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Resumo 
 
Este artigo têm o propósito de orientar os laticínios a implantar um plano APPCC (Análise de 
perigos e pontos críticos de controle) na linha de pasteurização de leite; e, dependendo do porte da 
empresa, pode ser adaptado às diversas linhas de produção (queijos, iogurtes, manteiga, etc.) 
quando houver. Essa implantação, além de mitigar a incidência dos perigos físicos, químicos e 
biológicos, contribuirá para reduzir o volume de resíduos resultantes do processo produtivo, 
dando-lhes um destino adequado, no que diz respeito à sustentabilidade do meio ambiente; auxiliar na 
redução dos custos em razão do mapeamento de todo o processo. Entre os elementos-chave para 
a implantação do sistema APPCC, destacam-se o comprometimento da alta gerência e dos setores 
envolvidos com o processo, a previsão e dotação de recursos financeiros necessários, a qualificação 
de recursos humanos e a capacidade dos gerentes de reagir a indicadores de não conformidades. 
Existem sete princípios 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 são os pontos críticos; 
estabelecer os limites críticos de controle associados com cada ponto crítico; especificar os requisitos 
de verificação; estabelecer as ações corretivas quando o sistema de verificação detecta que um 
ponto crítico não se encontra sob controle; estabelecer os procedimentos de verificação e criar um 
controle de documentação relativo a todos os procedimentos e registros apropriados para estes 
princípios e sua aplicação. Alguns documentos deverão ser desenvolvidos tais como, formulário de 
identificação da empresa; organograma; quadro com os membros da equipe APPCC e suas atribuições 
e, principalmente, um fluxograma detalhado de todo o processo produtivo. Para corroborar as 
diretrizes apresentadas, são descritos três trabalhos referentes a implantação de um plano APPCC 
em laticínios, que podem ser lidos na íntegra consultando as referências. 
 
Palavras chave: laticínios; plano APPCC; perigos físicos, químicos e biológicos. 
 
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 artículo tiene como objetivo orientar a las empresas lácteas en la implementación de un plan 
APPCC (Análisis de Peligros y Puntos Críticos de Control) en la línea de leche pasteurizada. Este plan, 
según el tamaño de la empresa, puede adaptarse a las distintas líneas de producción (quesos, yogures, 
mantequilla, etc.) cuando corresponda. Esta implementación, además de mitigar la incidencia de 
peligros físicos, químicos y biológicos, ayudará a reducir el volumen de residuos resultantes del 
proceso de producción, dándoles un destino adecuado, con respecto a la sostenibilidad ambiental; y 
contribuirá a la reducción de costos gracias al mapeo de todo el proceso. Entre los elementos clave para 
la implementación del sistema APPCC, destacan el compromiso dela alta dirección y de los sectores 
involucrados en el proceso, la previsión y asignación de los recursos financieros necesarios, la 
cualificación 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 dónde 
pueden aparecer peligros significativos y describiendo las medidas de control; cuáles son los puntos 
críticos; establecer los límites críticos de control asociados a cada punto crítico; especificar los 
requisitos de verificación; establecer las acciones correctivas cuando el sistema de verificación 
detecte que un punto crítico no está bajo control; establecer los procedimientos de verificación y 
crear un control de la documentación relativa a todos los procedimientos y registros adecuados para 
estos principios y su aplicación. Se deben desarrollar documentos como un formulario de 
identificación 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 producción. Para 
corroborar las directrices presentadas, se describen tres estudios relacionados con la 
implementación de un plan APPCC en productos lácteos, que pueden consultarse en su totalidad 
en las referencias. 
 
Palabras claves: productos lácteos; plan APPCC; peligros físicos, químicos y biológicos. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



Bioenergia em revista: diálogos, ano/vol. 15, n. 2, jul./dez. 2025. p. 124-152. 
Diretrizes básicas para implantação de um Plano APPCC na linha de pasteurização de um laticínio  
AZEVEDO, Luiz Antonio Gonçalves de; ALCARDE, Valmir Eduardo; MARQUES, Tadeu 
Alcides  
 

126 

 

INTRODUÇÃO 
 

Este artigo têm o propósito de orientar os laticínios a implantar um plano APPCC (Análise de 

perigos e pontos críticos de controle) na linha de pasteurização de leite; e, dependendo do porte da 

empresa, pode ser adaptado às diversas linhas de produção (queijos, iogurtes, manteiga, etc.) quando 

houver, de forma a atender às portarias nº 1428 de 26 de novembro de 1993, que dispõe sobre o 

sistema de avaliação dos perigos em pontos críticos de controle; e a portaria nº 46 de 10 de fevereiro 

de 1998 que institui o sistema de análise de perigos e pontos críticos de controle a ser implantado 

gradativamente nas indústrias de produtos de origem animal sob o regime do Serviço de Inspeção 

Federal – SIF. 

