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RESUMO

O queijo petit suisse foi desenvolvido originalmente em 1850 no leste e centro da Europa.
Trata-se de um queijo fresco, macio, ndo maturado, com sabor &cido fraco, de boa aceitacdo,
embora o consumo no Brasil ainda seja muito pequeno, quando comparado a outros paises.
Além disso, pode ser consumido como sobremesa ou entre as refeicdes e é ofertado
principalmente ao publico infantil. Atualmente, este queijo € regulamentado no Brasil, de
acordo com Instrugdo Normativa N° 53, de 29 de dezembro de 2000/MAPA e, além disso, o
sistema APPCC preconiza a seguranca alimentar no processo de producéo, identificando os
pontos criticos de controle e 0s perigos potenciais aos quais 0s alimentos podem estar
expostos. Diante disso, 0 objetivo deste trabalho foi sugerir um plano APPCC a ser
implantado em uma fabrica de laticinios, situada em Parnaiba, litoral do Piaui, na linha de
queijo petit suisse. Para a elaboracdo do plano, foram seguidas as etapas descritas na Portaria
N° 46, de 10 de fevereiro de 1998/MAPA, tais como formagéo da equipe, identificacdo da
empresa, avaliacdo dos pré-requisitos, elaboracdo do programa de capacitacao e treinamento,
aplicacdo dos sete principios basicos do plano, verificacdo e validagdo do plano APPCC.
Como consequéncia, espera-se obter resultados positivos no controle dos perigos
identificados, além de incrementar a produtividade e competitividade da empresa.
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ABSTRACT

The petit suisse cheese was originally developed in 1850 in eastern and central Europe. It is a
fresh, soft cheese, unripened, with a weak acid taste, with. Good acceptance, although
consumption in Brazil is still very small when compared to other countries. In addition, it can
be consumed as a dessert or between meals and is mainly offered to children. Currently, this
cheese is regulated in Brazil, according to Normative Instruction N° 53, of December 29,
2000/MAPA, and, in addition, the HACCP system advocates food safety in the production
process, identifying the critical control points and potential hazards to wich food may be
exposed. Therefore, the objective of this work was to suggest an HACCP plan to be
implemented in a dairy factory, located in Parnaiba, on the coast of Piaui, in the petit suisse
cheese line. For the preparation of the plan, the steps described in Ordinance N° 46, of
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February 10, 1998/MAPA, were followed, such as team formation, company identification,
assessment of prerequisites, preparation of the qualification and training program, application
of the seven basic principles of the plan, verification and validation of the HACCP plan. As a
result, it is expected to obtain positive results in the control of the identified hazards, in
addition to increasing the company’s productivity and competitiveness.

Keywords: Milk Products. Quality. Food Security.

1 INTRODUCAO

De acordo com a Organizacdo das Nacdes Unidas para Alimentacdo e Agricultura-(FAO,
2016), os primeiros dados da producéo de leite no Brasil foram registrados em 1961, quando
0 pais produziu 5,2 milhdes de toneladas. Além do leite, os derivados tém grande importancia
na economia do Pais.

E, dentre os derivados do leite, os queijos constituem alimentos fermentados que apresentam
grande importancia nutricional para os seres humanos em virtude de sua composi¢ao proteica
e elevado valor de calcio e demais nutrientes tais como lipideos, lactose e vitaminas
lipossolveis (MONTEIRO, et al., 2011). No Brasil, 0 queijo petit suisse, por exemplo, é um
tipo de queijo fresco, aceito por consumidores nas diversas faixas etarias, por suas qualidades
sensoriais como aroma, sabor, textura e digestibilidade (SILVA, 2012).

Assegurar a fabricacdo de um produto de qualidade, que ndo cause danos aos consumidores e
atenda as exigéncias do publico consumidor sdo principios basicos para que uma empresa
possa entrar e se manter no mercado. Por esse motivo, as empresas tém investido cada vez
mais em programas de gestdo da qualidade que garantam a manutencdo do padréo de
identidade e qualidade dos produtos, para que a empresa perdure em um mercado competitivo
(ARAUJO, et al., 2015).

Dentro desse contexto, o sistema de analises de perigos e pontos criticos de controle (APPCC)
busca garantir a eficacia do combate dos perigos e contaminacao alimenticia nas industrias,
garantindo a seguranca alimentar para o consumidor, considerando que um alimento seguro €
um alimento livre de qualquer contaminacdo e que foi preparado dentro das normas de
higiene, segundo a Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria (EMBRAPA) (2018).
Assim, a producdo do queijo petit suisse requer cuidados, como em qualquer processo de
fabricacdo em uma industria de alimentos, para evitar as contaminac@es de qualquer natureza
que podem prejudicar a confiabilidade do produto e da empresa, bem como sua vida de
prateleira. Para isso, é de fundamental importancia a elaboracdo do plano APPCC em seu
processo de fabricagdo para determinar os potencias perigos e as formas de como reduzi-los
Ou mesmo evita-los.

2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo geral

Apresentar um plano APPCC para queijo petit suisse a ser implantado em uma fabrica de
laticinios, situada em Parnaiba, litoral do Piaui.

2.2 Objetivos especificos

e Descrever as etapas e elaborar um fluxograma do processo produtivo;
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Fazer um levantamento dos perigos;

Determinar os pontos criticos de controle (PCC);

Estabelecer os limites criticos para cada PCC,;

Estabelecer o monitoramento de cada PCC,;

Aplicar as aces corretivas;

Garantir a fabricagdo de um produto seguro;

Garantir a oportunidade de incrementagéo da produtividade e competitividade;
Elaborar os formulérios necessarios aos procedimentos de monitoramento e de
verificacéo.

3 REVISAO DE LITERATURA

3.1 Producdo de leite no Brasil

O leite € um dos produtos da agropecuaria mais importante da dieta humana. No Brasil,
representa uma das fontes mais acessiveis, em termos e valores de proteina, célcio, vitaminas A e D,
sendo consumido tanto na forma direta como em seus derivados (SIQUEIRA, 2019).

De acordo com a Associagdo Brasileira das Industrias de Alimentacdo (ABIA) (2018), por
exemplo, com faturamento de 68,7 bilhdes em 2018 e queda de 2,1% em relagdo a 2017, a indUstria de
laticinios brasileira é o segundo segmento mais importante da indistria de alimentos, estando atras
apenas do setor de derivados de carne e tendo ultrapassado os seguimentos de café, cha, cereais e
também o de acucares. Ademais, segundo BRASIL (2020), em 2019, o valor bruto da produgdo
priméria de leite atingiu quase R$ 35 bilhGes, o sétimo maior dentre os produtos agropecuarios
nacionais e, segundo a FAO (2019), o Brasil é o terceiro maior produtor mundial, atras apenas dos
Estados Unidos e da india.

Ainda, de acordo com Rocha, et al. (2020), o Brasil possui ainda um grande potencial a ser
explorado, principalmente em termos de produtividade, de modo a se tornar também um dos principais
players do mercado global de leite e derivados.

