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Este edicdo contém novo contelddo
(Anexo IV, Figura 1 e Tabela 1) que
introduzem ferramentas para
determinar pontos criticos de controle
em um sistema APPCC.
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Introducao

As pessoas tém o direito de esperar que os alimentos que consomem sejam se-
guros. As doencas e lesdes transmitidas por alimentos podem ser graves ou fatais
ou ter um impacto negativo para a salude humana a longo prazo. Além disso,
surtos de doengas transmitidas por alimentos podem prejudicar o comércio e o
turismo. A deterioracdo de alimentos é onerosa, ameaca a seguranca dos con-
sumidores e pode afetar adversamente o comércio e a confianga do consumidor.

O aumento do comércio internacional de alimentos e o fluxo de turistas traz im-
portantes beneficios sociais e econ6micos. No entanto, isso também facilita a
propagacao de doencas em todo o mundo. Os habitos alimentares sofreram
grandes mudancas em muitos paises e novas técnicas de producdo, preparacao,
armazenamento e distribuicao de alimentos foram desenvolvidas para refletir
isso. Praticas eficazes de higiene em alimentos, portanto, sdo vitais para evitar
as consequéncias adversas a saude humana e econdémicas devido a doencas
transmitidas por alimentos, lesdes transmitidas por alimentos e deterioracdo de
alimentos. Todos, incluindo produtores primarios, importadores, fabricantes e
processadores, armazéns de alimentos / operadores logisticos, manipuladores
de alimentos, varejistas e consumidores, tém a responsabilidade de garantir
que os alimentos sejam seguros e adequados para consumo. Os Operadores de
Negdcio Alimenticios [Food Business Operators] devem estar cientes e compre-
ender 0s perigos associados aos alimentos que produzem, transportam, arma-
zenam e vendem, e as medidas necessarias para controlar esses perigos relevan-
tes para seus negdcios, para que os alimentos que chegam aos consumidores
sejam seguros e adequados ao uso.

Este documento descreve os principios gerais que devem ser compreendidos e
seguidos pelos Operadores em todos os estagios da cadeia alimentar e que for-
necem uma base para as autoridades competentes supervisionarem a seguran-
ca e adequacdo dos alimentos. Levando em consideragdo o estagio na cadeia
alimentar, a natureza do produto, os contaminantes relevantes e a severidade
destes, esses principios permitirdo que as empresas de alimentos desenvolvam
suas proprias praticas de higiene e medidas de seguranca de alimentos neces-
sarias, respeitando os requisitos estabelecidos pelas autoridades competentes.
Embora seja responsabilidade dos Operadores fornecer alimentos seguros, para
alguns Operadores isso pode ser tao simples quanto garantir que os 5 pontos-
chaves da WHO para uma alimentagdo mais segura?! (1. Manter ambiente lim-
po; 2. Separar produtos crus e cozidos; 3. Cozinhar bem; 4. Manter os alimen-
tos em temperaturas seguras; 5. Usar agua e matérias-primas seguras) sejam
adequadamente implementados.

Os Operadores precisam estar cientes dos perigos que podem afetar seus pro-
dutos. Eles precisam entender as consequéncias desses perigos para a saude do
consumidor e devem garantir que sejam gerenciados adequadamente. As Boas
Praticas de Higiene [Good Hygiene Practices] (GHP's) sdo a base de qualquer
controle eficaz dos perigos associados aos seus negoécios. Para alguns Operado-
res, a implementacdo efetiva das Boas Praticas de Higiene sera suficiente para
abordar a seguranca de alimentos.

A suficiéncia das Boas Praticas de Higiene implementadas para abordar a segu-
ranga dos alimentos pode ser determinada através da realizacdo de uma analise
de perigos e determinacao de como controlar os perigos identificados. No en-
tanto, nem todos os Operadores de Negocios Alimenticios tém experiéncia para
fazer isso. Se o Operador ndo for capaz de realizar uma analise de perigo, ele
pode confiar em informagdes sobre praticas de seguranca de alimentos apro-
priadas de fontes externas, como as fornecidas por autoridades competentes,
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academia ou outros 6rgaos competentes (ex.: associagdes comerciais ou socie-
dades profissionais) que foram com base na identificacdo de perigos e controles
relevantes. Por exemplo, os requisitos dos regulamentos para a producao de ali-
mentos seguros sdo baseados em analises de perigos frequentemente conduzi-
das por autoridades competentes. Da mesma forma, os documentos de orienta-
cao de associacdes comerciais e outras organizacdes que descrevem procedi-
mentos de seguranca de alimentos sdo baseados em andlises de perigos reali-
zadas por especialistas com conhecimento dos perigos e controles necessarios
para garantir a segurancga de tipos especificos de produtos. Quando a orientacdo
genérica externa € usada, o Operador deve certificar-se de que a orientagdo
corresponda as atividades do estabelecimento e garantir que todos os perigos
relevantes sejam controlados.

Todas as Boas Praticas de Higiene sdo importantes, mas algumas tém um im-
pacto maior na seguranca dos alimentos. Assim, para algumas Boas Praticas de
Higiene pode ser necessario maior rigor para fornecer alimentos seguros. Por
exemplo, a limpeza de equipamentos e superficies que entram em contato com
alimentos prontos a consumir deve merecer maior atencdo do que outras areas
como a limpeza de paredes e tetos, pois se as superficies em contato com os
alimentos ndo forem devidamente limpas, podem ocorrer contaminacdo direta
dos alimentos. Maior atencdo pode incluir maior frequéncia de aplicagdo, de mo-
nitoramento e de verificacdo.

Em algumas circunstancias, a implementagdo das Boas Praticas de Higiene pode
ndo ser suficiente para garantir a seguranga dos alimentos devido a complexi-
dade da operacgdo alimentar e/ou perigos especificos associados ao produto ou
processo, avancos tecnoldgicos (ex.: prolongamento do prazo de validade por
meio de embalagens com atmosfera modificada) ou uso final do produto (ex.:
produtos destinados a uma dieta especial). Nesses casos, quando houver peri-
gos significativos identificados por meio da andlise de perigos como ndo sendo
controlados pelos Boas Praticas de Higiene, eles devem ser abordados no plano
APPCC.

Este documento tem duas partes, boas praticas de higiene, sistema de ana-
lise de perigos e pontos criticos de controle (APPCC) e diretrizes para
sua aplicagdao. A primeira abrange a base de todos os sistemas de higiene ali-
mentar para apoiar a producao de alimentos seguros e adequados, e a segun-
da trata dos principios APPCC que podem ser aplicados ao longo de toda a
cadeia alimentar, desde a producdo primaria até ao consumo final e cuja imple-
mentacdo deve ser orientada por evidéncias cientificas. de riscos para a saude
humana. A Tabela 1 do Anexo I apresenta uma comparacao entre as medidas
de controle aplicadas como BPH e as aplicadas em pontos criticos de controle
(PCC’s), com exemplos.

Objetivos

Os Principios Gerais de Higiene em Alimentos - BPH e APPCC - visam:

e Fornecer principios e orientacdes sobre a aplicacdo de Boas Praticas de
Higiene aplicaveis em toda a cadeia alimentar para fornecer produtos
seguros e adequados para consumo;

e Fornecer orientagdes sobre a aplicagdo dos principios APPCC;
o Esclarecer a relagdo entre Boas Praticas de Higiene e APPCC; e

e Fornecer a base sobre a qual os cédigos de pratica especificos do setor e do
produto podem ser estabelecidos.
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Escopo

Este documento fornece uma estrutura de principios gerais para a producdo de
alimentos seguros e adequados para consumo, descrevendo 0s controles neces-
sarios de higiene e seguranca de alimentos a serem implementados na produ-
¢do (incluindo produgdo primaria), processamento, fabricacdo, preparacdo, em-
balagem, armazenamento, distribuicdo, varejo, alimentos operacdao de servigos
e transporte de alimentos e, quando apropriado, medidas especificas de con-
trole de seguranca de alimentos em determinadas etapas da cadeia alimentar.

Uso

O documento destina-se ao uso por Operadores de Negdcios Alimenticios (inclu-
indo produtores primarios, importadores, fabricantes / processadores, armazéns
de alimentos / operadores logisticos, operadores de servigos de alimentacéo,
varejistas e comerciantes) e autoridades competentes, conforme apropriado.
Ele fornece informacGes basicas para atender as necessidades das empresas do
segmento alimenticio, independentemente da natureza do produto e do tama-
nho da empresa de alimentos, no contexto do comércio de alimentos. No
entanto, deve-se notar que ndo é possivel para o documento fornecer orien-
tacOes especificas para todas as situacdes e tipos especificos de empresas de
alimentos e a natureza e extensao dos riscos de seguranca de alimentos associ-
ados a circunstancias individuais.

Havera situagdes em que algumas das recomendacgdes especificas contidas nes-
te documento ndo sdo aplicaveis. A questdao fundamental para cada Operador
em todos os casos é “o que é necessario e apropriado para garantir a seguranga
e adequacdo dos alimentos para consumo?”

O texto indica onde tais questdes provavelmente surgirdo usando as frases
“quando necessario” e “quando apropriado”. Ao decidir se uma medida é neces-
saria ou apropriada, deve ser feita uma avaliacdo da probabilidade e gravidade
do perigo para estabelecer os potenciais efeitos nocivos aos consumidores,
levando em consideracdao qualquer conhecimento relevante da operagdo e peri-
gos, incluindo informacGes cientificas disponiveis. Esta abordagem permite que
as medidas deste documento sejam aplicadas de forma flexivel e sensata, con-
siderando os objetivos gerais de producdao de alimentos seguros e adequados
para o consumo. Ao fazé-lo, leva em conta a grande diversidade de operacdes e
praticas da cadeia alimentar e os varios graus de risco para a saude publica en-
volvidos na producao e manipulacdo de alimentos.

As autoridades competentes sao responsaveis por decidir como esses principios
gerais sao melhor aplicados por meio de legislacdo ou regulamentacao para:
e proteger os consumidores de doencas, ferimentos ou morte causados pelo
consumo de alimentos;
e garantir que os Operadores implementem um sistema de controle eficaz pa-
ra que os alimentos sejam seguros e adequados para consumo;
e manter a confianga nos alimentos comercializados nacional e internacional-
mente; e

o fornecer informagdes que comuniquem eficazmente os principios da higiene
em alimentos aos Operadores de Negdcios Alimenticios e aos consumidores.
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Os Operadores de Negdcios Alimenticios devem aplicar as praticas higiénicas e
os principios de seguranca de alimentos estabelecidos neste documento para:

desenvolver, implementar e verificar processos que fornecam alimentos se-
guros e adequados para o uso pretendido;

garantir que o pessoal seja competente conforme apropriado para suas ati-
vidades de trabalho;

construir uma cultura positiva de seguranca de alimentos, demonstrando
seu compromisso em fornecer produtos seguros e adequados e encorajando
praticas apropriadas de seguranga de alimentos;

contribuir para manter a confianga nos produtos comercializados nacional e
internacionalmente; e

garantir que os consumidores tenham informacGes claras e de facil com-
preensdo para permitir que identifiquem a presenca de alérgenos alimenta-
res, protejam seus alimentos da contaminacdo e evitem o crescimento /
sobrevivéncia de patdgenos transmitidos por alimentos, armazenando, ma-
nipulando e preparando os alimentos corretamente.

Os consumidores devem desempenhar seu papel seguindo orientacdes e instru-
cOes relevantes para o manuseio, preparo e armazenamento de alimentos e
aplicando medidas apropriadas de higiene de alimentos.

5. Principios gerais

A seguranca e adequacao dos alimentos devem ser controladas usando uma
abordagem preventiva baseada na ciéncia. As Boas Praticas de Higiene de-
vem garantir que os alimentos sejam produzidos e manuseados em um am-
biente que minimize a presenga de contaminantes.

Programas de pré-requisitos devidamente aplicados, que incluem Boas Pra-
ticas de Higiene, devem fornecer a base para um sistema APPCC eficaz.

Cada Operador de Negodcios Alimenticios deve estar ciente dos riscos asso-
ciados as matérias-primas e outros ingredientes, ao processo de producao
ou preparacdo e ao ambiente em que o alimento é produzido e/ou manuse-
ado, conforme apropriado para o negdcio alimenticio.

Dependendo da natureza do alimento, do processamento do alimento e do
potencial de efeitos adversos a salude, para controlar os perigos pode ser
suficiente aplicar Boas Praticas de Higiene, incluindo, conforme o caso, al-
guns que requerem mais atencdo do que outros, pois tém um maior
impacto na seguranca de alimentos. Quando a aplicacdo de Boas Praticas de
Higiene isoladamente nao for suficiente, deve-se aplicar uma combinacao de
Boas Praticas e medidas de controle adicionais nos PCC's.

As medidas de controle essenciais para alcangar um nivel aceitavel de segu-
ranca de alimentos devem ser validadas cientificamente.

A aplicacdo de medidas de controle deve estar sujeita a monitoramento,
acoes corretivas, verificacdo e documentacdo, conforme apropriado a natu-
reza do produto alimenticio e ao tamanho do negbcio.

A comunicacao apropriada sobre os alimentos e o processo alimentar deve
ser mantida entre todas as partes relevantes para garantir a seguranga e
adequacado dos alimentos em toda a cadeia alimentar.

Os sistemas de higiene devem ser revistos para determinar se sdo necessa-
rias modificagdes. Isso deve ser feito periodicamente e sempre que houver
uma mudanca significativa que possa impactar os perigos potenciais e/ou as
medidas de controle (ex.: novos processos, ingredientes, produtos ou co-
nhecimento cientifico) associados ao negdcio alimenticio.
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Compromentimento
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O estabelecimento e manutencdao de uma cultura positiva de seguranca de ali-
mentos, reconhecendo a importancia do comportamento humano é fundamental
para o bom funcionamento de qualquer sistema de higiene em alimentos. Os
seguintes elementos sdo importantes para cultivar uma cultura positiva de
seguranca de alimentos:

comprometimento da direcao e de todo o pessoal com a producdo e manipu-
lagdo de alimentos seguros;

lideranca para definir a direcdo certa e envolver todo o pessoal nas praticas
de seguranca de alimentos;

sensibilizagdo para a importéncia da higiene alimentar por parte de todos os
colaboradores da industria alimentar;

comunicacdo aberta e clara entre todo o pessoal do negdcio alimenticio, in-
cluindo comunicagao de desvios e expectativas; e

a disponibilidade de recursos suficientes para garantir o funcionamento efi-
caz do sistema de higiene alimentar.

A gestdo deve garantir a eficacia dos sistemas de higiene alimentar implementa-
dos:

garantir que as funcdes, responsabilidades e autoridades sejam claramente
comunicadas no negdcio alimenticio;

manter a integridade do sistema de higiene alimentar quando as mudancas
sao planejadas e implementadas;

verificar se os controles estdo sendo executados e funcionando e se a docu-
mentacdo esta atualizada;

garantir que haja treinamento e supervisao apropriados para o pessoal;
garantir a conformidade com os requisitos regulatérios relevantes; e

incentivando a melhoria continua, quando apropriado, levando em conta os
desenvolvimentos na ciéncia, tecnologia e melhores praticas.
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- - ~y
Definicoes
Para os fins deste documento, aplicam-se as seguintes definices:

Acgao corretiva: Qualquer acao tomada quando ocorre um desvio para restabe-
lecer o controle, segregar e determinar a disposicdo do produto afetado, se
houver, e prevenir ou minimizar a recorréncia do desvio.

Adequacao do alimento: Garantia de que o alimento é aceitavel para consu-
mo humano de acordo com o uso pretendido.

Analise de perigos: O processo de coleta e avaliagdo de informagbes sobre os
perigos identificados nas matérias-primas e outros ingredientes, no meio ambi-
ente, no processo ou no alimento e nas condicdes que levam a sua presenca
para decidir se sdo ou ndo perigos significativos.

Autoridade competente: A autoridade governamental ou organismo oficial
autorizado pelo governo que é responsavel pela definicdo dos requisitos regula-
mentares de seguranga dos alimentos e/ou pela organizagao de controles ofici-
ais, incluindo a sua aplicacao.

Boas Praticas de Higiene: Medidas e condigbes fundamentais aplicadas em
qualquer etapa da cadeia alimentar para fornecer alimentos seguros e adequa-
dos.

Contaminacao: A introdugdo ou ocorréncia de um contaminante no alimento
ou ambiente alimentar.

Contaminante: Qualquer agente bioldgico, quimico ou fisico, matéria estranha
ou outras substancias ndo intencionalmente adicionadas aos alimentos que pos-
sam comprometer a seguranca ou adequacao dos alimentos.

Contato cruzado com alérgenos: a incorporacdao ndo intencional de um ali-
mento / ingrediente alergénico em outro alimento que ndo se destina a conter
esse alimento / ingrediente alergénico.

Controle:

- Quando usado como um substantivo: O estado em que os procedimentos
corretos estdo sendo seguidos e todos os critérios estabelecidos estdo sen-
do atendidos.

- Quando usado um verbo: Tomar todas as acées necessarias para garantir
e manter o cumprimento dos critérios e procedimentos estabelecidos.