O recebimento do leite cru pelos laticínios possuidores do Selo de Inspeção Federal (SIF), 

proveniente de diversos produtores rurais deve, preferencialmente, vir em caminhões tanques 

isotérmicos e sua temperatura precisa estar entre 7,0° C até 9,0° C; não pode apresentar indícios de 

qualquer adulteração e/ou contaminação, sob o risco de ser recusado ao passar pelos testes 

preliminares (Brasil, 2018). 

Ao chegar à plataforma de recepção da unidade industrial, devem ser coletadas amostras 

individuais para análises de controle de qualidade, que possibilitam realizar as estimativas dos 

rendimentos industriais nos diversos processos produtivos, estabelecer os preços a serem pagos aos 

produtores, classificar a qualidade do leite, além da detecção do uso ilegal de substâncias 

adulterantes e antibióticos (Macedo, SD). Em seguida sofre um processo de pasteurização que é um 

tratamento térmico com objetivo de evitar injúrias aos consumidores decorrentes de 

microrganismos patogênicos presentes, e que altere minimamente as características químicas, 

físicas, sensoriais e nutricionais. Pode ser realizada a pasteurização lenta, onde o leite é aquecido 

indiretamente entre 63°C e 65ºC pelo tempo de 30 minutos, mantendo-se o leite sob agitação 

mecânica lenta. A pasteurização rápida, onde o leite é aquecido entre 72°C e 75°C pelo tempo de 15 a 

20 segundos (Brasil, 2017), circulando sob pressão em circuito fechado entre as finas camadas de placas 

do pasteurizador, ao abrigo de ar e de luz, e resfriado rapidamente com água gelada a uma temperatura 

de 4 a 6°C (Suck Milk, 2020). 

Dependendo da escala de produção e do tipo de processamento, o leite pode ser submetido ao 

processo de homogeneização, que consiste em reduzir a dimensão dos glóbulos de gordura ao 

pulverizá-los mecanicamente, evitando que haja formação de nata. A partir dessa etapa, o leite 

pasteurizado e/ou homogeneizado pode seguir por dois caminhos distintos, ou seja, diretamente à 

etapa de envase de leite fluido, com a distribuição e comercialização sendo realizada sob 

refrigeração, ou ser encaminhado a um processo de esterilização, para obtenção do leite tipo UHT 



Bioenergia em revista: diálogos, ano/vol. 15, n. 2, jul./dez. 2025. p. 124-152. 
Diretrizes básicas para implantação de um Plano APPCC na linha de pasteurização de um laticínio  
AZEVEDO, Luiz Antonio Gonçalves de; ALCARDE, Valmir Eduardo; MARQUES, Tadeu 
Alcides  
 

127 

 

(Ultra High Temperature) (Macedo, SD). 

O primeiro acontecimento que deu origem ao APPCC está associado a Willian Edwards 

Deming e sua equipe, que difundiram o gerenciamento da qualidade total (Total 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 solicitação do Exército dos Estados Unidos e da Administração 

Espacial e da Aeronáutica (NASA) para implementar um programa que pudesse oferecer alimentos 

inócuos aos astronautas que estavam participando das primeiras viagens espaciais, considerando 

que as doenças que poderiam afetá-los, estariam associadas a fontes alimentares. Assim, a Pillsbury 

Company introduziu e adotou o sistema para garantir mais segurança, enquanto reduzia o número de testes 

e inspeções no produto final. Essa decisão permitiu controlar todo o processamento da maneira mais 

detalhada possível, utilizando técnicas de monitoramento contínuo nos pontos críticos de controle 

(Almeida et al., 2005). 

No plano APPCC, existem sete princípios 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 são os pontos críticos; estabelecer os limites críticos de controle associadas com cada 

ponto crítico; especificar os requisitos de verificação; estabelecer as ações corretivas quando o sistema 

de verificação detecta que um ponto crítico não se encontra sob controle; estabelecer os 

procedimentos de verificação e criar um controle de documentação relativo a todos os 

procedimentos e registros apropriados para estes princípios e sua aplicação (Mortimore; Wallace, 2001). 

