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a) PPHO — Procedimento Padrao de Higiene Operacional

e Potabilidade da agua.

e Higiene das superficies de contato com o produto.
e Prevencao da contaminacao cruzada.

e Higiene pessoal dos colaboradores.

e Protecao contra contaminacao do produto.

e Agentes toxicos.

e Saude dos colaboradores.

e Controle integrado de pragas.
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Procedimentos Padrao de Higiene Operacional - SSOP

https://www.youtube.com/watch?v=Z20PpAaNFTGo
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b)POP — Procedimento Operacional Padrao

Procedimento escrito de forma objetiva que estabelece instrucoes
sequenciais para a realizacao de operacdes rotineiras e especificas na
producao, armazenamento e transporte de alimentos.

e Higienizacao das instalacdes, equipamentos, moveis e utensilios.
e Controle da potabilidade da agua.

e Higiene e saude dos manipuladores.

e Manejo dos residuos.
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e Manutencao preventiva e calibracao de equipamentos
e Controle integrado de vetores e pragas urbanas.

e Selecao das matérias-primas, ingredientes e embalagens.

* Programa de recolhimento de alimentos
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Guia de Boas Praticas

Lucia Lemos Consultora de Amentos

Tipos de contaminacao alimentar

https://www.youtube.com/watch?v=E05iJxgeTTg
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7.2.2 ANALISE DE PERIGOS E PONTOS CRITICOS DE CONTROLE
- &PPCC

O sistema de analise de perigos e pontos criticos de controle foi desenvolvido para que
todos os paises expoiiacres apresentem aos importadores suas condicdes de qiiaiiticagau
basica de todos os seus produtos. Nao se trata de um sistema feito de forma empirica e sim
fundamentado em base cientifica na busca pelos perigos que se apresentem nos produtos
em questao.

O sistema APPCC da sigla original em inglés HACCP (Hazard Analisys and Critical Control
Points) teve sua origem na década de 50 em industrias quimicas na Gra-bretanha e, nos
anos 60 e 70, foi extensivamente usado nas plantas de energia nuclear e adaptado para a
area de alimentos pela Pillsbury Company, a pedido da NASA, para que nao houvesse
nenhum problema com os astronautas relativo a enfermidades transmitidas por alimentos e
equipa- mentos (migalhas de alimentos) em pleno voo.
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Figura 7.1: Alcance das Enfermidades Transmitidas por Alimentos (ETA)
Fonte: CTISM

O problema de migalhas foi resolvido com o uso de embalagens especiais e as
possiveis enfermidades transmitidas por alimentos foram controladas com a
utilizacao do sistema APPCC. Por mostrar-se altamente preventivo, o sistema APPCC
evita a falsa sensacao de seguranca de produtos que eram, até entao, inspecionados
lote a lote por analises microbiologicas. Esta era a Unica garantia dada por outras
ferramentas de controle de qualidade.
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Notificacbes em todo mundo revelam o surgimento de novo panorama
epidemiolégico que se caracteriza pela rapidez de propagacao, alta patogenicidade e
carater cosmopolita dos agentes patogénicos, com especial destaque aos infecciosos,
Listeria monocytogenes e Salmonella sp e ao Staphylococcus aureus, que causa
intoxicacao
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Nos Estados Unidos e em alguns paises da Europa, muitos esforcos tém sido empregados, com
o objetivo de evitar a ocorréncia dessas doencas, tradicionalmente, por meio de visitas de
inspecao sanitaria e analises microbioldgicas. Entretanto, os altos indices de ocorréncia de
surtos de intoxicagao alimentar indicam a ausencia de controles sistematicos que garantam,
permanentemente, a seguranca sanitaria desejavel.