Desvio: Falha em atingir um limite critico ou seguir um procedimento de Boas
Praticas de Higiene.

Desinfecgcao: Reducdo por meio de agentes bioldgicos ou quimicos e/ou méto-
dos fisicos do nimero de microrganismos vidveis nas superficies, na dgua ou no
ar a um nivel que ndo comprometa a segurancga e/ou idoneidade alimentar.

Etapa: Um ponto, procedimento, operacdo ou estagio na cadeia alimentar, in-
cluindo matérias-primas, desde a producdo primaria até o consumo final.

Fluxograma: Uma representacdo sistematica da sequéncia de etapas usadas
na produgdo de alimentos.
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Higiene alimentar: Todas as condicbes e medidas necessarias para garantir a
seguranca e adequacdo dos alimentos em todas as fases da cadeia alimentar.

Limite critico: Um critério, observavel ou mensuravel, relativo a uma medida
de controle em um PCC que separa a aceitabilidade da inaceitabilidade do ali-
mento.

Limpeza: Remocao de sujidade, restos de comida, sujidade, gordura ou outra
matéria indesejavel.

Manipulador de alimentos: Qualquer pessoa que manipule diretamente ali-
mentos embalados ou ndo embalados, equipamentos e utensilios utilizados para
a alimentagdo, ou superficies que entrem em contato com alimentos e que se
espera, portanto, que cumpram os requisitos de higiene alimentar.

Medida de controle: Qualquer acao ou atividade que pode ser usada para pre-
venir ou eliminar um perigo ou reduzi-lo a um nivel aceitavel.

Monitoramento: O ato de conduzir uma sequéncia planejada de observagoes
ou medicdes de parametros de controle para avaliar se uma medida de controle
estd sob controle.

Nivel aceitavel: Um nivel de perigo em um alimento no qual ou abaixo do qual
o alimento é considerado seguro de acordo com o uso pretendido.

Operador de negocio alimenticio: A entidade responsavel por operar um ne-
gocio em qualquer etapa da cadeia alimentar.

Perigo: Um agente bioldgico, quimico ou fisico em alimentos com potencial pa-
ra causar um efeito adverso a saude.

Perigo significativo: Um perigo identificado por uma analise de perigo, como
razoavelmente provavel de ocorrer em um nivel inaceitavel na auséncia de con-
trole, e para o qual o controle é essencial devido ao uso pretendido do alimento.

Plano APPCC: Documentacao ou conjunto de documentos, elaborado de acor-
do com os principios do APPCC para assegurar o controlo dos perigos significati-
vos na industria alimenticia.

Ponto Critico de Controle (PCC): Etapa na qual uma medida ou medidas de
controle, essenciais para controlar um perigo significativo, sdo aplicadas em um
sistema APPCC.

Producgdo primaria: As etapas da cadeia alimentar até e incluindo o armaze-
namento e, quando apropriado, o transporte de produtos agricolas. Isso inclui-
ria o cultivo, a criagdo de peixes e animais e a colheita de plantas, animais ou
produtos animais de uma fazenda ou de seu habitat natural.

Programa de pré-requisito: Programas que incluem Boas Praticas de Higiene,
Boas Praticas Agricolas e Boas Praticas de Fabricacdo, bem como outras prati-
cas e procedimentos, como treinamento e rastreabilidade, que estabelecem as
condigdes ambientais e operacionais basicas que estabelecem as bases para a
implementagdo de um sistema APPCC.

Seguranca de alimentos: Garantia de que os alimentos ndo causardo efeitos
adversos a saude do consumidor quando preparados e/ou ingeridos de acordo
com 0 uso a que se destinam.
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PRINCIPIOS GERAIS DE HIGIENE ALIMENTAR

Sistema de higiene alimentar: Programas de pré-requisitos, complementa-
dos com medidas de controle nos PCC’s, conforme apropriado, que, quando con-
siderados como um todo, garantem que os alimentos sejam seguros e adequa-
dos para o uso pretendido.

Sistema APPCC: O desenvolvimento de um plano APPCC e a implementacdo
dos procedimentos de acordo com esse plano.

Validacao de medidas de controle: Obtengdo de evidéncias de que uma me-
dida de controle ou combinacdo de medidas de controle, se adequadamente im-
plementada, é capaz de controlar o perigo para um resultado especifico.

Verificagdo: A aplicacdao de métodos, procedimentos, testes e outras avaliacdes,
além do monitoramento, para determinar se uma medida de controle estd ou
esta operando conforme pretendido.
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PRINCIPIOS GERAIS DE HIGIENE ALIMENTAR

Praticas de boa higiene

Introducao e controle de
perigos em alimentos

O desenvolvimento, implementacdo e manutencdo de Boas Praticas de Higiene
fornecem as condigdes e atividades necessarias para apoiar a producdo de ali-
mentos seguros e adequados em todas as etapas da cadeia alimentar, desde a
producdo primaria até o manuseio do produto final. Aplicados de forma geral,
auxiliam no controle de perigos em produtos alimenticios.

O conhecimento do alimento e seu processo de produgdo € essencial para a efeti-
va implementacdo das Boas Praticas de Higiene. Este Capitulo fornece orientagdo
para a implementacdo eficaz de Boas Praticas de Higiene, incluindo localizagdo
apropriada, /layout, projeto, construcdao e manutencao de instalagdes e instala-
coes, e deve ser aplicado em conjunto com os cédigos especificos do setor e do
produto.

As Boas Praticas de Higiene gerenciam muitas fontes de perigos que podem con-
taminar produtos alimenticios, por exemplo: pessoas que manuseiam alimentos
na colheita, durante a fabricacdo e durante o preparo; matérias-primas e outros
ingredientes adquiridos de fornecedores; limpeza e manutengdao do ambiente de
trabalho; armazenamento e exibicao.

Conforme observado anteriormente, todos os Operadores de Negdcios Alimenti-
cios devem estar cientes e compreender os riscos associados aos seus negdcios e
as medidas de controle necessérias para gerenciar esses riscos, conforme apro-
priado. Os Operadores devem considerar (usando recursos externos conforme ne-
cessario) se a aplicagdo de Boas Praticas de Higiene sozinhas sdo o suficiente pa-
ra gerenciar alguns ou todos os perigos associados a operacdo por meio do con-
trole de suas fontes, por exemplo:

e Controle da potabilidade da dgua - minimiza a presenca de muitos perigos
potenciais;

e Controle da contaminacao fecal - minimiza o potencial de contaminagdo com
muitos patdgenos de origem alimentar, como Salmonella, Campylobacter,
Yersinia, cepas patogénicas de E.coli;

e Controle das praticas e higiene do manipulador de alimentos - previne mui-
tas doencas transmissiveis potenciais que podem ser transmitidas por ali-
mentos; e

e Controle de superficies de contato com alimentos por limpeza - remove con-
taminantes microbioldgicos, incluindo patégenos de origem alimentar e alér-
genos.

Depois de considerar as condicOes e atividades do negdcio, pode-se determinar
gue as Boas Praticas de Higiene sozinhas podem ser suficientes para gerenciar
os perigos. No entanto, também pode ser determinado que é necessario dar mai-
or atengdo a algumas Boas Praticas de Higiene que sdo particularmente impor-
tantes para a segurancga de alimentos (ex.: maior rigor na limpeza de um picador
para produzir carne moida para consumo cru ou levemente cozido em compa-
racdo com equipamentos usados para produzir carne a ser cozinhada antes do
consumo; maior monitorizacdo e/ou verificacdo da desinfeccdo das superficies em
contato com os alimentos).
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Perigos que ocorrem ou estdo presentes em niveis tais que os procedimentos de
Boas Praticas de Higiene ndo sejam suficientes para fornecer alimentos seguros
devem ser gerenciados por uma combinacdo apropriada de medidas de contro-
le que sejam capazes de prevenir a ocorréncia de perigos ou elimina-los ou re-
duzi-los a um nivel aceitavel. As medidas de controle podem ser identificadas
em uma ou mais etapas ao longo do processo de producdo. Caso sejam identifi-
cados perigos significativos que necessitem de ser controlados apds a imple-
mentacdo das Boas Praticas de Higiene, serd necessario desenvolver e imple-
mentar um sistema APPCC (ver Capitulo 2).

Producao primaria

OBJETIVOS

A producdo primaria deve ser gerenciada de forma a garantir que os alimentos
sejam seguros e adequados para o uso pretendido. Quando necessario, isso in-
cluira:

e uma avaliacdo da adequacdo da agua utilizada onde pode representar um
perigo, por exemplo, irrigacdo de culturas, atividades de enxague, etc.

e evitar o uso de areas onde o ambiente represente uma ameaga a seguranca
dos alimentos (ex.: locais contaminados);

¢ controlar contaminantes, pragas e doengas de animais e plantas, na medida
do possivel, para minimizar a ameaca a seguranga dos alimentos (ex.: uso
apropriado de pesticidas e medicamentos veterinarios);

e adotar praticas e medidas para garantir que os alimentos sejam produzidos
em condicGes higiénicas adequadas (ex.: limpeza e manutengdo do equipa-
mento de colheita, enxague, praticas higiénicas de ordenha).

FUNDAMENTAGAO

Reduzir a probabilidade de introducdao de um contaminante que possa afetar
adversamente a seguranca dos alimentos ou sua adequacao ao consumo em to-
das as etapas da cadeia alimentar.

Os tipos de atividades envolvidas na produgdo primaria podem dificultar a elimi-
nacdo ou reducdo de alguns perigos. No entanto, ao aplicar programas de pré-
requisitos, como Boas Praticas Agricolas (BPA’s) e/ou Boas Praticas de Higiene,
podem ser tomadas medidas para minimizar a ocorréncia e os niveis de perigos
na cadeia alimentar, por exemplo, na ordenha para a producdo de laticinios,
medidas tomadas na producdo higiénica de ovos ou os controles sobre a agua
de irrigagdo usada para o cultivo de saladas. Nem todas as disposicdes se apli-
cam a todas as situagdes de produgdo primaria e o Operador de Negdcio Ali-
menticio devera considerar a adequacgao das medidas a serem tomadas.
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Fontes potenciais de contaminacdo do meio ambiente devem ser identificadas.
Em particular, a producdo primaria ndo deve ser realizada em areas onde a pre-
senca de contaminantes levaria a um nivel inaceitdvel de tais contaminantes
nos alimentos, por exemplo areas poluidas 3, localizando perto de instalagGes que
emitem odores téxicos ou ofensivos que podem contaminar alimentos ou perto
de fontes de dagua contaminada, como descarga de aguas residuais da producao
industrial ou escoamento de terras agricolas com alto teor de material fecal ou
residuos quimicos, a menos que haja uma medida para reduzir ou prevenir a con-
taminagdo dos alimentos.

Os efeitos potenciais das atividades de produgdo primaria na seguranca e ade-
quacgao dos alimentos devem ser considerados em todos os momentos. Em par-
ticular, isso inclui identificar quaisquer pontos especificos em tais atividades on-
de possa existir uma alta probabilidade de contaminacdo e tomar medidas espe-
cificas para minimizar e, se possivel, eliminar essa probabilidade.

Os produtores devem, na medida do possivel, implementar medidas para:

e controlar a contaminacdo do solo, agua, ragées, fertilizantes (incluindo fertili-
zantes naturais), pesticidas, medicamentos veterinarios ou qualquer outro a-
gente utilizado na produgdo primaria;

e proteger as fontes de alimentos de contaminacdo fecal e outras (ex.: agen-
tes zoondticos transmitidos por alimentos);

e controlar a salde vegetal e animal para que ndo represente uma ameaca a
salide humana através do consumo de alimentos, ou afete adversamente a
adequacdo do produto (ex.: observe o periodo de caréncia de medicamentos
veterindrios e pesticidas, mantendo registros quando aplicavel); e

e gerir os residuos e armazenar as substancias nocivas de forma adequada.

Devem existir procedimentos para:

e separar os alimentos para remover o material que nao deve ser usado para
consumo humano;

e descartar qualquer material rejeitado de forma higiénica; e

e proteger os alimentos da contaminagdo por pragas, ou por contaminantes
quimicos, fisicos ou microbioldgicos ou outras substancias indesejaveis du-
rante o manuseio (ex.: classificacao, classificacdo, lavagem), armazenamen-
to e transporte. Deve-se tomar cuidado para evitar deterioracdao e deteriora-
gao por meio de medidas apropriadas que podem incluir controle de tempe-
ratura, umidade e/ou outros controles.

InstalagOes e procedimentos apropriados devem estar em vigor para garantir que:

e alimpeza e manutencdo sejam realizadas de forma eficaz e ndo comprome-
tam a seguranca de alimentos (ex.: garantir que o equipamento usado na
colheita ndo seja uma fonte de contaminagao); e

e um grau adequado de higiene pessoal é mantido para garantir que o pessoal
nao seja uma fonte de contaminacado (ex.: fezes humanas).
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9. Estabelecimento — projeto de
instalacoes e equipamentos

OBJETIVOS

Dependendo da natureza das operacdes e dos riscos associados, as instalacoes,

equipamentos e instalacGes devem ser localizados, projetados e construidos pa-

ra garantir que:

e a contaminacdo seja minimizada;

e 0 projeto e o layout permitam manutencdo, limpeza e desinfeccdo adequadas
e minimizam a contaminacgdo aérea;

e as superficies e materiais, especialmente aqueles em contato com alimentos,
ndo sejam toxicos para o uso a que se destinam;

e quando apropriado, instalagdes adequadas estejam disponiveis para tempe-
ratura, umidade e outros controles;

¢ haja protegao efetiva contra acesso e abrigo de pragas; e
e existam instalagdes sanitarias suficientes e apropriadas para o pessoal.

FUNDAMENTAGAO

E necessério dar atengdo a um bom projeto e construcdo higiénica, localizagdo
apropriada e provisao de instalagdes adequadas para permitir que os contami-
nantes sejam efetivamente controlados.

9.1 911 Localizagdo do estabelecimento
Localizacao e Os estabelecimentos de alimentos ndo devem estar localizados em ambientes
estrutura onde haja uma ameacga a seguran-ca ou adequacdo dos alimentos e onde os

perigos ndo possam ser controlados por medidas razoaveis. A localizagdo do
estabelecimento, incluindo estabelecimentos temporarios / mdveis, ndo deve
apresentar nenhum perigo ambiental que ndo possa ser controlado. Em particu-
lar, @ menos que sejam fornecidas salvaguardas suficientes, os estabelecimen-
tos devem normalmente estar localizados longe de:

e areas ambientalmente poluidas e atividades industriais com probabilidade
razoavel de contaminar alimentos;

e areas sujeitas a inundacGes;
e areas propensas a infestages de pragas; e

e areas onde os residuos, sélidos ou liquidos, ndo podem ser removidos de
forma eficaz.

N=d
—-
N

Projeto e layout de estabelecimentos alimenticios

A concepgcao e a disposicao dos estabelecimentos devem permitir uma manuten-
gdo e limpeza adequadas. A disposicdo das instalacdes e o fluxo das operacdes,
incluindo os movimentos de pessoal e material dentro dos instalagbes, devem
ser tais que a contaminagao cruzada seja minimizada ou evitada.
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PRINCIPIOS GERAIS DE HIGIENE ALIMENTAR

Areas com diferentes niveis de controle de higiene (ex.: dreas de matéria-prima
e produtos acabados) devem ser separadas para minimizar a contaminacao cru-
zada por meio de medidas como separacao fisica (ex.: paredes, divisorias) e/ou
localizagdo (ex.: distancia), fluxo de trafego (ex.: fluxo de producdo unidirecio-
nal), fluxo de ar ou separagdo no tempo, com limpeza e desinfeccao adequadas
entre os usos.

Estruturas internas e acessorios

As estruturas dos estabelecimentos devem ser solidamente construidas com
materiais duraveis, faceis de manter, limpar e, quando apropriado, faceis de de-
sinfetar. Eles devem ser construidos com materiais ndo tdxicos e inertes de acor-
do com o uso pretendido e condicdes normais de operacdo. Em particular, as
seguintes condicdes especificas devem ser satisfeitas sempre que necessario
para proteger a segurancga e adequacao dos alimentos:

e as superficies das paredes, divisorias e pavimentos devem ser de materiais
impermeaveis e faceis de limpar e, se necessario, desinfetar;

e paredes e divisérias devem ter superficie lisa até uma altura adequada a
operacao;

e 0s pisos devem ser construidos de forma a permitir drenagem e limpeza
adequadas

e tetos e acessoérios suspensos (ex.: luminarias) devem ser construidos para
serem a prova de estilhacamento, quando apropriado, e acabados para mini-
mizar o acimulo de sujeira e condensacdo e o derramamento de particulas;

e as janelas devem ser faceis de limpar, construidas de modo a minimizar o
acumulo de sujeira e, quando necessario, ser dotadas de telas anti-insetos
removiveis e lavaveis; e

e as portas devem ter superficies lisas e ndo absorventes, faceis de limpar e,
quando necessario, desinfetar.