A implantação de um plano APPCC na linha de pasteurização de leite, além de mitigar a 

incidência dos perigos físicos, químicos e biológicos, contribuirá para reduzir o volume de resíduos 

resultantes do processo produtivo, dando-lhes um destino adequado, no que diz respeito à 

sustentabilidade do meio ambiente; auxiliar na redução dos custos em razão do mapeamento de todo 

o processo, com a devida acuracidade. Esse mapeamento visa manter o produto dentro dos padrões 

de qualidade preconizados pela Portaria 1428 de 26 de novembro de 1993 e pela Instrução Normativa 

IN 76 de 26 de novembro de 2018, ambas do MAPA (Ministério da Agricultura e Pecuária) (Brasil, 

1993, 2018). E, também, responder às questões sugeridas pela Árvore Decisória (árvores decisórias 

são ferramentas de análise lógica na forma de representações gráficas que ajudam na tomada de 

decisão sobre considerar uma etapa de processo um ponto crítico de controle ou não), do Codex 

Alimentarius (Food Safety Brasil, 2022). 

Entre os elementos-chave para a implantação do sistema APPCC em empresas 

processadoras de lácteos, destacam-se o comprometimento da alta gerência e dos setores envolvidos 

com o processo, a previsão e dotação de recursos financeiros necessários, a qualificação de recursos 
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humanos e a capacidade dos gerentes de reagir a indicadores de não conformidades, de maneira a 

promover o contínuo aperfeiçoamento do sistema (Biedrzycki et al., 2011). 

Além disso, a sensibilização e o comprometimento dos dirigentes da empresa consistem em 

um passo importante para o desenvolvimento do plano, pois eles são os responsáveis por fornecer 

as condições necessárias para que seja implantado e cumprido. E, entre as vantagens da aplicação 

deste plano, é possível citar a rapidez de resposta nas tomadas de decisões gerenciais ou operacionais, 

o bom relacionamento profissional entre colaboradores e o comprometimento e proatividade de 

alguns colaboradores com capacidade real de liderança, itens fundamentais para o sucesso da 

implantação de programas de qualidade e segurança de alimentos. O sucesso do plano depende da 

implantação dos programas de pré-requisitos, como as Boas Práticas de Fabricação (BPF). Assim, 

para a implantação é necessário o desenvolvimento das etapas estabelecidas, em uma sequência lógica 

previamente definidas (Fernandes, 2015). 

O objetivo deste trabalho é sugerir diretrizes básicas para implantação de um Plano APPCC na 

linha de pasteurização de um Laticínio. 

 

1 METODOLOGIA 
 
1.1 Atividades Preparatórias para a Implantação do APPCC 

 

O primeiro passo é promover uma reunião com a diretoria da empresa, onde se escolhem as 

pessoas que formarão a equipe multidisciplinar, que efetivamente será responsável por todo o 

processo, bem como, um líder. Como sugestão, escolhe-se pessoas com poder de convencimento e 

liderança, podendo ser um supervisor de almoxarifado, um mecânico da linha de produção, um 

analista laboratorial, um supervisor de produção, um encarregado de logística, o gerente da 

qualidade, o comprador e o responsável técnico (RT). São pessoas familiarizadas com o processo e 

que tem como função principal desenvolver o plano APPCC, validar as medidas de controle 

estabelecidas, verificar se o plano está sendo seguido, analisar os resultados e fazer revisão anual do 

plano ou quando houver mudanças no processo que possam causar impactos na segurança. A 

multidisciplinaridade é importante porque cada profissional envolvido contribui com sua expertise, sendo 

capaz de identificar pontos críticos que podem passar despercebidos pela liderança (ABNT NBR ISO 

22000, 2019). 

Para a implantação de um plano consistente é necessário a preparação técnica de todas as 

pessoas envolvidas no processo, lançando mão de treinamentos, tantos quantos forem necessários, 

oferecendo oportunidades de capacitação conjunta de forma a incentivar e manter o diálogo 

contínuo, sensibilizar para a qualidade, perigos para a saúde pública e programas de higiene, criando um 
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Filtro Silo de armazenagem Pré-aquecimento 

Câmara fria Silo de estocagem Envase 

Homogeneizador Resfriamento Pasteurizador 

clima de entendimento para a aplicação prática do plano APPCC (ABNT NBR ISO 22000, 2019). 

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

recepção da matéria prima até o envase e posterior estocagem do leite em câmara fria.  

 

     Figura 1 – Fluxograma do processo de leite pasteurizado 

 
 

 
 

 
 
 
 
 

 
  Fonte: Autor (2025). 

 
 

Na sequência, devem ser respondidas as questões sugeridas na árvore decisória (Figura 2), 

começando por observar a vestimenta do motorista, suas maneiras de agir enquanto realiza o trabalho 

de conectar as mangueiras por onde passará o leite ao sair do tanque do caminhão, e a entrada da 

bomba existente na plataforma de descarga. As condições de higiene do veículo são muito 

importantes, tanto o interior da cabine, as condições da mangueira e a parte externa, são itens 

fundamentais para serem avaliados e constatar possíveis pontos de contaminação. Em seguida, as 

respostas indicam que deverão ser considerados como PCC 1 (físico, químico e biológico), a etapa de 

recebimento de matéria prima e PCC 2 (físico), o filtro; e como PCC 3 (biológico) o pasteurizador 

e PCC 4 (biológico), a etapa de envase. Para os PCC identificados, deverão ser estabelecidas 

medidas preventivas e corretivas, os limites críticos e os procedimentos de monitoramento e 

verificação. (Tobias et all., 2014). 
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Figura 2: Árvore decisória 

 
       Fonte: Food Safety Brasil (2022). 