Devido a isso, a cadeia produtiva do leite tem passado por importantes transformagfes nas
Gltimas décadas, registrando grande crescimento de producdo e consumo, acompanhado de intensa
modernizago tecnolégica (ANUARIO LEITE, 2020).

E, atualmente, com a pandemia da Covid-19, o cenario da producdo leiteira acabou sendo
prejudicado, com reflexos negativos sobre a renda, o consumo e a atuacdo de diversos pequenos
laticinios mais focados em produtos de maior perecibilidade (ANUARIO LEITE, 2020).

3.1.1 Producéo de queijos no Brasil
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Segundo BRASIL (1996), entende-se por queijo o produto fresco ou maturado que se obtém
por separacdo parcial do soro do leite ou leite reconstituido (integral, parcial ou totalmente desnatado)
ou de soros lacteos, coagulados pela acéo fisica do coalho, enzimas especificas, de bactéria especifica,
de acidos organicos, isolados ou combinados, todos de qualidade apta para uso alimentar, com ou sem
agregacdo de substancias alimenticias e/ou especiarias e/ou condimentos, aditivos especificamente
indicados, substancias aromatizantes e matérias corantes. E de acordo com Paula, et al. (2009), queijo
é um produto lacteo produzido em grande variedade tanto de sabor quanto de forma em todo 0 mundo.

O surgimento de diferentes variedades de queijo permitiu que o produto passasse a ser
companhia garantida na mesa de muitos brasileiros, estando presente em pelo menos uma refeicdo ao
longo do dia (PEZZINI, 2018). Para Siqueira, et al. (2019), por exemplo, 0s queijos estdo entre 0s
produtos mais importantes do setor lacteo brasileiro, representando 3,0% dos gastos com alimentagao
no pais e 26% dos gastos com produtos lacteos.

Assim, o consumo de queijos no Brasil vem crescendo ao longo dos anos, passou de 3,6
Kg/habitante em 2009 para 5,31 Kg de queijo/habitante em 2019, considerando todos os tipos de
queijos (SIQUEIRA, 2021). Em termos de producdo, o Brasil fica entre os cinco maiores do mundo,
mas aquém de paises como os Estados Unidos e da Unido Europeia segundo a Associagdo Brasileira
de Supermercados (ABRAS), (2019). Ainda de acordo com a ABRAS (2019), o estado de Minas

Gerais € hoje o maior produtor do Brasil, com cerca de 25% da produ¢do nacional.

3.1.2 Queijo Petit Suisse

O leite e seus derivados, entre os produtos alimenticios, sdo 0s que apresentam maior
crescimento no consumo nos Ultimos anos. Segundo Odilon (2001), o consumidor brasileiro esta
trazendo para seu habito diario o consumo de alimentos lacteos, como por exemplo, 0 queijo petit
suisse. No Brasil, 0o queijo petit suisse € um dos cinco queijos mais produzidos, com maior
crescimento entre 2007 e 2011, atingindo 54,5 mil toneladas (LOPES, et al., 2018).

Segundo Cardarelli, et al. (2008), o queijo petit suisse foi desenvolvido por Charles Chervais
em 1850. Trata-se de um queijo produzido a partir de uma massa base de queijo quark, proveniente
originalmente do leste e centro da Europa. Caracteriza-se como um queijo fresco, branco, macio, nao
maturado, com sabor &cido fraco, e quando adicionado de polpa de fruta, agucar e gordura é conhecido
como queijo petit suisse (MORGADO, et al., 1998).

Regulamentado pela legislacdo brasileira, o petit suisse, é considerado queijo fresco, nao
maturado, obtido por coagulacdo do leite com coalho e/ou enzimas especificas e/ou de bactérias
especificas, adicionado ou ndo de outras substancias alimenticias. Além disso, é de altissima umidade
e deve ser consumido fresco (BRASIL, 2000).
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No Brasil, além de ser consumido fresco, o queijo petit suisse é consumido como sobremesa
ou entre as refei¢Bes, dirigido principalmente ao publico infantil. De acordo com Veiga, et al. (2000),
trata-se de um produto com boa aceitacdo, mas o consumo ainda € pequeno comparado ao de outros
paises, apesar de ter um potencial de consumo a ser explorado para pessoas adultas. Segundo Guerra
(2013), ele apresenta boa aceitacdo, sendo o 5° queijo mais produzido no pais. E, por ser consumido
principalmente pelo publico infantil, o produto é muitas vezes alvo de criticas pelos seus altos teores
de lipidios e acucares (RENHE, et al., 2018). Assim, as empresas fabricantes do queijo petit suisse,
com o intuito de melhorar a imagem do produto, que algumas vezes é considerado supérfluo por
profissionais de salde, tem desenvolvido alternativas para adultos e criangcas que, por motivo de
estética ou saude, precisam ingerir produtos com baixos teores de aclcar, gordura e muitas vezes de
baixo valor calérico (SOUZA, 2010).

Ademais, a conscientizacdo da populagdo para o consumo de produtos de qualidade tem
obrigado as industrias a investirem em gestdo da qualidade, indispensavel para a imagem positiva da
marca. Assim sendo, o plano APPCC consiste em uma importante ferramenta para o monitoramento e
verificacdo de todas as etapas do processo gque possam interferir nas condi¢des higiénico sanitarias do

produto final.

3.2 Sistema APPCC

O sistema APPCC é uma abordagem cientifica e sistemética para o controle do processo de
producdo de um alimento, elaborado para prevenir a ocorréncia de problemas assegurando que 0s
controles sdo aplicados em determinadas etapas as quais podem ocorrer perigos ou situacdes criticas
(BRASIL, 1998).

Assim, o sistema consiste basicamente, em uma importante ferramenta de qualidade,
proporcionando uma realizacdo eficaz de controle de perigos (DARBELLO, 2011). No entanto, é de
fundamental importéncia salientar que essa ferramenta seja utilizada corretamente e que as analises
sdo especificas a cada produto fabricado na industria.

Com origem na Grd-Bretanha na década de 1950, o sistema APPCC conhecido
mundialmente como Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP), teve como objetivo a
producdo de alimentos seguros para serem utilizados no programa espacial da Administracdo Nacional
da Aerondutica e Espaco (NASA). Segundo Dias, et al. (2010), em 1973, depois das andlises feitas
através de estudos sistematicos, foi publicado o primeiro documento sobre APPCC. E no Brasil, a
primeira legislacdo referente ao sistema APPCC surgiu no inicio da década de 1990, pelo servico de
inspecdo de pescados e derivados (COLETTO, 2012).

Assim, para a elaboracdo do plano APPCC, ha necessidade de fundamentos tedricos sobre

diferentes assuntos, além de conhecimentos bésicos sobre os processos. E necesséria, uma equipe
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constituida por técnicos de diferentes areas, de forma a ter-se uma visdo abrangente da indudstria e dos
processos. Para que o plano APPCC seja inserido de forma satisfatoria, sdo necessarios pré-requisitos
essenciais, ou seja, uma série de metodologias que gerenciam as diversas circunstancias operacionais
numa empresa de produtos alimentares (DIAS, 2014).

