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1. PROPOSTA

Este manual €& direcionado a estabelecimentos registrados no SIE,
especialmente aqueles classificados como abatedouros frigorificos de suinos, com
objetivo de fornecer orientagbes para desenvolver planos de APPCC/HACCP para
atendimento de requisitos legais e cientificos;

Este documento possui uma formatagao hibrida entre traducgoées livres e
expressées do elaborador com base em referéncias bibliograficas citadas neste
manual.
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3. INTRODUGAO

O APPCC (Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle), ou HACCP
(Hazard Analysis and Critical Control Points), € um sistema essencialmente preventivo, de
base cientifica, voltado ao controle de perigos que possam comprometer a inocuidade dos
alimentos. Esse sistema vem sendo amplamente utilizado na industria alimenticia,
especialmente em estabelecimentos sujeitos a inspecao oficial.

O objetivo principal do APPCC/HACCP é prevenir a ocorréncia de perigos a
saude publica por meio da identificagdo e controle de pontos criticos no processo
produtivo. Nestes pontos, os perigos significativos — sejam eles bioldgicos, fisicos ou
quimicos — podem ser prevenidos, eliminados ou reduzidos a niveis aceitaveis. A
aplicagao correta do sistema é essencial para minimizar riscos de doengas transmitidas
por alimentos (DTAs) e reduzir mortes e internagbes relacionadas ao consumo de
produtos de origem animal contaminados.

Baseado nos sete principios estabelecidos pelo Codex Alimentarius, o
APPCC/HACCP constitui-se em um sistema estruturado em que medidas preventivas e
corretivas sao implementadas em etapas criticas do processo, nas quais ha uma
probabilidade razoavel de ocorréncia de perigos significativos a seguranga do alimento.

Além de contribuir diretamente para a producédo de alimentos mais seguros, a
implementacao efetiva do APPCC/HACCP traz uma série de beneficios adicionais, tais
como:

e Maior eficiéncia operacional, com foco nos pontos de maior risco;

e Uso racional de recursos, otimizando a¢des e controles;

e Reducéo de perdas econbmicas, através da diminuicdo de recolhimentos e nao
conformidades;

e Facilitagao das atividades de fiscalizacao e auditoria por parte das autoridades
competentes;

e Aumento da credibilidade do sistema de producéo, promovendo maior confianca

por parte dos consumidores e mercados.

A eficacia do sistema APPCC/HACCP depende diretamente do

comprometimento da alta direcao do estabelecimento, do envolvimento de toda a

U1 P4g. 04 de 57 - Documento assinado digitalmente. Para conferéncia, acesse o site https://portal.sgpe.sea.sc.gov.br/portal-externo e informe o processo CIDASC 00005892/2025 e o cédigo NUA5846U.



_ |
ESTADO DE SANTA CATARINA &
SECRETARIA DE ESTADO DAAGRICULTURAE PECUARI’A GOVSC
COMPANHIA INTEGRADA DE DESENVOLVIMENTO AGRICOLA DE SANTA CATARINA SECRETARIA

CIDASC DEPARTAMENTO ESTADUAL DE INSPEGAO DE PRODUTOS ORIGEM ANIMAL AGRICULTURA
E PECUARIA

equipe e da capacitagdao continua dos colaboradores. A formagao técnica e o

treinamento adequado sao fundamentais para garantir a correta aplicagdo dos

principios do APPCC/HACCP em todas as etapas do processo produtivo.

4. ETAPAS PRELIMINARES

O desenvolvimento de medidas preliminares possibilitara um melhor
desenvolvimento de APPCC/HACCP eficientes.

Antes da aplicagao de um sistema APPCC/ HACCP, a empresa deve:

1. Estabelecer programas de pré-requisitos;

2. Montar equipe de APPCC/HACCP, incluindo pelo menos um membro com
conhecimento aprofundado;
Descrever os alimentos, seus processos produtivos e de distribuicao;
Desenvolver e verificar fluxograma destes processos;

Determinar agrupamento de produtos por categoria/fluxograma;

a. PROGRAMA DE PRE REQUISITOS

Programas de pré-requisitos descrevem as condi¢gbes especificas de um
estabelecimento que podem ser usadas para dar suporte a decisbes tomadas na
analise de risco, tornando-se parte do sistema APPCC/HACCP. Os pré-requisitos
podem ser requisitos obrigatérios como condigcdes estruturais, BPF/PACs/POPs e sao
estabelecidos antes de iniciar o plano ou podem ser desenvolvidos conforme um
estabelecimento conduz sua analise de risco e determina quais controles adicionais
sd0 necessarios para garantir parametros de segurancga praticos, de forma que o plano
APPCC/HACCP possa operar efetivamente.
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—

Programas de boas praticas de manipulagao;

o

[~ ]
GOovsc
SECRETARIA
AGRICULTURA
E PECUARIA

2. Programa de controle de matéria prima e formulagdo (ex: recebimento e

armazenagem, certificados de anadlise de fornecedores, especificagdes de compra,

amostragem de controle/analise de residuos, etc.)

Programa e procedimentos de controle de pragas;

Controle de alergénicos;

= © ® N o a kW

outros.

11. Condigbes estruturais, equipamentos e layout,

b. FORMAGCAO DA EQUIPE DE APPCC/HACCP (Passo 1)

Programa e procedimentos de controle vinculados a limpeza, higiene e sanitizagéo;
Programa e procedimentos de controle vinculados a higiene dos funcionarios;

Programa e procedimentos de controle de armazenamento de produtos quimicos;

Programa e procedimentos de controle de rastreabilidade e recolhimento;

Programa e procedimentos de controle de microrganismos patogénicos;

0.Programa e procedimentos de controle de manutengao, agua de abastecimento e

Antes da formagdao da equipe APPCC/HACCP, é imprescindivel que o

estabelecimento tenha consolidado a adogédo da cultura de seguranga dos alimentos.

Esse conceito refere-se ao conjunto de valores, atitudes e nivel de conhecimento que os

colaboradores de um estabelecimento possuem em relacdo as praticas e normas que

asseguram que os alimentos sejam seguros para o consumo.

E reconhecido que comportamentos inseguros de funcionarios podem resultar

diretamente na producgéo de alimentos inseguros. Por isso, é fundamental promover uma

cultura organizacional que envolva todos os colaboradores, incentivando boas praticas,

comunicagao aberta, capacitagdo continua e responsabilizagao positiva.
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O fortalecimento da cultura de seguranga dos alimentos pode ser promovido

por meio de:

Envolvimento ativo dos funcionarios nas rotinas de seguranca dos alimentos;
Treinamentos regulares e praticos;
Estimulo a comunicacéo de ndo conformidades ou riscos observados;

Inclusdo do tema em reunides de trabalho;

o & O =

Reforgo constante da importancia da seguranga dos alimentos como um valor da

empresa.

Para avaliar o grau de maturidade da cultura de seguranga dos alimentos no

estabelecimento, algumas perguntas-chave podem ser feitas:

1. O que os funcionarios fariam se uma verificagdo de monitoramento de um PCC
(Ponto Critico de Controle) falhasse?
Esse funcionario teria autonomia e liberdade para relatar o problema?

3. Todos os funcionarios recebem treinamento adequado em seguranga dos
alimentos?

4. Ha reconhecimento ou incentivo a comportamentos positivos relacionados a
segurancga dos alimentos?

5. Os colaboradores percebem a seguranga dos alimentos como parte integrante do

ambiente de trabalho?

Uma vez estabelecida uma base sdlida de cultura de seguranga dos alimentos,
0 préoximo passo € a formagao da equipe APPCC/HACCP, responsavel por desenvolver,
implementar, manter e revisar o plano.

E recomendavel que o estabelecimento designe mais de um profissional para
participar da elaboragao do sistema. A composi¢ao multidisciplinar da equipe é essencial
para garantir uma abordagem abrangente, com conhecimento técnico e operacional de

todas as etapas do processo.
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Assim, a equipe deve incluir representantes das seguintes areas, conforme
aplicavel:
1. Producéo;
Processamento;
Higiene e sanitizagao;
Manutencéo;
Gestao e administragao;

Garantia da qualidade;

N o k0N

Comercial/marketing.

No caso de estabelecimentos de pequeno porte ou agroindustrias familiares, &
comum que os colaboradores acumulem funcdes. Nesses casos, é aceitavel que todos ou
quase todos os funcionarios fagcam parte da equipe APPCC/HACCP, considerando seu
envolvimento direto nas atividades do processo.

Quando os profissionais internos ndo possuem conhecimento técnico suficiente
para desenvolver o plano, € aconselhavel buscar apoio externo especializado, como
consultores em APPCC/HACCP, profissionais independentes, ou instituicbes de ensino

locais (faculdades, universidades, centros de pesquisa).

i) FLEXIBILIDADE PARA PEQUENAS EMPRESAS

A responsabilidade pela aplicagao dos principios do sistema APPCC/HACCP é
das agroindustrias. No entanto, reconhecendo as diferengcas de porte, estrutura e
estruturagdo técnica entre os estabelecimentos, algumas abordagens flexiveis podem ser
adotadas para facilitar a implementagao do sistema, sem comprometer sua eficacia.

Embora seja importante que a aplicagdo do APPCC/HACCP seja adequada a
realidade operacional de cada empresa, todos os sete principios fundamentais devem ser
obrigatoriamente considerados no desenvolvimento do sistema. A flexibilidade deve levar

em conta aspectos como:
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Recursos humanos e financeiros disponiveis;
Infraestrutura e equipamentos;
Conhecimento técnico interno;

Limitagdes praticas da operacao;

o~ w0 =

Nivel de risco associado aos produtos fabricados.

Um exemplo de abordagem flexivel aceitavel € a pratica de registrar apenas os
resultados de monitoramento nos casos de desvio (n&o conformidade), em vez de
registrar todos os resultados, como forma de reduzir a carga documental para
determinados tipos de empresas. No entanto, tal flexibilizagdo n&do deve comprometer a
eficacia do sistema APPCC/HACCP nem colocar em risco a inocuidade dos alimentos.

E comum que pequenas empresas ndo possuam, internamente, 0s recursos ou
a experiéncia necessaria para desenvolver e implementar um sistema APPCC/HACCP
completo. Nessas situagdes, recomenda-se buscar apoio técnico externo, que podem
incluir associagbes comerciais ou industriais e especialistas ou consultores
independentes.

Além disso, materiais de apoio, como publica¢gdes técnicas e guias setoriais
especificas de APPCC/HACCP sao ferramentas uteis para orientar a implantagdo do
sistema em pequenas operagdes.

Independentemente do porte da empresa, a eficacia do sistema
APPCC/HACCP depende do conhecimento e das habilidades da gestao e dos
funcionarios envolvidos. Por isso, & imprescindivel garantir treinamento continuo e
adequado em seguranca dos alimentos para todos os niveis da organizacgao,

incluindo cargos de lideranca e supervisao.

=
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c. DESCRICAO DOS PRODUTOS, IDENTIFICACAO DE USUARIOS E USOS
PRETENDIDOS (Passo 2 e 3)

Para a correta aplicacdao do sistema APPCC/HACCP, é essencial que cada
produto, ou grupo de produtos com caracteristicas semelhantes, seja adequadamente
descrito. Essa descricao deve conter informacdes relevantes a seguranca dos alimentos,
servindo de base para a analise de perigos e para o desenvolvimento das medidas de
controle.

A descricao completa do produto deve incluir dados como:

1. Composicao (ingredientes principais e secundarios);

2. Caracteristicas fisico-quimicas (por exemplo, atividade de agua — Aw, pH, uso de
conservantes, presencga de alérgenos, etc.);

3. Métodos e tecnologias de processamento (cozimento, congelamento, secagem,
salmoura, defumacao, etc.);
Tipo de embalagem utilizada;
Vida util (shelf life) do produto;
Condicbes de armazenamento e distribuicao.

Em estabelecimentos que produzem diversos itens, € possivel agrupar
produtos com processos semelhantes, desde que as caracteristicas de composigao,
processamento e riscos sejam compativeis, facilitando a elaboragao e aplicagéo do plano
APPCC/HACCP.

Além disso, quaisquer limites de risco ja definidos por autoridades competentes

devem ser considerados na descri¢cao do produto, tais como:

Limites para aditivos alimentares;
Critérios microbiologicos regulatorios;

Limites maximos de residuos de medicamentos veterinarios;

W bh =

Parametros oficiais de tempo e temperatura para tratamentos térmicos.

10
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Deve-se descrever o uso pretendido do produto pela empresa de alimentos
(ex: uso para produgao de industrializados cozidos/cocg¢ao), bem como o usos esperado
pelos consumidores ou por empresas subsequentes na cadeia produtiva (ex: cozimento
por consumidor final). Essa descrigdo pode ser influenciada por informagdes externas —
por exemplo, orientacbes da autoridade competente (ex: caso a norma sobre o tema ja
determine destinacao especifica) ou dados de outras fontes.