 
O plano APPCC é um compromisso da empresa com a higiene e segurança do leite, devendo 

ser escrito e assinado pela administração geral e seu RT, que passam a se responsabilizar pela sua 

implantação, incluindo treinamento e capacitação de pessoal, condução dos procedimentos antes, 

durante e depois das operações, monitoramento e avaliação dos procedimentos, bem como a 

revisão das ações corretivas (Brasil, 1998). 

Devem ser verificados e avaliados o layout do estabelecimento, a recepção da matéria-prima e 

ingredientes, o almoxarifado, o setor de produção, a câmara fria de estocagem e a área de expedição. 

Entre outros fatores, devem ser analisadas as condições das instalações, a natureza dos equipamentos 

com suas particularidades, a qualidade da água de abastecimento, a saúde dos colaboradores, bem 

como seus hábitos higiênicos, o controle de pragas e roedores, a higienização dos ambientes internos 

e externos, a calibração dos equipamentos, a qualidade da matéria-prima, dos ingredientes e 

embalagens, além dos procedimentos para acolhimento das reclamações dos consumidores (Brasil, 

2002). 
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2. Sequência lógica de aplicação dos princípios do APPCC (Adaptado de Mortimore e 

Wallace, 2001: Quais são os princípios de APPCC?). 

 

Princípio 1: Identificação dos perigos 

Perigos são os agentes físicos, químicos ou biológicos presentes no alimento ou condição 

apresentada pelo alimento, que podem causar efeitos adversos à saúde. Para a identificação destes, deve-

se realizar um levantamento listando os potenciais perigos que podem ocorrer em qualquer etapa do 

processo de produção, além da determinação das medidas preventivas de controle, importantes 

para reduzir a níveis aceitáveis ou mesmo eliminar os riscos. 

Assim, cada perigo descrito deve ser avaliado conforme sua probabilidade de ocorrência e 

severidade (consequência/dano potencial), com base em uma matriz de risco. Para a avaliação dos 

riscos, em relação à saúde pública, foi considerada a ocorrência de doenças relacionadas ao leite 

fluido, à perda da qualidade e a integridade econômica. 

Nesta etapa, a equipe deve considerar os seguintes pontos: layout do estabelecimento, 

matérias-primas e ingredientes, programas de higiene, equipamentos, ambiente, bem como o 

histórico de reclamações oriundos de análises laboratoriais. Dessa forma, pode ser definido: 

 

 Baixa probabilidade se o histórico da empresa não demonstrar associação direta do perigo com 

o produto ou se o perigo for controlado pelas Boas Práticas de Fabricação (BPF) implantadas; 

 Média probabilidade se o perigo puder ser controlado pelas Boas Práticas de Fabricação (BPF) mas, 

em virtude de fatores não controláveis pelo programa, o perigo pode vir a ocorrer; 

 Alta probabilidade se o perigo que não for controlado pelo programa de BPF e caso não haja 

controle efetivo, sua ocorrência será provável. 

 

Princípio 2: Identificação dos pontos críticos de controle (PCC) 

Pontos críticos de controle são etapas nas quais se aplicam um controle essencial para 

prevenir ou eliminar um perigo à segurança dos alimentos ou reduzi-lo a um nível aceitável. Para a 

identificação dos pontos críticos de controle (perigos potenciais) utiliza-se o diagrama da árvore 

decisória (Figura 2) onde perguntas são respondidas individualmente em cada etapa. Em seguida, 

promove-se uma revisão no fluxograma, deixando-o ainda mais detalhado, acrescentando os 

pontos identificados em que os perigos devem ser prevenidos, reduzidos ao mínimo ou eliminados, pois 

qualquer perda de controle pode resultar em perigo à saúde pública, perda da qualidade ou quebra 

da integridade econômica. 
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Princípio 3: Estabelecimento dos limites críticos 

Limites críticos são os valores que separam os produtos aceitáveis dos inaceitáveis 

estabelecendo o limite de cada ponto crítico apontado. Estes limites são estabelecidos com base no 

conhecimento disponível em fontes como regulamentos, legislações, literatura científica e dados de 

pesquisas oficialmente reconhecidas. Os parâmetros considerados para estabelecer os limites críticos 

são tempo, temperatura, pH, presença ou ausência de enzimas específicas e resíduos de antibióticos. 