Hoje em dia, soma-se a isso a constante ameaca de bLicicircrioi o, gue tem preocupado,
principalmente, os EUA. Microrganismos altamente patogénicos podem ser veiculados por
alimentos e bebidas. O sistema APPCC, atualmente, é a Unica ferramenta que trabalha no
caminho da prevencao.
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Alguns organismos como a Organizacao Mundial do Comércio (OMC), Orga- nizacao
das Nacoes Unidas para Alimentacao e Agricultura (FAO) e a Organi- zacao Mundial
de Saude (OMS) recomendam esse sistema que ja é exigéncia em alguns segmentos
do setor de alimentos da comunidade européia e dos Estados Unidos.

| Antes da implantacao do sistema APPCC, dois pré-requisitos fazem-se necessarios, as
 BPF e os PPHO ou POP. Os PPHO ou os POP e as BPF dardao o suporte necessario
para que o sistema APPCC nao desvie do seu objetivo de ser focal e que possa agir
em pon- tos cruciais, nos quais as ferramentas anteriores nao conseguiam atuar. Os
PPHO-POP e BPF auxiliarao também na reducao de custos e esforcos.
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Observa-se também que os POP contemplam alguns itens do manual de
boas praticas. Sao mais abrangentes que os PPHO. Tanto a Portaria n2 1428
I (MS), quanto a n? 46/98 (MAPA), preconizam 0s mesmos quesitos para
BPF, com pequenas diferencas. O sistema APPCC foi desenvolvido para
utilizacao em todos os segmentos da industria de alimentos, desde o
plantio, passando pela colheita, processamento, producao, distribuicao, até
informacdes para a preparacao dos consumidores para 0 consumo Sseguro
de alimentos. Os sete principios do APPCC foram universalmente aceitos
pelas agéncias governamentais, associacoes de comércio e industrias de
alimentos em todo o mundo.
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O sistema de APPCC, que tem fundamentos cientificos e carater sistematico, permite
identificar perigos especificos e medidas para seu controle com o objetivo de
garantir a seguranca dos alimentos.

https://www.youtube.com
/watch?v=p87Mi30fbH4

P o) 008/552

Sistema APPCC - Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle
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APPCC — é um instrumento para avaliar os perigos e estabelecer sistemas de
controle que focam na prevencao ao invés de basear-se na inspecao dos produtos
finais. Todo o sistema de APPCC é dinamico, ou seja, admite mudancas que podem

variar desde o projeto de um equipamento, a elaboracao de novos procedimentos
ou o setor tecnologico.

De acordo com o Codex Alimentarius, o APPCC é implementado por meio de doze

etapas sequenciais, composto de cinco passos preliminares e sete principios do
sistema, como a segulir:

7.2.2.1 PASSOS PRELIMINARES

Passo 1 — Formacao da equipe do APPC
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7.2.2.1 PASSOS PRELIMINARES

Passo 1 — Formac¢ao da equipe do APPCC — equipe multidisciplinar composta
de funcionarios de chao de fabrica até supervisores, que tém a
responsabilidade de implementar e manter o sistema funcionando, ser o lider
da equipe, o elo de comunicacao entre a politica de garantia de qualidade e
seguranca e a alta administracao, responsavel por disponibilizar os recursos
necessarios para implementacao e manutencao do sistema.

Passo 2 — Descricao do produto — descricao completa do produto, incluindo
sua composicao quimica e outros aspectos que podem afetar a sua seguranca.
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Passo 3 — Destinacao do uso — descricao completa dos potenciais clientes
finais do produto. Alimentos potencialmente consumidos por pessoas que
apresentem o sistema imunologico comprometido (idosos, bebés, portadores
de doencas que afetam o sistema imunoldgico) devem receber especial
atencao na implementacao do sistema, especialmente na definicao dos limites
criticos de ocorréncia de um determinado perigo.