Em situagdes especificas, como no caso de alimentos destinados a hospitais
ou creches, por exemplo, € necessario considerar grupos vulneraveis da populagéo.
Quando os alimentos sdo produzidos especificamente para esse publico, pode ser
necessario intensificar os controles de processo, monitorar com maior frequéncia as
medidas de controle, verificar a eficacia dessas medidas por meio de testes nos produtos
ou adotar outras agbes que assegurem um alto nivel de garantia quanto a segurancga do

alimento para essa populacgao.

Sugere-se que a descricao do produto responda, no minimo, aos seguintes

itens:

1. Denominagao do produto ou categoria agrupada;

2. Qual as caracteristicas e tecnologia do produto? (incluir Aw, pH, tecnologias
aplicadas — ex.: cozido, defumado, fresco, etc.);
E um produto pronto para consumo?;
Qual a destinagao do produto? (uso industrial, consumidor final, entre outros);
Condigdes da embalagem: (tipo de material, durabilidade, condicbes de
estocagem);
Qual a vida util (shelf life) do produto e sob quais condigbes de temperatura?;
Onde o produto sera comercializado? (identificar o publico-alvo, especialmente se
incluir populagdes de risco como criangas, idosos ou pacientes hospitalares);

8. Ha necessidade de informagdes especificas de rotulagem? (ex.: presenga de
alergénicos, lactose, auséncia de gluten, etc.);

9. Quais controles especiais de distribuicao sado requeridos? (controle de temperatura,
tempo de transporte, etc.);

10.Quais os limites microbiolégicos e de aditivos aplicaveis ao produto/categoria?;

11. Quais os parametros oficiais de tempo e temperatura para tratamentos térmicos,

se aplicavel?

11
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12.Quais os limites de residuos de medicamentos veterinarios aplicaveis?

(especialmente para produtos oriundos da produgao primaria, como suinos vivos);

13. Composicao detalhada do produto (carne e derivados, ingredientes nao carneos,

ingredientes alergénicos, ingredientes funcionais, etc.).

Para exemplificar a aplicagdo deste passo em abatedouros frigorificos de

suinos, foi desenvolvido o exemplo hipotético abaixo (tabela 1) para produtos em

natureza. No entanto, é importante destacar que cada estabelecimento deve elaborar

sua descricdo de forma individualizada, considerando suas particularidades

operacionais e os produtos efetivamente fabricados.

Durante a elaboragdao da descricao do produto, € fundamental consultar as

normas regulamentadoras vigentes para garantir conformidade legal e técnica. Entre

essas normas, destacam-se:

1.

2.
3.
4

Regulamentos Técnicos de Identidade e Qualidade (RTIQ);
Instrucdo Normativa n° 161/2022 — ANVISA,;
Instrucdo Normativa n° 211/2023 — ANVISA,;

Outras normas ou literaturas especificas aplicaveis a categoria do produto.

Ju—
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Tabela 1
NOME PRODUTO/PROCESSO CARCACA, CORTES EMIUDOS
Detalhes do produto: (Aw, pH, Conservantes, | PRODUTO EM NATUREZA,;
Pronto para consumo, tecnologia de Aw =0,990;
producdo e etc.) pH55-57

Destinacio do produto (ex: fins industriais,
consumidor final, uso institucional & outros)

Para processamento nesta planta, em outro
estabelecimento ou destinado ao cozimento
pelo consumidor final;

Embalagem (material, durabilidade e
condicdes de estocagem)

Embalagens de  polietileno,
autoadesivas, caixas de papeldo;

etiquetas

Vida de prateleira € em qual temperatura

Carcacas: Até 7 dias quando armazenadas
em até 7oC;

Cortes e miidos em embalagem lacrada: até
15 dias em até 7oC; congelados até 180 dias
em -120C ou mais frio;

Onde o produto serd vendido?
(Especificar quais s80 0s consumidores
pretendidos, especialmente populacio de
risco®).

Carcacas serdo processadas internamente
ou comercializadas diretamente a outro
estabelecimento  processador; Cortes e
mitdos  destinados a  consumidores
domeésticos por meio de pontos de vendas ou
distribuidas a hotéis e restaurantes;

Instructes de rotulagem especificas
(alergénicos, sistemas de criacdo, presenca
de gliten)

Instrucdo de manipulacdo domestica (anexo
IV RDC 272/2022)

Necessidade de condicfes especiais de
transporte (refrigerado, congelado, arejado e
etc)

Produtos resfriados manter em até 70C;
Produtos congelados manter em -120C ou
mais frio;

Limites microbiolégicos:

Salmonella/25g — Auséncia; E. Coli — 10*3

Limites de aditivos:

Sem previsao regulamentar de uso;

Tempo e temperatura para tratamentos
térmicos (produtos cozidos)

Produto em natureza;
Instrucdo de manipulacdo doméstica;

Residuos maximos permitidos de
medicamentos veterinarios

Conforme IN1682/2022

Composicdo (carne e produtos carneos,
ingredientes e aditivos (especificar quando
uso de alergénico ou similares)

Produtos em natureza;

Cutros

NDN

*.Ag populacdes de rizco incluem criangas pequenss, idosos e pessoas com sistemas imuncldgicos comprometidos (ax: criancas em

idzde escolar, residentes de asilos, phoientes de hospitsis, =tc.)

13
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d. DESENVOLVIMENTO E VERIFICACAO DE FLUXOGRAMA (Passo 4 e 5)

O fluxograma de processo € uma representagao esquematica, grafica ou
textual simplificada que descreve, de forma clara e precisa, as principais etapas
envolvidas na producao de um produto. Trata-se de uma ferramenta fundamental para o
desenvolvimento do plano APPCC/HACCP, pois permite visualizar o processo como um
todo e identificar pontos criticos de controle e areas potenciais de risco.

Cada etapa do fluxograma corresponde a uma atividade ou ponto dentro do
processo produtivo que € essencial para a obtengdo da seguranga do produto final. O
fluxograma deve ser detalhado o suficiente para permitir uma analise de perigos eficaz,
mas também objetivo e funcional para uso pratico.

Cada estabelecimento deve identificar, com base na sua realidade operacional,
quais etapas sdo essenciais ao seu processo produtivo. E possivel agrupar atividades
dentro de uma mesma etapa, desde que isso ndo comprometa a separagao e analise
adequada dos pontos criticos para a seguranga do alimento.

Durante o desenvolvimento do fluxograma, devem ser consideradas néo

apenas as etapas do fluxo principal de produg¢ao, mas também:

Fluxo de materiais de embalagem,;
Entrada de ingredientes crus e aditivos;

Intervengdes tecnoldgicas (como tratamentos térmicos ou sanitizantes);

B Dh =

Processos de retrabalho ou reprocessamento.

Apos elaborado, o fluxograma deve ser verificado “in loco” pela equipe
APPCC/HACCP, por meio de um acompanhamento técnico ao processo, a fim de
confirmar que todas as etapas estdo incluidas e dispostas na ordem correta. Essa
verificacdo € essencial para garantir que nenhuma etapa relevante a seguranga do

produto seja omitida.

14
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Sempre que houver alteragdes no processo produtivo, o fluxograma devera ser
revisado e o plano APPCC/HACCP, reavaliado. Exemplos de mudangas que exigem essa
atualizagao incluem:

1. Introducéo de novas etapas ou tecnologias;
2. Alteragdes em fornecedores de matéria-prima ou ingredientes;
3. Inclusdo de novas intervengdes ou pontos de controle;

4. Mudancgas nos equipamentos utilizados.

Os fluxogramas devem incluir, conforme aplicavel, mas ndo se limitar aos

seguintes elementos:

—

A sequéncia e interacao das etapas do processo produtivo;

2. Os pontos onde matérias-primas, ingredientes, insumos auxiliares, materiais de
embalagem, utilidades e produtos intermediarios entram no processo;

3. Etapas que envolvam processos terceirizados, quando aplicavel (ex.: analises

laboratoriais, tratamentos térmicos externos);

Pontos onde ocorre o reprocesso ou retrabalho, quando aplicavel;

Pontos onde produtos finais, intermediarios, residuos ou subprodutos sé&o

removidos, desviados ou liberados do fluxo.

Abaixo (Figura 1) foi desenvolvido um exemplo ilustrativo de fluxograma para abatedouro
frigorifico de suinos adaptado ao existente em manual da USDA, previsto em referéncias

bibliograficas deste manual.

15
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Figura 1

1. Recebimento de
suinos vivos

v

2. Insensibilizagdo e
sangria

v

3. Escaldagem

v

4. Polimento, retirada
do ouvido médio e
toalete

v

5.Flambagem/Chamusc
amento

v

6. Lavacdo de carcagas
anterior a evisceragao

v

o

[~ ]
GOVSC
SECRETARIA
AGRICULTURA
E PECUARIA

1a. Lavagem de suinos

1b. Recebimento de
embalagens

7. Oclusdo do reto, abertura de
carcaca, eviscera¢do, desnuque
de cabeca

'

9. Serragem de carcagas

v

10. Inspecao final de carcagas
(tolerancia zero)

11. Lavagem final de carcagas

16. Devolugdo de
produtos

15. Expedicao/Distribuicdo

T

14. Estocagem

8. Sele¢do/lavagem de mildos
(visceras brancas e vermelhas,

T

13. Desossa, embalamento e

rotulagem

T

12. Resfriamento

—
(o)
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i) DETERMINAR O AGRUPAMENTO DE PRODUTOS

O sistema APPCC/HACCP permite o controle de diferentes produtos que se
enquadram em uma mesma categoria de processo por meio de um unico fluxograma,
desde que os processos produtivos sejam essencialmente equivalentes. Essa
abordagem é especialmente vantajosa para estabelecimentos que fabricam uma ampla
variedade de produtos.

Produtos que diferem apenas em caracteristicas que nao impactam a
seguranga alimentar — como a quantidade ou o tipo de tempero utilizado (por exemplo,
picante versus suave) — e que apresentam os mesmos perigos, pontos criticos de
controle, limites criticos e procedimentos, podem ser agrupados em uma mesma
categoria de processo.

A seqguir, apresentam-se oito exemplos de categorias de processo

frequentemente utilizadas para agrupar produtos carneos:

1. Produto em natureza — ndo intacto: exemplos incluem produtos moidos e carne
amaciada mecanicamente;
Produto em natureza — intacto: exemplos incluem cortes inteiros e carcagas;
Processado termicamente — comercialmente estéril: produtos acondicionados em
latas, potes ou bolsas;

4. Nao tratado termicamente — estavel em prateleira: exemplos incluem linguigas
dessecadas;

5. Tratado termicamente — estavel em prateleira: exemplos incluem bacon e
mortadela com baixa atividade de agua (Aw);

6. Totalmente cozido — nao estavel em prateleira: exemplos incluem salsichas e
presunto cozido;

7. Tratado termicamente, mas nio totalmente cozido — nao estavel em prateleira:
exemplos incluem bacon com Aw superior;

8. Produtos com adi¢cao de inibidores — estaveis em prateleira: exemplos incluem

produtos salgados, jerked beef, charque e copa.

17
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5. APLICAGAO DOS 7 PRINCiPIOS DO APPCC/HACCP

a. REALIZAR UMA ANALISE DE RISCOS E PERIGOS (Passo 6) (Principio 1)

A analise de riscos e perigos consiste, em geral, em duas etapas principais:

A primeira etapa envolve a identificacdo dos potenciais riscos a saude
humana que podem ocorrer antes, durante e apds a produgdo. Embora muitas
agroindustrias tendem a focar apenas nos riscos "durante a produgdo”, é fundamental,
para garantir a seguranga do produto, que se considere também as fases anteriores e
posteriores, em uma analise abrangente. Esses riscos potenciais sao classificados em

trés categorias: biolégicos (B), quimicos (Q) e fisicos (F).

Apoés a identificacdo, a segunda etapa consiste na avaliagdo dos controles

existentes para mitiga-los.

i) Perigos biolégicos

Perigos bioldégicos sdo organismos vivos que podem tornar os alimentos
inseguros para consumo, incluindo bactérias, parasitas e virus. Particulas infecciosas
proteicas, como os prions associados a Encefalopatia Espongiforme Bovina (EEB),
também sao incluidas nessa categoria. A classificagdo dos prions pode variar conforme o
manejo do Material de Risco Especificado (MRE) nos estabelecimentos de abate e
processamento, podendo ser considerados riscos bioldgicos ou fisicos.

Estes riscos estdo frequentemente associados aos animais destinados ao
abate e podem ser introduzidos durante o processamento, por manipuladores, pelo

ambiente, equipamentos, ingredientes ou processos.
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Principais patdégenos associados a produtos carneos incluem:

1. Salmonella

2. Campylobacter

3. Escherichia coli produtora de toxina Shiga (STEC), incluindo os principais
sorogrupos O157:H7, 026, 045, 0103, 0111, 0121 e 0145

4. Listeria monocytogenes

5. Clostridium botulinum

6. Staphylococcus aureus

Estes patogenos tém como fonte animais aparentemente saudaveis que
eliminam essas bactérias nas fezes, podendo ocorrer transferéncia para carcacas durante
o abate. Portanto, ao produzir produtos crus, € essencial considerar riscos de
contaminagdo cruzada e o crescimento de patégenos nas etapas de processamento,
armazenamento, descongelamento e outras que possam permitir proliferagdo microbiana.