 
Princípio 4: Monitoramento 

O monitoramento é um passo para a detecção de qualquer desvio no processo com tempo 

suficiente para que as ações corretivas sejam adotadas antes da distribuição dos produtos ao 

mercado consumidor. É uma sequência planejada de informações ou medidas para acompanhar se um 

PCC está sob controle e para produzir um registro preciso para futuro uso na verificação. 

No monitoramento são feitas observações e análises laboratoriais para determinar o que será 

verificado, a frequência, os limites críticos e as medidas preventivas. Define-se quem vai fazer o 

monitoramento, além de determinar o plano de amostragem. O responsável desta etapa deve ser 

consciente da importância da sua função e registrar com precisão as informações em formulários 

específicos auditáveis. 

 

Princípio 5: Ações corretivas 

Ações corretivas são procedimentos a serem seguidos quando um desvio do limite do PCC 

ocorre. São ações específicas para cada PCC e devem ser eficientes ao ponto de eliminar o perigo após 

sua aplicação. 

 
Princípio 6: Procedimentos de verificação 

Etapa fundamental para determinar se o sistema APPCC, após ser implantado, está operando 

conforme o planejado ou se precisa ser revisado, além de comprovar o atendimento à legislação. 

Nesta fase, é necessário que sejam verificados a revisão do plano, registros do APPCC, adequação das 

ações corretivas, controle dos PCC, revisão dos limites críticos, calibração e aferição dos 

equipamentos e instrumentos, amostragem para análises físico-químicas, microbiológicas e 

sensoriais para verificar se os PCC estão sob controle. 

 

Princípio 7: Registros de resultados 

Todos os registros obtidos durante o processo de fabricação do produto ficarão disponíveis 

em local de fácil acesso, por um período mínimo de dois anos após o prazo de validade do produto. 
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Dentre estes registros, devem constar os procedimentos de verificação, análises laboratoriais, testes 

sensoriais, bem como os desvios, ações corretivas e a causa dos desvios. Após a conclusão do plano 

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

plano. 

 

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 
 

A portaria nº 46 de 10 de fevereiro de 1998 determina que durante a implantação do plano 

APPCC, os documentos de identificação da empresa, organograma, nome e descrição dos cargos das 

pessoas que compõem a equipe APPCC, descrição do produto, fluxograma do processo, laudos das 

análises dos perigos dos insumos e análise dos perigos das etapas do processo; devem ser 

desenvolvidos (Brasil, 1998). 

 

3.1 Formulário de identificação da empresa 
 

O quadro 1 é referente à identificação da empresa com os dados relevantes para a construção do 

plano APPCC. 

 

Quadro 1: Formulário de identificação da indústria de laticínios 
 

Indústria de Laticínios 

Razão social  

Endereço/CEP  

CNPJ  

Inscrição Estadual  

Ramo de atividade  

Registro no SIF  

Destino da produção  

Responsável técnico  

Fonte: Autor (2025) 
 
 
 

 
3.2 Organograma da Empresa 
 

O organograma da empresa (Figura 3) representa as relações hierárquicas entre os diversos 

setores da empresa. 
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Controle de Qualidade 

Gerente de Produção 

     Figura 3: Organograma simplificado da empresa 

 

 
 
 
 
 

  

 
 

 

 
 
      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  

Mecânico da linha de produção  

Analista laboratorial  

Supervisor de produção  

Encarregado de logística  

Comprador  

Responsável Técnico (RT)  

        Fonte: Autor (2025). 

 
 
3.4 Validação do Fluxograma de Processo 

 

A validação consiste na demonstração de que o plano que será definido e implementado 

previnirá, eliminará ou reduzirá o nível dos perigos que serão identificados. Para isto, devem ser 

coletadas informações que comprovem a eficácia dos limites estabelecidos e procedimentos 

Contabilidade 

Diretor Geral 

Gerente Administrativo Gerente de Manutenção 

Líder APPCC 
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utilizados. Com o procedimento de validação é possível 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 será revisado anualmente e, se necessário, antes desse período, 

quando houver mudanças significativas em qualquer etapa do processo de fabricação. 

Os trabalhos citados a seguir ilustram e demonstram que a implantação do plano APPCC em 

laticínios trazem resultados positivos e economicamente interessantes para as empresas. Os mesmos 

podem ser lidos na íntegra, bastando a consulta nas referências. 