Passo 4 — Elaboragcao do fluxograma — operacao realizada por toda equipe de
APPCC formada para a busca de informacdes sobre o processo de pro- ducao
dos alimentos e suas principais variaveis. Esta operacao culmina na
formatacao do fluxo de producao com o destaque das variaveis do processo.
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Passo 5 — Confirmac¢ao do fluxograma — esta operacao é realizada pela
equipe de APPCC e tem por objetivo confirmar se o que foi escrito
corresponde a realidade observada. Assim, é necessario que a equipe
acompanhe passo a passo o processamento do produto alvo da
implementacao do sistema APPCC.
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7.2.2.2 0S SETE PRINCIPIOS DO APPCC

Principio 1 — Levantamento dos riscos — o levantamento de todos os possiveis
riscos associados a cada etapa, realizacao da analise de perigos e estudos das
medidas para controlar os perigos identificados: esta é a etapa critica da
implementacao do plano APPCC. O nivel de conhecimento técnico é
fundamental para levantar todos os perigos. Esta etapa € fundamental para a
construcao de um plano eficiente de APPCC, uma vez que a falta de um perigo
potencial nao identificado podera comprometé-lo.
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7.2.2.2 0S SETE PRINCIPIOS DO APPCC

Principio 2 — Determinac¢ao dos Pontos Criticos de Controle (PCC) — esta etapa
é realizada por meio da arvore de decisdo. E importante ressaltar que, se existe
um perigo em que o controle é necessario e nao existe nenhuma medida
possivel de controle, ha a necessidade de mudar o produto ou modificar esta
etapa para uma em que se encontre medidas de controle. Os PCC identificados
devem ter especificamente o tratamento de controle e monitoramento, que é
a base do plano de APPCC.
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Principio 3 - Estabelecimento dos limites criticos para cada PCC
identificado — o limite critico (LC) é o valor associado a um PCC em que se
baseia a realizacao de um controle por meio de uma medida para que o
produto se mantenha seguro tendo, portanto, a necessidade de ser
mensurado. Valores superiores (limite maximo) ou inferiores (limite
minimo) sao considerados desvios e tornam o produto inseguro.

Principio 4 — Estabelecimento de monitoracao de cada PCC — esta etapa é
caracterizada pela definicao de quem ¢é o responsavel da monitoracao, com
que frequéncia e como é realizada, (procedimentos e métodos), e o que
é medido (substancia teste). Toda a monitoracao é devidamente registrada
para que se tenha um histdérico de monitoracao.

Gestao de Qualidade
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Principio 5 — Estabelecimento de a¢oes corretivas — esta etapa é caracterizada
pela definicdao de acdes necessarias para que, em caso de desvio, o produto
nao siga inseguro para a etapa posterior, ou que seja retido antes do
consumo. Nesta etapa, faz-se necessaria a tomada de acdes para que a etapa
volte a estar controlada.

Principio 6 — Estabelecimento de procedimentos de verificacdo — esta etapa é
caracterizada pela verificacao do sistema APPCC para observar se ela esta
adequadamente monitorado. Essa verificacao é feita por meio de avalia- cao
dos registros, verificacao da ocorréncia de desvios e suas acdes corretivas,
entre outros, para comprovar o funcionamento eficaz do sistema. Deve ser
sempre realizada por uma pessoa diferente da que controla.
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Principio 7 — Estabelecimento de um sistema de documentacao e
registro — toda a documentacao e os registros do sistema APPCC
implementado devem ser mantidos, adequadamente funcionando e
facilmente recuperados. A analise de perigos e a identificacao dos PCC
devem ser realizados adequada- mente, os desvios corrigidos, produtos
inseguros nao chegam ao consumidor, as revisoes dos planos sao
realizadas, os limites criticos sao cientificamente estabelecidos e as
verificacdes do funcionamento do sistema sao realizadas no prazo e na
frequéncia estabelecidos
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Figura 7.2: Principios do APPCC
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A gestao da qualidade total na industria de alimentos pode ser
entendida como a garantia da qualidade sensorial dos alimentos
(requisitos esperados e percebidos pelos consumidores), e a garantia da
qualidade nutricional e da seguranca dos alimentos (requisitos esperados
e nao percebidos pelos consumidores). Estes processos de garantia da
qualidade devem ter acao sistémica e, portanto, o sistema de APPCC deve
ser devidamente implementado nas empresas de modo a se alcancar a
gestao da qualidade total. A melhoria continua é um processo que
garante um diferencial competitivo e, desse modo, a implementacao do
sistema APPCC torna-se fundamental como impulsionador  deste
diferencial, uma vez que tem em sua estrutura acoes de investigacao da
causa dos possiveis desvios.
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Resumo

