtores rurais no
ano de 1953 com a finalidade de resolver os problemas de comercializagao de leite numa regiio
controlada pela pecuaria de corte e buscando desenvolvimento socio econdémico.

Ao ser perguntada se todos os colaboradores que compde a equipe ja conheciam todo o
processo produtivo antes da implantacio do APPCC, ela respondeu que nao, pois a equipe ¢
montada por colaboradores de diversos setores com fungdes distintas. Sendo assim, em sua maioria eles
conhecem profundamente o processo no qual estiao atuando. E isso é o que torna a equipe mais
eficiente porque profissionais de outros setores conseguem visualizar melhor oportunidades de
melhoria em setores que nao atuam.

Questionada sobre como se relaciona o Programa de Pré-requisitos (Boas Praticas de
Fabricacao, Procedimentos Padroes de Higiene Operacional) e o APPCC, mencionou que o manual
de BPF e os PPHO sao alguns dos programas que compoe os Programas de Pré-requisitos dentro da
arvore deciséria do APPCC. A legislacao pertinente ratifica que para a industria de leite e derivados
esses pré-requisitos sao empregados para a garantia da inocuidade, qualidade e integridade dos
alimentos, ainda salienta que o APPCC trata apenas do controle dos processos de produg¢io, enquanto
o BPF e o PPHO sio utilizados para o controle do ambiente onde esses processos ocorrem por
isso o sistema APPCC nao deve ser considerado unico e independente.

Acerca de quais perigos foram identificados nos processos que contemplam a implantagao do
APPCC, respondeu que todos os perigos quimicos, fisicos e microbiologicos foram identificados,
analisados e controlados em todos os estudos realizados. Os mais comuns encontrados foram os
que se seguem: perigo fisico: plastico, parafuso; perigo quimico: chumbo, arsénio, cadmio, aluminio,

cloro; perigo microbiolégico: coliformes totais e termo tolerantes, salmonela, Listeria, entre outros.
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Quando interrogada sobre quais os principais pontos criticos na inddstria, apontou que os
PCCs identificados atualmente foram o perigo microbiolégico do leite, o qual é controlado na etapa de
pasteurizagao; o perigo microbiologico do soro, utilizado na Ricota Fresca, que ¢ controlado na etapa
de aquecimento dentro da Ricoteira; o perigo microbioldgico do creme de leite utilizado no processo
da manteiga, que é controlado na etapa de pasteurizacao do creme de leite. Na sequéncia perguntou-se
como fizeram para controlar os pontos ctiticos de contaminac¢ao e quais 0s principais instrumentos
utilizados, explicou que fazendo uso da ferramenta do APPCC.

Finalmente, em relacdo aos beneficios gerados na industria pela implantacao do sistema, a
mesma apontou alguns como a garantia de um produto 100% seguro, um maior controle dos
processos, reducao das perdas e, por sua vez, de custos, maior produtividade e também satisfacio dos
funcionarios.

Através dos dados colhidos no questionario, percebeu-se, pois, que a importancia do
sistema esta intimamente ligada ao usufruto dos beneficios decorrentes do seu eficiente
funcionamento. Na industria de lacteos, a implantacao desse sistema se faz necessaria, posto que a
caracteristica do leite o torna susceptivel a contamina¢des durante o seu processamento. Diante
disso, depreende-se que os beneficios citados pela supervisora direcionam a industria pesquisada a
manuten¢ao da vantagem competitiva e alavancagem operacional frente a sua concorréncia, pois a
priorizagdao da qualidade por esse sistema ocorre em toda a cadeia de suprimentos.

Em tempo, é necessario que as organizacbes do segmento alimentar reconhecam a
implantagao do sistema como ferramenta fundamental para a promogao da qualidade e seguranga dos
alimentos, de forma que a priorizacao no processo de producao seja a oferta de alimentos saudaveis

e seguros, objetivando satisfazer as necessidades e expectativas dos clientes.

CONCLUSAO

Desenvolver e implementar um plano APPCC pode levar alguns meses ou até um ano, a
depender da eficiéncia da equipe e das disponibilidades financeiras da administracao. Considerando que
o APPCC ¢ um sistema que permite identificar, avaliar e controlar os perigos significativos para a
seguranca dos alimentos pode-se afirmar que, quando implantado em bases sélidas, deve apresentar
resultados que orientem adequadamente a gestao de processo de pasteurizagao de leite, contribuindo
para a acreditagao das ferramentas de gestdo com garantias a producdo de alimentos (leite

pasteurizado) de melhor qualidade e de maior aceitabilidade por parte dos consumidores.
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