Segundo Tobias, et al. (2014), o sistema APPCC, associado aos programas de pré-requisitos
(PPR), boas préticas de fabricacdo (BPF) e procedimento padréo de higiene operacional (PPHO) tem
certificado a seguridade dos produtos, diminuindo custos, expandindo a lucratividade, por meio da

reducdo de perdas e retrabalho.

3.2.1 Implantacgdo do plano APPCC na industria

Entre os elementos-chave para a implantacdo do sistema APPCC em empresas processadoras
de lacteos, destacam-se o comprometimento da alta geréncia e dos setores envolvidos com o processo,
a previsdo e dotagdo de recursos financeiros necessarios, a qualificacdo de recursos humanos e a
capacidade dos gerentes de reagir a indicadores de ndo conformidades, de maneira a promover o
continuo aperfeicoamento do sistema (BIEDRZYCKI, et al., 2011).

Além disso, a sensibilizacdo e o comprometimento dos dirigentes da empresa consistem em
um passo importante para o sucesso do plano, pois esses sdo 0s responsaveis por fornecer as condigdes
necessarias para que o plano seja implantado e cumprido. E, entre as vantagens da aplicacdo deste
plano € possivel citar a rapidez de resposta nas tomadas de decisdes, gerenciais ou operacionais, 0 bom
relacionamento profissional entre colaboradores e o comprometimento e proatividade de alguns
colaboradores com capacidade real de lideranca, itens fundamentais para o sucesso da implantacéo de
programas de qualidade e seguranca de alimentos. Para Fernandes (2015), por exemplo, o sucesso do
plano APPCC depende da implantacdo dos programas de pré-requisitos, além do comprometimento da
administracdo da empresa. Assim, para a implantacdo do plano APPCC é necessario o
desenvolvimento das etapas estabelecidas, em uma sequéncia logica previamente definidas (BRASIL,
1998).

4 METODOLOGIA

Este trabalho de pesquisa foi realizado em uma fébrica de laticinios, situada em Parnaiba,
litoral do Piaui, municipio com populacdo estimada em 2020 de 153.482 pessoas, distante 333,3 Km
da capital Teresina, segundo o Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE) (2020). Esta
unidade tem capacidade de producéo diaria de 17.000 Kg de bebida lactea fermentada, envasada em
garrafas plasticas, bandejas termo formadas e embalagens tipo chupetinha. Além disso, a empresa

também estd organizada para produzir queijo petit suisse com preparado de morango. E importante
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ressaltar que a empresa possui implantados os programas de BPF, PPHO e os programas de
autocontrole (PACs). Assim, a implantacéo do sistema APPCC é uma forma de melhorar o controle do

processo de producdo, a fim de prevenir a ocorréncia de perigos ou de situagdes criticas.

4.1 Formacao da equipe multidisciplinar

Inicialmente, foi realizada a composi¢édo da equipe multidisciplinar, com pessoas com poder
de convencimento e lideranca, formada por 6 integrantes incluindo supervisor de almoxarifado,
mecanico da linha de queijo petit suisse, analista laboratorial, supervisor de producdo da linha de
queijo petit suisse, encarregado de logistica e gerente da qualidade. Sdo pessoas familiarizadas com o
processo e que tem como fungdo principal desenvolver o plano APPCC, validar as medidas de
controle estabelecidas, verificar se o plano esta sendo seguido, analisar os resultados e fazer revisao

anual do plano ou quando houver mudangas no processo que possam causar impactos na seguranca.

4.2 Identificacdo da empresa

Para identificar a empresa, a equipe coletou as informagfes no setor de recursos humanos
(RH), incluindo razdo social, enderego, codigo de enderecamento postal (CEP), cadastro nacional de
pessoa juridica (C.N.P.J), inscricdo estadual, ramo de atividade, o nome do responsavel técnico (RT),
0 namero de registro no servico de inspecdo federal (SIF) e o destino da producédo. Foi construido um
organograma com a indicacdo de individuos dos setores que efetivamente participaram da construgdo

do plano.

4.3 Avaliacao dos pré-requisitos

Os programas de BPF e os PPHOs sdo pré-requisitos esséncias a implantacdo do APPCC.
Assim, para garantir o sucesso da implantagdo do plano APPCC foi realizada a avalicdo dos PPRs
visando diagnosticar a situagdo atual da empresa e direcionar as acOes para a implantagdo com o
objetivo de amenizar e eliminar possiveis falhas que poderiam comprometer a eficiéncia do plano
APPCC.

O plano APPCC, entdo, é um compromisso da empresa com a higiene, devendo ser escrito e
assinado pela sua administragcdo geral e seu RT, que passam a se responsabilizar pela sua implantagéo,
incluindo treinamento e capacitagdo de pessoal, conducdo dos procedimentos antes, durante e depois
das operacGes, monitorizacdo e avaliacdo dos procedimentos, bem como a revisdo das acles
corretivas.

Nesta etapa da avaliagdo dos pré-requisitos foram verificados o layout do estabelecimento, a

recepcdo da matéria-prima e ingredientes, o almoxarifado, o setor de produgdo, a camara fria de
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estocagem, bem como a &rea de expedicdo. Entre outros fatores, foram analisadas as condi¢Bes das
instalacBes, a natureza dos equipamentos com suas particularidades, a qualidade da &gua de
abastecimento, a saude dos colaboradores, bem como seus habitos higiénicos, o controle de pragas e
roedores, a higienizacdo dos ambientes internos e externos, a calibracdo dos equipamentos, a
qualidade da matéria-prima, dos ingredientes e embalagens, além dos procedimentos de recolhimento

e de reclamacéo dos consumidores.

4.4 Programa de capacitacdo técnica

Para o0 programa de capacitacdo técnica de todas as pessoas envolvidas no processo,
incialmente foram realizados trés treinamentos, oportunidades de capacitacdo conjunta de forma a
incentivar e manter o didlogo continuo, sensibilizar para a qualidade, perigos para a saude publica e

programas de higiene, criando um clima de entendimento para a aplicagdo pratica do plano APPCC.

4.5 Sequéncia légica de aplicacdo dos principios do APPCC

Principio 1: Identificacdo dos perigos

Perigos sdo os agentes bioldgicos, fisicos ou quimicos presentes no alimento ou condi¢do
apresentada pelo alimento, que podem causar efeitos adversos a salde. Para a identificacdo destes,
realizou-se um levantamento para listar e identificar os perigos que podem ocorrer em qualquer etapa
do processo de producdo, além da determinagdo das medidas preventivas de controle, importantes para
reduzir a niveis aceitaveis ou mesmo eliminar os riscos.

Assim, cada perigo descrito foi avaliado conforme sua probabilidade de ocorréncia e
severidade (consequéncia/dano potencial), com base em uma matriz de risco. Para a avaliacdo dos
riscos, em relagdo a saude publica, foi considerada & ocorréncia de doencas relacionadas ao queijo
petit suisse, a perda da qualidade e a integridade econémica.