As superficies de trabalho que entram em contato direto com os alimentos de-
vem estar em boas condicOes, duraveis e faceis de limpar, manter e desinfetar.
Devem ser de materiais lisos, nao absorventes e inertes aos alimentos, aos de-
tegentes e aos desinfetantes em condigdes normais de funcionamento.

Instalacoes temporarias / méveis e maquinas de vendas automaticas

Os estabelecimentos e estruturas abrangidos aqui incluem bancas de mercado,
veiculos de venda, maquinas de venda automatica e instalacbes temporarias,
como tendas e marquises.

Essas instalacGes e estruturas devem ser localizadas, projetadas e construidas
para evitar, na medida do razoavelmente praticavel, a contaminagdo de alimen-
tos e o acolhimento de pragas. Instalagdes adequadas para toalete e lavagem
das maos devem ser fornecidas, quando apropriado.

Instalacoes de drenagem e disposicao de residuos

Sistemas e instalagdes adequados de drenagem e eliminagdo de residuos devem
ser fornecidos e mantidos em bom estado. Eles devem ser projetados e cons-
truidos de modo que seja evitada a probabilidade de contaminagdo dos alimen-
tos ou do abastecimento de agua. Para o encanamento, devem ser tomadas
medidas para evitar refluxo, conexdes cruzadas e acumulo de gases de esgoto.
E importante que a drenagem n&o flua de &reas altamente contaminadas (como
banheiros ou areas de producdo de crus) para areas onde alimentos acabados
sdo expostos ao meio ambiente.
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PRINCIPIOS GERAIS DE HIGIENE ALIMENTAR

Os residuos devem ser coletados, descartados por pessoal treinado e, quando
apropriado, devem ser mantidos registros de descarte. O local de descarte de
residuos deve estar localizado longe do estabelecimento de alimentos para evi-
tar a infestacdo de pragas. Os recipientes para residuos, subprodutos e substan-
cia ndo comestiveis ou perigosas devem ser especificamente identificaveis, ade-
quadamente construidos e, quando apropriado, feitos de material impermeavel.

Os recipientes usados para conter substancias perigosas antes do descarte de-
vem ser identificados e, quando apropriado, podem ser trancados para evitar a
contaminacgdo intencional ou acidental dos alimentos.

Instalagdes de limpeza

Instalagdes adequadas e apropriadamente designadas devem ser fornecidas pa-
ra a limpeza de utensilios e equipamentos. Essas instalagdes devem ter um
abastecimento adequado de agua quente e/ou fria, quando necessario. Uma area
de limpeza separada deve ser fornecida para ferramentas e equipamentos de
areas altamente contaminadas, como banheiros, areas de drenagem e descarte
de residuos. Onde apropriado, as instalacGes para lavar alimentos devem ser
separadas das instalagfes para limpeza de utensilios e equipamentos, e pias se-
paradas devem estar disponiveis para lavar as maos e lavar os alimentos.

Instalagoes de higiene pessoal e sanitarios

Lavatorios e instalagdes sanitarias adequadas devem estar disponiveis para que
um grau adequado de higiene pessoal possa ser mantido e para evitar a conta-
minacao dos alimentos pelo pessoal. Essas instalagdes devem estar localizadas
adequadamente e ndao devem ser usadas para outros fins, como armazenamen-
to de alimentos. Eles devem incluir:

e meios adequados para lavar e secar as maos, incluindo sabdo (de preferén-
cia sabdo liquido), lavatdrios e, quando apropriado, agua quente e fria (ou
com temperatura controlada adequadamente);

e lavatodrios de maos com design higiénico adequado, de preferéncia com tor-
neiras ndo operadas pelas méaos; onde isso nao for possivel, devem ser im-
plementadas medidas apropriadas para minimizar a contaminagao das tor-
neiras; e

e vestidrios adequados para o pessoal, se necessario.

Lavatérios ndo devem ser usados para lavar alimentos ou utensilios.

Temperatura

Dependendo da natureza das operacgdes alimenticias realizadas, devem estar
disponiveis instalacdes adequadas para aquecer, resfriar, cozinhar, refrigerar e
congelar alimentos, para armazenar alimentos refrigerados ou congelados e,
quando necessario, controlar a temperatura ambiente para garantir a seguranga
e adequacdo dos alimentos.

Qualidade do ar e ventilacao

Devem ser fornecidos meios adequados de ventilagdo natural ou mecanica, em
particular para:

e minimizar a contaminagdo dos alimentos pelo ar, por exemplo, de aerosséis
e goticulas de condensacao;

¢ ajudam a controlar as temperaturas ambientes;

e controlar odores que possam afetar a adequacdo dos alimentos; e

e controlar a umidade para garantir a seguranga e adequacgao dos alimentos
(ex.: para evitar o aumento da umidade dos alimentos secos que permitiria
o crescimento de microorganismos e a producdao de metabdlitos toxicos).
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Os sistemas de ventilagdo devem ser projetados e construidos de forma que o
ar ndo flua de areas contaminadas para areas limpas; os sistemas devem ser
faceis de manter e limpar.

=4
N
(=)

Iluminagao

Iluminacdo natural ou artificial adequada deve ser fornecida para permitir que o
negocio alimenticio opere de maneira higiénica. A iluminacdo deve ser tal que
nao prejudique a capacidade de detectar defeitos ou contaminantes nos alimen-
tos ou o exame de instalagbes e equipamentos para limpeza. A intensidade de-
ve ser adequada a natureza da operacdo. As luminarias devem, quando apropri-
ado, ser protegidas para garantir que os alimentos ndao sejam contaminados por
quebras de elementos de iluminagao.

2] Armazenamento

Devem ser fornecidas instalagdes adequadas e, quando necesséario, separadas
para o armazenamento seguro e higiénico de produtos alimenticios, ingredien-
tes alimenticios, materiais de embalagem de alimentos e produtos quimicos ndo
alimenticios (incluindo materiais de limpeza, lubrificantes, combustiveis). O ar-
mazenamento deve permitir a separacao de alimentos crus e cozidos ou alimen-
tos alergénicos e ndo alergénicos.

As instalagdes de armazenamento de alimentos devem ser projetadas e cons-
truidas para:

e facilitar a manutencdo e limpeza adequadas;
e evitar acesso e abrigo de pragas;

e permitir que os alimentos sejam efetivamente protegidos contra contamina-
cdo, incluindo contato cruzado com alérgenos, durante o armazenamento; e

e quando necessario, proporcione um ambiente que minimize a deterioragdo
dos alimentos (como por meio do controle de temperatura e umidade).

O tipo de instalagdes de armazenamento necessdrias dependerd da natureza
dos alimentos. Instalagbes de armazenamento separadas e seguras para mate-
riais de limpeza e substancias perigosas devem ser fornecidas.
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9.3

. Equipamentos e recipientes que entram em contato com alimentos devem ser
Equipamentos

adequados para contato com os mesmos; projetados, construidos e localizados
para garantir que possam ser adequadamente limpos (exceto recipientes de uso
Unico); desinfetados (quando necessario); e mantidos ou descartados conforme
necessario para evitar a contaminagao dos alimentos, de acordo com os princi-
pios de design higiénico. Equipamentos e recipientes devem ser feitos de mate-
riais ndo téxicos de acordo com o uso pretendido. Onde necessario, o equipa-
mento deve ser durdvel e mdvel ou passivel de ser desmontado para permitir
manutencgdo, limpeza, desinfeccao e facilitar a inspecdao de pragas.
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932 Equipamentos de controle e monitoramento

10.

Os equipamentos usados para cozinhar, aquecer, resfriar, armazenar ou conge-
lar alimentos devem ser projetados para atingir as temperaturas exigidas dos
alimentos tdo rapidamente quanto necessario no interesse da seguranca e ade-
guacao dos alimentos e para manter as temperaturas dos alimentos de forma
eficaz.

Esses equipamentos também devem ser projetados para permitir que as tempe-
raturas sejam monitoradas, quando necessario, e controladas. Quando apropri-
ado, o equipamento de monitoramento deve ser calibrado para garantir que as
temperaturas dos processos de alimentos sejam precisas.

Quando necessario, tais equipamentos devem ter meios eficazes de controlar e
monitorar a umidade, o fluxo de ar e quaisquer outras caracteristicas que pos-
sam afetar a segurancga ou adequacao dos alimentos.

Treinamento e competéncia

OBJETIVO

Todos os envolvidos em operagdes com alimentos que entram em contato direta
ou indiretamente com alimentos devem ter conhecimento suficiente de higiene
alimentar para garantir que tenham competéncia apropriada para as operagoes
que devem realizar.

FUNDAMENTAGAO

A formacdo é de fundamental importancia para qualquer sistema de higiene ali-
mentar e para a competéncia do pessoal.

A formagao adequada em higiene e/ou a instrugao e supervisao de todo o pes-
soal envolvido nas atividades relacionadas com a alimentagdo contribuem para
garantir a segurancga dos alimentos e a sua adequagao ao consumo.

A formacgdo em higiene alimentar é de fundamental importéncia para o negécio
alimentar. Todo o pessoal deve estar ciente de seu papel e responsabilidade na
protecdo dos alimentos contra contaminagcao ou deterioragcdo. O pessoal deve
ter o conhecimento e as habilidades necessarias para capacitd-los a manusear
os alimentos de forma higiénica. Aqueles que lidam com produtos quimicos de
limpeza ou outros produtos quimicos potencialmente perigosos devem ser ins-
truidos sobre o uso adequado para evitar a contaminagdo dos alimentos.

Os elementos a serem levados em consideragdo ao determinar a extensao do
treinamento necessario incluem:

e a natureza dos perigos associados ao alimento, por exemplo, sua capacida-
de de sustentar o crescimento de microorganismos patogénicos ou deterio-
rantes, a existéncia de potenciais contaminantes fisicos ou alérgenos co-
nhecidos;

e a maneira como o alimento é produzido, processado, manuseado e emba-
lado, incluindo a probabilidade de contaminacao;
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¢ a extensdo e natureza do processamento ou preparacdo adicional antes do
consumo do alimento;

¢ as condigOes em que os alimentos serdo armazenados;
e 0 tempo esperado antes do consumo do alimento; e

e a utilizagdo e manutengdo de instrumentos e equipamentos associados a
alimentacgdo.

Os programas de treinamento também devem considerar os niveis de conheci-
mento e habilidade do pessoal que estd sendo treinado. Os tdpicos a serem
considerados para programas de treinamento podem incluir o seguinte, confor-
me apropriado para as fungdes de uma pessoa:

e 0s principios de higiene alimentar aplicaveis a industria de alimentos;

e as medidas relevantes para o negdcio alimenticio que sdo usadas para
evitar contaminantes nos alimentos;

e aimportancia de uma boa higiene pessoal, incluindo lavagem adequada das
maos e uso, quando necessario, de vestuario adequado, para a seguranca
dos alimentos;

e as boas praticas de higiene aplicaveis ao negocio; e
e acoes apropriadas a serem tomadas quando problemas de higiene alimentar
sao observados.

Além disso, para operacbes de varejo e servigos de alimentagdo, o fato de o
pessoal ter interagdo direta com o cliente é um fator de treinamento, pois pode
ser necessario transmitir certas informagGes sobre produtos (como alérgenos)
aos clientes.

O tipo de instrucdo e supervisdo necessaria dependera do tamanho do negdcio,
da natureza de suas atividades e dos tipos de alimentacdo envolvidos. Os ge-
rentes, supervisores e/ou operadores devem ter conhecimento suficiente dos
principios e praticas de higiene alimentar para serem capazes de identificar des-
vios e tomar as medidas necessarias de acordo com suas fungdes.

AvaliagOes periddicas da eficacia dos programas de treinamento e instrucdo de-
vem ser feitas, bem como supervisdo e verificacdao de rotina para garantir que
os procedimentos estejam sendo executados de maneira eficaz. O pessoal encar-
regado de realizar quaisquer atividades usadas no controle de alimentos deve
ser treinado adequadamente para garantir que sejam competentes para execu-
tar suas tarefas e estejam cientes do impacto de suas tarefas na seguranga e
adequacao dos alimentos.

Os programas de treinamento devem ser revisados rotineiramente e atualizados
sempre que necessario. Devem existir sistemas para garantir que os manipula-
dores de alimentos e o pessoal associado ao negdcio alimenticio, como o pessoal
de manutencgdo, estejam cientes de todos os procedimentos necessarios para
manter a seguranca e a adequagao dos alimentos. Devem ser mantidos regis-
tros das atividades de treinamento.
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Manutecao, limpeza e
desinfeccao, e controle de
pragas

OBJETIVOS

Estabelecer sistemas eficazes para:

e assegurar a manutencdo adequada do estabelecimento;

e zelar pela limpeza e, quando necessario, desinfeccdo adequada;
e garantir o controle de pragas;

e assegurar a gestdo de residuos; e

e monitorar a eficacia dos procedimentos de limpeza e desinfeccdo, controle de
pragas e gestdo de residuos.

FUNDAMENTACAO

Facilitar o controle efetivo e continuo de contaminantes, pragas e outros agentes
que possam comprometer a seguranca e adequagao dos alimentos

Geral

Os estabelecimentos e equipamentos devem ser mantidos em condigdes adequa-
das para:

o facilitar todos os procedimentos de limpeza e desinfecgao;
e funcionar como pretendido; e

e evitaracontaminagao dos alimentos, como por pragas, fragmentos de metal,
tinta descascada, detritos, produtos quimicos, madeira, plastico, vidro, papel.

A limpeza deve remover residuos de alimentos e sujeira que possam ser fonte
de contaminacdo, inclusive alérgenos. Os métodos e materiais de limpeza ne-
cessarios dependerdo da natureza do negdcio, do tipo de alimento e da super-
ficie a limpar. A desinfeccdao pode ser necessaria apds a limpeza, especialmente
para superficies de contato com alimentos.

Deve-se ter atengdo a higiene durante as operagdes de limpeza e manutencao
para ndao comprometer a seguranca e adequacao dos alimentos. Produtos de
limpeza adequados para superficies de contato com alimentos devem ser usa-
dos nas areas de preparacao e armazenamento de alimentos.

Os produtos quimicos de limpeza e desinfeccdo devem ser manuseados e usa-
dos com cuidado e de acordo com as instrugdes dos fabricantes, por exemplo,
usando as diluicdes e tempos de contato corretos, e armazenados, quando ne-
cessario, separados dos alimentos, em recipientes claramente identificados para
evitar a contaminagdo dos alimentos.

Equipamentos e utensilios de limpeza separados, devidamente designados, de-
vem ser usados para diferentes zonas de higiene, por exemplo, superficies de
contato com alimentos e ndo-alimentos.

Os equipamentos de limpeza devem ser armazenados em local apropriado e de
forma a evitar a contaminacdo. O equipamento de limpeza deve ser mantido
limpo, mantido e substituido periodicamente para ndao se tornar uma fonte de
contaminacdo cruzada de superficies ou alimentos.
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Métodos de limpeza e desinfecdo e procedimentos

A limpeza pode ser realizada pelo uso separado ou combinado de métodos fisi-
cos, como calor, esfregacdo, fluxo turbulento e limpeza a vacuo (ou outros méto-
dos que evitem o uso de agua), e métodos quimicos usando solugdes de deter-
gentes, alcalis ou acidos. Limpeza a seco ou outros métodos apropriados para
remover e coletar residuos e detritos podem ser necessarios em algumas opera-
cOes e/ou areas de processamento de alimentos onde a dgua aumenta a probabi-
lidade de contaminagdo microbioldgica. Deve-se tomar cuidado para garantir que
os procedimentos de limpeza ndo levem a contaminagdo dos alimentos, por
exemplo, o spray da lavagem sob pressao pode espalhar a contaminacdo de areas
sujas, como pisos e ralos, por uma area ampla e contaminar superficies de con-
tato com alimentos ou alimentos expostos.

Os procedimentos de limpeza Umida devem envolver, quando apropriado:
e remocao de sujidade grosseira visivel das superficies;
e aplicacao de uma solucdo detergente adequada para soltar a sujidade; e

e enxague com agua (agua quente se for o caso) para remocdo o material sol-
to e residuos de detergente.

Quando necessario, a limpeza deve ser seguida de desinfecgdo quimica com en-
xague subsequente, a menos que as instrugdes do fabricante indiquem que,
com base cientifica, o enxague ndo é necessario. A concentracdo e o tempo de
aplicacdo dos produtos quimicos usados para desinfeccdo devem ser apropri-
ados para uso e aplicados de acordo com as instrucdes do fabricante para uma
eficacia ideal. Os microorganismos podem persistir se a limpeza ndo for execu-
tada de forma eficaz (para remogao de sujidade de forma a permitir que o de-
sinfetante entre em contato com microrganismos) ou se forem usadas concen-
tragdes subletais do desinfetante.

Os procedimentos de limpeza e desinfeccao devem garantir que todas as partes
do estabelecimento estejam adequadamente limpas. Quando apropriado, os pro-
gramas devem ser elaborados em consulta com os especialistas relevantes.