Estabelecimentos de abate de suinos devem desenvolver, implementar e
manter procedimentos auditaveis para evitar contaminagdo de carcagas e partes por
patdogenos entéricos e material fecal durante toda a operagdo. A validagao desses
procedimentos deve incluir a coleta de amostras em locais e frequéncias pré-definidos
para avaliar o controle do processo.

A contaminacao de carcagas por fezes, ingesta e leite representa as principais
vias de disseminagao de patégenos, pois estes podem residir no trato gastrointestinal e
na superficie externa dos animais. O ambiente do estabelecimento pode favorecer a
contaminacgao cruzada entre carcacas, por isso deve-se estabelecer tolerancia zero para

material fecal visivel, ingesta ou leite, abordando esses pontos na analise de risco.

Os controles para perigos bioldgicos incluem, mas nao se limitam, aos

seguintes itens:

1. Boas praticas de fabricacao;
2. Procedimentos de higienizagao;

3. Higiene dos funcionarios;

—
O
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4. Separacéo fisica entre produtos crus e prontos para consumo;
5. Intervengdes antimicrobianas (ex: aplicagdo de acidos organicos);

6. Tratamentos térmicos tecnoldgicos;

Principais riscos biolégicos em produtos carneos:

e Listeria monocytogenes: produtos prontos para consumo expostos apos tratamento
térmico (ex: salsichas, presunto, apresuntado)

e FE. coliO157:H7 e STECs: produtos crus, moidos ou integros (especialmente em
bovinos);

e Salmonella: carnes cruas de aves, bovina e suina

e Campylobacter: carnes cruas de aves em natureza

e Enterotoxina de Staphylococcus aureus: linguicas dissecadas, salames e similares;

ii) Perigos quimicos

Perigos quimicos podem ser originados de substancias naturais presentes nos
alimentos, de aditivos e substancias utilizadas no processamento ou de contaminantes
provenientes da administragdo em animais vivos.

Esses perigos estdo associados a doengas transmitidas por alimentos e a
problemas cronicos de saude. Residuos de medicamentos veterinarios acima dos limites
estabelecidos pela ANVISA (IN 162/2023) também configuram perigo quimico.

Os perigos quimicos podem surgir naturalmente, como micotoxinas produzidas
por fungos (ex: aflatoxinas do género Aspergillus), ou devido a contaminagdo ambiental,
como metais pesados (ex: mercurio em peixes).

Ingredientes ou substancias quimicas usadas no processamento podem
representar riscos, especialmente quando utilizados em quantidades ou tipos n&o
autorizados (ex: sulfitos, nitritos/nitratos).

Um grupo relevante de perigos quimicos séo os alergénicos alimentares, que
provocam reagdes imunolégicas adversas em grupos sensiveis. Os principais alimentos

alergénicos sdo: amendoim, soja, nozes, ovos, leite, crustaceos, peixes e trigo.

20
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Em abatedouros frigorificos de suinos que realizam beneficiamento de
produtos formulados, esses perigos devem ser considerados nos programas
APPCC/HACCP para controle da contaminagao cruzada e identificagdo adequada de
produtos com alergénicos.

Além disso, perigos quimicos podem ser inseridos involuntariamente na cadeia
produtiva, por exemplo, através de ragdo, agua, medicamentos veterinarios, pesticidas,
lubrificantes, coadjuvantes, produtos de higienizagdo e outros insumos usados no

estabelecimento.
iii) Perigos fisicos

Um perigo fisico em alimentos refere-se a qualquer componente inesperado
presente no produto que possa causar ferimentos ao consumidor, como engasgos, cortes,
laceragdes ou outros danos fisicos. Tais perigos incluem a presenga de materiais
estranhos, como fragmentos de vidro, pedacos de metal, lascas de plastico, madeira,
0ssos (quando nao previstos no produto final) ou qualquer outro objeto que ndo pertenga
a composicao do alimento.

Esses riscos podem ter diversas origens dentro do processo produtivo, sendo
geralmente atribuidos a falhas na manutencgéo dos equipamentos, uso de matérias-primas
contaminadas, manuseio inadequado, falhas no projeto da instalagdo, embalagens
defeituosas, auséncia de controle adequado de processos e higiene deficiente por parte
dos manipuladores.

Para a prevencéo e controle eficaz desses perigos, é necessario implementar
um conjunto de medidas integradas, que envolvem desde inspegdes visuais regulares,
implementacgao rigorosa de procedimentos de higienizagdo, adogao e monitoramento de
Procedimentos Operacionais Padrdao (POPs), até a observancia rigorosa das Boas
Praticas de Fabricagcdo/autocontroles (BPF/PACs) — principalmente aquelas voltadas a
manutencdo preventiva e corretiva de equipamentos, a identificagcdo e segregagao de
materiais indesejados e ao controle de qualidade das embalagens.

Além disso, deve-se levar em consideracdo a possibilidade de contaminagao
intencional (adulteracdo maliciosa), a qual pode ter impactos severos para a empresa,

seus colaboradores e os consumidores finais. Tal risco € abordado dentro da estratégia
21
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conhecida como TACCP (Threat Assessment and Critical Control Points) — Avaliacéo de

Ameacas e Controle de Pontos Criticos — sendo fortemente recomendado que todos os
estabelecimentos implementem um plano estruturado de TACCP. No contexto especifico
de abatedouros frigorificos, a seguranga do processo envolve a implementagdo de
medidas robustas e sistematicas de controle e vigilancia. Entre as principais agdes,

destacam-se:

1. Restricdo de acesso as areas de abate e produgdo, permitindo entrada
exclusivamente a funcionarios previamente autorizados e ao servigo oficial de
inspecao;

2. Monitoramento constante das linhas de produgdo, com atencdo especial aos
pontos onde ocorrem o manuseio de produtos, ingredientes e agua, assegurando a
integridade dos fluxos produtivos e minimizando riscos de contaminacao fisica;

3. Inspec¢do minuciosa das embalagens dos ingredientes antes de sua utilizagdo, com
o objetivo de identificar possiveis sinais de adulteracdo. E fundamental manter
registros auditaveis que possibilitem a rastreabilidade completa desde a
matéria-prima até o produto final, incluindo seus respectivos fornecedores.

4. Monitoramento constante dos locais de estocagem de produtos crus, tanto em
ambientes refrigerados quanto em secos, com controle de acesso restrito para
prevenir entrada nao autorizada;

5. Estabelecimento de registro formal dos acessos as areas onde sdo armazenados
ingredientes ndo carneos, garantindo rastreabilidade interna;

6. Controle de acesso as areas de estocagem de produtos acabados e instalagdes
externas, a fim de evitar contaminacgdes cruzadas ou adulteracoes;

7. Realizacdo de inspecbes de seguranga periddicas nessas areas, incluindo
inspecao de veiculos de transporte temporarios ou permanentes, sendo
indispensavel o registro detalhado dos resultados dessas verificagdes;

8. Verificar periodicamente os estoques de ingredientes de uso restrito, como aditivos
ou substéncias alergénicas, prevenindo desvios, uso ndo autorizado ou roubo;

9. Controlar rigorosamente o uso de rotulos e embalagens, a fim de evitar utilizacdo
indevida e garantir a conformidade com a rotulagem obrigatéria;

10.Limitar o acesso a areas onde sao armazenados materiais perigosos ou produtos
quimicos, permitindo entrada somente a funcionarios previamente designados para

essa funcao;
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11. Manter inventarios atualizados e auditdveis desses produtos, investigando
imediatamente qualquer discrepancia encontrada;

12.Estabelecer procedimentos seguros e padronizados para o recebimento,
armazenamento e descarte de produtos quimicos perigosos, garantindo a

integridade do processo produtivo e a seguranga dos alimentos.
iii) Processo de analise de perigos

Para assegurar a eficacia do sistema APPCC/HACCP na producédo de
alimentos seguros, € imprescindivel realizar uma identificacdo sistematica e abrangente
dos perigos potenciais em cada etapa do processo produtivo. Esta identificagdo pode ser
realizada com o auxilio de sessbes de brainstorming (tempestade de ideias - tradugéo
literal) entre os membros da equipe do APPCC/HACCP, utilizando como base os
documentos elaborados nas etapas anteriores, como PPRs, o fluxograma de processo e a
descricao técnica do produto.

A recomendacdo é que se realize uma revisdo in loco de cada etapa do
fluxograma, observando com atengao todos os aspectos operacionais e ambientais que
possam representar fontes de risco. A partir dessa analise minuciosa, devem ser
identificados os perigos biologicos, quimicos e fisicos que possam ser introduzidos,
controlados ou intensificados em cada fase do processo.

Caso um perigo seja identificado, é necessario avaliar se existe uma
probabilidade razoavel de sua ocorréncia, considerando as caracteristicas do produto, as
condigdes operacionais e o histérico da unidade. Esta avaliagdo deve ser acompanhada
de uma justificativa técnica documentada, fundamentada em referéncias cientificas,
regulatorias, normativas técnicas ou literatura especializada.

Na sequéncia, devem ser listadas todas as medidas de controle disponiveis ou
possiveis de serem implementadas, capazes de mitigar, reduzir a niveis aceitaveis ou
eliminar completamente o perigo identificado. Quando a probabilidade de ocorréncia for
considerada razoavel (constatacdo de significancia), esse perigo deve obrigatoriamente
ser submetido a arvore deciséria do APPCC/HACCP, com o objetivo de definir se aquela
etapa do processo (ou alguma posterior) devera ser caracterizada como um Ponto Critico

de Controle (PCC).
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E importante destacar que, dependendo do perigo identificado, pode ser
necessario aplicar diversas medidas preventivas para seu controle eficaz. Da mesma
forma, uma UuUnica medida preventiva pode atuar sobre diferentes perigos, sendo
fundamental uma analise criteriosa para definir sua abrangéncia e efetividade.

Ao avaliar a probabilidade de ocorréncia de um risco, recomenda-se especificar
0 perigo ou organismo envolvido, permitindo uma abordagem mais objetiva e

fundamentada. Alguns exemplos incluem:

1. Perigos fisicos: fragmentos metalicos provenientes de equipamentos de corte ou
moagem;
2. Perigos quimicos: presenga de alérgenos como soja, residuos de antibidticos

(ATB), aditivos em concentragdes acima dos limites legais;
3. Perigos bioldgicos: presenga de micro-organismos patogénicos como Salmonella
spp., Escherichia coli O157:H7, STEC (verotoxigénicas), Campylobacter jejuni, Listeria

monocytogenes, entre outros.

As decisdes referentes a estruturacdo e a tomada de decisdo dentro do
sistema APPCC/HACCP devem ser sempre fundamentadas em base técnico-cientifica
confiavel, podendo incluir principios tedricos, dados cientificos, artigos revisados por
pares, manuais técnicos, legislagdes especificas, normas internacionais ou outras fontes
reconhecidas.

Além disso, a utilizagdo de registros histéricos da prépria planta de producgao &
extremamente util. Esses registros devem ser arquivados de forma organizada e
auditavel, e devem refletir fielmente a realidade operacional do estabelecimento. A
descricao técnica e cientifica de cada etapa do processo deve corresponder com exatidao
ao que ocorre efetivamente na rotina industrial. O resumo dessas informagdes,
frequentemente denominado como validagao inicial, € crucial para respaldar as decisoes
da equipe técnica responsavel pelo plano.

Os Programas de Pré-Requisitos (PPRs) assumem um papel central na analise
de perigos, especialmente quando utilizados como justificativa para afirmar que
determinado risco nao € razoavelmente provavel de ocorrer.

Quando utilizados como justificativas na analise de perigos, esses programas
tornam-se parte integrante e formal do sistema APPCC/HACCP e, por isso, devem ser

validados de acordo com diretrizes técnicas, demonstrando que s&o efetivamente
24
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implementados e eficazes.

E obrigatério que os estabelecimentos disponham de evidéncias concretas,
com dados técnicos e/ou cientificos, comprovando que os PPRs sao capazes de prevenir,
eliminar ou reduzir os perigos a niveis aceitaveis. Essa comprovagao pode incluir
resultados de analises laboratoriais, registros de monitoramento, auditorias internas,

relatérios técnicos ou estudos de validagao e verificacao.

Por exemplo:

1. Produtos prontos para o consumo podem controlar o risco de contaminagao por
Listeria monocytogenes por meio de praticas de sanitizacdo bem definidas (BPF),
aliadas a monitoramentos ambientais regulares, programas de amostragem de produto
final, tipo e layout de equipamento e maquinario e outros.

2. Em produtos formulados, pode-se concluir que o risco relacionado ao uso de
aditivos alimentares esta controlado, mediante um programa eficaz de controle de
formulagdo, que inclua pesagem com balangas -calibradas, conferéncia dupla,

capacitacao técnica dos operadores e BPF implantado/validado.

Uma vez que um perigo seja avaliado como ausente (ou nao razoavelmente
provavel/ndo relevante), a empresa deve garantir que essa conclusédo seja documentada
com evidéncias robustas, sendo imprescindivel dedicar tempo suficiente a identificacdo e
avaliagao dos perigos durante a etapa de analise de risco. Esta é, sem duvida, uma das
fases mais criticas e técnicas do sistema APPCC/HACCP, exigindo atenc¢ao
redobrada e embasamento confiavel.

Os perigos cuja prevengao, eliminacdo ou redugdo a niveis aceitaveis é
essencial para assegurar a inocuidade do alimento — seja porque sao razoavelmente
provaveis de ocorrer na auséncia de controle, seja porque sado potencialmente
causadores de doengas ou danos a saude — devem obrigatoriamente ser controlados por

medidas especificas e avaliado sua significancia.

Essas medidas podem incluir:

) Aplicagao rigorosa de Boas Praticas de Higiene, voltadas para um perigo
25
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especifico, como a limpeza de equipamentos para evitar contaminagao cruzada por

Listeria monocytogenes ou a segregacgao de produtos contendo alergénicos;
° Adocdo de Pontos Criticos de Controle (PCCs) no processo, como
tratamentos térmicos, acidificagdo, embalagens assépticas, no caso de

significancia do perigo e confirmagéo por arvore decisoria.

ApOs avaliagdo de perigos, aqueles considerados como relevantes devem ser
submetidos a uma classificagao/ranqueamento por matriz de risco a fim de determinar a
sua significancia e, se necessario, submeter a arvore decisoria para determinagéo ou nao
de PCC.

Em muitos casos, mais de uma medida de controle sera necessaria para
controlar completamente um unico perigo. Por exemplo, o controle eficaz de Listeria
monocytogenes pode requerer tanto um tratamento térmico adequado quanto limpeza e
desinfeccdo ambiental rigorosa, para prevenir recontaminagdes. Da mesma forma, um
unico controle (como um tratamento térmico) pode ser eficaz contra multiplos patégenos,

como E. coli O157:H7 e Salmonella spp.

iii.i) Matriz de Risco e Exemplo de Aplicagéo

Abaixo (tabela 3), encontra-se o exemplo pratico de analise de perigos, com
base na descricdo de produto e no fluxograma de abate e carne suina in natura
apresentados nas secdes 4.c e 4.d deste manual. Este exemplo possui finalidade
meramente ilustrativa, devendo cada estabelecimento desenvolver sua propria
descrigao, fluxograma e analise de perigos, de maneira individualizada e personalizada.

Para a construgcao e preenchimento da planilha de analise de perigos a fim de
determinar sua significancia, foi utilizada a ferramenta da matriz de risco, que classifica os
perigos com base em dois critérios principais: severidade e probabilidade de ocorréncia.
O cruzamento dessas informagdes possibilita determinar o nivel de risco associado ao
perigo identificado, e assim estabelecer se ele sera ou ndo submetido a arvore decisoria
do APPCC/HACCP para definicao de PCCs.

26
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E importante compreender que:

1. A severidade de um perigo normalmente é considerada constante, pois esta
relacionada as suas caracteristicas intrinsecas. Por exemplo, uma infec¢ao
causada por Salmonella spp. tera o mesmo grau de severidade,
independentemente do processo em si, pois 0s mecanismos de patogenicidade
sdo intrinseco agente;

2. Ja a probabilidade de ocorréncia € altamente variavel, pois depende
diretamente da realidade operacional da planta, da estrutura fisica, dos
equipamentos utilizados e do nivel de controle dos demais itens do programas de

pré-requisitos.
Por exemplo:

) Um estabelecimento que possui uma linha de abate automatizada, com
tanque de escaldagem e chamuscamento com controles automaticos de
temperatura, pressao, renovagao de agua e outras variaveis associado a um
programa de controle de manutencéo eficiente, além de um programa BPF robusto,
tera uma probabilidade menor de ocorréncia de Salmonella spp. do que uma linha
manual e controles limitados. Isso demonstra como a probabilidade varia conforme

a maturidade do sistema de gestdo da segurancga dos alimentos de cada empresa.

A utilizagdo da matriz de risco auxilia a priorizar os perigos de maior relevancia
(ou seja, determinar quais perigos sado de fato significativos), permitindo decisdes técnicas
mais assertivas. No exemplo apresentado, consideraram-se como perigos significativos
aqueles classificados como nivel de risco “4”, conforme os critérios estabelecidos na

matriz.

N
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Tabela 2
SEVERIDADE
MUITO BAIXO BAIXO MEDIO MUITQ ALTO

Ll
] .
<Dt MUITO PROVAVEL 2 3
|
o PROVAVEL 1 2
<
[a's]
8 POSSIVEL 1 2
o

IMPROVAVEL 1 2 2 2 3

RARO 1 1 1 1 2

Apods o enquadramento do perigo, € fundamental justificar tecnicamente cada
decisdo, especialmente em relagdo a probabilidade e severidade atribuidas. Isso garante
a solidez e rastreabilidade do sistema APPCC/HACCP.

Na planilha utilizada como exemplo, adota-se a seguinte logica:

1. Para cada resposta “sim” na coluna 3 (indicando que o perigo é razoavelmente
provavel), deve-se apresentar na coluna 4 uma justificativa técnica ou cientifica,
comprovando que a medida de controle proposta é eficaz;

2. Para respostas “ndo” na coluna 3, deve-se registrar na coluna 4 os Programas de
Pré-Requisitos ou outras medidas adotadas, comprovando por que o perigo nao é
significativo;

3. As medidas de controle especificas sao registradas na coluna 5.

28
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Tabela 3 - Exemplo de planilha de analise de riscos e perigos

1 - Etapa do processo 2. Identificar perigos potenciais Matriz de Risco 3. Esse perigo 4. Justificativa da decis&o da coluna 5. Justificativa de quais controles
introduzidos, controlados ou potencial precisa | anterior podem ser aplicados para prevenir,
reduzidos nesta etapa ser abordado no eliminar o risco ou reduzi-lo a niveis
B = Biolégico Zlgg%C/HACCP aceitaveis
Q = Quimico A
F = Fisico '

P* S* R* Sim Nao
1. Recebimento de| B B — Consolidado cientificamente que | Programa de  pré-requisitos/PACs
suinos vivos Patégenos/Salmonella spp. Salmonella esta comumente presente | preveem a implantagdo de programas
PO MA 4 Sim no ftrato digestivo,nos pélos, pele e | de biosseguridade e manejo na
patas de suinos; Mesmo com controles | produgdo primaria, recebimento de
implantados, ndo é possivel eliminar a | animais limpos e higienizagao
presenca de sujidade em lotes; adequada dos currais (PAC/POP);
Q | Residuo de medicamento PO MA 4 Sim Uso profilatico estabelecido em granjas | Programa  de  pré-requisitos/PACs
veterinario comerciais; Apesar de controles de | preverem o recebimento de animais
biosseguridade em produgdo primaria, | oriundos de granjas registradas e
nao existe implantagédo/validagdo | programa de assisténcia continua a
efetiva de medidas que tornem o perigo | fornecedores de matéria prima com
como improvavel. BPA; Publicagdo de Portaria SAPE
50/2025 com critérios minimos de
biosseguridade.
F | Material estranho/metal MA 3 N&o | Histérico do  estabelecimento e | Programa de  pré-requisitos/PACs
fornecedores indica baixa probabilidade | preverem o recebimento de animais
(agulhas, ferragens no ftrato de incidénci e . i -
e incidéncia dada as condigbes de | oriundos de granjas registradas e
intestinal) criagao intensiva fixadas em | programa de assisténcia continua a
autocontrole de matéria-prima; fornecedores de matéria prima com
BPA;
1a. Lavagem de suinos | B | Salmonella PO MA |4 Sim Pele e pélos de suinos sdo importante | Programa de  pré-requisitos/PACs
7) fonte de contaminagdo em operacgbes | preverem a implantagdo de manejo na
de abate em razdo da presenga comum | produgdo primaria em animais em
de Salmonella spp. e outros patdégenos | terminagédo; Estabelecem critérios e
em suinos comerciais; Mesmo com | condigdes de lavagdo, parametros de
medidas de controle implantadas, € | efetividade, classificagdo de escore por
possivel a persisténcia de desvios em | fornecedor e outros; Estrutura de
pocilgas com sistema adequado de
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razdo da natureza da atividade e
fisiologia animal;

pressdo e vazao de aspersores para
lavagem de suinos;

Q | Nenhum — —_— — — —
Nenhum — —_ — — —
1b. Recebimento de Embalagens n&o apropriadas | | A 2 N&do | Embalagens e rétulos adquiridos de | Programa de  pré-requisitos/PACs
embalagens e rétulos para contato direto com fornecedores com certificagdo para | preverem o] recebimento de
alimentos (contaminacao finalidade  conforme  fixado em | embalagens de fornecedores com
microbioldgica cruzada) programa de autocontrole de | registro em 6rgao regulador da saude e
recebimento de matéria prima e | com certificado de conformidade;
embalagens.
Nenhum — — — — —
Nenhum — —_ — — —
2. Insensibilizagdo e Patégenos/Salmonella spp. PO MA 4 Sim Contaminantes presentes na pele e no | Programa de  pré-requisitos/PACs
. pélo podem ser transferidos para o | possui procedimento  operacional
sangria . . ~
produto durante o procedimento | padronizado prevendo a remocdo de
(sangria) por utensilios, equipamentos | contaminantes visiveis na ferida da
e manipulador; Mesmo com medidas de | sangria, esterilizagdo de facas a cada
controle implantadas, é possivel a |uso e habitos de higiene do
persisténcia de desvios em razdo da | manipulador; Esterilizadores de facas
natureza da operacao e espécie alvo. com renovagao continua de agua e
aquecimento central;
Q | Nenhum — — — — —
F | Nenhum — —_ — — —
3. Escaldagem B | Patégenos/Salmonella spp. PO MA 4 Sim Potencial contaminagao cruzada | Programa de  pré-requisitos/PACs

através da ferida da sangria e pelo

processo de escaldagem, visto o
processo tecnolégico de escalda
propiciar o acumulo de residuos;

Mesmo com medidas de controle
implantadas, €& possivel a persisténcia
de desvios em razao da natureza da
operagao e espécie alvo.