Nesta etapa, a equipe APPCC considerou os seguintes pontos: layout do estabelecimento,
matérias-primas e ingredientes, programas de higiene, equipamentos, ambiente, bem como o histdrico
de reclamagdes oriundos de analises laboratoriais. Dessa forma, foi definido:

Baixa probabilidade: o perigo sera de baixo risco se o histérico da empresa ndo demonstrar
associacdo direta do perigo com o produto ou se o perigo for controlado pelas BPFs
implantadas;

Média probabilidade: o perigo serd de média probabilidade se puder ser controlado pelas
BPFs, mas em virtude de fatores ndo controlaveis pelo programa, o perigo pode vir a

ocorrer;
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Alta probabilidade: sera considerado o perigo que nédo for controlado pelo programa de BPF

e caso ndo haja controle efetivo, sua ocorréncia serd provavel.

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

Pontos criticos de controle sdo etapas nas quais se pode aplicar um controle essencial pra
prevenir ou eliminar um perigo a seguranca dos alimentos ou reduzi-lo a um nivel aceitavel. Para a
identificacdo dos pontos criticos de controle, perigos potenciais, foi utilizado o digrama da arvore
decisoria (Figura 1). Nesta etapa do processo, perguntas sdo respondidas individualmente em cada
etapa. Foi elaborado, ainda, um diagrama operacional em que foram identificados os pontos em que 0s
perigos devem ser prevenidos, reduzidos ao minimo ou eliminados, pois qualquer perda de controle

pode resultar em perigo a satde publica, perda da qualidade ou quebra da integridade econémica.

Figura 1: Arvore decisoria para identificacio dos pontos criticos de

controle
Q1. Existem medidas preventivas Modificar o passo,
para o perigo em questdo? processo ou produto
Sim > o 2
E necessario o controlo neste passo Sim
para a seguranca ?
Nao
Q2. Este passo é especificamente desenhado
para eliminar ou reduzir a probabilidade de Nao é PCC
ocorréncia para um nivel aceitavel ?
pcc Sim | | Néo |
v

Q3. Pode a contaminacdo com o perigo
identificado ocorrer em excesso do nivel aceitavel
ou pode aumentar a um nivel inaceitavel ?

v i
’ Sim I | Nio |4>l No & PCC
¥

Q4 Ird um passo subsequente eliminar ou reduzir
a probabilidade de ocorréncia do perigo
identificado a um nivel aceitavel ?

. !

Nzo & PCC I‘*l Sim I | Néo |4’| pcC |

Fonte: Codex Alimentarius

Principio 3: Estabelecimento dos limites criticos
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Os limites criticos sdo os valores que separam 0s produtos aceitaveis dos inaceitaveis. Foi
estabelecido o limite critico de cada ponto critico apontado. Estes limites foram estabelecidos com
base no conhecimento disponivel em fontes como: regulamentos, legislacGes, literatura cientifica e
dados de pesquisas oficialmente reconhecidas. Os pardmetros considerados para estabelecer os limites
criticos foram tempo, temperatura, pH, presenca ou auséncia de enzimas especificas e residuos de

antibioticos.

Principio 4: Monitorizacao

A monitorizacdo é um passo para a deteccdo de qualquer desvio no processo com tempo
suficiente para que as agbes corretivas sejam adotadas antes da distribuicdo dos produtos ao mercado
consumidor. E uma sequéncia planejada de informag@es ou medidas para acompanhar se um PCC estéa
sob controle e para produzir um registro preciso para futuro uso na verificagao.

Na monitorizacdo sdo feitas observac6es e analises laboratoriais para determinar o que sera
monitorado, a frequéncia para a monitorizacdo, os limites criticos e as medidas preventivas. Define-se
guem vai fazer o monitoramento, além de determinar o plano de amostragem. Ademais, o responsavel
desta etapa deve ser consciente da importancia da sua funcéo e registrar com precisdo as informacdes

em formularios especificos auditaveis.

Principio 5: A¢des corretivas

Acdes corretivas sdo procedimentos a serem seguidos quando um desvio do limite do PCC
ocorre. Foram definidas agBes corretivas especificas para cada PCC, as quais serdo executadas quando
se constatar um desvio nos limites criticos estabelecidos. As a¢des corretivas devem ser eficientes ao

ponto de eliminar o perigo, apds sua aplicacgao.

Principio 6: Procedimentos de verificacédo

Etapa fundamental para determinar se o sistema APPCC implantado esta operando conforme
o0 planejado ou se precisa ser revisado, além de comprovar o atendimento & legislacdo. Nesta fase, é
necessario que sejam verificados os seguintes itens: revisdo do plano, registros do APPCC, adequacédo
das agdes corretivas, controle dos PCCs, revisdo dos limites criticos, calibracdo e afericdo dos
equipamentos e instrumentos, amostragem para analises fisico-quimicas, microbioldgicas e sensoriais

para verificar se os PCCs estdo sob controle.

Principio 7: Registros de resultados
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Todos os registros obtidos durante o processo de fabricacdo do produto ficardo disponiveis
em local de facil acesso, por um periodo minimo de dois anos ap6s o prazo de validade do produto.
Dentre estes registros, devem constar os procedimentos de verificacdo, analises laboratoriais, testes
sensoriais, bem como os desvios, acBes corretivas e a causa dos desvios.

Apbs a conclusdo do plano escrito, foram realizadas duas auditorias internas, com o objetivo

de detectar falhas e reavaliar o plano.

5 RESULTADOS E DISCUSSAO

Durante a construcdo do plano APPCC alguns formulérios foram desenvolvidos com base na
portaria N° 46, de 10 de fevereiro de 1998, que institui o sistema de analise de perigos e pontos criticos
de controle a ser implantado nas indUstrias de produtos de origem animal. S&o eles: formulério de
identificacdo da empresa, organograma da empresa, equipe APPCC, descri¢do do produto, fluxograma

do processo, analise dos perigos dos insumos e analise dos perigos das etapas do processo.

5.1 Formulério de identificagdo da empresa

A Tabela 1 € referente a identificacdo da empresa com os dados relevantes para a construcdo
do plano APPCC.

Tabela 1: Formulério de identificacdo da fabrica de laticinios
FABRICA DE LATICINIOS

Razé&o Social

Endereco/CEP

CNPJ

Inscricdo Estadual

Ramo de atividade

Registro no SIF

Destino da producdo

Responsavel técnico
Fonte: Arquivo da empresa

5.2 Organograma da empresa

O organograma da empresa (Figura 2) representa as relagdes hierarquicas entre os diversos

setores da empresa.
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Figura 2: Organograma simplificado da empresa

[ Contabilidade ] [ Coordenador APPCC ]

Gerente Controle de Qualidade
administrativo

[ Gerente de ] [ Gerente de Producio ]
manuten¢io

Fonte: Arquivo proprio

5.3 Equipe APPCC

A Tabela 2 foi criada para definir e apresentar a equipe APPCC formada.