Procedimentos escritos de limpeza e desinfeccdao devem ser usados, quando
apropriado. Devem especificar:

e dreas, equipamentos e utensilios a serem limpos e, quando for o caso, desin-
fetados;

e responsabilidade por tarefas especificas;
e método e frequéncia de limpeza e, quando apropriado, desinfeccdo; e
e atividades de monitoramento e verificagao.

Monitoramento de eficacia

A aplicagdo de procedimentos de limpeza e desinfeccdo deve ser monitorada
qguanto a eficacia e verificada periodicamente por meio de inspecgdes visuais e
auditorias para garantir que os procedimentos foram aplicados corretamente. O
tipo de monitoramento dependerd da natureza dos procedimentos, mas pode
incluir pH, temperatura da agua, condutividade, concentracdo do produto de
limpeza e outros parametros importantes para garantir que o programa de lim-
peza e desinfeccdo esteja sendo implementado conforme projetado e verificar
sua eficacia.

Eventualmente, os microrganismos podem se tornar resistentes a agentes
desinfetantes. Os procedimentos de limpeza e desinfeccao devem seguir as ins-
trucdes dos fabricantes. A revisdo periddica de fabricantes / fornecedores de
desinfetantes, sempre que possivel, deve ser realizada para ajudar a garantir
que os desinfetantes usados sejam eficazes e apropriados. A rotagao dos desin-
fetantes pode ser considerada para garantir a inativagdo de diferentes tipos de
microrganismos (ex.: bactérias e fungos).

Embora a eficacia dos agentes de limpeza e desinfeccdo e as instrugdes de uso
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sejam validadas por seus fabricantes, medidas devem ser tomadas para amos-
tragem e teste do ambiente e superficies de contato com alimentos (ex.: testes
swab de proteina e alérgenos ou testes microbioldgicos para organismos indica-
dores) para ajudar a verificar se os programas de limpeza e desinfeccdo sdo
eficazes e estdo sendo aplicados adequadamente. A amostragem e os testes
microbioldgicos podem ndo ser apropriados em todos os casos e uma aborda-
gem alternativa pode incluir a observacao dos procedimentos de limpeza e de-
sinfeccao, incluindo a concentracao correta de desinfetante, para obter os resul-
tados necessarios e garantir que os protocolos sejam seguidos. Os procedi-
mentos de limpeza, desinfeccdo e manutengcao devem ser regularmente revisa-
dos e adaptados para refletir quaisquer mudancas nas circunstancias e docu-
mentados conforme apropriado.

Geral

Pragas (ex.: passaros, roedores, insetos, etc.) representam uma grande ame-
aga a seguranca e adequacdo dos alimentos. Infestagbes podem ocorrer onde
ha criadouros e suprimento de alimentos. As Boas Praticas de Higiene devem
ser empregados para evitar a geracdao de um ambiente propicio a pragas. Um
bom projeto de construgdo, layout, manutencao e localizagdo, juntamente com
a limpeza, inspecdo de materiais recebidos e monitoramento eficaz, podem mi-
nimizar a probabilidade de infestacdo e, assim, limitar a necessidade de pestici-
das.

Prevencao

Os estabelecimentos devem ser mantidos em bom estado de conservacdo e
condicdes para prevenir o acesso de pragas e eliminar potenciais criadouros.
Buracos, ralos e outros locais onde as pragas podem ter acesso devem ser
cobertos. As portas de enrolar [roll up doors] devem fechar rente ao piso. Telas,
por exemplo, em janelas, portas e ventiladores abertos, reduzirdo o problema
de entrada de pragas. Os animais devem, sempre que possivel, ser excluidos
dos estabelecimentos de processamento de alimentos.

Abrigos e infestacao

A disponibilidade de alimentos e agua incentiva a proliferacdo e infestagao de
pragas. Fontes potenciais de almentos devem ser armazenadas em recipientes
a prova de pragas e/ou empilhadas acima do piso e preferencialmente afasta-
das das paredes. As areas dentro e fora das instalages devem ser mantidas
limpas e livres de residuos. Quando apropriado, o lixo deve ser armazenado em
recipientes cobertos e a prova de pragas. Qualquer abrigo potencial, como equi-
pamento antigo e nao utilizado, deve ser removido.

O paisagismo ao redor do estabelecimento deve ser projetado para minimizar a
atracdo e o abrigo de pragas.

Monitoramento e detecgao

Os estabelecimentos e dreas adjacentes devem ser examinados regularmente em
busca de evidéncias de infestagdo. Os detectores e armadilhas (ex.: armadilhas
luminosas para insetos, porta-iscas) devem ser concebidos e localizados de modo
a evitar a contaminacdo potencial de matérias-primas, produtos ou instalacées.
Mesmo que o monitoramento e a detecdo sejam externalizadas, os Operadores
de Negocios Alimenticios devem revisar os relatérios de monitoramento e, se ne-
cessario, garantir que eles ou os seus operadores designados de controle de pra-
gas tomam medidas corretivas (ex.: erradicagao de pragas, eliminagdo de locais
de abrigo ou rotas de invasdo).
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Controle de infestacao

As infestacbes devem ser tratadas imediatamente por uma pessoa ou empresa
qualificada e devem ser tomadas medidas corretivas apropriadas. O tratamento
com agentes quimicos, fisicos ou bioldgicos deve ser realizado sem representar
uma ameaca a seguranca ou adequacdo dos alimentos. A causa da infestacdo
deve ser identificada e acles corretivas devem ser tomadas para evitar que o
problema volte a ocorrer. Devem ser mantidos registros de infestacdo, monito-
ramento e erradicagdo.

Geral

Devem ser tomadas providéncias adequadas para a remogdo e armazenamento
de residuos. Os residuos devem, na medida do possivel, ser coletados e arma-
zenados em recipientes cobertos e ndo devem se acumular e transbordar na
manipulagdo de alimentos, armazenamento de alimentos e outras areas de tra-
balho ou no ambiente adjacente de maneira que comprometa a seguranga e
adequacdo dos alimentos. O pessoal responsavel pela remocado de residuos (in-
cluindo residuos perigosos) deve ser devidamente treinado para que nao se tor-
ne uma fonte de contaminacdo cruzada.

As areas de armazenamento de residuos devem ser facilmente identificaveis,
mantidas adequadamente limpas e resistentes a infestacdo de pragas. Eles tam-
bém devem estar localizados longe das areas de processamento.
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Higiene pessoal

OBJETIVOS
Garantir que o pessoal que entra em contato direto ou indireto com alimentos:
e mantenha apropriada saude pessoal;

¢ mantenha um apropriado grau de limpeza pessoal; e
e se comporte e opere de maneira apropriada

FUNDAMENTACAO

O pessoal que ndo mantém um grau adequado de higiene pessoal, que tem
certas doengas ou condicdes ou que se comporta de maneira inadequada, pode
contaminar os alimentos e transmitir doengas aos consumidores por meio dos
alimentos.

Os Operadores de Negdcios Alimenticios devem garantir que todo o pessoal es-
teja ciente da importancia de uma boa higiene pessoal e entenda e cumpra as
praticas que garantem a seguranca e adequacao dos alimentos.

Pessoas conhecidas ou suspeitas de estarem doentes ou portadoras de uma
doenca que possa ser transmitida por meio de alimentos ndao devem entrar em
nenhuma area de manipulacdo de alimentos se houver probabilidade de conta-
minacao dos alimentos. Qualquer pessoa afetada deve relatar imediatamente a
doenca ou sintomas de doenca a geréncia.

Pode ser apropriado que o pessoal seja excluido por um tempo especifico apos o
desaparecimento dos sintomas ou, para algumas doencgas, obter autorizagao
médica antes de retornar ao trabalho.

Alguns sintomas de doengas que devem ser relatados a geréncia para que possa
ser considerada a necessidade de uma possivel exclusdo da manipulagdo de ali-
mentos e/ou exame médico incluem:

o diarreia;
e vOmito;
o febre;

e dor de garganta com febre;
o lesOes de pele visivelmente infectadas (furdnculos, cortes, etc.); e
e secregdes no ouvido, olho ou nariz.

Neste caso, deve ser seja considerada a necessidade de eventual exclusao da
manipulacdo de alimentos e/ou exame médico.

O pessoal com cortes e feridas deve, quando necessario, ser designado para tra-
balhar em areas onde ndo haja contato direto com alimentos. Caso o pessoal
seja autorizado a continuar trabalhando, cortes e feridas devem ser cobertos por
curativos a prova d'agua adequados e, quando apropriado, luvas. Medidas apro-
priadas devem ser aplicadas para garantir que os curativos ndo se tornem uma
fonte de contaminagdo (ex.: curativos de cor contrastante em comparagao com o
alimento e/ou detectaveis por detector de metais ou detector de raios-x).
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O pessoal deve manter um alto grau de higiene pessoal e, quando apropriado,
usar vestimentas de protecao adequadas, cobertura para a cabeca e barba e
calcados. Devem ser implementadas medidas para prevenir a contaminagao
cruzada do pessoal através da lavagem adequada das md&os e, quando
necessario, do uso de luvas. Se forem usadas luvas, medidas apropriadas
devem ser aplicadas para garantir que as luvas ndo se tor-nem uma fonte de
contaminacao.

O pessoal, incluindo os que usam luvas, deve limpar as maos regularmente,
especialmente quando a higiene pessoal pode afetar a seguranga dos alimentos.

O pessoal deve, em particular, lavar as maos:
e no inicio das atividades de manipulagdo de alimentos;
e no retorno ao trabalho apds as pausas;
e imediatamente apods usar o banheiro; e

e apds manusear qualquer material contaminado, como residuos ou alimen-
tos crus e nao processados, onde isso possa resultar na contaminacao de
outros alimentos.

Para ndo contaminar os alimentos, o pessoal deve lavar as maos com agua e
sabdo, enxagua-las e seca-las de maneira a ndo contaminar novamente as
maos. Os desinfetantes para as maos ndo devem substituir a lavagem das maos
e devem ser usados somente apds a lavagem das maos.

Quando envolvido em atividades de manipulacdo de alimentos, o pessoal deve
abster-se de comportamentos que possam resultar na contaminagao dos alimen-
tos, por exemplo:

e fumar ou vaporizar;

e Cuspir;

e mastigar, comer ou beber;

e tocar a boca, nariz ou outros locais de possivel contaminacdo; e

e espirrar ou tossir sobre alimentos desprotegidos.

Objetos pessoais, como joias, reldgios, broches ou outros itens, como unhas /
cilios posticos, ndo devem ser usados ou levados para areas de manipulagdo de

alimentos se representarem uma ameaca a seguranca e adequacdo dos
mesmos.

Os visitantes dos negdcios alimenticios, incluindo trabalhadores de manutencao,
em particular nas areas de fabricagdo, processamento ou manuseio de alimen-
tos, devem, quando apropriado, ser instruidos e supervisionados, usar vesti-
mentas de protecao e cumprir as outras disposicoes de higiene pessoal para o
pessoal. Os visitantes devem ser orientados por uma politica de higiene da em-
presa antes das visitas e incentivados a relatar qualquer tipo de doencga / lesao
que possa representar problemas de contaminagao cruzada.

Coddigo de praticas .
CXC 1-1969 MARKOVIC

Feod management



Geral

13.1

Descricao de
produtos e
processos

24

13.

PRINCIPIOS GERAIS DE HIGIENE ALIMENTAR

Controle operacional

OBJETIVOS
Produzir alimentos seguros e adequados para a consumo humano por meio de:

e estabelecimento de requisitos de projeto com relacdo a matérias-primas e
outros ingredientes, composicdo / formulagdo, produgdo, processamento,
distribuicdo e uso do consumidor a serem atendidos conforme apropriado
para o negdcio alimenticio;

e projeto, implementacdo, monitoramento e revisdo de sistemas de controle
eficazes, conforme apropriado para o negdcio alimenticio.

FUNDAMENTACAO

Se as operagdes ndo sao apropriadamente controladas, o alimento pode se tor-
nar inseguro ou inadequado para consumo.

O controle opercional é obtido por meio de um sistema adequado de higiene em
alimentos. A secdo a seguir descreve praticas que podem auxiliar na identifica-
cao e aplicagao de controles apropriados, bem como atividades que devem ocor-
rer para garantir que a operacao esteja sob controle.

Apds consideracao das condicdes e actividades da negécio alimenticio, podera
ser necessario prestar maior atencdo a algumas BPH que sdo particularmente
importantes para a seguranga de alimentos. Neste caso, as seguintes disposi-
¢Oes poderiam ser consideradas.

Descrigao de produto

O Operador de Negodcios Alimenticios que produz, armazena ou manuseia ali-
mentos deve ter uma descrigdo do produto. Os produtos podem ser descritos
individualmente ou em grupos de forma a ndo comprometer a consciéncia dos
perigos ou outros fatores, como a adequacgdo dos produtos para o fim a que se
destinam. Qualquer agrupamento de produtos alimenticios deve basear-se em
insumos e ingredientes semelhantes, caracteristicas do produto (como pH, ativi-
dade de agua (aw)), etapas do processo e/ou finalidade pretendida.

A descricdo pode incluir, conforme apropriado:

e 0 uso pretendido do alimento, por exemplo, se esta pronto para consumo
ou se se destina a processamento adicional pelos consumidores ou por ou-
tra empresa, por exemplo, frutos do mar crus para serem cozidos;

e produtos destinados a grupos de consumidores vulneraveis especificos, por
exemplo, férmula infantil ou alimentos para fins medicinais especiais;

e quaisquer especificacdes relevantes, por exemplo, composicdao do ingredien-
te, aw, pH, método de conservacdo utilizado (se houver) ou caracteristicas
importantes associadas ao produto, como quaisquer alérgenos presentes;

e quaisquer limites relevantes estabelecidos para o alimento pela autoridade
competente ou, na sua falta, fixados pelo Operador de Negdcios Alimenti-
cios;
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e instrucdes fornecidas para uso posterior, por exemplo, manter congelado
até cozinhar, cozinhar a uma temperatura especificada por um periodo de
tempo especificado, prazo de validade do produto (data de validade);

e armazenamento do produto (ex.: refrigerado / congelado / estavel) e
condigBes de transporte necessarias; e

¢ material de embalagem de alimentos utilizado.

Descrigao de processo

O Operador de Negdcios Alimenticios deve considerar todas as etapas da opera-
¢do de um produto especifico. Pode ser util desenvolver um fluxograma, que mos-
tre a sequéncia e a interacdo de todas as etapas de processsamento na opera-
¢do, incluindo onde as matérias-primas, ingredientes e produtos intermediarios
entram no fluxo e onde os produtos intermediarios, subprodutos e residuos sdo
liberados ou removidos. O fluxograma pode ser usado para varios produtos ali-
menticios semelhantes que sdo produzidos usando etapas de producdo ou pro-
cessamento semelhantes, para garantir que todas as etapas sejam capturadas.
As etapas devem ser confirmadas como precisas por uma revisdao no local da
operagao ou processo. Por exemplo, para restaurantes, o fluxograma pode ser
baseado nas atividades gerais desde o recebimento de ingredientes / matéria-
prima, armazenamento (refrigerado, congelado, temperatura ambiente), prepa-
racao antes do uso (lavagem, descongelamento) e cozimento ou preparagao de
alimentos.

Avaliacao da eficacia das Boas Praticas Higiénicas

Tendo considerado as descrigdes do produto e do processo, o Operador de Ne-
gocios Alimenticios deve determinar (usando informagdes relevantes para peri-
gos e controles de varias fontes, conforme apropriado) se as Boas Praticas de
Higiene e outros programas que eles possuem sdo suficientes para abordar a
seguranca de alimentos e adequacdo ou se algumas Boas Praticas de Higiene
precisam de maior atencdao. Por exemplo, um fatiador de carne cozida pode
exigir uma limpeza especifica e mais frequente para evitar o acumulo de Listeria
spp. em suas superficies de contato com a carne, ou uma esteira transportado-
ra usada em contato direto com o alimento, como na produgdo de sanduiches,
pode exigir maior frequéncia de limpeza ou um programa de limpeza especifico.
Quando essa maior atengdo as Boas Praticas de Higiene for insuficiente para ga-
rantir a seguranga do alimento, serd necessario implementar um sistema APPCC
(Capitulo Dois).

Monitoramento e acao corretiva

O Operador de Negocios Alimenticios deve monitorar os procedimentos e prati-
cas higiénicas relevantes para o negécio e aplicaveis ao risco que estd sendo
controlado. Os procedimentos podem incluir a definicdo de métodos de monito-
ramento (incluindo definicdo de pessoal responsavel, frequéncia e amostragem,
se aplicavel) e registros de monitoramento a serem mantidos. A frequéncia do
monitoramento deve ser apropriada para garantir um controle consistente do
processo.

Quando os resultados do monitoramento indicam um desvio, o Operador de Ne-
goécios Alimenticios deve tomar medidas corretivas. A agdo corretiva deve con-
sistir nas seguintes agdes, conforme apropriado:

e reestabelecer os pardametros do processo, por exemplo, alterando a tempe-
ratura ou o tempo, ou a concentracao do desinfetante;
e isolar qualquer produto afetado e avaliar sua seguranca e/ou adequacao;
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o determinar o descarte adequado do produto afetado que ndo é aceitavel para
0 mercado;

¢ identificar a causa que resultou no desvio; e
e tomar medidas para prevenir a recorréncia.