Nessa aula, vimos que a busca e o aperfeicoamento pela qualidade dos ali-
mentos, por exigéncia de consumidores e mercado, aumentam a procura por
sistemas que possam proporcionala e, que também, sejam efetivos nao so no
guesito sanitario, mas na reducao de perdas e no aumento da competitividade.
Uma das formas para se atingir um alto padrao de qualidade é a implantacao
do Programa BPF. Composto por um conjunto de principios e regras para o
correto manuseio de alimentos, que abrange desde as matérias-primas até o
produto final. O sistema APPCC é um programa que tem como filosofia a
prevencao. Sua implantacao satisfaz a legislacao nacional e internacional,
dando seguranca e abrindo as portas para a exportacao.
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1.Qual a importancia dos programas de qualidade para a industria
alimenticia?

2. Quais os principais programas de qualidade recomendados e
exigidos pelas legislacdes vigentes para as  empresas
beneficiadoras/produtoras de alimentos?

3. Quais as legislacdes que regulamentam esses programas?

4. Como funcionam as BPF?
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5. De quem é a responsabilidade do cumprimento das BPF em uma
empresa? Por qué?

6. Quais sao os elementos das BPF?
7. Explique as diferencas entre PPHO e POP.

8. Em que se baseia o APPCC e quais seus principios?
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1.1 Historico

A procura de modelos ideais para a gestao administrativa da producao tem feito surgir
muitas e variadas alternativas para ajustar e tornar satisfatorias as relacdes do homem com
boa parte de sua rotina diaria representada pelo trabalho.

Nos primoérdios da organizacao da producao, o homem realizava tarefas especificas e se
dava pouca importancia para a compreensao que o trabalhador pudesse ter de todo o

universo que estava a sua volta.

Nesses modelos tradicionais foram criados sistemas de producao, conduzidos de forma
individual, focados apenas na relacao do empregado com a tarefa de sua responsabilidade.
O trabalhador nao conhecia a repercussao de seu trabalho no processo produtivo nem o
reflexo de sua acao no produto final.
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A cada um era designada apenas uma tarefa especializada, desenvolvida de modo
repetitivo. Esse procedimento permitia ao trabalhador apenas uma visao parcial do
processo global de producao.

Ao longo do tempo, as estruturas formais das empresas foram se cristalizando e se
encarregaram de tornar muito arraigada a autoridade pessoal das chefias, estas sim

com maicr dominio e compieensan da organizacac da producao.
Assim, a posicao na estrutura formal da administracao passou a significar poder. E
esse poder passou a reger as relacdes no processo produtivo, tor- nando cada vez

mais rigidas as relacdes entre as pessoas e mais impositivas as formas de trabalhar.
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O gerenciamento de processcs vem
com a proposta de manter a
competitividade das empresas por
intermédio da melhoria continua e
da desfuncionalizacao da estrutura
organizacional, buscando a qualidade
dos produtos e servicos, agregando-
lhes maior valor para atender as
necessidades dos clientes.
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O processo de melhoria continua trata-se do modelo administrativo denominado Kaizen. |

O Kaizen originou-se na industria ifoyota no Japao, o significado da palavra é melhoria

continua ou mudar sempre para melhor. Todos participam da melhoria continua, §

incluindo a alta geréncia até o piso de fabrica, com o objetivo de identificar
oportunidades de ganho melhorando a produtividade da organizacao.
O conceito do Kaizen é de que, independente de cargo ou titulo, todos deveriam admitir

com sinceridade qualquer erro cometido, ou falhas que existam em seu trabalho e tentar
fazer melhor na préxima vez.

O Kaizen deve ser implantado pelos proprios colaboradores visando sempre que possivel
desprender o minimo de recursos.

O grande valor do Kaizen € o seu poder de gerar um ambiente de comprometimento com
as metas proposta de melhoria continua criando um forte clima motivacional em realizar
os trabalhos, valorizando o esforco da equipe, todos em prol do mesmo objetivo.
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Kaizen O Segredo da Produtividade Japonesa

https://www.youtube.com/watch?v=je7qe6KX6pg
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1.2 - Processo

Processo € uma série de tarefas
logicamente interrelacionadas que
gquando executadas produzem
resultados esperados.

Toda empresa ou organizacao é
uma colecao de processos que sao
executados, embora nao estejam
documentados em detalhe.
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Se as pessoas conseguem aprender a
visualizar as estruturas dentro das quais

trabalham, acabam dominando a EFICIENCIA EFICACIA
habilidade de lidar com elas e estar mais
propensa as mudancas. e S AAT

fazer corretamente fazer o gue deve serfeito

Dai a importancia dos processos: e e
identificar, entender e gerenciar um e —
sistema de atividades interrelacionadas S m—
contribui para a melhoria da eficacia e da S i
eficiéncia.
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Os processos quando bem estruturados
viabilizam e sustentam o ambiente das
organizacoes, integrando pessoas e
sistemas numa conjuntura colaborativa.

Os processos  se  subdividem em
macroprocesso, subprocesso, atividade e
tarefa.
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1.2.1 Macroprocesso

E um processo que envolve mais de uma

funcdao da organizacao e cuja operacao Regras
tem impacto significativo nas demais
funcdes. Dependendo da complexidade g

V4

do processo, ele ¢é civicido em

O processo por ser dividido em familias de

causas (como exemplo, matérias- primas,  Enirada (vransiomacko) Saida
maquinas, medidas, meio ambiente, m3o (resultado)
de obra) e métodos, que sao as chamadas |

fontes de manufatura ou fonte de Recursos

Servicos.
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1.2.2 Subproce

7

E a parte que viabiliza um objetivo especifico em ap0|o a0 macroprocesso e

contribui para a sua missdo. Ou seja, sau a5 divisOes 4o macrepic

Ul e - - LS W

SSO gue tém

objetivos especificos, organizado de acordo com as func¢des, recebendo entradas
e gerando saidas num unico departamento.
Por conseguinte, todo macro ou subprocesso é formado por um determinado

numero de atividades.

|

Subprocessos

Macroprocesso

Processos

Gestao de Qualidade

71



<X»

1.2.3 Atividade
MACROPROCESSOS

, SUBPROCESSOS
E tudo o que ocorre dentro de r

d E uma acdo ="
cada !or.ocesso. u | C L b
necessaria para produzir um gy
resultado em particular. “m\
As atividades constituem a maior R — ——
parte dos fluxogramas e sdo \\
constituidas por um determinado

, , . . g S o
numero de Loroias,
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As atividades principais sao aquelas que participam diretamente
na criacao do produto ou servico objeto do processo.
Sao exemplos as atividades de logistica, producao, vendas e servicos.

Sao divididas em: Atividades criticas e Atividades nao criticas.

a) Atividades criticas — - Ciucials, pois dao integridade ao processo e ao seu resultado.
Alguns fatores que a tornam critica sao: o tempo de inicio, a criticidade da matéria-prima e
do equipamento, o tempo de producao e o tempo de término.
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b) Atividades nao criticas — sao as que, embora sejam
imprescindiveis para que o processo possa alcancar o
resultado esperado, nao tém os predicados que as
tornariam criticas. Podem ser realizadas dentro de
parametros e condicdes mais flexiveis,

BRSSO
% e
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1.2.4 Tarefa

As atividades de cada processo ainda podem ser divididas em um nivel mais detalhado, isto €,
em tarefas.

As tarefas podem ser somente um elemento ou podem ser um subconjunto de uma atividade.

Sao executadas por individuos ou por pequenas equipes, constituindo os menores enfoques
do processo.
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