Tabela 2: Membros da equipe APPCC

Cargo Nome do Integrante
Supervisor (a) de almoxarifado
Mecanico de linha queijo petit suisse
Analista laboratorial
Supervisor (a) de producdo da linha queijo petit suisse
Encarregado de logistica
Responsavel técnico/Gerente de Qualidade
Fonte: Arquivo da empresa

5.4 Descrigdo do produto

A Tabela 3 apresenta a descrigdo do queijo petit suisse com preparado de morango, bem
como informacBes sobre o tipo de embalagem, informacBes de rotulagem, caracteristicas
organolépticas, o grupo de consumo, determinacdo do uso pretendido, além dos requisitos fisico-
quimicos e microbiolégicos com seus respectivos padrdes.
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Tabela 3: Descrigdo do produto queijo petit suisse com preparado de morango

Nome de produto: Queijo petit suisse com preparado de morango

Descricdo de produto: queijo fresco, ndo maturado, obtido por coagulacdo do leite com
bactérias especificas, adicionado de outras substancias alimenticias

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

Peso liquido: 240g

Método de conservagdo, armazenamento e distribuicdo: a temperatura ndo superior a
10°C

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

Ingredientes: leite pasteurizado integral, acUcar, preparado de morango (&gua, agucar, polpa
de morango sem semente, aroma artificial de morango, corante natural carmim de
cochonilha INS 120, espessante goma xantana INS 415, goma Guar INS 412, acidulante
acido citrico INS 330, conservante sorbato de potéassio INS 202), mix para produtos lacteos,
concentrado protéico de leite em po, estabilizante citrato trissodico, citrato de sodio INS 331
I11, corante carmim, cochonilha acido carminico INS 120 e fermento latico

ALERGICOS: CONTEM LEITE E DERIVADOS

CONTEM LACTOSE

NAO CONTEM GLUTEN

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

Caracteristicas fisico-quimicas: pH final: 4,60 - 4,75; °Brix: 26 a 28, proteinas lacteas
minimo 6,0%

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

Modo de preparo: pronto pra consumo

Intensdo de uso: consumo direto do produto refrigerado

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

Estocagem e distribuicéo: estocagem em camara fria em temperatura maxima de 10°C ou
mais frio. O transporte é feito em veiculo devidamente limpo, em temperatura maxima de
10°C e ndo pode ser transportado com outros materiais que possam contaminar 0 produto

Fonte: Regulamento técnico de identidade e qualidade de queijo petit suisse

5.5 Fluxograma do processo
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No fluxograma, elaborado pela equipe APPCC, foram identificadas todas as etapas do
processamento do queijo petit suisse (Figura 3). Nesta fase, foram definidos os pontos de entrada da
matéria-prima, dos ingredientes, dos aditivos, do fermento, das embalagens, bem como as fases do
processo de fabricacdo, tais como mistura de ingredientes, pasteurizacdo, fermentacdo, saborizacéo,

texturizacao, envase, além das etapas de estocagem e distribuicéo.

Figura 3: Fluxograma do processo do queijo petit suisse da fabrica de laticinios
demonstrando os pontos de controle e os pontos criticos de controle

Recepcao da matéria-prima/
ingredientes

(PCC18,Q) Adicdo de aglcar, mix para i

- ——— e ) produtos lacteos, concentrado !

1

1
' protéico e estabilizante
Diluicdo / Mistura .

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

Adicdo de i
fermento '

€ ————mmm—— 1: Adicdo de preparado de morango
! e corante

Resfriamento / saborizagdo

Texturizagdo (PC)

Envase

Estocagem (PC)

Distribuicdo

Fonte: Arquivo pessoal

5.5.1 Descrigdo das etapas do fluxograma de processo do queijo petit suisse com preparado de

morango

Recepcdo da matéria-prima/ingredientes: o leite pasteurizado integral, oriundo da usina de
beneficiamento de leite anexa, é recebido através de tubulagdes de aco inox, previamente higienizadas,
no tanque de diluicdo de ingredientes. Neste momento, é coletada uma amostra para a realizacdo das

analises fisico-quimicas (acidez 0,14 a 0,18 em grama de &cido latico, indice crioscdpico entre -
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0,530°H e -0,555°H, densidade relativa a 15/15°C, gordura minima de 3,09/100g, teor de sélidos nédo
gordurosos minimo de 8,4g, prova de peroxidase positiva e de fosfatase negativa, proteina total
minima de 2,99/100g, lactose anidra minima de 4,3g/100g) e microbiol6gica (contagem de
Enterobacteriaceae). Anexa a documentacdo de compra do leite pasteurizado integral, é recebido um
laudo de andlises contendo as informagdes necessarias para a rastreabilidade, como a origem do leite
cru e os resultados das analises realizadas na recepcdo na usina, conforme Instrucdo Normativa N° 77,
de 26 de novembro de 2018, além das analises do leite pasteurizado, conforme Instrucdo Normativa N°
76, de 26 de novembro de 2018. Para alguns ingredientes, como por exemplo, o preparado de morango
e 0 corante sdo realizadas analises sensoriais. No caso do agucar, a andlise é feita para verificar a
presenca de pontos pretos e/ou particulas sélidas. Os demais ingredientes e embalagens sdo aceitos
apos conferéncia das especificagdes, fichas técnicas, dos laudos de andlises dos fornecedores, prazo de
validade, das condi¢cdes das embalagens, ndo sendo aceitos ingredientes avariados. Por se tratar de
uma etapa decisiva, em que a aplicacdo de um controle é essencial para eliminar o perigo, esta etapa é
considerada um PCC bioldgico, pois caso o leite ndo tenha sido pasteurizado considerando o bindmio
tempo/temperatura, havera a sobrevivéncia de microrganismos patogénicos. Esta etapa é, também, um
PCC quimico, pois é preciso evitar a presenca de residuos de antimicrobianos ou outras drogas
veterinarias, 0s quais poderiam interferir no processo de fermentacdo e acarretar problemas de salde
publica. Considerando que a normativa especifica diz que o leite pasteurizado ndo deve apresentar
substancias estranhas a sua composicao, tais como agentes inibidores do crescimento microbiano, séo
realizados testes rapidos para duas classes de antimicrobianos (tetraciclinas e beta-lactamicos),

considerando as drogas mais utilizadas na regiéo.

Diluicdo/mistura: No triblender sdo adicionados os demais ingredientes (aglcar, mix para produtos
lacteos, concentrado proteico de leite em pé e estabilizante). Estes ingredientes sdo misturados ao leite
e a mistura homogénea é enviada para a fermenteira através de bomba sanitaria. E na fermenteira, a

mistura permanece em agitacdo por trinta minutos para completa dissolugdo dos solidos.