Registros de agdes corretivas devem ser retidos.

Verificacao

O Operador de Negdcios Alimenticios deve realizar atividades de verificacdo rele-
vantes para o negdcio, para verificar se os procedimentos de Boas Praticas Higi-
énicas foram implementados de forma eficaz, o monitoramento esta ocorrendo,
guando planejado, e se as agles corretivas apropriadas sao tomadas quando os
requisitos ndo sdo atendidos. Exemplos de atividades de verificagdo podem in-
cluir o seguinte, conforme apropriado:

e revisdo dos procedimentos de Boas Praticas de Higiene, monitoramento,
acOes corretivas e registros;

e revisdo de eventuais alteragdes no produto, processo e outras operacdes
associadas ao negdcio; e

e avaliacdo da eficacia da limpeza.

Os registros das atividades de verificacdo das Boas Praticas de Higiene devem
ser retidos, quando apropriado.

Alguns aspectos-chave das Boas Praticas de Higiene, como os descritos em
7.2.1. e 7.2.2, podem ser consideradas como medidas de controle aplicadas nos
PCCs no sistema APPCC.

Controle de tempo e temperatura

Controle inadequado de tempo e temperatura, por exemplo, durante o cozimen-
to, resfriamento, processamento e armazenamento, estdao entre as falhas mais
comuns de controle operacional. Estes permitem a sobrevivéncia ou o cresci-
mento de microorganismos que podem causar doencas transmitidas por alimen-
tos ou deterioracao dos alimentos. Os sistemas devem estar em vigor para ga-
rantir que a temperatura seja controlada de forma eficaz onde impacta a segu-
ranca e adequacgao dos alimentos.

Os sistemas de controle de tempo e temperatura devem levar em conta:

e a natureza do alimento, por exemplo, sua aw, pH e provavel nivel inicial e
tipos de microorganismos, como microflora patogénica e deteriorante;

e 0 impacto sobre os microorganismos, por exemplo, tempo na zona de
crescimento / temperatura perigosa;

e prazo de validade pretendido para o produto;

e 0 método de embalagem e processamento; e

e como o produto deve ser usado, por exemplo, posterior cozimento /
processamento ou pronto para consumo.

Tais sistemas também devem especificar limites tolerdveis para variagdes de
tempo e temperatura. Os sistemas de controle de temperatura que afetam a
seguranca e a adequacao dos alimentos devem ser validados e, conforme apro-
priado, monitorados e registrados. Os dispositivos de monitoramento e registro
de temperatura devem ser verificados quanto a precisdao e calibrados em inter-
valos regulares ou conforme necessario.
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Etapas especificas de processo

Existem muitas etapas individuais de processamento para alimentos especificos
que contribuem para a produgdo de produtos alimenticios seguros e adequados.
Isso varia dependendo do produto e pode incluir etapas importantes, como cozi-
mento, resfriamento, congelamento, secagem e embalagem.

A composicdo de um alimento pode ser importante na prevencao do crescimen-
to microbiano e na produgdo de toxinas, por exemplo, em sua formulacdo pela
adicdo de conservantes, incluindo acidos, sais, aditivos ou outros compostos.
Quando a formulagdo é usada para controlar patégenos transmitidos por ali-
mentos (ex.: ajustando o pH ou aw para um nivel que impeca o crescimento),
devem ser implementados sistemas para garantir que o produto seja formulado
corretamente e que os parametros de controle sejam monitorados.

Especificacoes microbiologicas?, fisicas, quimicas e alergénicas

Onde especificagbes microbioldgicas, fisicas, quimicas e de alérgenos sdo usa-
das para seguranca ou adequacdo de alimentos, tais especificacdes devem ser
baseadas em principios cientificos sélidos e indicar, quando apropriado, parame-
tros de amostragem, métodos analiticos, limites aceitaveis e procedimentos de
monitoramento. As especificacGes podem ajudar a garantir que as matérias-pri-
mas e outros ingredientes sejam adequados para o propdsito e os contaminan-
tes sejam minimizados.

Contaminacgdo microbioldgica

Devem existir sistemas para prevenir ou minimizar a contaminagao dos alimen-
tos por microorganismos. A contaminagdo microbioldgica ocorre através de va-
rios mecanismos, incluindo a transferéncia de microrganismos de um alimento
para outro, por exemplo:

¢ pelo contato direto ou indireto por manipuladores de alimentos;
e pelo contato com superficies;
¢ de equipamentos de limpeza;

e por particulas transportadas pelo ar.

Alimentos crus e nao processados, quando nao considerados prontos para con-
sumo, que possam ser uma fonte de contaminacdao, devem ser separados dos
alimentos prontos para consumo, fisicamente ou por tempo, com limpeza inter-
mediaria eficaz e, quando apropriado, desinfeccao eficaz .

Superficies, utensilios, equipamentos, utensilios e acessoérios devem ser cuida-
dosamente limpos e, quando ne-cessario, desinfetados apds a preparacao de
alimentos crus, especialmente quando matérias-primas com carga microbioldgi-
ca potencialmente alta, como carne, aves e peixes, foram manuseadas ou pro-
cessadas.

Em algumas operagdes de alimentos, o acesso as areas de processamento pode
precisar ser restrito ou controlado para fins de seguranca de alimentos. Por
exemplo, onde a probabilidade de contaminacdo do produto é alta, o acesso as
areas de processamento deve ser feito por meio de um vestidrio projetado ade-
guadamente. O pessoal pode ser obrigado a vestir roupas de protecdo limpas
(que podem ser de uma cor diferente daquela usada em outras partes da insta-
lacdo), incluindo cobertura para a cabeca e barba, calgados, e lavar as maos e,
quando necessario, higieniza-las.
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Contaminacao fisica

Devem existir sistemas em toda a cadeia alimentar para evitar a contaminagao
dos alimentos por materiais estranhos, tais como pertences pessoais, especial-
mente objetos duros ou pontiagudos, por exemplo, joias, vidro, cacos de metal,
0sso, plastico, fragmentos de madeira, que podem causar ferimentos ou apre-
sentar risco de asfixia. Na fabricacdo e processamento, estratégias de preven-
cao adequadas, como manutengao e inspecdo regular de equipamentos, devem
ser realizadas. Dispositivos de deteccao ou triagem devidamente calibrados de-
vem ser usados sempre que necessario (ex.: detectores de metal, raio-x).
Devem existir procedimentos a se-rem seguidos pelo pessoal em caso de que-
bra (ex.: quebra de recipientes de vidro ou plastico).

Contaminagdo quimica

Devem existir sistemas para prevenir ou minimizar a contaminagdo dos alimen-
tos por substancias quimicas nocivas, por exemplo, materiais de limpeza, lubri-
ficantes ndo alimentares, residuos de pesticidas e medicamentos veterinarios,
como antibidticos. Compostos toxicos de limpeza, desinfetantes e pesticidas de-
vem ser identificados, armazenados e usados de forma a proteger o alimento,
superficies de contato com alimentos e materiais de embalagem contra conta-
minacado. Aditivos e auxiliares de processo potencialmente prejudiciais, se usa-
dos de forma inadequada, devem ser controlados para que sejam usados apenas
para o fim a que se destinam.

Gestdo de alergénicos ®

Devem ser implementados sistemas para levar em conta a natureza alergénica
de alguns alimentos, conforme apropriado ao negdcio. A presenga de alérgenos,
como nozes, leite, ovos, crustaceos, peixe, amendoim, soja e trigo e outros cere-
ais que contenham gluten e seus derivados (lista ndo exaustiva; alergénicos preo-
cupantes diferem entre paises e populagdes), devem ser identificados em
matérias-primas, outros ingredientes e produtos. Um sistema de controle de
alérgenos deve estar em vigor no recebimento, durante o processamento e ar-
mazenamento para lidar com os alérgenos conhecidos. Este sistema deve incluir
controles implementados para prevenir a presenca de alérgenos em alimentos
em que nao sao rotulados. Controles para evitar o contato cruzado de alimentos
gue contenham alérgenos com outros alimentos devem ser implementados, por
exemplo, separacgdo fisica ou por tempo (com limpeza eficaz entre alimentos
com diferentes perfis de alérgenos). Os alimentos devem ser protegidos do con-
tato cruzado ndo intencional com alérgenos por meio de praticas de limpeza e
troca de linha e/ou sequenciamento de produtos. Quando o contato cruzado ndo
puder ser evitado, os consumidores de-vem ser informados. Sempre que neces-
sario, os manipuladores de alimentos devem receber treinamento especifico so-
bre conscientizacdo sobre alérgenos e praticas associadas de fabricagdo / pro-
cessamento de alimentos e medidas preventivas para reduzir o risco para consu-
midores alérgicos.

Recebimento de materiais

Somente matérias-primas e outros ingredientes adequados devem ser usados.
Os materiais recebidos, incluindo ingredientes, devem ser adquiridos de acordo
com as especificagbes, e sua conformidade com as especificagdes de seguranca
e adequacao de alimentos deve ser verificada quando necessario. As atividades
de garantia de qualidade do fornecedor, como auditorias, podem ser apropri-
adas para alguns ingredientes. Matérias-primas ou outros ingredientes devem,
quando apropriado, ser inspecionados (ex.: exame visual para embalagens da-
nificadas durante o transporte, data de validade e alérgenos declarados, ou me-
dicdo de temperatura para alimentos refrigerados e congelados) para agdes apro-
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priadas antes do processamento. Quando apropriado, testes de laboratoério po-
dem ser conduzidos para avaliar a seguranca e a adequacao de matérias-pri-
mas ou ingredientes. Esses testes podem ser realizados por um fornecedor que
forneca um Certificado de Analise,pelo comprador ou por ambos. Nenhum ma-
terial recebido deve ser aceito por um estabelecimento se for conhecido por
conter contaminantes quimicos, fisicos ou microbiolégicos que ndo sejam redu-
zidos a um nivel aceitdvel por controles aplicados durante a triagem e/ou pro-
cessamento, quando apropriado. Os estoques de matérias-primas e outros in-
gredientes devem estar sujeitos a uma efetiva rotacdo de estoque. A docu-
mentagdo de informagdes importantes para materiais recebidos (ex.: detalhes
do fornecedor, data de recebimento, quantidade) deve ser mantida.

—
o
Ipe]
o

Embalagem

O design e os materiais da embalagem devem ser seguros e adequados para
uso em alimento, fornecer protecdo adequada aos produtos para minimizar a
contaminagdo, evitar danos e acomodar a rotulagem adequada. Os materiais de
embalagem ou gases, quando usados, ndo devem conter contaminantes téxicos
e ndo representar uma ameacga a seguranca e adequacdo dos alimentos nas
condicdes especificadas de armazenamento e uso. Qualquer embalagem reutili-
zavel deve ser adequadamente duravel, facil de limpar e, quando necessario, de-
sinfetar.

13.3 A agua, assim como o gelo e o vapor produzidos a partir da dgua, devem ser

P adequados para o fim a que se destinam com base em uma abordagem baseada

Agua no risco®. Ndo devem causar contaminacdo dos alimentos. Agua e gelo devem
ser armazenados e manuseados de maneira que nao resultem em contamina-
Gcao, e a geracao de vapor que entrar em contato com os alimentos nao deve
resultar em sua contaminagdo. A dgua que ndo é adequada para uso em conta-
to com alimentos (ex.: agua usada para controle de incéndio e para vapor que
nao entrara em contato direto com os alimentos) deve ter um sistema separado
que ndo se conecte ou permita o refluxo para o sistema de dgua que entrara em
contato comida. Agua recirculada para reutilizacdo e &gua recuperada de, por
exemplo, operagdes de processamento de alimentos, por evaporacao e/ou fil-
tracdo, devem ser tratadas sempre que necessario para garantir que a dgua nao
comprometa a seguranga e adequacao dos alimentos.

13_4 Registros apropriados para a operacao do negdcio alimenticio devem ser retidos
por um periodo que exceda o prazo de validade do produto ou conforme deter-

Documentos e minado pela autoridade competente.
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Os Operadores de Negdcios Alimenticios devem garantir que procedimentos efi-
cazes estejam em vigor para responder a falhas no sistema de higiene alimen-
tar. Os desvios devem ser avaliados quanto ao impacto na seguranga ou adequa-
cao dos alimentos. Os procedimentos devem permitir a identificacdo abrangen-
te, répida e eficaz e a remogdo do mercado pelo(s) Operador(es) envolvido(s)
e/ou devolugao ao Operador pelos consumidores de qualquer alimento que pos-
sa representar um risco para a saude publica. Quando um produto for recolhido
devido a provavel presenca de perigos que possam representar um risco ime-
diato para a saude, outros produtos produzidos em condi¢des semelhantes que
também possam apresentar um perigo para a saude publica devem ser avalia-
dos quanto a seguranca e podem ter de ser recolhidos. A notificagdo a autorida-
de competente relevante deve ser exigida e os avisos publicos considerados
quando o produto pode ter chegado aos consumidores e quando o retorno do
produto ao Operador ou a remocdo do mercado é apropriado. Os procedimentos
de recall devem ser documentados, mantidos e modificados, quando necessario,
com base nos resultados de testes de campo periddicos.

Devem ser tomadas providéncias para que os produtos removidos ou devolvidos
sejam mantidos em condicBes seguras até que sejam destruidos, usados para
outros fins que nao o consumo humano, considerados seguros para consumo
humano ou reprocessados de maneira a reduzir o perigo a niveis aceitaveis, on-
de permitido pela autoridade competente. A causa e a extensdo de um recall e
as agodes corretivas tomadas devem ser retidas pelo Operador como informa-
¢oes documentadas.

Informacoes do produto e
conscientizacao do consumidor

OBJETIVOS
Informagdes apropriadas sobre alimentos devem garantir que:

e informacdes adequadas e acessiveis estejam disponiveis para o proximo Ope-
rador de Negdcio Alimenticio na cadeia alimentar ou para o consumidor para
permitir que manuseiem, armazenem, processem, preparem e exibam o
produto de forma segura e correta;

e 0s consumidores possam identificar os alérgenos presentes nos alimentos; e

e 0 lote possa ser facilmente identificado e removido/devolvido se necessario.

Os consumidores devem receber informag8es suficientes sobre a higiene alimen-
tar que lhes permitam:

e tomar ciéncia da importancia de ler e compreender informacdes de rotulagem;

o fazer escolhas informadas apropriadas para o individuo, inclusive sobre alér-
genos; e

e prevenir a contaminagdo e o crescimento ou sobrevivéncia de patégenos
transmitidos por alimentos armazenando, preparando e usando alimentos
corretamente.
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FUNDAMENTACAO

Informacdes insuficientes sobre o produto e/ou conhecimento inadequado sobre
higiene alimentar geral podem levar ao manuseio incorreto dos produtos em
estagios posteriores da cadeia alimentar. Esse manuseio inadequado pode resul-
tar em doencgas ou tornar os produtos impréprios para consumo, mesmo quando
medidas adequadas de controle de higiene foram implementadas no inicio da
cadeia alimentar. Informacbes insuficientes do produto sobre os alérgenos nos
alimentos também podem resultar em doencas ou potencialmente na morte de
consumidores alérgicos.

A identificacdo do lote ou outras estratégias de identificacdo sdo essenciais no
recall de produtos e também aju-dam em uma adequada rotacdo de estoque.
Cada embalagem deve ser rotulada, indentificado o produtor e o lote. Aplica-se
o General Standard for the Labelling of Prepackaged Foods (CXS 1-1985)7.

Um sistema de rastreabilidade deve ser projetado e implementado de acordo
com o ‘Principles for Traceability /| Product Tracing as a Tool within a Food
Inspection and Certification System (CXG 60-2006)8, especialmente para permitir
o recolhimento dos produtos, quando necessario.

Todos os produtos alimenticios devem ser acompanhados ou conter informagées
adequadas para permitir que o préximo Operador de Negdcio Alimenticio na ca-
deia alimentar ou o consumidor manuseie, prepare, exiba, armazene e/ou use o
produto de forma segura e correta.

Alimentos pré-embalados devem ser rotulados com instrugdes claras para permitir que a
proxima pessoa na cadeia alimentar manuseie, exiba, armazene e use o produto com
seguranca. Isso também deve incluir informagdes que identificam os alérgenos
alimentares no produto como ingredientes ou onde o contato cruzado ndo pode ser
excluido. Aplica-se o General Standard for the Labelling of Prepackaged Foods (CXS 1-
1985) 7.