O primeiro trabalho, intitulado Elaboração do plano APPCC para queijo petit suisse a ser 

implantado em uma fábrica de laticínios, foi desenvolvido por Barbosa et al. (2021). Refere-se a um 

laticínio situado na cidade de Parnaíba, litoral do Piauí, município com população estimada em 2020 

de 153.482 pessoas que têm como principal produto o queijo petit suisse e teve um plano APPCC 

implantado. No Brasil, o queijo petit suisse, é um tipo de queijo fresco, aceito por suas qualidades 

sensoriais como aroma, sabor, textura e digestibilidade. A produção do queijo petit suisse requer cuidados, 

como em qualquer processo de fabricação em uma indústria de alimentos, para evitar as 

contaminações de qualquer natureza que podem prejudicar a confiabilidade do produto e da empresa, 

bem como sua vida de prateleira. Regulamentado pela legislação brasileira, o petit suisse, é considerado 

queijo fresco, não maturado, obtido por coagulação do leite com coalho e/ou enzimas específicas 

e/ou de bactérias específicas, adicionado ou não de outras substâncias alimentícias. Além disso, 

é de altíssima umidade e deve ser consumido fresco. O Quadro 3 apresenta o regulamento técnico 

de identidade e qualidade de queijo petit suisse. 
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        Quadro 3: Descrição do produto 

 
                          Fonte: Barbosa et al. (2021). 

 
 

Na sequência, a Figura 4 mostra o fluxograma do processo do queijo petit suisse da fábrica de 

laticínios demonstrando os pontos de controle e os pontos críticos de controle. 



Bioenergia em revista: diálogos, ano/vol. 15, n. 2, jul./dez. 2025. p. 124-152. 
Diretrizes básicas para implantação de um Plano APPCC na linha de pasteurização de um laticínio  
AZEVEDO, Luiz Antonio Gonçalves de; ALCARDE, Valmir Eduardo; MARQUES, Tadeu 
Alcides  
 

137 

 

      Figura 4: Fluxograma de produção 

 
           Fonte: BARBOSA et al. (2021). 

 
Os perigos biológicos, químicos e físicos 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: Análise de perigos dos insumos do processo 

 
   Fonte: Barbosa et al. (2021). 
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   Quadro 4: Análise de perigos dos insumos do processo-continuação 1 

 

 
    Fonte: Barbosa et al. (2021). 
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  Quadro 4: Análise de perigos dos insumos do processo-continuação 2 

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

 
         Fonte: Barbosa et al. (2021). 



Bioenergia em revista: diálogos, ano/vol. 15, n. 2, jul./dez. 2025. p. 124-152. 
Diretrizes básicas para implantação de um Plano APPCC na linha de pasteurização de um laticínio  
AZEVEDO, Luiz Antonio Gonçalves de; ALCARDE, Valmir Eduardo; MARQUES, Tadeu 
Alcides  
 

142 

 

  Quadro 5: Análise de perigos das etapas do processo-continuação-1 

 
   Fonte: Barbosa et al. (2021). 
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   Quadro 5: Análise de perigos das etapas do processo-continuação-2 

 

    Fonte: Barbosa et al. (2021). 
 

Nas considerações finais, os autores citam que a fábrica de laticínios está na fase inicial de 

implantação do plano APPCC, no entanto, já está 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 aplicações das ações corretivas determinadas, garantindo um produto 

seguro. Estas ações permitiram o alcance de resultados positivos, da redução dos custos, da 

diminuição de retrabalho e de reclamações no serviço de atendimento ao consumidor; e 

possibilitaram ainda, a valorização do trabalho em equipe e o aumento da produtividade. 

O segundo trabalho, com o título Implantação do sistema APPCC na produção de queijo 

tipo mussarela foi desenvolvido por Zaniolo (2015), realizada em um laticínio de pequeno porte 

localizado na cidade de Castanheira, MT. O laticínio trabalha regido pelas normas de inspeção 

estadual e tem a capacidade de processar até 100.000 litros de leite diariamente, porém, a produção varia 

de acordo com a época do ano. A produção de queijo tipo mussarela na época de estudo (janeiro 

a abril de 2015) foi de aproximadamente 3000 kg/dia. Pensando na preocupação em oferecer 

produtos de qualidade e na importância de se produzirem alimentos sadios e confiáveis, o objetivo do 

presente estudo foi averiguar as condições da fabricação de queijo tipo mussarela, verificar possíveis 

pontos críticos de controle na linha de produção e implantar o sistema APPCC em uma empresa de 

derivados lácteos. 
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Para se obter um produto final de qualidade é preciso ter uma matéria-prima de qualidade, por 

isso, foram realizadas análises para verificar a qualidade do leite usado na fabricação do queijo tipo 

mussarela. As amostras foram coletadas do silo de armazenamento do laticínio (leite in natura) e após a 

saída do pasteurizador. 