Pasteurizacao/resfriamento da mistura de ingredientes: Apds dissolugdo total, a mistura é aquecida
em fermenteira camisa dupla, de ago inox, de 85° a 88°C por dez minutos. Em seguida, a mistura
pasteurizada e homogeneizada é resfriada de 34° a 36°C. Nesta faixa de temperatura, adiciona-se 0
fermento mesofilico. Esta etapa € considerada um PCC biolégico, pois se ndo houver controle do
binémio tempo/temperatura para 0 aquecimento da mistura, pode haver sobrevivéncia de
microrganismos patogénicos.

Fermentacdo: Deixa-se a mistura em repouso e faz-se 0 monitoramento do pH a partir de oito horas

de processo, até que 0 mesmo atinja um pH entre 4,65 e 4,75.
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Resfriamento/saborizacéo: Apoés a fermentagdo, os agitadores séo ligados para a quebra da coalhada
e resfriamento de 18° a 20°C. Nesta etapa, é feita a adicdo do preparado de morango e do corante, sob
agitacdo lenta e constante, até formar um produto homogéneo.

Texturizagdo: O produto saborizado passa por uma valvula micrométrica para melhorar a textura e
homogeneidade. Esta etapa ndo representa um perigo a seguranga do produto, no entanto, é definida

como um PC e por isso, é devidamente monitorada e documentada.

Envase: O produto saborizado é transferido por bomba positiva através das linhas sanitarias para a
méaquina termoformadora, onde é envasado a temperatura de 18° a 20°C, em chapa PEBD, com lacre
de aluminio. Neste momento, a data de fabricacdo, validade e lote sdo gravados no lacre de aluminio.

As bandejas sdo acondicionadas em caixas de papeldo e organizadas em paletes.

Estocagem: Os paletes contendo as bandejas de queijo petit suisse sdo armazenados em camara fria

com temperatura nao superior a 10°C.

Distribuicao: A distribuicdo ao mercado consumidor é feita em caminhGes com baus frigorificados,
higienizados, dotados de estrados plasticos e cortinas, especificos para o transporte de alimentos, com

temperatura maxima de 10°C.

5.5.2 Validacéo do fluxograma de processo

A validagdo consiste na demonstracdo de que o plano definido e implementado previne,
elimina ou reduz o nivel dos perigos que foram identificados. Para isto, sdo coletadas informac6es que
comprovam a eficacia dos limites estabelecidos e procedimentos utilizados. Com o procedimento de
validacdo é possivel indicar se o perigo pode ser adequadamente controlado e se a medida pode ser
implementada. Assim, com base neste procedimento, ficou estabelecido que o plano APPCC sera
revisado anualmente e, se necessario, antes desse periodo, quando houver mudancas significativas em
qualquer etapa do processo de fabricacdo (planilha controle de verificacdo da efetividade do plano

APPCC na linha de queijo petit suisse - anexo 1).
5.5.3 Listagem dos perigos potenciais
Os perigos bioldgicos, quimicos e fisicos definidos em cada etapa do processo foram

descritos e apresentam o grau de severidade, bem como as medidas de controle adotadas para eliminar

ou reduzir a intensidade dos perigos.
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Tabela 4: Analise de perigos dos insumos para 0 processo do queijo petit suisse na fabrica de laticinios

Etapa onde
Descrigdo do Perigos potenciais S Justificativa Medidas de 0 perigo é
insumo indicados (B: § c:é controle ‘; g 2 g reduzido ou 8
bioldgico, Q: § 2| g S = S = eliminado E
2| © 2] S S S S o
quimico, F: fisico) | & | & | @ o o o o z
Leite B | Presenga de s < s Falha no Calibragdo e | Sim Sim Sim - - PCC1
pasteurizado bactérias < E < | controle  do manutencdo do
integral patogénicas tempo/tempe pasteurizador,
ratura de | controle de
pasteurizacdo | temperatura da
pasteurizagéo,
treinamento  do
operador
F | Presenga de g s 9 Auséncia de | Manter o tanque | Sim Néo Nédo | Sim Tela Nao
corpo estranho gl 3 'Eg tampa no | de  equilibrio milimétrica
tanque de | fechado durante na entrada
equilibrio 0 processo da
fermenteira
Q| Residuos de s s o Limpeza Realizar Sim Nao Sim Néo - PCC1
antimicrobianos | < | & | < | inadequada limpeza
e de outras das linhas e | conforme 0
drogas ndo PPHO, e
veterinarias eliminacdo na | realizar teste de
propriedade residuo de
do leite da | antibi6tico
vaca tratada
Acucar B | Presenca de | & - o | Falha de | Exigir Sim Néo Néo - - -
microrganismos ';_; § % higiene no | certificado de
deteriorantes processo do | qualidade do
fornecedor fornecedor
F | Pontos pretos s | o | Falta de | Exigir Sim Néo Néo - - -
g '55‘ '§ controle nas | certificado do
boas praticas | fornecedor com Sim Nzo Nio )
do fornecedor | auséncia de
particulas
Particulas sélidas
solidas
Q| Presenca de | g 9 Falta de | Realizar analise | Sim Néo Néo - - -
enzima alfa ® | & | & |controle no | de alfa amilase
processo do | na recepcdo e
amilase