Os programas de educacao do consumidor devem abranger a higiene geral dos
alimentos. Esses programas devem permitir que os consumidores compreen-
dam a importéncia de qualquer informacdo no roétulo do produto e sigam todas
as instrugdes que acompanham os produtos e facam escolhas informadas. Em
particular, os consumidores devem ser informados sobre a relagdo entre
controle de tempo / temperatura, contaminacdo cruzada e doencas transmitidas
por alimentos e sobre a presenca de alérgenos. Os consumidores também
devem ser informados sobre os 5 pontos-chave para uma alimentagdo mais
segura da WHO e instruidos a aplicar medidas apropriadas de higiene alimentar
(ex.: lavagem adequada das maos, armazenamento e cozimento adequados e
evitar a contaminagdo cruzada) para garantir que seus alimentos sejam seguros
e adequados para consumo.
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Transporte

OBJETIVOS
Durante o transporte, devem ser tomadas medidas sempre que necessario para:

e proteger os alimentos de fontes potenciais de contaminacgdo, incluindo con-
tato cruzado com alérgenos;

e proteger os alimentos de danos susceptiveis de os tornar impréprios para
consumo; e

o fornecer um ambiente que controle efetivamente o crescimento de micror-
ganismos patogénicos ou deteriorantes e a producdo de toxinas nos alimen-
tos.

FUNDAMENTACAO

Os alimentos podem ser contaminados ou ndao chegar ao seu destino em condi-
¢Oes adequadas para consumo, a menos que sejam adotadas praticas de higie-
ne eficazes antes e durante o transporte, mesmo quando praticas de higiene
adequadas foram adotadas no inicio da cadeia alimentar.

Os alimentos devem ser adequadamente protegidos durante o transporte®. O ti-
po de transporte ou recipiente necessario depende da natureza do alimento e
das condicdes mais adequadas para o seu transporte.

Sempre que necessario, os meios de transporte e os contentores a granel devem
ser concebidos e construidos de modo a:

e nado contaminar alimentos ou embalagens;
e permitir a efetiva limpeza e, quando necessario, desinfeccdo e secagem;

e permitir a separagao efetiva de diferentes alimentos ou alimentos de itens ndo ali-
menticios que possam causar contaminagao quando necessario durante o transporte;

o fornecer protecao efetiva contra contaminagao, incluindo poeira e fumaca;

e poder efetivamente manter a temperatura, umidade, atmosfera e outras condigdes
necessarias para proteger os alimentos do crescimento microbiano prejudicial ou
indesejavel e da deterioracdo susceptivel de torna-los inseguros ou impréprios para
consumo; e

e permitir que qualquer temperatura, umidade e outras condigdes ambientais necessa-
rias sejam verificadas.

Os meios de transporte e recipientes para o transporte de alimentos devem ser
mantidos em estado adequado de limpeza, conservagdo e conservagdo. Os
contéineres e meios de transporte para o transporte de alimentos a granel
devem ser designados e marcados para uso alimentar e usados apenas para
esse fim, a menos que sejam feitos controles para garantir que a seguranca e a
adequacao dos alimentos ndao sejam comprometidas.

Quando o mesmo meio de transporte ou contéiner for usado para transportar
diferentes alimentos ou ndo alimentos, uma limpeza eficaz e, quando necessa-
rio, desinfeccdo e secagem devem ocorrer entre as cargas.
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Analise de perigos e pontos
criticos de controle (APPCC) e
guias para sua aplicacao

Introducao ao APPCC

Na segunda parte deste documento, Secdo 17, estabelece os sete principios do
sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC). A 23 secdo
fornece orientagdes gerais para a aplicacdo do sistema APPCC e a 32 secao des-
creve sua aplicagao em 12 etapas sucessivas (Anexo II, Figura 1), embora reco-
nheca que os detalhes da aplicacdo podem variar e uma abordagem de aplica-
cdo mais flexivel pode ser apropriada, dependendo as circunstancias e as capa-
cidades da operacdo de negodcios alimenticio. O sistema APPCC, baseado na
ciéncia e sistematico, identifica perigos especificos e medidas para seu controle
para garantir a segurancga dos alimentos. O APPCC é uma ferramenta para ava-
liar perigos e estabelecer sistemas de controle que se concentram em medidas
de controle para perigos significativos ao longo da cadeia alimentar, em vez de
depender principalmente de testes de produtos acabados. O desenvolvimento
de um sistema APPCC pode identificar a necessidade de mudangas nos paréame-
tros de processamento, nas etapas de processamento, na tecnologia de fabrica-
cdo, nas caracteristicas do produto acabado, no método de distribuicdo, no uso
pretendido ou nas Boas Praticas de Higiene aplicadas. Qualquer sistema APPCC
deve ser capaz de acomodar mudancgas, como avangos no design de equipa-
mentos, procedimentos de processamento ou desenvolvimentos tecnoldgicos.

Os principios do APPCC podem ser considerados em toda a cadeia alimentar,
dede a produgdo primaria até o consumidor final, e sua implementacdo deve ser
orientada por evidéncias cientificas de riscos a salde humana. Embora nem
sempre seja viavel aplicar APPCC na produgdo primaria, alguns dos principios
podem ser aplicados e incorporados em programas de boas praticas (ex.: Boas
Praticas Agricolas). Reconhece-se que a implementacdo do APPCC pode ser um
desafio para algumas empresas. No entanto, os principios APPCC podem ser
aplicados de forma flexivel em operacbes individuais, e as empresas podem
usar recursos externos (ex.: consultores) ou adaptar um plano genérico de
APPCC fornecido por autoridade competente, academia ou outros érgdos com-
petentes para o local especifico circunstancias. Além de aumentar a seguranca
do alimento, a implementagcao do APPCC pode fornecer outros beneficios signifi-
cativos, como processos mais eficientes com base em uma analise completa de
capacidade, uso mais eficaz de recursos com foco em areas criticas e menos
recalls por meio da identificacdo de problemas antes que o produto seja langa-
do. Além disso, a aplicagdo de sistemas APPCC pode auxiliar na revisdo pelas
autoridades competentes e promover o comércio internacional, aumentando a
confianga na seguranga dos alimentos.

A aplicagao bem-sucedida do APPCC requer o comprometimento e envolvimento
da administracdo e do pessoal e o conhecimento e/ou treinamento em sua aplica-
cdo para o tipo especifico de empresa de alimentos. Uma abordagem multidis-
ciplinar é fortemente recomendada; esta abordagem multidisciplinar deve ser
apropriada para a operacdo do negdcio alimenticio e pode incluir, por exemplo,
especializagdo em produgdo primaria, microbiologia, salde publica, tecnologia
de alimentos, saude ambiental, quimica e engenharia, de acordo com a aplicacédo
especifica.
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Principios do sistema APPCC

O sistema APPCC deve ser projetado, validado e implementado de acordo com
0s seguintes sete principios:

PRINCIPIO 1

Realizar uma analise de perigos e identificar medidas de controle.

PRINCIPIO 2

Determinar os pontos criticos de controle (PCCs).

PRINCIPIO 3 |

Estabelecer limites criticos validados.

PRINCIPIO 4

Estabelecer um sistema de monitoramento para controlar PCC's.

PRINCIPIO 5

Estabelecer as agdes corretivas a serem tomadas quando o monitoramento
indica um desvio no limite critico de um PCC.

PRINCIPIO 6

Validar o Plano APPCC e posteriormente estabelecer procedimentos para verifi-
cacao para confirmar que o sistema APPCC esta funcionando conforme planejado.

PRINCIPIO 7

Estabelecer documentacgdo referente a todos os procedimentos e registros apro-
priados a esses principios e sua aplicacdo.

Diretrizes gerais para
aplicacao do sistema APPCC

Antes da aplicacdo de um sistema APPCC por qualquer Operador de Negdcio
Alimenticio na cadeia, esse Operador deve ter em vigor programas de pré-
requisitos, incluindo Boas Praticas de Higiene estabelecidas de acordo com a
Parte 1 deste documento (SegGes 7-15), o produto apropriado e os Codigos de
Pratica do Codex especificos do setor, e em de acordo com os requisitos rele-
vantes de seguranca de alimentos estabelecidos pelas autoridades competentes.
Os programas de pré-requisitos devem ser bem estabelecidos, totalmente ope-
racionais e verificados, sempre que possivel, a fim de facilitar a aplicacdo e im-
plementagdo bem-sucedidas do sistema APPCC. A aplicacdo do APPCC nao sera
eficaz sem a implementagdo prévia de programas de pré-requisitos, incluindo
Boas Praticas de Higiene.
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PRINCIPIOS GERAIS DE HIGIENE ALIMENTAR

Para todos os tipos de empresas de alimentos, a conscientizacdo da gestdo e o
compromisso com a seguranca de alimentos sdo necessarios para a implemen-
tacdo de um sistema APPCC eficaz. A eficacia também dependera da adminis-
tracdo e do pessoal com treinamento e competéncia apropriados em APPCC.
Portanto, é necessario treinamento continuo para todos os niveis de pessoal, in-
cluindo gerentes, conforme apropriado para o negdcio alimenticio.

Um sistema APPCC identifica e aumenta o controle de perigos significativos,
quando necessario, sobre aquele alcangado pelas Boas Praticas de Higiene apli-
cadas pelo estabelecimento. A intengdo do sistema APPCC é focar o controle nos
Pontos Criticos de Controle (PCC’s). Ao especificar limites criticos para medidas
de controle em PCCs e acbes corretivas quando os limites ndo sdo atingidos, e
ao produzir registros que sao revisados antes do langcamento do produto, o
APPCC fornece controle consistente e verificavel além do alcancado pelas Boas
Praticas de Higiene.

Uma abordagem APPCC deve ser personalizada para cada empresa de alimen-
tos. Perigos, medidas de controle em PCC’s e seus limites criticos, monitora-
mento de PCC, agdes corretivas de PCC e atividades de verificagdo podem ser
distintos para uma situacgdo especifica e aqueles identificados em um Cddigo de
Pratica do Codex ou outras diretrizes apropriadas podem ndo ser os Unicos
identificados para uma situagdo especifica aplicagdo ou pode ser de natureza di-
ferente.

O sistema APPCC deve ser revisado periodicamente e sempre que houver uma
alteragdo significativa que possa impactar os perigos potenciais e/ou as medidas
de controle (ex.: novo processo, novo ingrediente, novo produto, novo equipa-
mento) associados ao negdcio alimenticio. A revisdo periddica também deve ser
realizada quando a aplicagao dos principios APPCC resultar na determinacdo de
gue nenhum PCC é necessario, a fim de avaliar se a necessidade de PCC mudou.

A aplicacdo dos principios APPCC para desenvolver um sistema APPCC eficaz
deve ser responsabilidade de cada negdcio. No entanto, é reconhecido pelas au-
toridades competentes e Operadores que pode haver obstaculos que impecam
a aplicacdo efetiva dos principios APPCC por negdcios alimenticios individuais.
Isso é particularmente relevante em negodcios alimenticios pequenos e/ou me-
nos desenvolvidos. As barreiras a aplicagcdo do APPCC em negdcios alimenticios
pequenos e menos desenvolvidos foram reconhecidas e abordagens flexiveis
para a implementacdo do APPCC em tais empresas estdo disponiveis e sdo in-
centivadas. Algumas abordagens podem fornecer maneiras de adaptar a abor-
dagem APPCC para ajudar as autoridades competentes a apoiar 0os pequenos
negocios, por exemplo, o desenvolvimento de um sistema baseado em APPCC
que seja consistente com os sete principios do APPCC, mas ndo esteja em
conformidade com o layout ou os passos descritos neste capitulo. Embora seja
reconhecido que a flexibilidade adequada ao negoécio é importante na aplicagao
do APPCC, todos os sete principios devem ser considerados no desenvolvimen-
to do sistema APPCC. Esta flexibilidade deve ter em conta a natureza da opera-
¢do, incluindo os recursos humanos e financeiros, infraestruturas, processos,
conhecimentos e constrangimentos praticos, bem como o risco associado aos
alimentos produzidos. A adogdo de uma abordagem mais flexivel (ex.: regis-
trar apenas os resultados do monitoramento quando houver um desvio em vez
de todos os resultados do monitoramento para reduzir a carga desnecessaria de
manutencdo de registros para certos tipos de Operadores) ndao deve impactar
negativamente a eficacia do sistema APPCC ou colocar em risco a segurancga
dos alimentos.
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PRINCIPIOS GERAIS DE HIGIENE ALIMENTAR

Os negdcios alimenticios pequenas e/ou menos desenvolvidas nem sempre dis-
pdem dos recursos e da experiéncia necessaria no local para o desenvolvimen-
to e implementacdo de um sistema APPCC eficaz. Nestas situacdes, deve-se obter
aconselhamento especializado de outras fontes, que podem incluir associacdes
comerciais e industriais, especialistas independentes e autoridades competen-
tes. A literatura APPCC e especialmente os guias APPCC especificos do setor
podem ser valiosos. A orientagdao desenvolvida por especialistas relevantes para
0 processo ou tipo de operagdo pode fornecer uma ferramenta util para as em-
presas na concepcdo e implementacdo de um plano APPCC. Caso os negdcios
recebam orientacdo de especialistas, é essencial que esta seja especifica para
os alimentos e/ou processos em consideracdo. Uma explicacdo abrangente da
base do plano APPCC deve ser fornecida ao Operador. O Operador é o respon-
savel final pela elaboracdo e implementagdo do sistema APPCC e pela producao
de alimentos seguros.

A eficacia de qualquer sistema APPCC dependera, no entanto, de que a adminis-
tracdo e o pessoal tenham os conhecimentos e habilidades apropriados a res-
peito do APPCC; portanto, o treinamento continuo é necessario para todos os
niveis de pessoal, incluindo gerentes, conforme apropriado para o negdcio.

Aplicacao

O Operador deve garantir que o conhecimento e experiéncia apropriados este-
jam disponiveis para o desenvolvimento de um sistema APPCC eficaz. Isso pode
ser alcancado reunindo uma equipe multidisciplinar responsavel por diferentes
atividades dentro da operagao, por exemplo, producao, manutengao, controle
de qualidade, limpeza e desinfeccdo. A equipe APPCC é responsavel pelo desen-
volvimento do plano APPCC.

Caso ndo haja experiéncia relevante disponivel internamente, a consultoria es-
pecializada deve ser obtida de outras fontes, como associacdes comerciais e
industriais, especialistas independentes, autoridades competentes, literatura e
guias APPCC (incluindo guias especificos do setor). E possivel que um individuo
bem treinado com acesso a tal orientacdo seja capaz de implementar um Siste-
ma APPCC internamente. Um plano APPCC genérico desenvolvido externamente
pode ser usado pelo Operador quando apropriado, mas deve ser adaptado a ope-
racao.

A equipe APPCC deve identificar o escopo do sistema APPCC e os programas de
pré-requisitos aplicaveis. O escopo deve descrever quais produtos e processos
alimenticios sdo cobertos.

Uma descricdao completa do produto deve ser desenvolvida, incluindo informa-
gOes de segurancga relevantes, como composigdo (ou seja, ingredientes), carac-
teristicas fisicas / quimicas (ex.: aw, pH, conservantes, alérgenos), métodos /
tecnologias de processamento (ex.: tratamento térmico, congelamento, secagem,
salmoura, defumacao, etc.), embalagem, durabilidade / prazo de validade, con-
dicbes de armazenamento e método de distribuigdo.
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PRINCIPIOS GERAIS DE HIGIENE ALIMENTAR

Nas empresas com varios produtos, pode ser eficaz agrupar produtos com ca-
racteristicas e etapas de processamento semelhantes para fins de desenvolvi-
mento do plano APPCC. Quaisquer limites relevantes para o produto ja estabe-
lecidos para perigos devem ser considerados e contabilizados no plano APPCC,
por exemplo, limites para aditivos alimentares, critérios microbioldgicos regula-
mentares, residuos maximos permitidos de me-dicamentos veterinarios e tem-
pos e temperaturas para tratamentos térmicos prescritos pelas autoridades com-
petentes.

Descreva o uso pretendido do produto pelo Operador e os usos esperados pelo
proximo Operador na cadeia alimentar ou pelo consumidor. A descricdo pode ser
influenciada por informacOes externas, por exemplo, da autoridade competente
ou de outras fontes sobre as formas pelas quais os consumidores usam o produ-
to além daquelas pretendidas pelo Operador. Em casos especificos (ex.: hospi-
tais), grupos vulneraveis da populacdo podem ter que ser considerados. Onde os
alimentos estdo sendo produzidos especificamente para uma populacdo vulnera-
vel, pode ser necessario aprimorar os controles do processo, monitorar as medi-
das de controle com mais frequéncia, verificar se os controles sdo eficazes tes-
tando produtos ou realizar outras atividades para fornecer um alto nivel de ga-
rantia de que o alimento é seguro para a populagao vulneravel.

Deve ser elaborado um fluxograma que abranja todas as etapas da produgdo de
um produto especifico, incluindo qualquer retrabalho aplicavel. O mesmo fluxo-
grama pode ser usado para varios produtos que sdo fabricados usando etapas
de processamento semelhantes. O fluxograma deve indicar todas as entradas,
incluindo ingredientes e materiais de contato com o alimento, dgua e ar, se
relevante. As operagdes de fabricacdo complexas podem ser divididas em mod-
dulos menores e mais gerenciaveis e varios diagramas de fluxo que se conec-
tam podem ser desenvolvidos. Os fluxogramas devem ser usados ao conduzir a
anadlise de perigos como base para avaliar a possivel ocorréncia, aumento, dimi-
nuicdo ou introducdo de perigos. Os fluxogramas devem ser claros, precisos e
suficientemente detalhados na medida necessaria para conduzir a analise de pe-
rigo.

Os fluxogramas devem, conforme apropriado, incluir, mas nao se limitar ao se-
guinte:

e asequéncia e interagdo das etapas da operacao;

e onde matérias-primas, ingredientes, auxiliares de processo, materiais de
embalagem, utilidades e produtos intermediarios entram no fluxo;

e quaisquer processos terceirizados;
e onde houver retrabalho e reciclagem aplicaveis;

e onde produtos finais, produtos intermediarios, residuos e subprodutos sdo
liberados ou removidos.

Devem ser tomadas medidas para confirmar as atividades de processamento
em relacdo ao fluxograma durante todos os estagios e horas de operagao e al-
terar o fluxograma quando apropriado. A confirmacao do fluxograma deve ser
realizada por uma pessoa ou pessoas com conhecimento suficiente da opera-
cao de processamento.
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A andlise de perigos consiste em identificar perigos potenciais e avaliar esses
perigos para determinar quais deles sdo significativos para a operacdo especifi-
ca do negdcio alimenticio. Um exemplo de planilha de andlise de perigos é for-
necido no Anexo III, Tabela 1. A equipe APPCC deve listar todos os perigos po-
tenciais. A equipe APPCC deve entdo identificar onde esses perigos sao razoa-
velmente provaveis de ocorrer em cada etapa (incluindo todas as entradas
nessa etapa) de acordo com o escopo da operacdo do negdcio alimenticio. Os
perigos devem ser especificos, por exemplo, fragmentos de metal, e a fonte ou
razdo para a presenca devem ser descritos, por exemplo, metal de [aminas que-
bradas apds o corte. A avaliacdo de riscos pode ser simplificada dividindo as
operacdes de fabricacdo complexas e analisando as etapas nos varios fluxogra-
mas descritos no Passo 4.

A equipe APPCC deve, em seguida, avaliar os perigos para determinar quais
destes é essecial sua prevencao, eliminacdo ou redugdo a niveis aceitaveis para
a produgao de alimentos seguros (ou seja, determinar os perigos significativos
que devem ser abordados no plano APPCC).

Ao conduzir a analise de perigos para determinar se existem perigos significati-
vos, sempre que possivel, o seguinte deve ser considerado:

e perigos associados a produgdo ou processamento do tipo de alimento, inclu-
indo seus ingredientes e etapas do processo (por exemplo, por meio de pes-
quisas ou amostragem e teste de perigos na cadeia alimentar, de recolhi-
mentos, de informacBes na literatura cientifica ou de dados epidemioldgi-
cos);

e a probabilidade de ocorréncia de perigos, levando em consideracdo progra-
mas de pré-requisitos, na auséncia de controle adicional;

e a probabilidade e gravidade dos efeitos adversos a salde associados aos
perigos dos alimentos na auséncia de controle;

e identificou os niveis aceitdveis dos perigos nos alimentos, por exemplo, com
base na regulamentacdo, uso pretendido e informacdes cientificas;

e a natureza das instalagbes e do equipamento utilizado no fabrico do produto
alimentar;

e sobrevivéncia ou multiplicacdo de microorganismos patogénicos;

e producdo ou persisténcia em alimentos de toxinas (ex.: micotoxinas), pro-
dutos quimicos (ex.: pesticidas, residuos de medicamentos, alérgenos) ou
agentes fisicos (ex.: vidro, metal);

e 0 uso pretendido e/ou probabilidade de manuseio incorreto do produto por
potenciais consumidores que possam tornar o alimento inseguro; e,

e condigbes que conduzem ao acima.

A analise de perigos deve considerar ndo apenas o uso pretendido, mas tam-
bém qualquer uso ndo intencional conhecido (ex.: uma mistura de sopa
destinada a ser misturada com agua e cozida, mas conhecida por ser comumen-
te usada sem tratamento térmico para aromatizar um molho para batatas
fritas) para determinar o perigos significativos a serem abordados no plano
APPCC. (consulte o Anexo III, Tabela 1 para obter um exemplo de uma plani-
Iha de andlise de perigo).
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Em alguns casos, pode ser aceitavel que uma analise de perigo simplificada seja
realizada pelos Operadores. Este processo simplificado identifica grupos de peri-
gos (bioldgicos, fisicos, quimicos) a fim de controlar as fontes desses perigos sem
a necessidade de uma analise abrangente de perigos que identifique os perigos
especificos de preocupacdo. Pode haver desvantagens para tal abordagem, pois
os controles podem diferir para perigos dentro de um grupo, por exemplo, con-
troles para formadores de esporos patogénicos versus células vegetativas de
patégenos microbianos. Ferramentas genéricas baseadas em APPCC e docu-
mentos de orientacdo fornecidos por fontes externas, por exemplo, pela indus-
tria ou autoridades competentes, sdao projetados para auxiliar nesta etapa e mi-
tigar as preocupacdes sobre os diferentes controles necessarios para os perigos
dentro de um grupo.

Os perigos cuja prevencao, eliminacdo ou reducdo a niveis aceitdveis sao essen-
ciais para a producdo de alimentos seguros (porque sdo razoavelmente prova-
veis de ocorrer na auséncia de controle e razoavelmente provaveis de causar
doencgas ou ferimentos, se presentes) devem ser identificados e controlada por
medidas destinadas a prevenir ou eliminar esses perigos ou reduzi-los a um
nivel aceitavel. Em alguns casos, isso pode ser alcancado com a aplicacdo de
boas praticas de higiene, algumas das quais podem visar um perigo especifico
(ex.: equipamentos de limpeza para controlar a contaminacdao de alimentos
prontos para consumo com Listeria monocytogenes ou para evitar a transferén-
cia de alérgenos alimentares de um alimento para outro alimento que ndo con-
tém esse alérgeno). Em outros casos, medidas de controle precisardo ser apli-
cadas dentro do processo, por exemplo, em pontos criticos de controle.

Deve-se considerar quais medidas de controle, se houver, podem ser aplicadas
a cada perigo. Mais de uma medida de controle pode ser necessaria para con-
trolar um perigo especifico. Por exemplo, para controlar Listeria monocytogenes,
pode ser necessario um tratamento térmico para eliminar a bactéria do alimen-
to e limpeza e desinfeccdo para evitar a transferéncia do ambiente de processa-
mento. Mais de um perigo pode ser controlado por uma medida de controle
especifica. Por exemplo, um tratamento térmico pode controlar tanto a E. coli
0157:H7 quanto a Salmonella quanto a quando estdao presentes como perigos
nos alimentos.

O Operador deve considerar qual das medidas de controle disponiveis listadas
durante o Passo 6 / Principio 1 deve ser aplicado em um PCC. Os pontos criticos
de controle devem ser determinados apenas para perigos identificados como
significativos a partir de uma analise de perigo. Os PCC’s sao estabelecidos em
etapas onde o controle é essencial e onde um desvio pode resultar na produgao
de um alimento potencialmente inseguro. As medidas de controle nos PCCs
devem resultar em um nivel aceitdvel do perigo a ser controlado. Pode haver
mais de um PCC em um processo no qual o controle é aplicado para abordar o
mesmo perigo (ex.: a etapa de cozimento pode ser o PCC para matar as células
vegetativas de um formador de esporos patogénicos, mas a etapa de resfria-
mento pode ser um PCC para impedir a germinacao e o crescimento dos espo-
ros). Da mesma forma, um PCC pode controlar mais de um perigo (ex.: cozi-
nhar pode ser um PCC que aborda vérios patégenos microbianos). Determinar
se a etapa na qual uma medida de controle é aplicada é ou ndo um PCC no sis-
tema APPCC pode ser auxiliado pelo uso de uma arvore deciséria. Uma arvore
deciséria deve ser flexivel, seja para uso na produgdo, abate, processamento,
armazenamento, distribuigdo ou outros processos. Outras abordagens, como a
consulta a especialistas, podem ser usadas.
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Para identificar um PCC, seja por meio de uma arvore de deciséria ou outra abor-
dagem, deve-se considerar:

e Avaliacdo se a medida de controle pode ser usada na etapa do processo que
esta sendo analisada:

- Se a medida de controle ndo puder ser usada nesta etapa, entdo esta etapa
nao deve ser considerada como um PCC para o perigo significativo.

- Se a medida de controle pode ser usada na etapa que esta sendo analisada,
mas também pode ser usada posteriormente no processo, ou existe outra
medida de controle para o perigo em outra etapa, a etapa que estd sendo
analisada nao deve ser considerada um PCC.

o Determinagdo se uma medida de controle em uma etapa é usada em com-
binacdo com uma medida de controle em outra etapa para controlar o mes-
mo perigo; se assim for, ambas as etapas devem ser consideradas como
PCC's.

Os PCCs identificados podem ser resumidos em formato tabular, por exemplo a
planilha APPCC apresentada no Diagrama 3, bem como destacada na etapa
apropriada no fluxograma.

Se nao houver medidas de controle em qualquer etapa para um perigo
significativo identificado, o produto ou processo deve ser modificado.

Os limites criticos estabelecem se um PCC esta no controle e, ao fazé-lo, podem
ser usados para separar os produtos aceitdveis dos inaceitaveis. Esses limites
criticos devem ser mensuraveis ou observaveis. Em alguns casos, mais de um
parametro pode ter um limite critico designado em uma determinada etapa (ex.:
tratamentos térmicos geralmente incluem limites criticos para tempo e tempera-
tura). Os critérios geralmente usados incluem valores minimos e/ou maximos
para parametros criticos associados a medida de controle, como medicdes de
temperatura, tempo, nivel de umidade, pH, aw, cloro disponivel, tempo de con-
tato, velocidade da correia transportadora, viscosidade, conduténcia, taxa de
fluxo, ou, se for o caso, parametros que podem ser observados, como um ajus-
te da bomba. Um desvio do limite critico indica que é provavel que alimentos in-
seguros tenham sido produzidos.

Os limites criticos para medidas de controle em cada PCC devem ser especifica-
dos e validados cientificamente para obter evidéncias de que sdo capazes de
controlar os perigos a um nivel aceitavel se implementados adequadamente. A
validacdo dos limites criticos pode incluir a realizacdo de estudos (ex.: estudos
de inativacdo microbioldgica). Os Operadores nem sempre precisam conduzir ou
encomendar estudos para validar os limites criticos. Os limites criticos podem
ser baseados na literatura existente, regulamentos ou orientacdes das autorida-
des competentes ou estudos realizados por terceiros, por exemplo, estudos con-
duzidos por um fabricante de equipamentos para determinar o tempo, a
temperatura e a profundidade do leito apropriados para torrefacdo a seco de
castanhas de caju. A validagdo de medidas de controle é descrita mais detalha-
damente em Guidelines for the Validation of Food Safety Control Measures (CXG
69 - 2008)2.
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corretivas (Passo
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4]

PRINCIPIOS GERAIS DE HIGIENE ALIMENTAR

Monitoramento de PCCs é a medicdao programada ou observacdo em um PCC
em relagdo aos seus limites criticos. Os procedimentos de monitoramento devem
ser capazes de detectar um desvio no PCC. Além disso, o método e a frequéncia
de monitoramento devem ser capazes de detectar oportunamente qualquer fa-
Iha que possa causar desvio dos pardametros frente aos limites criticos, para
permitir o isolamento e avaliacdo oportunos do produto. Sempre que possivel,
ajustes de processo devem ser feitos quando os resultados do monitoramento
indicarem uma tendéncia de desvio em um PCC. Os ajustes devem ser feitos
antes que ocorra um desvio.

Os procedimentos de monitoramento para PCC’s devem ser capazes de detectar
oportunamente um desvio do limite critico para permitir o isolamento dos pro-
dutos afetados. O método e a frequéncia do monitoramento devem levar em
conta a natureza do desvio (ex.: queda de temperatura ou peneira quebrada,
queda rapida da temperatura durante a pasteurizacdo ou aumento gradual da
temperatura no armazenamento refrigerado). Sempre que possivel, o monitora-
mento dos PCC’s deve ser continuo. O monitoramento de limites criticos mensu-
réveis, como tempo de processamento e temperatura, geralmente pode ser mo-
nitorado continuamente. Outros limites criticos mensuraveis, como nivel de
umidade e concentracdo de conservante, ndo podem ser monitorados continua-
mente. Os limites criticos que sdo observaveis, como a configuracdo da bomba
ou a aplicacdo do roétulo correto com as informacGes apropriadas do alérgeno,
raramente sdo monitorados continuamente. Se o monitoramento ndo for conti-
nuo, a frequéncia do monitoramento deve ser suficiente para garantir, na medi-
da do possivel, que o limite critico foi atingido e limitar a quantidade de produto
afetada por um desvio. As medigdes fisicas e quimicas sdo geralmente preferi-
das aos testes microbioldgicos porque os testes fisicos e quimicos podem ser
feitos rapidamente e muitas vezes podem indicar o controle de riscos microbia-
nos associados ao produto e/ou processo.

O pessoal responsavel pelo monitoramento deve ser instruido sobre as medidas
apropriadas a serem tomadas caso 0 monitoramento indique a necessidade de
acao. Os dados derivados do monitoramento devem ser avaliados por uma pes-
soa designada com conhecimento e autoridade para realizar agdes corretivas
quando indicado.

Todos os registros e documentos associados ao monitoramento de PCC’s devem
ser assinados ou rubricados pela pessoa que realiza 0 monitoramento e também
devem relatar os resultados e o tempo da atividade realizada.

AcOes corretivas escritas especificas devem ser desenvolvidas para cada PCC no
sistema APPCC, a fim de responder efetivamente aos desvios quando eles ocor-
rerem. Quando os limites criticos nos PCCs sdo monitorados continuamente e
ocorre um desvio, qualquer produto sendo produzido no momento em que o
desvio ocorre é potencialmente inseguro. Quando ocorre um desvio no cumpri-
mento de um limite critico e o monitoramento ndo é continuo, o Operador deve
determinar qual produto pode ter sido afetado pelo desvio.

As acoes corretivas tomadas quando ocorre um desvio devem garantir que o
PCC tenha sido controlado e que alimentos potencialmente inseguros sejam ma-
nuseados adequadamente e ndo cheguem aos consumidores. As acdes tomadas
devem incluir a segregacao do produto afetado e a analise de sua segurancga
para garantir o descarte adequado.
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PRINCIPIOS GERAIS DE HIGIENE ALIMENTAR

Especialistas externos podem ser necessarios para realizar avaliacGes sobre o
uso seguro de produtos quando ocorrer um desvio. Pode ser determinado que o
produto pode ser reprocessado (ex.: pasteurizado) ou o produto pode ser des-
viado para outro uso. Em outras situacdes, pode ser necessario destruir o pro-
duto (ex.: contaminagdo com enterotoxina de Staphylococcus). Uma analise de
causa raiz deve ser realizada sempre que possivel para identificar e corrigir a
origem do desvio, a fim de minimizar o potencial de reincidéncia do desvio.
Uma analise de causa raiz pode identificar um motivo para o desvio que limita
ou expande a quantidade de produto impactado por um desvio.

Os detalhes das agdes corretivas, incluindo a causa do desvio e os procedimen-
tos de disposicao do produto, devem ser documentados nos registros APPCC. A
revisdo periddica das acOes corretivas deve ser realizada para identificar ten-
déncias e garantir que as acgoes corretivas sejam eficazes.

Validagdo do Plano APPCC

Antes de implementar o plano APPCC, é necessaria a sua validacdo. A validacdo
consiste em garantir que os seguintes elementos juntos sejam capazes de ga-
rantir o controle dos perigos significativos relevantes para o negdcio alimenticio:
identificacdo dos perigos, pontos criticos de controle, limites criticos, medidas
de controle, frequéncia e tipo de monitoramento de PCCs, acbes corretivas, fre-
quéncia e tipo de verificacdo e o tipo de informacgdo a registar.

A validacdo das medidas de controle e seus limites criticos é realizada durante o
desenvolvimento do plano APPCC. A validacdao pode incluir uma revisao da lite-
ratura cientifica, usando modelos matematicos, conduzindo estudos de valida-
cao e/ou usando orientagdo desenvolvida por fontes autorizadas.?

Caso a orientacao desenvolvida por especialistas externos tiver sido usada para
estabelecer os limites criticos, deve-se tomar cuidado para garantir que esses li-
mites se apliquem totalmente a operagao, produto ou grupos de produtos espe-
cificos em consideracao.

Durante a implementacdo inicial do sistema APPCC e apds o estabelecimento
dos procedimentos de verificagdo, devem ser obtidas evidéncias na operacdo
para demonstrar que o controle pode ser alcancado de forma consistente nas
condicdes de producdo.

Quaisquer alteracdes com potencial impacto na seguranca de alimentos devem
exigir uma revisao do sistema APPCC e, quando necessario, uma revalidacdo do
plano APPCC.

Procedimentos de verificacao

Apods a implementacdo do sistema APPCC, devem ser estabelecidos procedimen-
tos para confirmar que o sistema APPCC esta funcionando de forma eficaz. Isso
inclui procedimentos para verificar se o plano APPCC estd sendo seguido e con-
trolar os perigos de forma continua, bem como procedimentos que mostram que
as medidas de controle estdo efetivamente controlando os perigos conforme pre-
tendido. A verificagdo também inclui a revisdo da adequacgdo do sistema APPCC
periodicamente e, conforme apropriado, apés mudangas.

As atividades de verificagdo devem ser realizadas de forma continua para
garantir que o sistema APPCC funcione conforme pretendido e continue a operar
de forma eficaz. A verificagdo, que inclui observagdes, auditoria (interna e
externa), calibracdo, amostragem e teste e revisdao de registros, pode ser usada
para determinar se o sistema APPCC esta funcionando corretamente e conforme
planejado. Exemplos de atividades de verificagdo incluem:
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e revisar os registros de monitoramento para confirmar que os PCC’s sdo
mantidos sob controle;

e revisar os registros de acbes corretivas, incluindo desvios especificos, dispo-
sicdo do produto e qualquer analise para determinar a causa raiz do desvio;

e calibrar ou verificar a precisdo dos instrumentos utilizados para monitora-
mento e/ou verificacao;

e avaliar se as medidas de controle estdo sendo conduzidas de acordo com o
plano APPCC;

e amostragem e testes para microrganismos # (patdégenos ou seus indicado-
res), perigos quimicos (como micotoxinas) ou perigos fisicos (como frag-
mentos de metal), para avaliar a seguranca do produto;

¢ amostragem e teste do ambiente para contaminantes microbianos e seus in-
dicadores, como Listeria; e

e revisdo do sistema APPCC, incluindo a anadlise de perigos e o plano APPCC
(ex.: auditorias internas e/ou externas).

A verificacdo deve ser realizada por alguém que ndo seja a pessoa responsavel
por realizar o monitoramento e as acdes corretivas. Quando certas atividades de
verificacdo ndao puderem ser realizadas internamente, a verificacdo deve ser rea-
lizada em nome da empresa por especialistas externos ou terceiros qualificados.

A frequéncia das atividades de verificagdo deve ser suficiente para confirmar
que o sistema APPCC esta funcionando de forma eficaz. A verificagdo da imple-
mentagdo das medidas de controle deve ser realizada com frequéncia suficiente
para determinar se o plano APPCC esta sendo implementado adequadamente.

A verificagdo deve incluir uma revisdo abrangente (ex.: reanalise ou auditoria)
do sistema APPCC periodicamente, conforme apropriado, ou quando ocorrerem
mudancas, para confirmar a eficacia de todos os elementos do sistema APPCC.
Esta revisao do sistema APPCC deve confirmar que os perigos significativos apro-
priados foram identificados, que as medidas de controle e os limites criticos sdo
adequados para controlar os perigos, que as atividades de monitoramento e ve-
rificacdo estdo ocorrendo de acordo com o plano e sdao capazes de identificar
desvios, e que as agdes corretivas sdao apropriadas para os desvios ocorridos.
Esta revisdo pode ser realizada por individuos dentro de uma empresa de ali-
mentos ou por especialistas externos. A revisao deve incluir a confirmagao de
que varias atividades de verificagdo foram executadas conforme pretendido.

A manutencdo de de registros eficientes e precisos é essencial para a aplicacdo
de um sistema APPCC. Os procedimentos APPCC devem ser documentados. A
documentagdo e a manutengdo de registros devem ser adequadas a natureza e
tamanho da operagdo e suficientes para auxiliar a empresa a verificar se os
controles estdo em vigor e sendo mantidos. Materiais de orientagdo desenvolvi-
dos por especialistas (ex.: guias especificos do setor) podem ser utilizados co-
mo parte da documentagdo, desde que esses materiais reflitam as operacoes ali-
mentares especificas da empresa.

Exemplos de documentacgao incluem:

e Composicao da equipe APPCC;

e Analise de perigos e suporte cientifico para os perigos incluidos ou excluidos
do plano;

¢ Determinacdo do PCC;

o Determinacao do limite critico e suporte cientifico para os limites estabeleci-
dos;
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¢ Validacdo das medidas de controle; e
e ModificagOes feitas no plano APPCC.

Exemplos de registros incluem:

e Atividades de monitoramento do PCC;

o Desvios e agdes corretivas associadas; e
e Procedimentos de verificacdo realizados.

Um sistema simples de manutencdao de registros pode ser eficaz e facilmente
comunicado ao pessoal. Ele pode ser integrado as operagdes existentes e pode
usar a papelada existente, como faturas de entrega e listas de verificagdo para
registrar (ex.: temperaturas do produto). Quando apropriado, os registros tam-
bém podem ser mantidos eletronicamente.

O treinamento de pessoal em negdcios alimenticios, governo e academia nos
principios e aplicacdes do APPCC é um elemento essencial para a implementacao
efetiva do APPCC. Como auxilio no desenvolvimento de treinamento especifico pa-
ra apoiar um plano APPCC, devem ser desenvolvidas instrucdes e procedimen-
tos de trabalho que definam as tarefas do pessoal operacional responsavel por
cada PCC. Os programas de treinamento devem ser elaborados para abordar os
conceitos em um nivel apropriado para o conhecimento e o nivel de habilidade
do pessoal que esta sendo treinado. Os programas de treinamento devem ser re-
visados periédicamente e atualizados sempre que necessario. Retreinamento po-
de ser necessario como parte de agdes corretivas para alguns desvios.

A cooperagao entre operagdes de empresas de alimentos, grupos comerciais, orga-
nizagdes de consumidores e autoridades competentes é de vital importancia. De-
vem ser oferecidas oportunidades para o treinamento conjunto de operadores de
empresas de alimentos e autoridades competentes para encorajar e manter um
didlogo continuo e criar um clima de compreensdo na aplicagdo pratica do
APPCC.
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Medidas em APPCC, sequéndia logica e exemplos

Tabela 1 Comparacao de medidas de controle com exemplos

Medidas de controle aplicadas a boas praticas
higiénicas (BPH's)

Medidas de controle aplicadas a pontos criticos de
controle (PCC's)

Escopo

Condigdes e atividades gerais para manter a higiene,
incluindo a criagdo de um ambiente (dentro e fora da
negdcio alimenticio) que garanta a produgdo de alimentos
seguros e adequados.

Geralmente, ndo é especifico para qualquer perigo, mas
resulta na redugédo da probabilidade de ocorréncia de perigos.

Ocasionalmente, uma atividade de BPH pode visar um
perigo especifico, e este pode ser um BPH que requer maior
atencgdo (ex.: limpeza e desinfecgdo de superficies de
contato com alimentos para controlo de Listeria
monocytogenes num ambiente de processamento de
alimentos prontos a consumir).

Especifico para etapas do processo de produgdo e para
um produto ou grupo de produtos, e necessario para
evitar eliminar ou reduzir a um nivel aceitdvel um perigo
determinado como significativo pela analise de perigo.

Quando
identificadas?

Apds consideragdo das condigdes e atividades necessarias
para apoiar a produgdo de alimentos seguros e adequados.

Apds a conclusdo de uma analise de perigo, para cada
perigo identificado como significativo, sdo estabelecidas
medidas de controle em etapas (PCC’s) onde um desvio
resultaria na produgdo de um alimento potencialmente
inseguro.

Validagao das

Sempre que necessario, e geralmente ndo realizado pelos
préprios Operadores de Negdcios Alimenticios (Guidelines
for the Validation of Food Safety Control Measures CXG 69-
2008).%2 Dados de validagéo fornecidos pelas autoridades
competentes, literatura cientifica publicada, informagdes
fornecidas pelos fabricantes de equipamentos / tecnologia

Validagdo deve ser realizada (Guidelines for theValidation
of Food Safety Control Measures CXG 69-2008).2

medidas de de processamento de alimentos, etc. é adequado, por

controle exemplo os compostos / produtos / equipamentos de
limpeza devem ser validados pelo fabricante e geralmente
é suficiente que o Operador utilize compostos / produtos /
equipamentos de limpeza de acordo com as instrugées do
fabricante. O Operador deve ser capaz de demonstrar que
consegue seguir as instrugdes dos fabricantes.

As BPH podem ser observaveis (ex.: avaliagdes visuais, Limites criticos nos PCC'’s que separam a aceitabilidade da
aparéncia) ou mensuraveis (ex.: testes ATP de limpeza de inaceitabilidade dos alimentos:

Critério equipamentos, cor.lc.entragéo de.: d%sinfet.ante), e os o mensuravel (ex.: tempo, temperatura, pH, aw); ou
desvios podem exigir uma avallag_ao do |mpacto_na e observavel (ex.: verificagdes visuais da velocidade da
seguranca do produto (ex.: se a limpeza de equipamentos correia transportadora ou configuragdes da bomba,
complexos, como cortadores de carne sao adequados). produto de cobertura de gelo).

Quando apropriado e necessario, para garantir que os Necessario para garantir que o limite critico seja atendido:

Monitoramento proce?imj:-zntos e préticas sgjam aplicados adequadamente. o continuamente durante a producdo; ou
Frequéncia dependente do impacto na seguranca e « se ndo for continuo, com uma frequéncia adequada
adequagéo do produto. que garanta, ao maximo, que o limite critico seja

atingido.
» Para procedimentos e praticas: necessario e Para produtos: agdes necessarias pré-determinadas.
¢ Para produtos: geralmente ndo é necessario. As agdes e Para procedimentos/ praticas: agBes corretivas necessarias
corretivas devem ser consideradas caso a caso, uma vez para restaurar o controle e prevenir recorréncias.

Acdes que a ndo aplicagdo de algumas BPH, como a ndo limpeza » Devem ser desenvolvidas agdes corretivas especificas por

L entre produtos com diferentes perfis de alérgenos, escrito para cada PCC no plano APPCC, a fim de responder

caso desvios e ndo enxaguar apos a limpeza e/ou desinfecgdo (quando eficazmente aos desvios quando estes ocorrerem.

ocorram necessario) ou verificagdes pos-manutengdo do ; o As acdes corretivas devem garantir que o PCC seja
equipamento indicando pegas faltantes do maquinario, controlado e que os alimentos potencialmente inseguros
pode resultar em agdo no produto. sejam manuseados de forma adequada e ndo cheguem
aos consumidores.
Quando apropriado e necessario, geralmente programado Necessario: verificagdo programada da implementagdo

Verificagio (ex.: observagdo visual de que o equipamento esta limpo de m~edidas dg controle, por exemplo, através .de y

antes do uso). revisao de registros, amostragem e testes, calibragdo
de equipamentos de medigdo, auditoria interna.

Registros Quando apropriado e necessario, para permitir que o Necessario para permitir que o Operador de Negdcio

mantidos OESA avalie se as BPH estdo a funcionar conforme Alimenticio demonstre controlo continuo de perigos

previsto. significativos.

Documentagédo Quando apropriado e necessario para garantir que as Necessario para garantir que o sistema APPCC seja

BPH sejam devidamente implementadas.

devidamente implementado.
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Figural Sequéncia ldgica para aplicacao do APPCC

10

11

12

Nomeacao de Equipe APPCC

Descricao de produto

Determinacao de uso pretendido

Construgao de fluxograma

Confirmacgao in loco do fluxograma

Lista de todos perigos potenciais

Conducao de analise de perigos para identificacdo de perigos significativos

Determinacao de medidas de controle

Determinacao de PCC's

Estabelecimento de limites criticos validados para cada PCC

Estabelecimento de sistema de monitoramento para cada PCC

Estabelecimento de agoes corretivas

Validagcao do Plano APPCC e estabelecimento de procedimentos de verificagao

Estabelecimento de documentacgado e retencao de registros

46)
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Tabela 1 Exemplo de tabela para analise de perigos

1

2

Etapa* Identifique perigos

potenciais introduzidos,
controlados, ou
aumentados nesta etapa

B = biolégico
Q = quimico
F = fisico

3 4

Este perigo potencial Justifique a decisdo tomada na
precisa ser enderecado coluna 3
em um plano APPCC?

5

Que medidas podem ser aplicadas
para prevenir ou eliminar o perigo
ou reduzi-lo a um nivel aceitavel?

Q

F

*

a

Uma analise de perigo deve ser realizada em cada ingrediente utilizado nos alimentos; isso geralmente é feito na etapa de “recebimento” do ingrediente. Outra
abordagem é fazer uma analise separada dos perigos dos ingredientes e outra das etapas de processamento.
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Anexo IV Ferramentas para
determinacao de pontos criticos
de controle (PCC)

A seguir sdo apresentados exemplos de arvore de decisao e ferramentas
de planilha de PCC que podem ser usadas na determinacdo de um PCC.
Tais exemplos ndo sdo Unicos e outras ferramentas podem ser usadas,
desde que os requisitos gerais elaborados em CXC 1-1969 (ou seja,
Etapa 7 / Principio 2 - Determinar os pontos criticos de controle)
tenham sido atendidos.

Figura 1 Exemplo de arvore de decisdo PCC — aplicavel a cada etapa onde um
perigo significativo especificado é identificado

Q1. O perigo significativo pode ser }@ | Esta etapa ndo é um PCC
controlado a um nivel aceitavel

nesta etapa por um programa de
pré-requisitos (ex.: BPH's)

Q2. Medidas de controle especificas » @ Esta etapa ndo € um PCC.
para este perigos significativo Etapas posteriores devem
identificado existe nesta etapa? ser avaliadas como PCC**

O

Q3. Uma etapa posterior previne ou ——p @ Esta etapa posterior deve ser

elimina o perigo significativo a um PCC

niveis aceitaveis?

Q4. Esta etapa em especifico —>) @ Modificar a etapa, processo ou produto.
previne ou elimina o perigo Implementar medida de controle****
significativo identificado ou o reduz

a niveis aceitaveis?***

Esta etapa é um PCC

©®

*  Considere a importancia do perigo (ou seja, a probabilidade de ocorréncia na auséncia de controlo e a gravidade
do impacto do perigo) e se este poderia ser suficientemente controlado por programas de pré-requisitos, como as
BPH. As BPH podem ser BHP de rotina ou BPH que requerem maior atengdo para controlar o perigo (por exemplo,
monitorizagao e registo).

**  Se um PCC néo for identificado nas perguntas 2 a 4, o processo ou produto devera ser modificado para implementar
uma medida de controle e uma nova andlise de perigo devera ser realizada.

*** Considere se a medida de controle nesta etapa funciona em combinagdo com uma medida de controle em outra etapa
para controlar o mesmo perigo, caso em que ambas as etapas devem ser consideradas como PCC's.

**%x Retorne ao inicio da arvore de decisdo apds uma nova analise de perigo.
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Tabela 1 Examplo de uma tabela para determinacao de PCC
(aplicam-se a cada etapa onde um perigo significativo especificado é identificado)

Se sim, esta etapa

Identifique a etapa
de processo

Perigo
significativo

Descreva o perigo
e acausa

Q1.
O perigo

significativo pode

ser controlado a
um nivel
aceitavel nesta
etapa por um

programa de pré-

requisitos (ex.:
BPH's)?

ndo € um PCC.

Se nao, modifique a

Se nao, siga
com a Q2.

Q2. Q3.
Medidas de Uma etapa
controle posterior previne

especificas para
este perigos
significativo
identificado existe
nesta etapa?

com a Q3.

Se ndo, es

etapa ndo € um

Se sim, siga

ou elimina o
perigo
significativo a
niveis
aceitaveis?

Se sim, esta etapa

posterior deve ser
um PCC.

ta

Q4.

PCC. Etapas

posteriores

devem

ser avaliadas como

PCC.°

Se nao, siga com a

Q4.

Esta etapa em
especifico
previne ou
elimina o perigo
significativo
identificado ou o
reduz a niveis
aceitaveis?

Se sim, esta etapa
é um PCC.

etapa, processo ou
produto para
implementar uma
medida de controle.®

Ndmero do PCC/

inclua na tabela APPCC

a Considerar a importéancia do perigo (ou seja, a probabilidade de ocorréncia na auséncia de controle e a gravidade do impacto do perigo) e se este poderia ser
suficientemente controlado por programas de pré-requisitos, como as BPH. As BPH podem ser BPH de rotina ou BPH que requerem maior atengdo para controlar o
perigo (ex.: monitorizagdo e registo).

b Se um PCC n&o for identificado nas perguntas 2 a 4, o processo ou produto deverd ser modificado para implementar uma medida de controle e uma nova analise de

perigo devera ser realizada.

¢ Considere se a medida de controle nesta etapa funciona em combinagdo com uma medida de controle em outra etapa para controlar o mesmo perigo, caso em que
ambas as etapas devem ser consideradas como PCC'’s.

d Regressar ao inicio da arvore de decisdo apds uma nova analise de perigos.

Tabela 2 Exemplo de tabela de APPCC

PCC'’s

Perigos

Limites
criticos

O que?

Monitoramento
Como? Quando?
(frequéncia)

Quem?

AgoOes
corretivas

Verificagao

Registros
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