Analisando o fluxograma do processo de produção do queijo, foi estabelecida uma tabela para 

determinação de PCCs e a partir dos pontos encontrados elaborou-se um mapa descritivo para o 

produto. Os parâmetros de monitoramento, limites críticos, medidas de correção e a forma de 

verificação usados na construção do mapa descritivo, foram determinados a partir de uma 

sequência lógica dos sete princípios do sistema APPCC, recomendada pelo manual genérico de 

procedimentos para análise de perigos e pontos críticos de controle em indústria de produtos de 

origem animal. 

Os resultados das análises físico-químicas realizadas no leite in natura e pasteurizado estão 

representados na Tabela 1.   

 

Tabela 1: Médias dos valores das análises físico-químicas para verificação da qualidade do leite in 
natura e pasteurizado 

 
 Fonte: Zaniolo (2015). 

 
 

As análises microbiológicas servem como forma de verificação do funcionamento do 

sistema APPCC, podendo verificar a qualidade das condições de processamento do produto e é 

possível auxiliar na determinação dos pontos críticos de controle ao longo de um processo. Para a 

produção do queijo foram realizadas análises de alguns micro-organismos que servem como 

indicadores de qualidade, cujos resultados estão apresentados na Tabelas 2. 
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    Tabela 2: Análise microbiológica dos pontos críticos de controle  
 

 

    Fonte: Zaniolo (2015). 
 

Os valores das análises microbiológicas da água utilizada no processo de fabricação tiveram 

diferença em relação ao período da coleta da amostra (antes e depois da implantação do sistema 

APPCC). Na Tabela 3, encontram-se os valores estabelecidos pela legislação para a qualidade 

microbiológica da água. 

 
   Fonte: Zaniolo (2015). 

 
A Instrução Normativa nº 62, do Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento, 

estabelece os valores máximos permitidos para o leite pasteurizado tipo C, os quais estão 

representados na Tabela 4. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
   Fonte: Zaniolo (2015). 

 

Tabela 4: Valores máximos  estabelecidos pela legislação para leite pasteurizado 

Tabela 3: Valores máximos  estabelecidos pela legislação para água 
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As Portarias nº 146 de 7 de março de 1996 e a nº 364 de 4 de setembro de 1997 do Ministério 

da Agricultura (Brasil, 1996; Brasil, 1997), estabelecem os limites microbianos do queijo tipo mussarela, 

os quais estão representados na Tabela 5. 

 
      Fonte: Zaniolo (2015). 

 
A determinação dos perigos e pontos críticos de controle apresentada no Quadro 6, mostra 

que foram encontrados quatro PCCs, sendo estes nas etapas de recepção do leite, pasteurização, 

adição dos ingredientes e salmoura. Dos pontos estabelecidos três se identificam como perigo 

biológico e apenas um como perigo químico. 

Quadro 6: Determinação de perigos e pontos críticos de controle do queijo tipo  mussarela  
 

 

Tabela 5: Valores máximos estabelecidos pela legislação para queijo tipo mussarela antes e depois 

da salmoura e para o queijo pronto 

Fonte: Zaniolo (2015) 
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Todos os PCCs foram acompanhados diariamente pelos responsáveis pelo monitoramento do 

sistema APPCC na empresa, fazendo uso do mapa descritivo, apresentado no Quadro 7, que possui 

as informações necessárias para correções de eventuais desvios dos limites críticos no processo, e 

a forma adequada de monitoramento e verificação de cada etapa que possui um PCC. 

 

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

mussarela 

Quadro  

Fonte: Zaniolo (2015). 
 

A autora concluiu que a qualidade físico-química da matéria-prima utilizada para a 

fabricação dos queijos, encontra-se praticamente dentro dos padrões estabelecidos pela legislação 

vigente, o que contribui para a produção de produtos de qualidade. Os resultados das análises 

microbiológicas realizadas na água, no leite in natura e pasteurizado, nos queijos antes e depois da 

passagem pela salmoura, na salmoura e no produto pronto, mostraram que houve uma redução na 

carga microbiana após a implantação do sistema APPCC, deixando todos os pontos críticos e de 

controle dentro do limite determinado. A implantação do sistema APPCC na empresa estudada 

demonstrou ser eficiente para a elaboração de produtos de qualidade e sadios, sendo uma 

ferramenta da qualidade eficaz para a diminuição de riscos que possam vir a surgir no decorrer da 

produção, porém o sistema ainda está em fase de implantação o que pode levar de um a dois anos para 

que sua consolidação seja estabelecida na empresa. 
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O título do terceiro trabalho, Diagnóstico da utilização do sistema APPCC (análise de 

perigos e pontos críticos de controle) em uma indústria de leite e derivados, foi desenvolvido por 

Rocha et al. (2018), cuja pesquisa objetiva examinar o sistema APPCC em uma indústria de leite e 

derivados, apresentando a importância do mesmo para a gestão da qualidade nesse tipo de indústria. Para 

alcançar esse objetivo, teve-se como base metodológica a elaboração de um questionário com perguntas 

do tipo abertas, respondido via e-mail pela supervisora de qualidade, Naiara Sarmenghi Moura, da 

Cooperativa Veneza, empresa do setor lácteo, na qual os dados foram interpretados de forma 

qualitativa. 

A Veneza – Cooperativa Agropecuária do Norte do Espírito Santo –, conforme dados 

divulgados pela organização em seu site institucional (2017), foi fundada por 17 produtores rurais no 

ano de 1953 com a finalidade de resolver os problemas de comercialização de leite numa região 

controlada pela pecuária de corte e buscando desenvolvimento sócio econômico. 

Ao ser perguntada se todos os colaboradores que compõe a equipe já conheciam todo o 

processo produtivo antes da implantação do APPCC, ela respondeu que não, pois a equipe é 

montada por colaboradores de diversos setores com funções distintas. Sendo assim, em sua maioria eles 

conhecem profundamente o processo no qual estão 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 não atuam. 

Questionada sobre como se relaciona o Programa de Pré-requisitos (Boas Práticas de 

Fabricação, Procedimentos Padrões de Higiene Operacional) e o APPCC, mencionou que o manual 

de BPF e os PPHO são alguns dos programas que compõe os Programas de Pré-requisitos dentro da 

arvore decisória do APPCC. A legislação pertinente ratifica que para a indústria de leite e derivados 

esses pré-requisitos são empregados para a garantia da inocuidade, qualidade e integridade dos 

alimentos, ainda salienta que o APPCC trata apenas do controle dos processos de produção, enquanto 

o BPF e o PPHO são utilizados para o controle do ambiente onde esses processos ocorrem por 

isso o sistema APPCC não deve ser considerado único e independente. 

Acerca de quais perigos foram identificados nos processos que contemplam a implantação do 

APPCC, respondeu que todos os perigos químicos, físicos e microbiológicos foram identificados, 

analisados e controlados em todos os estudos realizados. Os mais comuns encontrados foram os 

que se seguem: perigo físico: plástico, parafuso; perigo químico: chumbo, arsênio, cadmio, alumínio, 

cloro; perigo microbiológico: coliformes totais e termo tolerantes, salmonela, Listeria, entre outros. 
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Quando interrogada sobre quais os principais pontos críticos na indústria, apontou que os 

PCCs identificados atualmente foram o perigo microbiológico do leite, o qual é controlado na etapa de 

pasteurização; o perigo microbiológico do soro, utilizado na Ricota Fresca, que é controlado na etapa 

de aquecimento dentro da Ricoteira; o perigo microbiológico do creme de leite utilizado no processo 

da manteiga, que é controlado na etapa de pasteurização do creme de leite. Na sequência perguntou-se 

como fizeram para controlar os pontos críticos de contaminação e quais os principais instrumentos 

utilizados, explicou que fazendo uso da ferramenta do APPCC. 

Finalmente, em relação aos benefícios gerados na indústria pela implantação do sistema, a 

mesma apontou alguns como a garantia de um produto 100% seguro, um maior controle dos 

processos, redução das perdas e, por sua vez, de custos, maior produtividade e também satisfação dos 

funcionários. 

Através dos dados colhidos no questionário, percebeu-se, pois, que a importância do 

sistema está intimamente ligada ao usufruto dos benefícios decorrentes do seu eficiente 

funcionamento. Na indústria de lácteos, a implantação desse sistema se faz necessária, posto que a 

característica do leite o torna susceptível a contaminações durante o seu processamento. Diante 

disso, depreende-se que os benefícios citados pela supervisora direcionam a indústria pesquisada à 

manutenção da vantagem competitiva e alavancagem operacional frente à sua concorrência, pois a 

priorização da qualidade por esse sistema ocorre em toda a cadeia de suprimentos. 

Em tempo, é necessário que as organizações do segmento alimentar reconheçam a 

implantação do sistema como ferramenta fundamental para a promoção da qualidade e segurança dos 

alimentos, de forma que a priorização no processo de produção seja a oferta de alimentos saudáveis 

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

 
CONCLUSÃO 

Desenvolver e implementar um plano APPCC pode levar alguns meses ou até um ano, a 

depender da eficiência da equipe e das disponibilidades financeiras da administração. Considerando que 

o APPCC é um sistema que permite identificar, avaliar e controlar os perigos significativos para a 

segurança dos alimentos pode-se afirmar que, quando implantado em bases sólidas, deve apresentar 

resultados que orientem adequadamente a gestão de processo de pasteurização de leite, contribuindo 

para a acreditação das ferramentas de gestão com garantias a produção de alimentos (leite 

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