fornecedor

exigir
certificado  do

fornecedor
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Preparado de Contaminaci s | g o | Acondiciona Anélise Sim Néo Néo - -
X x| X
morango 3 3 < | mento microbioldgica
g 0 por | @ | @ | & g
. . incorreto e
microrganis L
acondicionamen
mos to correto
patogénicos
Carogo s | o | Falha no | Aplicacéo Sim Néo Néo - -
' 2 XX
2 2 < | controle de | de BPF
casca de| @ | @ | @
processo  do
fruta
fornecedor
Condicdo de | « | « o | Acondiciona Aplicagdo Sim Néo Néo - -
s S S | mento incor de BPF
estocagem @@ o
reto
Mix para Contaminacd | « S o | Falha no | Exigir laudo de | Sim Néo | Sim Sim Aquecimen
= | = 2
lacteos/com- < | & | & | controle de | analise to da
0 por
centrado . processo  do | microbiol6gica mistura
. coliformes e
proteico e fornecedor
estabilizante fungos
Presenca de | g o | Falha no | Exigir laudo de | Sim Néo Néo - -
2 2 2
2 2 < | controle  de | andlise do
pragas ou | ® | @ | m
pragas, fornecedor e
corpo ) -
estocagem e | realizar andlise
estranho transporte visual da
incorretos amostra
Residuos de | « | o | Falha de | Realizar BPF Sim Néo Néo - -
S 2 S
2 S | & | controle no
produtos = | @] =
o processo  de
quimicos higiene e
estocagem
Corante Contaminacd | « s o | Contaminagéo | Verificar as | Sim Néo Néo - -
= X
< T 'S icH
0 por & | & | cruzada, condicbes  de
. acondicionam | transporte e
coliformes e .
ento incorreto | estocagem  no
fungos almoxarifado
Presenca de s | g o | Falha no | Exigir laudo de | Sim Néo Néo - -
2 2 =
2 2 < | controle  de | anlise do
pragas ou | @ | @ | @
pragas, fornecedor e
corpo . -
estocagem e | realizar andlise
estranho transporte visual da
incorretos amostra
Residuos de | © s o | Falha de | Realizar BPF Sim Néo Néo - -
B|5|3
produtos s | a2 controle  no
o processo  de
quimicos higiene,
estocagem
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Fermento Contaminacd | « g o | Falha de | Exigir 0 | Sim Néo Néo
o < | 8 | < |controle no | certificado do
. L. processo  do | fornecedor
microbioldgi
fornecedor
ca
Presenca de | | « o | Falha de | Exigir 0 | Sim Néo Néo
= X x
< | 8|3 ntrole  n rtifi
corpo ® | & | controle no | certificado do
processo  do | fornecedor
estranho ;
ornecedor
Residuos de | « < o | Falha de | Exigir 0 | Sim Néo Néo
= X x
< | 8 | 3 | controle no | certificado do
produtos @ | o
o processo do | fornecedor
quimicos fornecedor
Chapa/ Contaminacd | « g o | Contaminagéo | Verificar as | Sim Néo Néo
= X X
bandeja  de < | B | & | cruzada condigdes  da
) 0 por o | o ¢
polietileno . . carga no
microrganis
descarregament
mos 0 e estocagem
deteriorantes no almoxarifado
Presenca de | g o | Falha no | Verificar as | Sim Néo | Néo
s s X
2 2 < | acondicionam | condi¢des  da
pragas ou | ® | @ | @ ¢
ento carga no
corpo descarregament
estranho 0 e estocagem
no almoxarifado
Residuos de | « | o | Contaminagéo | Verificar as | Sim Néo Néo
3 3 < | cruzada condigdes  da
produtos @@ | D ¢
o carga no
quImICcos descarregament
0 e estocagem
no almoxarifado
Lacre de Contaminacd | « s o | Contaminagdo | Verificar as | Sim Néo Néo
= x = .
aluminio o por | & | § | cruzada condigdes  da
. . carga no
microrganis
descarregament
mos 0 e estocagem
deteriorantes no almoxarifado
Presenca de s | g o | Falha no | Verificar as | Sim Néo Néo
X 2| X
2 2 < | acondicionam | condigdes da
pragas ou| ® | © | @ ¢
ento carga no
corpo descarregament
estranho o e estocagem
no almoxarifado
Residuos de | « | o | Contaminagéo | Verificar as | Sim Néo Néo
3 3 < | cruzada condiges  da
produtos © |0 | o ¢
o carga no
quimIcos descarregament

0 e estocagem

no almoxarifado
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Fonte: Arquivo pessoal

Tabela 5: Anélise de perigos das etapas do processo do queijo petit suisse na fabrica de laticinios

Descricéo das Perigos g Justificativa Medidas de Etapa onde
etapas do potencias § controle 0 perigo €
processo identificados (B: § reduzido ou
biolégico, Q: g eliminado
quimico, F: fisico) | (:5 - N ® < 8
> S| 3 < g N g >
n o o (o4 o (o4 o z
Diluigao/ B| Contaminagéo g g 9 Higiene Aplicagdo  de | Sim Né&o Sim Sim Pasteurizag | Néo
mistura por bactérias, | J & | & | inadequada BPF o
bolores ou do
leveduras manipulador/
equipamentos
F| Presencga de « - o | Néo aplicacdo | Aplicar BPF Sim Néao Né&o - - Néo
corpo estranho § '55‘ 'g de BPF
Q| Residuo de = s ° Higienizacédo Realizar 0s | Sim Né&o Néao - - Néo
produtos de | < ‘g < | inadequada procedimentos
limpeza do de limpeza
equipamento conforme 0
PPHO
Pasteurizagdo | B| Sobrevivéncia = s ° Deficiéncia Monitoragdo do | Sim Sim - - - PPC 2
/ de < S | < | no controle | tempo/temperat
resfriamento microrganismos do tempo/ ura de
da mistura patogénicos temperatura pasteurizacéo,
calibragdo  do
termdmetro
F| Presenca de g s | o | Fermenteira Manter a | Sim N&o Néao - - Né&o
corpos 'g < g destampada fermenteira
estranhos devidamente
fechada
Q| Residuos de = s ° Higienizagdo | Realizar os | Sim Né&o Nao - - Né&o
produtos < S | < | inadequada procedimentos
quimicos do de limpeza
equipamento conforme 0
PPHO
Fermentagdo B| Contaminacéo g s 2 Contaminaca Realizar Sim Nao Né&o - - Néo
microbioldégica & 3 'g ¢} pés | procedimento

pasteurizacéo

de inoculagdo
do fermento de

forma asséptica
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Sujidades g g 2 Falha no | Aplicagdo das | Sim Néo Néo Né&o
(poeira/insetos) & & | 8 | controle das | BPF
BPF
Residuos de P s ° Higienizacédo Realizar 0s | Sim Né&o Néo Néo
produtos < E‘ < inadequada procedimentos
quimicos dos tanques | de limpeza
de conforme 0
fermentacédo PPHO
Resfriamento/ Contaminacéo g s 2 Falta de | Monitoramento Sim Néo Néao Né&o
saborizagéo por & E | 8 | controle de | do binbmio
microrganismos tempo/temper | tempo/temperat
acidofilos atura na | ura, calibragdo
fermentacéo dos
termdmetros
Presenca de g s 9 Falha na | Aplicar Sim Nao Né&o Néo
corpo estranho a8 8 & | higienizagdo corretamente o
do PPHO da linha
equipamento
Residuos de © < ° Higienizacédo Realizar 0s | Sim Néao Né&o Néo
produtos de | < '§.>‘_<§ < inadequada procedimentos
limpeza dos tanques | de limpeza
de conforme o}
fermentacéo PPHO
Texturizagéo Contaminacéo g s 2 Falha no | Aplicagdo das | Sim Néo Néo Néo
por & & | B | controle das | BPFs, eficiente
microrganismos BPF higienizacéo
patogénicos das linhas e
vélvula
NA - - - - - - - - -
Residuos de 2 s 2 Falha na | Aplicacdo Sim Néo Néo Né&o
produtos de | 8 & | & | higienizagdo | correta das
limpeza das linhas/ BPFs, teste de
equipamentos | residuos de
produtos
quimicos
Envase Microrganismos g s 2 Falha na | Aplicacdo Sim Néao Né&o Néo
patogénicos e | § 8 'g higienizagéo adequada  dos
deteriorantes e no | procedimentos
fechamento operacionais
das
embalagens
Presenca de | & - o | Exposicdo do | Manutengdo do | Sim Néao Né&o Néo
corpo estranho ':ﬁf ',E? ';E produto, falha | equipamento

na selagem

GETEC, v.10, n.31, p.164-193/2021




BARBOSA, A. M. R,, RIBEIRO, L. F.