preverem controle e POP de tempo de
escalda por carcaga, temperatura da
agua do tanque, volume de renovagéo,
turbidez da agua, uso de coadjuvantes
de escaldagem e existir controle e
POP de tempo depilagdo, manutengdo
do equipamento (controle de contusdo
tecnolégica, rompimento de pele e
outros), controle de temperatura de
agua ou vapor durante a depilagéo, ndo
ha garantia da eliminag&o do perigo em
questdo; Equipamento de escalda com
sistema automatico de controle de
temperatura e renovacdo de agua;
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Q | Uso de produto quimico ou | | A 2 Nao Apesar do uso de coadjuvantes ndo | Programa de controle de recebimento
~ I permitidos para o fim que se destina ou | de produtos quimicos e
concentragdo de diluigdo . L ! N ~ )
com uso acima do limite fixado por | diluicdo/concentragdo prevendo fichas
inadequada de coadjuvante 6rgdo regulador da saude ser | técnicas declarando o fim que se
prejudicial ao ser humano, ha medidas | destina e detalhamento de instrugéo de
implantadas para controle de | diluicdo prevista em programa de pré
concentragdes/diluicdo e controle de | requisitos (autocontrole);
fornecedores indicacao de uso por ficha
técnica;
Nenhum — — — — —
4. Polimento, retirada do Patégenos/Salmonella spp. PR MA 4 Sim Patégenos podem estar presentes na | Programa de pré-requisitos/PACs prevé
. " pele e pélos dos suinos. Potencial para | controle descrito/implantado para
ouvido meédio e toalete L - o o
contaminagdo cruzada durante a | garantia de condigbes sanitarias dos
(4) operagédo de depilagao/toalete, mesmo | equipamentos durante e antes do inicio
com medidas de controle implantadas | das atividades, controle para minimizar
em razao da natureza da operagdo e | a contaminagdo cruzada durante os
espécie alvo. procedimentos, remover pélos visiveis
em niveis satisfatorios sem cortar a
pele, prever o uso de agua quente ou
vapor durante o polimento, controle de
retirada de ouvido médio e medidas de
controle adicionais, como praticas de
higiene, controle de temperatura e
outros, ndo ha garantia da eliminagao
do perigo em questdo; Equipamentos
envolvidos foram desenvolvidos préprio
para o fim que se destina, com redugao
de acumulo de sujidades e esterilizacao
efetiva;
Nenhum — — — — —
Nenhum — —_— — — —
5. Patégenos/Salmonella spp. PO MA 4 Sim O processo de chamuscamento pode | Programa de pré-requisitos/PACs prevé
Flambagem/Chamusca ndo eliminar ou reduzir em niveis | controle descrito/implantado para
mento satisfatérios os patdégenos presentes na | tempo e pressdo de exposicdo de
carcaga, variando conforme | chama; Sistema de chamuscamento
sistema/equipamento/layout com equipamentos automaticos; Noérea
implantado. automatica com controle central de
velocidade;
Nenhum — —_ — — —
F | Nenhum — — — — —
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6. Lavagdo de carcagas | B | Patégenos/Salmonella spp. | MA 2 Nao Apesar de a lavagdo ndo ser um meio | Programa de pré-requisitos/PACs prevé
anterior a evisceragao de eliminacdo total de patégenos, o | controle descrito/implantado para
(1, 2) layout de linha de abate prevé medidas | tempo, pressdo e vazdo de agua;
compensatérias (flambagem anterior a | Equipamento desenvolvido em
lavagéo), reduzindo a necessidade de | quantidade de bicos compativel com
eliminacdo de carga microbiana na | velocidade de ndrea e cloragéo da agua
etapa seguinte (lavagdo). Lavagdo | em valores em limite superior a norma,
atuagdo como agente redutor de carga; | a fim de reduzir carga de patégenos;
(Obs: Caso o chamuscamento ndo seja | Previsto ainda procedimento
enquadrado como PCC em préxima etapa, operaciona| para amostragem
esta analise deve ser revista, assim como a | microbioldgica para monitor capacidade
avaliagdo de uso de /ﬁteNengao adlcpnal de controle.
(ex: uso de acido orgénico em lavagem final)
F | Nenhum — — — — —
Uso de produto quimico ou A 2 Ndo | Apesar do uso de cloro em | Programa de controle de recebimento
~ I concentragdes acima do limite maximo | de produtos quimicos e
concentragdo de diluigdo : X . N . )
pode gerar risco a saude do | diluigdo/concentragdo prevendo fichas
inadequada de cloro consumidor, ha medidas implantadas | técnicas declarando o fim que se
para controle de concentragbes/diluicdo | destina e detalhamento de instrugéo de
e controle de fornecedores indicacédo de | diluicdo prevista em programa de pré
uso por ficha técnica; requisitos  (autocontrole); Uso de
dosadores automaticos para diluicao;
7. Oclusdo do reto, | B | Patégenos/Salmonella spp. PO MA 4 Sim Salmonella spp. € conhecida por estar | Programa de pré-requisitos/PACs prevé
abertura de carcaga, presente no trato digestivo dos suinos. | controle descrito/implantado para
evisceragdo, desnuque Desta forma, o patégeno pode ser | fixagdo de procedimento operacional
de cabecga transferido para a carcaga e suas | padrdo da oclusdo do reto, com
partes, através de contaminacdo | frequéncia de esterilizagao e
cruzada a partir de procedimentos | funcionamento do equipamento;
anti-higiénicos ou por acidentes | Equipamento de oclusdo desenvolvido
inerentes a operagéo (manual); para o fim que se destina, viabilidade
de esterilizaggo a cada animal;
Previsdo de uso de saco plastico
especifico e/ou plugues polimétricos
hidrossoluveis (retal e esofagico);
Documentagao auditavel de
capacitacéo de funcionarios;
F | NDN — — — — —
NDN — —_— — — —
8. Selecdo/lavagem de | B | Patégenos/Salmonella spp. PO MA 4 Sim Suinos vivos podem possuir patégenos | Programa de pré-requisitos/PACs prevé

miudos (visceras
brancas e vermelhas,

no pélo, ©pele, pés e trato
gastrointestinal; Contaminantes podem
ser_transferidos ao produto durante a

controle descrito/implantado para
higienizagéo e esterilizagéo de calhas e
bandejas de visceras; Procedimento
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miudos externos e separagdo/preparagdo de miudos a | operacional de destinagao e
papada) partir de procedimentos anti-higiénicos | manipulagdo de conjunto de visceras
ou por acidentes inerentes a operagdo | comprometidos, perfurados e contetdo

(manual); extravasado; Operacdo de selegdo em

consorcio com auxiliares de inspegao

de visceras; Critérios de inspegao

fixados em norma constituem de

barreira seletiva; Controle de tempo de

resfriamento/fluxo  de  frio, para

prevencao de multiplicagao microbiana;

Nenhum — —_ — — —

Nenhum — —_— — — —

9. Serragem de Patégenos/Salmonella spp. PO MA | 4 Sim A carne pode ser contaminada com | Programa de pré-requisitos/PACs prevé
carcagas (5) patégenos durante os procedimentos | controle descrito/implantado de
de serragem em razdo de falhas | higienizagdo e sanitizacao de
operacionais em oclusao e evisceragao, | equipamentos antes e durante as
podendo transferir patdgenos de | operagdes; POP fixado para
carcaga para carcaga, a partir de | esterilizagdo de serra a cada operagéo;
procedimentos anti-higiénicos ou por
acidentes inerentes a operagdo
(manual);

Nenhum — — — — —

Nenhum — —_ — — —

10. Inspecdo final de Salmonella PO MA | 4 Sim As carcagas, partes e 6rgdos devem | Programa de pré-requisitos/PACs prevé

carcagas (tolerancia ser manuseados de forma higiénica | controle  descrito/implantado  para

zero) para evitar contaminagdo fecal ou | higienizagdo e sanitizacao de
ingesta, podendo estar contaminado | equipamentos; Esterilizagao de
com material visivel. a partir de | utensilios a cada operagao;
procedimentos anti-higiénicos ou por | Treinamento efetivo de colaboradores
acidentes inerentes a operagao | para retirada de material fecal, leite ou
(manual); ingesta, com tolerancia zero.

Nenhum — —_ — — —

Lubrificante A 2- — N&o | Lubrificante utilizado utilizado em Programa de pré-requisitos/PACs prevé
trilhagem e gancheiras séo de fins controle  descrito/implantado  para
alimenticios. Lubrificantes sintéticos higienizagéo e sanitizagcao de
utilizados em correias possuem equipamentos; Estrutura limita risco de
protecao fisica contra gotejamento. contaminacao cruzada;

11. Lavagem final de Salmonella MA 2 Nao Apesar de a lavagdo ndo ser um meio | Programa de pré-requisitos/PACs prevé

carcacas (1, 2, 3)

de eliminacdo total de patdgenos, o

controle descrito/implantado para

33

te https://portal.sgpe.sea.sc.gov.br/portal-externo e informe o processo

éncia, acesse 0 Si

w Pag. 33 de 57 - Documento assinado digitalmente. Para confer

& CIDASC 00005892/2025 e o codigo NUA5846U.



ESTADO DE SANTA CATARINA

SECRETARIA DE ESTADO DA AGRICULTURA E PECUARIA
COMPANHIA INTEGRADA DE DESENVOLVIMENTO AGRICOLA DE SANTA CATARINA
CIDASC DEPARTAMENTO ESTADUAL DE INSPECAO DE PRODUTOS ORIGEM ANIMAL

o

[~ ]
GOVSC
SECRETARIA
AGRICULTURA
E PECUARIA

layout de linha de abate prevé medidas
compensatorias (flambagem anterior a
lavagao e inspegdao final de
carcacgas/tolerancia zero), reduzindo a
necessidade de eliminagdo de carga
microbiana na etapa seguinte (lavagao
final). Lavagdo atuagdo como agente
redutor de carga; (Obs: Caso o
chamuscamento ndo seja enquadrado como
PCC em proxima etapa, esta analise deve
ser revista, assim como a avaliagdo de uso
de intervencao adicional (ex: uso de &cido
orgénico em lavagem final)*

tempo, pressdo e vazdo de agua;
Equipamento desenvolvido em
quantidade de bicos compativel com
velocidade de noérea e cloragéo da agua
em valores em limite superior a norma,
a fim de reduzir carga de patégenos;
Previsto ainda procedimento
operacional para amostragem
microbioldgica para monitor capacidade
de controle.

* E possivel utilizar &cidos orgénicos nesta
etapa com intervengdo antimicrobiana,
podendo ser fixado como PCC (3)

Nenhum

Uso de produto quimico ou A 2 Ndo | Apesar do uso de cloro em | Programa de controle de recebimento
~ I concentragbes acima do limite maximo | de produtos quimicos e
concentragdo de  diluigéo : X . S ~ )
pode gerar risco a saude do | diluigdo/concentragdo prevendo fichas
inadequada de cloro consumidor, ha medidas implantadas | técnicas declarando o fim que se
para controle de concentragbes/diluicdo | destina e detalhamento de instrugao de
e controle de fornecedores indicacédo de | diluicdo prevista em programa de pré
uso por ficha técnica; requisitos  (autocontrole); Uso de
dosadores automaticos para diluicdo;
12. Resfriamento de Crescimento/Multiplicagdo de MA 3 N&o | Apesar da literatura cientifica confirmar | Programa de pré-requisitos/PACs prevé
carcagas e produtos Patégenos/Salmonella spp. que o descontrole de condigbes de | controle descrito/implantado controle de
carneos (6) resfriamento pode aumentar o | condigbes de higiene na manipulagédo
crescimento de patégenos em produtos | de carcagas durante movimentagdo em
carneos crus, os geradores de frio, | cAmaras; Camaras de resfriamento
layout de estrutura, design estrutural e | com sistema automatico de
capacidade de camara foram | refrigeragdo; Sistema de fonte reserva
desenhados a fim de possibilitar | de energia; Estrutura de cémara
resfriamento em tempo (log) adequado | desenvolvida para controle de fuga de
para controle efetivo. frio; Amostragem para monitoramento
de presenca de microorganismos;
Nenhum — — — — —
Nenhum — — — — —
13. Desossa, Crescimento/Multiplicagdo de MA 3 N&o | Apesar da literatura cientifica confirmar | Programa de pré-requisitos/PACs prevé
embalamento e Patégenos/Salmonella spp. que o descontrole de condigdes de | controle descrito/implantado controle de
rotulagem temperatura e BPF em manipulagdo | condigbes de higiene, sanitizagdo eBPF
pode aumentar o crescimento de | na manipulagdo, equipamentos e
patdbgenos em produtos carneos crus | estrutura de operacdo cortes e
34
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os geradores de frio, layout de
estrutura, design estrutural e
capacidade de sala foram desenhados
a fim de possibilitar menor oscilagao de
temperatura de produto em
manipulagéo para controle efetivo, além
de BPFs efetivos quanto a condigbes
de manipulagéo.

embalamento; Sala de desossa e
embalamento com sistema automatico
de refrigeracao do ambiente;
Amostragem para monitoramento de
presenga de microorganismos;

F | Nenhum — — — — —
Nenhum — o — — —
14. Estocagem (frio) B | Crescimento/Multiplicagdo de MA 3 Nao | Apesar da literatura cientifica confirmar | Programa de pré-requisitos/PACs prevé
Patégenos/Salmonella spp. que o descontrole de condigbes de | controle descrito/implantado controle de
resfriamento/estocagem pode aumentar | condicdes de higiene de camaras de
o crescimento de patégenos em | estocagem; Controle de integridade das
produtos carneos crus, os geradores de | embalagens primarias; Cémara com
frio, layout de estrutura, design | sistema automatico de refrigeragdo da
estrutural e capacidade de cémara | camara compativel com temperatura
foram desenhados a fim de possibilitar | adequada de estocagem; Amostragem
a manutengdo de frio adequado para | para monitoramento de presenga de
controle efetivo. microorganismos;
F | Nenhum — —_ — — —
Nenhum — i — — —
15. Expedigao B | Crescimento/Multiplicagdo de MA 3 Nao | Apesar da literatura cientifica confirmar | Programa de pré-requisitos/PACs prevé

Patégenos/Salmonella spp.

que o descontrole de condicbes de
temperatura e BPF em manipulagéo
pode aumentar o crescimento de

patégenos em produtos carneos crus
os geradores de frio, layout de
estrutura, design estrutural e

capacidade de sala foram desenhados
a fim de possibilitar menor oscilagao de
temperatura de produto em
manipulagéo para controle efetivo, além
de BPFs efetivos quanto a condigbes
de manipulagao.

controle descrito/implantado controle de
condicbes de higiene de setor de
expedicdo; Controle de integridade das

embalagens primarias durante
carregamento; Controle de tempo
maximo para transferéncia entre

camaras e veiculo transportador;
Veiculos transportador com sistema
autbnomo de geracdo de energia
compativel com conservagao de
produto;

F | Nenhum

Q | Nenhum
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16. Retorno de produtos B | Crescimento/Multiplicagdo de I MA 3 Nao | Apesar da literatura cientifica confirma | Programa de pré-requisitos/PACs prevé
Patégenos/Salmonella spp. que o descontrole de condi¢gdes de | controle descrito/implantado de
temperatura e conservagao de produtos | reinspecdo antes da aceitagdo do
durante toda cadeia de logistica pode | produto devolvido. A entidade que
aumentar/propiciar o crescimento de de | devolve o produto deve demonstrar que
patégenos, as medidas de controle e | o produto foi mantido na faixa de
pré-requisitos inibem a entrada de | temperatura adequada e de forma
produtos improprios € sem garantia de | higiénica. Quando tal garantia n&o
controle em toda cadeia. estiver disponivel, o produto devolvido
sera rejeitado ou destruido.
Embalagens abertas ndo serdo aceitas.
O produto aceito entra na etapa
apropriada do sistema de produgao
com base nas conclusbes da avaliagao
do produto.
F | Nenhum — — — — —
Q | Nenhum — — — — —

Legenda: P - Probabilidade; S - Severidade; R - Resultado; | - Improvavel; PO - Possivel; PR - Provavel; MP - Muito provavel; MB - Muito baixo; B - Baixo; M - Médio; A - Alto; MA -

Muito alto;

(1)

A agua utilizada deve atender os parametros e critérios previstos na Portaria GM/MS n° 888, de 4 de maio de 2021, a qual alterou o Anexo XX da Portaria de Consolidagédo
GM/MS n° 5, de 28 de setembro de 2017 que dispde sobre os procedimentos de controle e de vigilancia da qualidade da agua para consumo humano e seu padrédo de
potabilidade.

A quantidade de bicos e pressao deve atender ao estabelecido em Portaria MAPA 711/1993;

Aceita-se uso de acido latico como coadjuvante de tecnologia na superficie de carcagas de suinos para reduzir a carga microbiana na superficie de carcagas de suinos
como medida de controle microbioldgico complementar as previstas nos programas de autocontrole dos estabelecimentos, respeitando o estabelecido em TERMO DE NAO
OBJECAO DIPOA/SDA/MAPA 02/2023 de 17/03/2023.

O toalete/polimento apds chamuscamento pode ser um ponto de recontaminagéo devido a sobrevivéncia de bactérias em dobras profundas da pele ou nos foliculos pilosos
ou originar-se do préprio equipamento de polimento contaminado, nestas circunstancias, € necessario revisar o APPCC/HACCP e implantado, por exemplo, pasteurizagao
de carcagas polidas, ainda ndo evisceradas, com agua quente ou vapor; realizagdo de um segundo chamuscamento/flambagem apés polimento ou ainda, prever o uso de
acidos organicos (Viltrop et al, 2023).

A limpeza e desinfeccdo completa da maquina de diviséo trés vezes ao dia reduziram significativamente as contagens de E. coli e bactérias aerdbias nas carcagas suinas (p
=0,004) (Delhalle et al., 2008).

O resfriamento rapido € necessario para prevenir o crescimento bacteriano nas carcagas. (p = 0,0046) (Delhalle et al., 2008). O contato fisico entre as carcagas durante o
transporte na linha de abate e no armazenamento deve ser evitado. (Dickson, 1990).

Suinos visivelmente sujos na chegada apresentaram um risco maior de estarem contaminados com Salmonella spp. em comparagdo com os suinos limpos (razdo de
chances de 2,78) (Letellier et al., 2009).0 tempo em que os animais ficam alojados em baias de descanso impactam na contaminagao por Salmonella spp., em especial em
periodos superior a 6 horas (Beloeil et al. 2004). A limpeza das pocilgas antes da entrada dos animais, mesmo que com apenas jato de agua fria, reduz significativamente a
prevaléncia de S. Enterica. (Rostagno et al., 2003). O protocolo mais eficaz para eliminar Salmonella e reduzir as contagens de Enterobacteriaceae foi garantir que as baias
fossem deixadas secar ap6s uma limpeza intensiva com detergente e desinfetante a base de clorocresol (Walia, Arguello, et al., 2017).
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b. Identificar Pontos Criticos de Controle (PCC) (Passo 7) (Principio 2)

O segundo principio do APPCC/HACCP envolve a identificagcdo dos Pontos
Criticos de Controle (PCCs) no processo de produgdo. Um PCC é um ponto, etapa ou
procedimento onde o controle pode ser aplicado para prevenir, eliminar ou reduzir os
perigos a niveis aceitaveis. E importante que os PCCs se concentrem exclusivamente
nos riscos a segurancga alimentar, sem incluir parametros de qualidade.

Até esta etapa, ao elaborar o plano APPCC/HACCP, a equipe responsavel ja
identificou potenciais riscos bioldgicos, quimicos e fisicos significativos nas
matérias-primas, ingredientes e etapas do processo. Para cada risco a seguranga
alimentar que seja razoavelmente provavel de ocorrer € essencial determinar quais as
medidas de controle aplicadas, podendo esta etapa ou fase subsequente ser considerada
um PCC. No caso de uma fase subsequente se tratar de PCC para controlar o perigo
analisado, esta deve ser considerada como a medida de controle a ser aplicada
para o perigo em questao.

Em sintese, até o momento, todo o processo produtivo e o respectivo
fluxograma foi intensamente discutido com a equipe e através de uma analise técnica
conflitada com dados cientificos ou historicos robustos e foram definidos quais sdo os
perigos vinculados a determinado produto/categoria de produto e quais destes perigos
sdo significativos, conforme ilustrado na tabela 3 deste manual.

O proximo passo € encontrar os pontos criticos do processo nos quais medidas
preventivas devem ser aplicadas. Em razdo de estudos prévios e de que diversos
sistemas de processamento e producdo compartiiham pontos comuns, ja existem
trabalhos na identificacdo de pontos onde o controle critico em comum pode ser
implementado ao longo de um processo.

Existem diversos pontos comuns em um processo onde o controle critico pode
ser aplicado, entre eles estdo: (1) o resfriamento a temperaturas que inibem o
crescimento de patégenos, garantindo a seguranga biolégica; (2) o cozimento a
temperaturas especificas por periodos pré-definidos para eliminar patégenos; (3) a gestao
cuidadosa da relagdao de tempo e temperatura de resfriamento para evitar tanto o
crescimento de patdogenos quanto a produgdo de toxinas; (4) a formulagdo de produtos,

incluindo a adigédo de culturas ou alteragdo no pH e na atividade da agua para impedir o
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desenvolvimento de patégenos; (5) os procedimentos de abate envolvendo medidas
sanitarias e intervengdes para prevenir ou reduzir a presencga de patogenos.

E importante reforcar que os PCCs sdo estabelecidos em etapas onde o
controle é essencial e onde um desvio pode resultar na produ¢cdo de um alimento
potencialmente inseguro. As medidas de controle nos PCCs devem resultar em um nivel
aceitavel de 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 resfriamento
pode ser um PCC para impedir a germinacéo e o crescimento dos esporos). Da mesma
forma, um PCC pode controlar mais de um perigo (ex.: cozinhar pode ser um PCC que
aborda varios patdgenos microbianos). Determinar se a etapa € um PCC no sistema
APPCC/ HACCP pode ser auxiliado pelo uso de uma arvore deciséria ou uma planilha de
determinacao de PCC.

Abaixo (Figura 2) foi ilustrado um modelo de arvore decisoria e uma planilha de

definicao (Tabela 4), como exemplo ilustrativo.

Figura 2

Exemplo de arvore deciséria de PCC (FAO e WHO, 2023)

+
P1 - O perigo significante pode
ser controlado a um nivel y
aceital nesta etapa através do =1 L HOUTTIATE
programa de pré-requisitos?
L EL]
P2 - Existe medida de controle Esta etapa nio é um PCC. Etapas
especifica para este perigo . » MNio * posteriores devem ser avaliadas
nesta etapa? como PCCY
Sim
P3 - Uma etapa posterior
previne ou elimina este perigo a sim LA G [ DT uins
& um PCC
niveis aceitdveis?
MNag
l Mecessdrio nova
P3 - Esta etapa previne ou Alterar etapa, processe ou andlise de
elimina o perige significative ou » Ndo ——» produto. Implementar medida ———» ":ﬂ":ﬂ'l';::;“
reduz a niveis aceitaveis? de controle. Srvore.
Sim : *+ [Esta etapa € um PCC
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Tabela 4 - Exemplo de planilha de determinagao de PCC

1 - Etapa do processo | 2. Identificar perigos potenciais 3. O perigo 4. Existem medidas | 5. Uma etapa subsequente 6. Esta etapa pode 6. PCC?
introduzidos, controlados ou significativo pode ser | de controle evitara ou especificamente prevenir ou
reduzidos nesta etapa controlado a um nivel | especificas para o eliminara o perigo significativo eliminar o perigo significativo
B = Bioldgico aceitavel nesta etapa | perigo significativo identificado identificado ou reduzi-lo a um
Q = Quimico por programa de pré identificado nesta ou o reduzira a um nivel nivel aceitavel? (P4)
F = Fisico requisitos?(P1) etapa? (P2) aceitavel? (P3)
Sim Nao
1. Recebimento de | B | Patégenos/Salmonella spp. Nao Nao NA NA N&o (Etapa
suinos vivos 5¢é PCC)
Q | Residuo de medicamento Néo Sim Néo Sim PCC 1
veterinario
1a. Lavagem de | B | Patégenos/Salmonella spp. Néo Nao NA NA Nao (Etapa
. 5¢é PCC)
suinos
2. Insensibilizagdo e | B | Patégenos/Salmonella spp. Nao Nao NA NA Nao (Etapa
. 10 é PCC)
sangria
3. Escaldagem B | Patégenos/Salmonella spp. Néo Nao NA NA Nao (Etapa
5¢é PCC)
4. Polimento, retirada | B | Patégenos/Salmonella spp. Nao Nao NA NA Nao (Etapa
. - 5¢é PCC)
do ouvido médio e
toalete
5.Flambagem/Chamu | B | Patégenos/Salmonella spp. Nao Sim Nao Sim PCC 2
scamento
7. Oclusdao do reto, | B | Patégenos/Salmonella spp. Nao Nao NA NA Nao (Etapa
abertura de carcaga, 10 é PCC)
evisceragao,
desnuque de cabeca
8. Selecaol/lavagem | B | Patégenos/Salmonella spp. Nao Sim* NA NA Néo (1)*
de miudos (visceras
brancas e vermelhas,
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miudos externos e
papada)
9. Serragem de Patégenos/Salmonella spp. Nao Sim NA NA N&o (Etapa
carcacas 10 é PCC)
10. Inspegéo final de Patégenos/Salmonella spp. Nao Sim Nao Sim PCC 3
carcagas (tolerancia
Zero)

(1) Em razédo de no sistema tradicional de inspegdo a selegdo, classificagdo e destinagdo de visceras/miudos ser de competéncia do servigo de inspegdo, a mesma foi
considerada como “medida de controle especifica” para o perigo em questdo; Sistema de inspecdo baseado em risco (apenas em SIF) devem rediscutir o programa
APPCC/HACCP;
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c. Estabelecer limites criticos para cada PCC (Passo 8) (Principio 3)

O terceiro principio do sistema APPCC/HACCP determina que a equipe
responsavel pelo plano deve estabelecer limites criticos para cada medida preventiva
associada a um Ponto Critico de Controle (PCC). Esses limites servem para indicar se um
PCC esta sob controle e, consequentemente, se o produto resultante é aceitavel ou
inaceitavel do ponto de vista da segurancga alimentar.

Os limites criticos sdo parametros mensuraveis ou observaveis que funcionam
como fronteiras operacionais de seguranga, indicando os valores minimos, maximos ou
faixas aceitaveis que uma variavel deve atingir ou manter para garantir o controle eficaz
do perigo identificado. Quando um limite critico ndo é atendido, presume-se que alimentos
potencialmente inseguros possam ter sido produzidos.

E fundamental que esses limites sejam cientificamente validados e
relacionados diretamente a eficacia da medida de controle em reduzir, eliminar ou
prevenir o perigo a um nivel aceitavel.

Exemplos de parametros comumente utilizados como limites criticos incluem:

Temperatura e tempo (ex.: durante um processo térmico);

pH, atividade de agua (Aw), umidade;

Concentragao de agentes quimicos (ex.: cloro disponivel, sal, acidulantes);
Tempo de contato, viscosidade, condutividade, taxa de fluxo;

Velocidade de linha;

o 9k wh =

Ajustes mecanicos observaveis, como regulagens de bomba.

Em certos casos, mais de um limite critico pode ser necessario para a mesma
etapa, como em tratamentos térmicos, que geralmente requerem o controle simultaneo de
tempo e temperatura.

Os limites criticos devem ser definidos com base em evidéncias cientificas

soélidas, podendo derivar de diferentes fontes, tais como:

1. Requisitos regulatérios especificos (ex.: tolerancia zero para contaminagao fecal
em carcagas);

2. Publicagdes cientificas e literatura técnica reconhecida;
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3. Diretrizes de autoridades competentes (ex.: MAPA, CIDASC, OMS, Codex
Alimentarius);

4. Estudos conduzidos por especialistas ou fabricantes de equipamentos (ex.: tempo,
temperatura e profundidade de camada adequados para cozimento);

5. Validagdes internas (ex.: estudos de desafio microbiolégico — challenge tests).

O Codex Alimentarius reforgca que os limites criticos para as medidas de
controle em cada PCC devem ser especificados e validados cientificamente, a fim de
fornecer evidéncia de que sado eficazes no controle dos perigos alimentares quando
implementados corretamente. O processo de validagao € detalhado nas Diretrizes para
Validacado de Medidas de Controle da Inocuidade dos Alimentos (CXG 69 — 2008).

Vale destacar que nem sempre € necessario que o estabelecimento conduza
estudos proprios de validacdo. Pode-se utilizar referéncias técnicas existentes, normas
vigentes ou resultados de pesquisas realizadas por terceiros reconhecidos, desde que
esses dados sejam aplicaveis ao processo em questao.

Os limites criticos podem se apresentar de trés formas principais:

1. Limite superior: representa um valor que nao pode ser excedido. Ex.: temperatura
maxima da sala de moagem (10 °C);

2. Limite inferior: indica um valor minimo que deve ser atingido. Ex.: concentragao
minima de acidulante para inibir o crescimento microbiano;

3. Faixa de controle: quando € necessario manter o parametro dentro de um intervalo
seguro. Ex.: concentragao de nitrito suficiente para garantir a estabilidade do produto, sem

ultrapassar o limite legal.

Além dos limites criticos, os estabelecimentos podem adotar limites-alvo mais
restritivos, como uma forma adicional de seguranga operacional. Por exemplo, se o limite
critico para o cozimento de um produto for de 71 °C por 60 segundos, o estabelecimento
pode definir um limite-alvo de 74 °C, proporcionando uma margem que facilita o
monitoramento e reduz a probabilidade de desvio.

A utilizacdo de limites-alvo também permite a identificacdo precoce de
tendéncias, facilitando acdes corretivas antes que haja um desvio real do limite critico. No
entanto, o plano APPCC/HACCP deve deixar claramente identificado qual € o limite critico

oficial para cada PCC, distinguindo-o do limite-alvo.
42
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Ao final deste manual, foi desenvolvido um modelo exemplar de planilha de

determinagao de limites criticos compilados (tabela 5).

d. Estabelecer sistema de monitoramento para cada PCC (Passo 9)
(Principio 4)

O quarto principio do APPCC/HACCP estabelece que devem ser definidos
procedimentos de monitoramento sistematicos e eficazes para cada Ponto Critico de
Controle (PCC). O objetivo € acompanhar, de forma continua ou intermitente, se os
limites criticos estdo sendo respeitados, de modo a detectar desvios de forma tempestiva,
permitindo a segregacao imediata dos produtos afetados e a adog¢ao de agdes corretivas
apropriadas.

O monitoramento consiste na medicdo ou observagao programada de um
parametro critico e deve fornecer informagdes em tempo habil para evitar a produgao de
alimentos potencialmente inseguros.

Sempre que possivel, 0 monitoramento deve ser continuo, especialmente para
parametros como tempo de processo e temperatura, que podem ser facilmente
registrados por instrumentos automaticos, como termdmetros registradores. Isso reduz o
risco de falhas n&o detectadas e permite ajustes imediatos no processo.

No entanto, quando o monitoramento continuo nao for viavel, pode-se adotar o

monitoramento intermitente, desde que se estabelecam:

1. A frequéncia adequada das verificagdes, com base na natureza e velocidade do

possivel desvio (ex.: falha subita na pasteurizagéo; elevagao gradual da temperatura de

armazenamento);

2. O método de medigao ou observagao, devidamente validado;
3. O equipamento calibrado utilizado (se aplicavel); e

4. O responsavel treinado pela execugao e registro da atividade.

Para limites criticos observaveis (ex.: correta aplicagdo de rétulo com
informagdes sobre alérgenos ou verificagdo de contaminagao fecal), o monitoramento
continuo raramente é possivel. Nestes casos, a frequéncia deve ser suficiente para

garantir que o limite foi atendido e, ao mesmo tempo, limitar a quantidade de produto
43
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impactada em caso de falha. Além disso, o ponto de monitoramento deve ser definido de

forma que seja possivel monitorar a efetividade sem etapas subsequentes que possam
mascarar o resultado (ex: monitoramento de eficiéncia de contaminacido fecal apds
lavacdo final - lavagdo podera remover a contaminagdo Vvisivel prejudicando o
monitoramento e até mesmo potencializar o perigo)

Desta forma, o método de monitoramento deve ser capaz de detectar desvios
antes que estes resultem em produtos inseguros. A equipe deve, sempre que possivel,
fazer ajustes no processo quando for identificada uma tendéncia de desvio, evitando que
o limite critico seja de fato ultrapassado ou substimado.

O sucesso do monitoramento depende do treinamento e qualificacdo dos

colaboradores responsaveis, que devem entender:

1. A importancia da atividade para a segurancga do alimento;
Como realizar corretamente a medicdo ou observacao;

Quais agdes tomar em caso de desvio ou tendéncia de descontrole;

O monitoramento deve ser registrado no momento da execug¢ao, incluindo:

1. Data e hora da verificagao;

2. Valor exato medido (e ndo apenas “ok” ou “sim/nao”), mesmo em analises
sensoriais; (o registro de valores exatos estimula o monitoramento especifico e detalhado,
evitando um preenchimento automatico e inespecifico); e

3. Assinatura ou rubrica do responsavel.

Além disso, os dados devem ser avaliados por pessoa designada, com
autoridade técnica, capaz de determinar e executar as acbes corretivas, conforme
descrito no plano APPCC/HACCP.

Em caso de desvio, todo o produto potencialmente afetado desde a ultima
verificagdo satisfatoria deve ser identificado, segregado e avaliado, conforme os
requisitos. Quanto maior o intervalo entre as verificagbes, maior o volume de produto sob
risco.

Ao final deste manual, foi desenvolvido um modelo exemplar de planilha de

determinacdo de monitoramentos compilados (tabela 5).
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e. Estabelecer agbes corretivas (Passo 10) (Principio 5)

O quinto principio do sistema APPCC/HACCP determina que o
estabelecimento deve definir, documentar e implementar agdes corretivas especificas
para cada Ponto Critico de Controle (PCC), a fim de garantir que desvios dos limites
criticos nao resultem na comercializagao de alimentos inseguros.

As acgdes corretivas devem ser planejadas antecipadamente e devem permitir
uma resposta imediata, eficaz e rastreavel quando o monitoramento indicar que o limite
critico foi ultrapassado.

Quando ocorre um desvio, a agao corretiva implementada deve garantir que:

A causa do desvio seja identificada e eliminada;
O PCC volte a estar sob controle;

Medidas sejam adotadas para prevenir a reincidéncia do desvio;

W bh =

Nenhum produto prejudicial a saude ou adulterado seja liberado para o consumo.

Se o monitoramento for continuo, considera-se que todo o produto processado
durante o periodo do desvio €& potencialmente inseguro e deve ser segregado
imediatamente. J& quando o monitoramento for intermitente, o estabelecimento deve
determinar qual quantidade de produto pode ter sido afetada desde a ultima verificagcao
satisfatéria, aplicando os mesmos critérios de segregagao e avaliagao.

A analise do produto deve ser realizada de forma criteriosa, podendo envolver:

1. Reprocessamento técnico viavel (ex.: novo cozimento);

2. Desvio para outra destinagédo segura (ex.: ingrediente em processo com
tecnologia/tratamento adicional , ndo destinado ao consumo direto);

3. Destruicao do produto, quando ndo houver outra alternativa segura (ex.:

contaminagao por enterotoxina estafilococica).

Sempre que possivel, uma andlise da causa raiz deve ser realizada para

identificar o motivo da falha e corrigir a origem do problema, visando reduzir a
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probabilidade de recorréncia. Essa analise também contribui para delimitar o lote afetado,

reduzindo impactos econémicos indevidos e fortalecendo a eficacia do sistema.
Durante o desenvolvimento das acbes corretivas, a equipe APPCC/HACCP

deve considerar:

1. Quem sera notificado em caso de desvio;

2. Quem sera responsavel por segregar e avaliar o produto afetado;

3. Como sera identificada a causa do desvio e se sera necessaria consultoria técnica
externa;

4. Quem decidira as a¢des para retomar o controle do processo e prevenir novos
desvios;

5. Quem mantera os registros das agdes tomadas;

6. Qual sera o plano de contingéncia caso os responsaveis estejam ausentes;

7. Se as acdes propostas sao realistas e aplicaveis em qualquer momento da
operacgao.

Todos os detalhes da agao corretiva devem ser documentados nos registros do
plano APPCC/HACCP, incluindo:

Data, hora e descricao do desvio;

Produto ou lote afetado;

Causa identificada;

Avaliacao técnica da segurancga do produto;
Destinagéo final do produto;

Acbes corretivas implementadas no processo;

N o O R 0N~

Identificagéo (cargo/funcéo) de quem realizou e validou cada etapa.

Reforga-se que os registros devem ser realizados no momento da ocorréncia,
com assinatura ou rubrica do responsavel. Importante: os responsaveis por funcoes
criticas devem ser indicados por cargo ou fungédo, garantindo substituicbes eficazes
quando necessario.

Caso ocorra um desvio nao previsto no plano APPCC/HACCP ou um perigo

novo e inesperado, o estabelecimento deve:
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1. Reter e avaliar o produto afetado;
2. Decidir sua destinagdo com base em avaliagdo de segurancga;
3. Realizar uma reavaliagao formal do plano APPCC/HACCP, com apoio de

profissional capacitado, para incorporar 0 novo perigo, se necessario.

Esse tipo de situagdo requer proatividade da equipe APPCC/HACCP,
antecipando cenarios e estabelecendo protocolos de resposta agil, mesmo para riscos
nao identificados previamente.

As acdes corretivas adotadas devem ser avaliadas periodicamente para

verificar sua eficacia. Essa revisao contribui para:

1. Identificar tendéncias de falhas sistémicas;
2. Atualizar procedimentos e controles;
3. Melhorar continuamente a robustez do plano APPCC/HACCP.

Ao final deste manual, foi desenvolvido um modelo exemplar de planilha de

determinacgao de a¢des corretivas compiladas (Tabela 5).

f.  Validagdo do plano e procedimentos de verificagdo (Passo 11) (Principio 6)

O Principio 6 do APPCC/HACCP exige o estabelecimento de procedimentos de
verificagdo para assegurar que o plano esta funcionando conforme o previsto. A

verificacdo envolve atividades distintas do monitoramento rotineiro e tem como objetivo

confirmar:
1. A validade técnica e cientifica do plano;
2. A conformidade da execucéao do sistema com o que foi planejado;

3. A necessidade de ajustes ou melhorias no plano APPCC/HACCP.

O sucesso de um sistema APPCC/HACCP depende da garantia de que o plano
foi bem estruturado (validacdo), esta sendo seguido corretamente (verificacdo) e

permanece adequado ao longo do tempo (reanalise). Essas etapas asseguram que os
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perigos significativos a seguranga dos alimentos sejam efetivamente controlados,

protegendo o consumidor e garantindo a conformidade legal do estabelecimento.

E responsabilidade da equipe do APPCC/HACCP definir quais procedimentos
de verificagao serao adotados no estabelecimento, com que frequéncia serao realizados e
como serao documentados. A verificacdo pode incluir métodos, procedimentos ou testes
complementares aqueles utilizados no monitoramento, com o objetivo de garantir que o

sistema segue o plano e permanece eficaz.

1. Validagao

A validacdo € o processo de demonstrar que os elementos do plano
APPCC/HACCP — tais como os pontos criticos de controle (PCCs), limites criticos,
medidas de controle, frequéncia de monitoramento e verificagdo, agdes corretivas e
registros — sao cientificamente e tecnicamente capazes de controlar os perigos
significativos ao alimento produzido.

Nessa etapa, o estabelecimento deve executar atividades destinadas a
demonstrar que o plano funciona conforme o esperado na pratica, e ndo apenas na teoria.

Durante esse processo, recomenda-se:

1. Testes repetidos dos Pontos Criticos de Controle (PCCs);

2. Verificacdo dos limites criticos, procedimentos de monitoramento, agdes corretivas
e registros;

3. Testes microbioldgicos ou de residuos, para comprovar o controle efetivo do
processo;

4. Avaliacao de registros gerados durante a execugao do plano.

i) Como validar?

O Codex Alimentarius (CXC 1-1969) (2023) define a validagao em duas etapas:
a) Projeto do Plano (Design)

Refere-se ao suporte cientifico ou técnico que justifica o desenho do sistema
APPCC/HACCP. Isso inclui:
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Reviséo de literatura cientifica;

Modelos preditivos validados;

Dados de estudos de validagcdo conduzidos internamente ou por especialistas;
Diretrizes oficiais de autoridades reconhecidas (ex.: Codex, ANVISA, MAPA);

Publicagcdes técnicas, desde que complementadas com os dados originais

referenciados.

6. Outras evidéncias que demonstrem que os controles propostos séo eficazes para

prevenir, reduzir ou eliminar perigos especificos.

o~ N~

b) Execucgao do Plano (Execution)

Diz respeito aos dados coletados na planta, como:

Testes microbioldgicos e quimicos nos produtos;

Monitoramento operacional real (temperatura, pH, tempo, etc.);

Avaliacao de registros do APPCC/HACCP durante o periodo de validagao;
Observacgodes diretas do processo;

Outros documentos que demonstrem que os PCCs estao sob controle.

Esses documentos de validacdo devem ser arquivados e mantidos durante toda a

vigéncia do plano.

2. Verificagao

Uma verificagdo continua garante que o plano APPCC/HACCP permanece

eficaz durante a rotina operacional, apés a validacao inicial.

B Dh =

Essa verificagao inclui:

Calibracao de instrumentos de monitoramento e verificagao;
Observacao direta do monitoramento e das agdes corretivas;
Revis&o de registros de monitoramento e a¢des corretivas;

Auditorias internas ou externas;
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5. Analise de causas-raiz de desvios;
6. Revisao periodica do sistema APPCC/HACCP, incluindo a analise de perigos,

medidas de controle, limites criticos e frequéncia de verificacao.

A frequéncia das atividades de verificacao deve ser suficiente para:

Confirmar que o sistema funciona conforme o planejado;
Detectar falhas ou desvios de forma oportuna;

Assegurar a aplicagéo continua e correta dos controles;

B bh =

Garantir que a seguranga do alimento esta sendo mantida.

Caso o estabelecimento utilize dados de programas pré-requisitos (PPRs) para
justificar que determinado perigo n&o é razoavelmente provavel de ocorrer, tais programas
devem ser validados. Além disso, € necessario manter registros que comprovem a

implementacgéo continua e consistente desses PPRs conforme planejado.

3. Reanalise (Reassessment)

A reandlise € uma avaliagdo abrangente do plano APPCC/HACCP, realizada
para verificar se o plano continua sendo adequado e eficaz. Ela é similar a validagdo, mas

com foco na necessidade de atualizagao ou adequacéao do sistema.

i) Quando realizar?

A reanalise deve ser feita:

1. Ao menos uma vez por ano;
2. Sempre que ocorrerem alteragdes que possam impactar a analise de perigos ou a
eficacia das medidas de controle, como:

a. Mudangas em matérias-primas ou fornecedores;
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b. Alteragdes de formulagdo, embalagem, uso pretendido do produto ou no

publico-alvo do produto;

C. Novos processos, equipamentos ou sistemas de produgao;

d. Modificacdo na equipe responsavel;

e. Alteracdes no volume de produgao ou no mercado consumidor;
3. Em resposta a falhas inesperadas, desvios significativos ou emergéncias
sanitarias.

Cada reanalise deve ser documentada, incluindo:

1. As razdes para qualquer modificagdo no plano; ou

2. As justificativas para nao realizar alteragoes.

Nos casos de reanalises anuais em que nenhuma alteragdo seja necessaria,
nao €& obrigatério justificar essa decisdo, mas recomenda-se que seja registrada a

realizagdo da avaliagao.

ii) Diferenciando Validagao e Verificagao

E comum que os conceitos de validacéo e verificacdo sejam confundidos. Uma
forma pratica de diferencia-los durante a elaboragdo e implementacdo do plano
APPCC/HACCP é:

1. Validagao pergunta:

“Estamos fazendo a COISA CERTA? (Ou seja, os controles propostos sao

eficazes e baseados em evidéncias técnicas e/ou cientificas?)”
2. Verificagao pergunta:
“ Estamos fazendo a COISA CERTA de forma CORRETA e CONSISTENTE?

(Ou seja, os procedimentos estdo sendo executados corretamente e mantém sua

eficacia no tempo?)’
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g. Documentagdo e manutencgéo de registros (Passo 12) (Principio 7)

A documentagéo e o registro das atividades sdo elementos essenciais para o
funcionamento, verificagdo e rastreabilidade do sistema APPCC/HACCP. O Principio 7
determina que o estabelecimento deve manter registros precisos e completos, capazes de
demonstrar que os controles de seguranga dos alimentos estdo implementados e sendo
mantidos de forma continua.

Além de ser uma exigéncia regulatéria, o registro bem executado € uma
ferramenta de gestdo, facilitando a tomada de decisdo, as auditorias e a resposta a

situagcdes de emergéncia sanitaria.
Os registros no sistema APPCC/HACCP tém como objetivos:

Documentar a aplicagédo dos procedimentos de controle dos perigos identificados;
Evidenciar a conformidade legal e sanitaria da produgao;

Permitir a verificagao interna e oficial de que o plano esta sendo seguido;

W Dnh

Possibilitar agcdes corretivas ou recall fundamentados, quando necessario.

Se nao ha registro, ndo ha prova de que a atividade ocorreu, mesmo

que tenha sido realizada corretamente.

i) Documentagado necessdria no sistema APPCC/HACCP

Documentagdes de base tedrica

Trata-se do conjunto de registros e materiais que sustentam a estrutura do
plano APPCC/HACCP. Deve refletir a realidade do processo produtivo e ser compativel
com o porte e a complexidade da operacdo. Entre os documentos recomendados,

incluem-se:

1. Composicao da equipe APPCC/HACCP;
52
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Andlise de perigos e fundamentos cientificos utilizados;
Determinacao dos Pontos Criticos de Controle (PCC);

Definicao de limites criticos, com base técnico-cientifica;

o e n

Estudos de validagcdo das medidas de controle;
Registros de alteragdes no plano APPCC/HACCP;
6. Guias setoriais ou orientagdes técnicas utilizadas, desde que aplicaveis ao

processo do estabelecimento.

Documentagao de base pratica

O estabelecimento deve manter os seguintes registros documentando a
operagao do plano APPCC/HACCP:

1. Atividades de monitoramento dos PCCs, com dados objetivos (ex.: temperatura,
tempo, pH);

2. Acdes corretivas aplicadas a desvios e respectivas disposi¢cdes de produto;

3. Calibragao de instrumentos de monitoramento/verificagao;

4. Atividades de verificagao realizadas;

5. Identificacdo do produto (nome, cédigo, lote);

6. Data e hora de cada registro;

7. Assinatura ou rubrica do funcionario responsavel pela entrada do dado;

8. Resultados de analises laboratoriais, quando aplicavel (inclusive de programas

pré-requisitos).

Requisitos formais dos registros

Cada registro deve ser feito no momento exato da ocorréncia do evento;
Deve conter data e horario especificos;

Deve ser assinado ou rubricado pelo funcionario responsavel pelo registro;

B Dh =

Devem ser arquivados de forma segura e organizada.
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Simplicidade e eficiéncia no sistema de registro

O sistema de registros deve ser:

Suficientemente robusto para garantir a rastreabilidade e verificagao;
Adaptado ao porte e complexidade do estabelecimento;

Clareza e praticidade sao preferiveis a complexidade excessiva;

B Dh =

Pode integrar formularios ja utilizados na rotina, como planilhas, etiquetas, notas de

entrega, etc.

Registros eletrénicos também s&o aceitos, desde que assegurem

integridade, acesso e rastreabilidade.

Formularios: Conteudo minimo recomendado

Os formularios utilizados para monitoramento, verificagao ou liberagcdo devem conter:

Titulo do formulario;

Nome do produto;

Caodigo ou numero de lote;

Data e hora do evento registrado;

Parametro medido (temperatura, pH, tempo, etc.);

Nome e assinatura (ou rubrica) do responsavel pelo registro;

Resultado da verificagao e assinatura do verificador;

© N o a bk wbd =

Assinatura e data do revisor pré-expedi¢cédo (quando aplicavel).
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Exemplos de tipos de registros no sistema APPCC/HACCP
Tabela 6

Tipo de Registro

Exemplos

Monitoramento dos PCCs

Planilhas de temperatura, registros de tempo, pH, etc.

Verificagao

Auditorias internas, revisado de registros, observagdes diretas

Acdes corretivas

Planos de agéao, segregacéao de lotes, destino de produto

Calibracgao

Certificados ou relatérios de ajuste de instrumentos

Analises laboratoriais

Relatérios de microbiologia, residuos quimicos, etc.

Liberagao de lote (pré-expedicéo)

Checklist ou ficha com assinatura de responsavel técnico

Programas pré-requisitos (PPRs)

Boas Praticas de Fabricagdo, PACs, controle de
fornecedores, etc.

Suporte cientifico/documental

Estudos de validacao, artigos técnicos, cartas de garantia
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Tabela 5 - Exemplo de planilha de APPCC/HACCP compilado
Ponto Critico de Perigo(s) Limite critico Monitoramento Acoes corretivas Verificagao Registros
Controle (PCC) significante(s)
O qué Como Quando Quem
CPP1 Residuo de | Cumprimento de | Monitorar Avaliar, junto ao | Todo Técnico Lotes encaminhados submetidos a [ No minimo uma | Formulario
Recebimento de | medicamento caréncia/ LMR fixado | Boletim recebimento dos | recebime | do setor | tratamento com medicamento | vez por semana | X, Y Z, ,
suinos vivos veterinario para espécie suina em | Sanitario de | lotes a presenga | nto de | de CQ. veterinario sem esgotamento de | o gerente de | conforme
IN 162/2022 lotes de BS e quais | lote caréncia, serdo refugados ou | qualidade ira | finalidade.
recebidos*. | farmacos foram sequestrados e devolvidos a | acompanhar
utilizados e origem; Sera revisto programa de | diretamente o]
conflitar com autocontrole de recebimento de | procedimento de
periodo de matéria prima e qualificagdo de | recebimento de
caréncia. Todos produtores; Sera realizado | cargas vivas.
os lotes devem investigagdo in loco em unidade | Gerente de
estar fora do de exploracdo para determinar | qualidade ira
periodo de causa raiz; Sera realizado | receber
caréncia de capacitagdo e acompanhamento | diariamente
medicamentos periodico com fornecedor; | relatério de
veterinarios. Desligamento de fornecedor no | registros;
Obs: A confiabilidade caso de  persisténcia néo
das informagdes do efetividade;
BS deve ser
sustentada com
medidas de controle
vinculadas ao PAC
de matéria prima.
CPP2 Patégenos/Sal | Pressao gas: 0,6 | Monitorar Verificar, junto | A cada 1 | Técnico Paralisar abate retomada de PCC; | Aleatoriamente, Formulario
Flambagem/Cha | monella spp kgf/cm?; pressdo e | ao mandmetro, | hora de | do setor | Sequestrar todas as carcagas | uma vez por | X, Y Z, ,
muscamento Tempo de exposicao: tempo de | a pressdo do | producdo. | de CQ. produzidas apos ultimo | semana, o | conforme
4,2s chamuscam | gas; Verificar monitoramento em conformidade, | gerente de | finalidade
ento em 50 | velocidade de com liberagdo mediante a analise | qualidade ira
carcagas. nérea a fim de laboratorial ou intervengdo | acompanhar
garantir microbiolégica ou destinagdo a | monitoramento
compatibilidade linha de produtos com tratamento | pelo CQ;
de tempo de adequado;
exposicao a Determinar e eliminar a causa do | Diariamente,
flambagem desvio; anterior ao inicio
das atividades,
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(chamuscador Controlar PCC e  retomar | verificar
automatico). parametros de conformidade; condicbes de
Revisar autocontrole de | pressao e
manutencdo de forma a diminuir | configuracdo de
possibilidade de recorréncia; noérea;
Aferir
mensalmente o
manbémetro com
equipamento
calibrado/padrao.
Gerente de
qualidade
recebera
registros de
monitoramento. .
CPP3 Patégenos/Sal | Auséncia de material | Monitorar Observar todas | A cada 1 | Técnico Paralisar abate até retomada de | Diariamente Formulario
Inspecédo final | monella spp fecal, ingesta ou leite | ponto de | as superficies | hora de | do setor | PCC; gerente de | X, Y Z, ,
de carcagas na carcaga (zero | limite critico | (internas e | producdo | de CQ. Sequestrar todas as carcagas | qualidade ira | conforme
(tolerancia zero) tolerancia) e retirada | em 25 | externas) e local desde o Ultimo monitoramento em | acompanhar finalidade
de ferida de sangria. carcagas de sangria conformidade até definicdo de | diretamente o]
anterior ao destinagdo adequada (analise | monitoramento;
chuveiro final de laboratorial, intervengdo | Diariamente
carcagas; microbiolégica ou destinagdo a | recebera
linha de produtos submetidos a | registros de
tratamento adequado**); monitoramento;
Determinar e eliminar a causa do
desvio;
Controlar PCC e  retomar
parametros de conformidade;
Revisar autocontrole de
manutengdo de forma a diminuir
possibilidade de recorréncia;
e Acoles corretivas descritas de forma ilustrativa. Cabe a cada agroindustria aprofundar e detalhar cada item.
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