Q| Residuos de g g o | Falha na | Realizar os | Sim Néo Néo - - Nao
produtos  de | 3 S E higienizacdo | procedimentos
limpeza dos de limpeza
equipamentos | conforme 0
PPHO
Estocagem/ B| Multiplicagéo g s 2 Falha na | Monitoramento Sim Nao Né&o - - Né&o
Distribuicéo de a8 ® | & | temperatura da temperatura
microrganismos de da camara fria e
conservagao do bad
transportador
F| Presenga de g s ° Paletes sem | Envolver Sim Néao Né&o - - Néo
poeira externa K < | < | protecio paletess  com
filmes de
protecéo
Q| Residuos de g s o | Absorver Acondicioname Sim Néo Néao - - Né&o
produtos  de | & s % odores  de | nto correto e
limpeza produtos longe de
quimicos que | produtos
estejam  no | quimicos
ambiente

Fonte: Arquivo pessoal

5.5.4 Limites criticos, monitoracdo, acdes corretivas e registros para os PCCs identificados no

fluxograma do processo de fabricagdo do queijo petit suisse

5.5.4.1 Recepcéo do leite pasteurizado integral (PCC 1)

Limite critico: Para o perigo biologico foi estabelecida a temperatura maxima de recebimento de
7°C, bem como as analises de peroxidase (positiva) e fosfatase (negativa), pois essas enzimas
indicam o controle e eficiéncia da pasteurizacdo. Ademais, para 0 perigo quimico sdo realizados
testes para a deteccdo de residuos de antibidticos que ndo podem estar presentes na amostra

analisada, sendo o limite auséncia.

Monitorag3o: E feita por um membro da equipe de controle de qualidade através da afericio da
temperatura do leite pasteurizado integral, a qual deve ser méxima de 7°C no momento da recepgao

do leite e através das analises laboratoriais da amostra coletada.

Acdo corretiva: Em caso de desvios, o leite pasteurizado integral é devolvido ao estabelecimento
beneficiador e séo solicitados ao fornecedor, em auditoria, seus registros de pasteuriza¢do, bem

como os registros de capacitacdo dos fornecedores de leite cru.

Registros: Planilha de recebimento do leite pasteurizado integral na fabrica de laticinios (Anexo 2)
GETEC, v.10, n.31, p.164-193/2021
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5.5.4.2 Pasteurizacdo/resfriamento da mistura de ingredientes (PCC2)

Limite critico: A mistura é pasteurizada em temperatura de 85° a 88°C, durante dez minutos. Caso
a temperatura e o tempo de aquecimento ndo sejam obedecidos, podera haver riscos
microbiolégicos como microrganismos patogénicos. No resfriamento da mistura, deve-se manter a
temperatura de 34° a 36°C, caso esse limite ndo seja respeitado, o fermento mesofilico poderd ndo

se desenvolver e promover a fermentacéo.

Monitoracdo: E feito por um membro da equipe de controle de qualidade através da afericdo da
temperatura de 85° a 88°C e do tempo de dez minutos de aquecimento, além da temperatura de 34 °

a 36°C para inoculagéo do fermento.

Acdo corretiva: Verificar o sistema de aquecimento do equipamento e o termémetro utilizado para

a afericdo da temperatura.

Registro: Controle de tempo/temperatura de aquecimento e resfriamento da mistura de

ingredientes (Anexo 3).

6 CONSIDERACOES FINAIS

A fébrica de laticinios encontra-se na fase inicial de implantacdo do plano APPCC, no
entanto, ja esta processando o queijo petit suisse baseado nas etapas descritas, seguindo o fluxograma
de processo proposto, além de monitorar e registrar os PCs, bem como os PCCs e fazendo aplicacGes
das acOes corretivas determinadas, garantindo um produto seguro. Estas acdes permitiram o alcance de
resultados positivos, observados em decorréncia da eficiéncia do controle dos perigos identificados, da
reducdo dos custos, da diminuigcdo de retrabalho e de reclamagfes no servico de atendimento ao
consumidor. Possibilitaram ainda, a valorizacdo do trabalho em equipe e 0 aumento da produtividade
contribuindo para a consolidacdo da imagem e credibilidade da empresa junto ao consumidor final que
estd cada vez mais exigente e consciente da busca por alimentos de qualidade. Considerando que o
APPCC ¢é um sistema que permite identificar, avaliar e controlar os perigos significativos para a
seguranca dos alimentos pode-se afirmar que o plano APPCC, quando implantado em bases sélidas,
apresenta resultados satisfatdrios, contribuindo para a acreditacdo das ferramentas de gestdo com
garantias a producdo de alimentos de melhor qualidade e de maior aceitabilidade por parte dos

consumidores.
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ANEXOS

Anexo 1: Controle de verificacdo da efetividade do plano APPCC na linha de queijo petit suisse

Plano APPCC Queijo Petit Suisse com Preparado de Morango Elaboragdo:
FABRICA DE 01/02/2021
LATICINIOS Check-list de verificagdo APPCC Versgo: 01
Revisdo:
Frequéncia: trimestral. De: / / a / / Pdg. 01de 01
Checagem dos PCCs Checagem de RNC
PCC Comentarios e evidéncias RNC Comentarios e evidéncias Responsavel
Checagem das reclamacgoes dos Checagem dos relatérios de auditorias
consumidores
RNC Comentdrios e evidéncias PPR Comentadrios e evidéncias Responsavel
Checagem das andlises microbiolégicas do produto acabado
Amostras Amostras conforme Comentarios e evidéncias Responsavel
avaliadas
Obs.:

Coordenadora da equipe APPCC:

Monitorado por: Verificado por:

Anexo 2: Controle de recebimento do leite pasteurizado integral na fabrica de laticinios

GETEC, v.10, n.31, p.164-193/2021




Titulo

Plano APPCC Queijo Petit Suisse com Preparado de Morango Elaborado: 01/02/2021
Fabrica de Versio: 01
Laticinios CONTROLE DE RECEBIMENTO DO LEITE PASTEURIZADO
Data da Revisdo:

Frequéncia: A cada produgdo Pag. 01 de 01
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Obs.:
Lote aprovado: ( )sim ( )ndo
Coordenador da equipe APPCC:
Monitorado por: Verificado por:

Anexo 3: Controle de tempo/temperatura de aguecimento e resfriamento da mistura de ingredientes

Plano APPCC Queijo Petit Suisse com Preparado de Morango Elaboragdo:
FABRICA DE 01/02/2021

GETEC, v.9, n.23, p. - /2020




AUTOR., RIBEIRO, L. F.

LATICINIOS

Controle do tempo/temperatura de aquecimento e resfriamento da mistura de | Versdo: 01
. . Revisdo:
ingredientes evisdo
Frequéncia: a cada producdo Pdg. 01 de 01
DATA/HORARIO TEMPERATURA DE
DA NUMERO DA | TEMPERATURA/TEMPO INOCULAGAO DO RESPONSAVEL
PRODUGAO FERMENTEIRA DE AQUECIMENTO FERMENTO

Obs.:

Coordenadora da equipe APPCC:

Monitorado por:

Verificado por:




