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RESUMO

As doengas transmitidas por alimentos (DTA) sdo resultantes do consumo de alimentos con-
taminados por virus, parasitas, fungos ou bactérias. Nesse contexto, a aplicac@o de técnicas e
diretrizes que reduzam os casos relacionados a DTA € essencial. A Andlise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle (APPCC) é um sistema que auxilia no controle dos microrganismos que
causam DTAs, possibilitando que todos os produtos alimenticios sejam seguros para o consu-
midor final. Nesse sentido, o presente trabalho teve como objetivo elaborar um plano APPCC
para o processamento de doce de leite pastoso em parceria com uma industria de lacticinios.
Para elaboracao do plano APPCC seguiram-se as etapas de: Formacao da equipe; Descricao do
produto; Elaboracao do fluxograma do produto; Descritivo do processo; Identificacdo de perigos,
andlise de risco e relacdo das medidas preventivas; Determinagdo dos pontos criticos de controle;
Resumo do plano APPCC. Para elaboragao do plano APPCC para o doce de leite pastoso foi
realizado o acompanhamento in loco do processo de fabricagdo. Foram definidas primeiramente
a equipe e as responsabilidades de seus membros. Foi também realizada a descricao do produto,
sua inten¢do de uso e composi¢ao. Em seguida, foram identificados os perigos associados a cada
ingrediente e s etapas de processo. Foi realizada a identificacdo dos Pontos Criticos de Controle
(PCC) com a descrigao das medidas preventivas, dos limites criticos, do monitoramento, das
acoes corretivas, dos registros e das verificagdes a serem realizadas. Para o processamento do
doce de leite deste estudo foram identificados dois Pontos Criticos de Controle (PCCs), sendo
PCC 01 na etapa de "Recebimento do Leite Cru Refrigerado"para controle dos perigos quimicos
e PCC 02 na etapa de "Pasteurizagdo"para controle de perigos microbiolégicos. A etapa de
"Recebimento do Leite Cru Refrigerado"foi classificada como PCC 01, pois ndo existe processos
posteriores que elimine a presenca de residuos de antibiéticos. A etapa de "Pasteuriza¢do"foi
classificada como PCC 02 pois se houver falha no bindmio tempo x temperatura, poderd haver
sobrevivéncia de microrganismos patogénicos. A aplicagdo do plano APPCC para o processo
de fabricacdo do doce de leite pastoso, possibilitou a acdo preventiva sobre os perigos de forma
a minimizar os riscos que envolvem a sua fabricacido. Nesse sentido, a implementagdo desse
programa permite assegurar a qualidade do produto final e pode contribuir na reducao dos custos

de producio.

Palavras-chaves: ferramenta da qualidade; alimentos seguros; doengas transmitidas por alimen-

tos.



ABSTRACT

Foodborne illnesses (FI) result from the consumption of foods contaminated by viruses, parasites,
fungi, or bacteria. In this context, the application of techniques and guidelines that reduce cases
related to FI is essential. Hazard Analysis and Critical Control Points (HPPCC) is a system that
helps control the microorganisms that cause Fls, enabling all food products to be safe for the final
consumer. In this sense, the present work aims to elaborate a HACCP plan for the processing
of dulce de leche pasty in partnership with a dairy industry. For the preparation of the HACCP
plan, the following steps were followed: Team formation; Product description; Elaboration of
the product flowchart; Description of the process; Hazard identification, risk analysis, and list of
preventive measures; Determination of critical control points; HACCP plan summary. In order to
prepare the HACCP plan for the pasty dulce de leche, the manufacturing process was monitored
in loco. First, the team and the responsibilities of its members were defined. The description of
the product, its intended use, and composition was also carried out. Then, the hazards associated
with each ingredient and the process steps were identified. The identification of the Critical
Control Points (CCP) was carried out with the description of preventive measures, critical limits,
monitoring, corrective actions, records and checks to be carried out. For the processing of the
dulce de leche in this study, two Critical Control Points (PCCs) were identified, being PCC
01 in the step of "Receipt of Refrigerated Raw Milk" to control chemical hazards and PCC
02 in the step of "Pasteurization" to control microbiological hazards. The stage of "Receiving
Refrigerated Raw Milk" was classified as PCC 01, as there are no further processes that eliminate
the presence of antibiotic residues. The "Pasteurization" step was classified as PCC 02 because if
there is a failure in the time x temperature binomial, pathogenic microorganisms may survive.
The application of the HACCP plan for the production process of the pasty dulce de leche, made
it possible to take preventive action on the dangers in order to minimize the risks involved in its
manufacture. In this sense, the implementation of this program makes it possible to ensure the

quality of the final product and can contribute to reducing production costs.

Key-words: quality tool; safe food; foodborne diseases.
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1 INTRODUCAO

As doencas transmitidas por alimentos (DTA) podem ocorrer por meio do consumo de
alimentos ou bebidas contaminadas. Essa contamina¢do pode acontecer por virus, parasitas,
bactérias patogénicas ou toxinas produzidas (SCALLAN et al., 2011). Os sintomas mais comuns
das DTA sdo vomitos, dores abdominais, nauseas, diarreia e febre. A intensidade desses sintomas
estd relacionada a diversos fatores como a dose do organismo infeccioso, o patégeno envolvido,
o estado de satde do individuo afetado, entre outros (FINGER et al., 2019). Nesse sentido, os
sintomas mais graves incluem desidratacao severa, diarreia sanguinolenta, insuficiéncia renal
aguda e insuficiéncia respiratéria (FORSYTHE, 2013; RODRIGUES et al., 2004). Além dos
impactos a saude publica, as DTA podem acarretar perdas econdmicas relevantes, tendo em
vista que podem resultar em custos com tratamentos e internagao, incapacidade para o trabalho,
danos a imagem e a credibilidade da empresa perante ao mercado e possivel queda de vendas.
(WELKER et al., 2010).

De acordo com (FINGER et al., 2019) entre 2000 e 2018, no Brasil, um total de 13.163
surtos de DTA foram notificados ao Departamento de Vigilancia em Saude, que estima que
2.429.220 de individuos foram expostos, resultando em 247.570 individuos doentes e 195 mortes.
Esses nimeros podem ser ainda maiores, visto que a maioria das pessoas acometidas por DTA
nao reportam seus casos, uma vez que grande parte dos microrganismos patogénicos presentes
nos alimentos causam sintomas brandos, evitando que essas pessoas busquem auxilio médico
(COSTALUNGA; TONDO, 2002). A falta de dados dificulta a estimativa da real dimensio do
problema e o desenvolvimento de estratégias de controle (MCCABE-SELLERS; BEATTIE,
2004; NSOESIE; KLUBERG; BROWNSTEIN, 2014; DEWEY-MATTIA et al., 2017).

Nesse contexto, a aplica¢do de técnicas e diretrizes que reduzam os casos relacionados a
DTA € essencial. Dessa forma, varios 6rgdos regulamentadores de diversos paises, inclusive do
Brasil, tém aprovado leis que visam normatizar a produgao e a comercializa¢do de alimentos.
No Brasil, os 6rgdos responsdveis pelo controle de alimentos sdo o Ministério da Agricultura,
Pecudria e Abastecimento (MAPA) e o Ministério da Saude, por meio da Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitdria (ANVISA) (GOMES; FRANCO; MARTINIS, 2013). Aliado a isso,
os laboratérios publicos realizam andlises dos produtos de empresas do ramo alimenticio em
fiscalizacOes de rotina e de alimentos suspeitos de envolvimento em surtos de DTA. As informa-
coes coletadas por essas organizagdes sdo utilizadas por autoridades de satude e profissionais da
industria de alimentos para canalizar esforcos de prevengdo contra patégenos e alimentos que
podem causar DTA (NUNES; MOTA; CALDAS, 2013).

Dentre essas técnicas, o método de Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle
(APPCC) promove uma abordagem preventiva para melhorar a seguranga alimentar em relacao

aos perigos bioldgicos, quimicos e fisicos envolvidos nos processos de producdo de alimentos
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(LIU et al., 2021). O APPCC permite a implementacao de medida de segurancga para prevenir,
eliminar ou reduzir os perigos a niveis seguros (NYACHUBA, 2010). Aliado a isso, o APPCC
proporciona um controle sistemético sobre as etapas criticas do processo de producao, permitindo
que os fabricantes controlem a qualidade de fabricacdo, em vez de apenas inspecionar os produtos
acabados (ARVANITOYANNIS; KASSAVETI, 2009). No Brasil, a Portaria nimero 1428, de
26 de Novembro de 1993 - Ministério da Sadde - (BPF/APPCC) e a Portaria nimero 46, de 10
de Fevereiro de 1998 - MAPA (APPCC) tornaram compulséria a implementacdo do APPCC
- Sistema de Anadlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle para empresas fabricantes de

alimentos.

O APPCC foi desenvolvido pela Pillsbury Corporation na década de 1960 em conjunto
com a Administragdo Nacional de Aerondutica e Espaco dos Estados Unidos para garantir a
seguranca alimentar dos astronautas da NASA (BENNET; STEED, 1999). Os sistemas baseados
em APPCC foram gradativamente adotados na industria de alimentos a partir da década de 1980
(VIOLARIS; BRIDGES; BRIDGES, 2008). Desde entao, essa técnica tem sido utilizada cada
vez mais como base para estratégias de gestao de controle de qualidade de empresas do ramo de

alimentos.

Nesse cendrio, as empresas do ramo alimenticio precisam desenvolver e implementar
varios programas, politicas e procedimentos a fim de produzir alimentos sauddveis e seguros para
abastecer o mercado (DEMIRCI; FENG; KRISHNAMURTHY, 2020). Dentre esse programas se
tem como pré requisitos do APPCC a adog¢do das Boas Praticas de Fabricacido (BPF) e os Proce-
dimentos Padrdes de Higiene Operacional (PPHO), esses programas, politicas e procedimentos

tornam-se componentes integrantes do sistema de seguranga alimentar da empresa.

Esses requisitos englobam exigéncias estabelecidas pelas agéncias reguladoras do go-
verno de cada pais. Porém, o programa de seguranca alimentar de uma empresa deve exceder
0 escopo estabelecido por esses requisitos minimos para que 0 processo seja 0 mais seguro
possivel. Para isso, inclui-se aspectos mais amplos de controle, incorporados no APPCC, fazendo
com que seja uma das principais ferramentas utilizadas para garantir qualidade, inocuidade e
integridade dos alimentos (KHATRI; COLLINS, 2007).

O doce de leite é um produto tipico da América Latina, produzido e consumido em
grande escala no Brasil e na Argentina (MACHADO et al., 2005). O doce de leite possui dois
ingredientes fundamentais: leite e acgucar. Para a sua elaboragdo, ambos os ingredientes sao
submetidos a uma intensa concentracao de calor que gera reagdes entre eles. A sua coloragdo
escura é decorrente da reacdo de escurecimento nao enzimatico favorecido pelos seguintes
elementos: pH, temperatura de aquecimento, presenca de agucares redutores e proteinas. Essa
reacdo que ocorre durante a produgdo do doce de leite € conhecida como Reacao de Maillard
(ELLIS, 1959). Além da mudanga de cor do produto, a reacdo de Maillard acarreta alteracdes de
sabor, valor nutricional, propriedades antioxidantes e textura do doce de leite. (FRANCISQUINI
et al., 2016).
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De acordo com o Regulamento Técnico para Fixacdo de Identidade e Qualidade de Doce
de Leite, Portaria MA - 354, de 04/09/1997 (BRASIL, 1997), o doce de leite deve ser composto
por sacarose em uma propor¢do de 30 Kg a cada 100 L de leite, podendo ser adicionado
ou ndo de outras substancias, como estabilizantes e reguladores de acidez. Além disso, as
caracteristicas sensoriais do produto devem ser bem definidas: a consisténcia do doce de leite
deve ser cremosa ou pastosa, sem cristais perceptiveis sensorialmente. Caso o produto seja

destinado para confeitaria ou sorveteria, a consisténcia podera ser mais firme.
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2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo Geral

Elaborar e propor um modelo de um plano APPCC para a linha de producio de doce de

leite pastoso em uma industria de laticinios localizada no estado de Minas Gerais.

2.2 Objetivos Especificos

* Avaliar o cumprimento dos programas de pré-requisitos;
* Acompanhar in loco o processo de fabricacao do doce de leite pastoso;
* Formar a equipe do APPCC;

* Descrever detalhadamente as etapas e elaborar um fluxograma do processo de produgao

do doce de leite pastoso;

* Analisar os perigos bioldgicos, fisicos e quimicos, estabelecer as medidas preventivas, e
identificar os Pontos Criticos de Controle (PCC) no processo de producdo do doce de leite

pastoso;
* Estabelecer os limites criticos para cada PCC identificado;
e Estabelecer o monitoramento de cada PCC;
» Estabelecer as acdes corretivas;
* Estabelecer os procedimentos de registro;
* Estabelecer os procedimentos de verificagao;

* Propor um modelo conceitual para implantagdo do Sistema APPCC na linha de producio

de doce de leite pastoso.
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3 MATERIAIS E METODOS

Como objeto de estudo deste trabalho, adotou-se uma industria de lacticinios de médio
porte situada no estado de Minas Gerais. Essa empresa produz diversos produtos derivados de
leite, tais como Doce de Leite Pastoso, Manteiga de Primeira Qualidade com Sal, Manteiga de
Primeira Qualidade sem Sal, Manteiga Extra sem Sal, Queijo Danbo, Queijo de Coalho, Queijo
Fresco, Queijo Minas Frescal, Queijo Minas Meia Cura, Queijo Minas Padrao, Queijo Mussa-
rela, Queijo Mussarela Light, Queijo Prato, Queijo tipo Cheddar, Queijo tipo Estepe, Queijo
Processado sabor Cheddar, Queijo tipo Cottage, Queijo tipo Provolone Fresco sabor Defumado,
Ricota Fresca, Ricota Fresca para Dietas com restri¢cao a Lactose, Requeijao, Requeijao Cremoso,

Requeijao Cremoso Light.

Para elaboracao e aplicacdo do plano APPCC, a equipe responsavel pelo controle de
qualidade da empresa realizou uma avaliacao e atualizacdo de documentos necessarios; dentre
eles destacam-se: as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF), o registro de capacitacdo de funciondrios,
o Procedimento Padrdao de Higiene Operacional (PPHO) e as planilhas de registros. Esses
documentos serviram de apoio para elaboracdo do plano APPCC, o qual concentrou na produgdo

do doce de leite pastoso da inddstria sob andlise.

O periodo de coleta de dados na empresa aconteceu entre 01 de Julho de 2021 a 01
de Agosto de 2021. Para garantir o andamento do plano estabelecido, foi realizado o acompa-
nhamento do processamento do doce de leite pastoso desde a recep¢c@o da matéria-prima até o

produto final.

Foi realizado o acompanhamento das andlises fisico-quimicas e microbioldgicas realiza-
das na matéria-prima e no produto final (doce de leite) no laboratério da empresa. As anélises
fisico-quimicas realizadas na matéria-prima foram: alizarol, acidez, densidade a 15°C, gordura,
Extrato Seco Total (EST), crioscopia, pH, pesquisa de residuos de antibidticos, pesquisa de
fraudes por reconstituintes de densidade (cloretos, amido e sacarose), pesquisa de fraudes por
neutralizantes de acidez e pesquisa de fraudes por conservantes (peréxido de hidrogénio, for-
maldeido e cloro e hipoclorito). Para o doce de leite as andlises fisico-quimicas foram: umidade,
gordura, pH e Teor de Sélidos Totais (° Brix). As anélises microbioldgicas realizadas no leite
foi de Contagem Padriao em Placas (CPP) e o doce de leite foi avaliado quanto s contagens de
Staphylococcus aureus, fungos filamentosos e leveduras. Todos os controles foram realizadas
conforme as legislagdes vigentes, entre elas a Instru¢do Normativa n° 76, de 26 de novembro de
2018 (BRASIL, 2018a), Instru¢ao Normativa n° 77 (BRASIL, 2018b) e a Portaria MA - 354, de
04/09/1997 do MAPA (BRASIL, 1997).
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3.1 Elaboracao do plano APPCC

A elaboracao do plano APPCC foi baseada no Guia para Elaborac¢ao do Plano APPCC
(SENAI-DN, 200b), nos principios gerais definidos pelo Codex Alimentarius e na Portaria nimero
46 de 10 de fevereiro de 1998 do MAPA (BRASIL, 1998) seguindo as etapas especificadas:

1. Formacao da equipe: De acordo com Codex Alimentarius (APPENDICES, 1998), o
primeiro passo do plano APPCC € a formacdo de uma equipe multidisciplinar que sera
responsavel pelo gerenciamento do programa. Para formagao da equipe, colaboradores
foram avaliados quanto as suas competéncias técnicas, seus conhecimentos especificos

sobre o produto, processo e riscos associados.

2. Descricao do produto: Nesta etapa, o produto foi descrito quanto a forma de consumo,
prazo de validade, modo de distribuicdo, controles durante armazenamento, distribuicao e

sua composic¢ao.

3. Elaboracao do fluxograma do produto: O fluxograma de produgdo do doce de leite
foi elaborado conforme as etapas realizadas na industria. Para descricao do fluxograma o

processo foi acompanhado e confirmado in loco pela autora.

4. Descritivo do Processo: Nessa etapa da elaboragdo do plano APPCC o processamento do

produto foi descrito detalhadamente.

5. Identificacao de perigos, analise de risco e relacao das medidas preventivas: Foram
identificados os perigos bioldgicos, fisicos e quimicos envolvidos em todas as matérias-
primas, ingredientes, insumos € nas etapas do processo, bem como a justificativa, a
severidade, a probabilidade, os riscos e as medidas preventivas para cada perigo identi-
ficado. Para a classificacdo de risco (severidade x probabilidade), utilizou-se o modelo
bidimensional representado na Figura 1. A descri¢do dos perigos baseou-se em informa-
¢oes disponibilizadas na literatura (SENAI-DN, 200a; SENAI-DN, 200b; FORSYTHE,

2013), e também em fun¢do do processo de fabricacao do doce de leite.
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Alto
Significancia do Perigo:
'§ Sa: Satisfatario (Desprezivel)
Madio Me: Menor
g Ma: Maior
S Cr: Critico
s
:3 Eaixo
:
Desgrezivel

Baixa Méda Aa

Severndade da conseqgléncia

Figura 1 — Modelo bidimensional de classificacdo de risco a sadde.
Fonte: Modelo Bidimensional de Classificagao de Risco a Saidde (Extraido de (COMMISSSION,
1997).

6. Determinacio dos Pontos criticos de Controle: Para determinag@o dos Pontos Criticos
de Controle (PCCs) baseou-se na avaliac@o de severidade e de probabilidade de ocorréncia
dos perigos e nas maneiras de eliminar, prevenir ou reduzir o perigo a um nivel seguro. A
identificagdo dos PCCs foi realizada com o auxilio de duas 4rvores decisdrias ( Figuras 2 e
3), uma para ingredientes e outra para as etapas de processamento. As “drvores decisdrias”

sd0 uma sequéncia de perguntas objetivas destinadas para identificagdo dos perigos.

Q1: O perigo pode ocorrer em niveis Nao
inaceitaveis?
Sim
Q2: O processo ou consumidor
eliminara o perigo ou reduzird a um N&o é critica
sim nivel aceitavel? Nio \

E critica
Avaliar introducéo de medida
preventiva (de controle) no processo
ou mudanca de ingrediente

Nao € critica
Repetir Q1 para outras
matérias-primas ou ingredientes

Figura 2 — Diagrama decisério para identificacdo de ingredientes / matérias-primas criticos.
Fonte: Extraido e adaptado de Mortimore e Wallace, 1996.



16

Sim O perigo € controlado pelo Nio
programa de
pré-requisitos?
E umPC - A -
Modificar etapa, processo Existem medidas
ou F(F)Jdl‘,lt% »| preventivas para o perigo
P no processo?
A ]
Sim Sim
O controle desta etapa é Nio
necessario para a - Esta etapa elimina ou reduz
seguranca? ] — 0 perigo a niveis
= aceitaveis?
Néao
Nao

A

Nzo O perigo pode ocorrer ou

aumentar a niveis
inaceitaveis?
Sim Sim
y
sim Uma_etapa subseqqgnte Nio
eliminara ou reduzira o
perigo a niveis aceitaveis?
\i y

| N&o é um PC | E um PCC

Figura 3 — Diagrama decisério para identificacdo de pontos criticos de controle de processo.
Fonte: Adaptado de (BRASIL, 1998).

7. Resumo do Plano APPCC: Apés a identificacdo de todos os PCC presentes nas etapas
de processamento do doce de leite, foi elaborado o resumo do Plano APPCC. O resumo
contempla as etapas que foram identificadas como PCC bem como os perigos envolvidos
nessas etapas, as medidas preventivas, os limites criticos, 0 monitoramento, as acdes

corretivas, os registros e a verificagao.
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os documentos que compdem o plano APPCC do Doce de Leite Pastoso encontra-se

descrito abaixo.

4.1 Passos do plano APPCC

4.1.1 Equipe APPCC

Para compor a equipe foram convocados 10 colaboradores: O Diretor Superintendente,
Diretor Comercial, Técnica em Qualidade, Coordenador Controle de Qualidade, Supervisor
de Producao, Inspetora de Processos, Coordenadora de Planejamento e Controle de Produgao,
Coordenador de Captacdao, Comprador e Coordenador de Manutencdo. O Quadrol exibe os

integrantes da equipe APPCC e suas respectivas atribui¢des dentro do programa.
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Quadro 1 — Equipe APPCC e suas respectivas atribui¢des.

Nome Cargo na empresa Atribuicoes na equipe APPCC
- Suporte para a Equipe APPCC.
Colaborador A | Diretor Superintendente | - Responsdvel pela disponibilidade de recursos para a implantacdo e manutencdo
do Programa APPCC.
Colaborador B Diretor Comercial Responsavel pelo controle e monitoramento das vendas.
- Coordenadora do Programa ( Equipe APPCC.
- Responsdvel pela determinagdo dos perigos (biolégicos, fisicos e quimicos),
limites criticos,métodos de monitoramento e verificacdo.
Colaborador C | Técnica em Qualidade |- Convocagio de reunides, revisao e disposi¢do de documentos, treinamentos e
pesquisas.
- Fornecimento de indicadores de Qualidade.
- Auditoria Interna.
- Auxilia na determinacdo dos limites criticos, validagao dos métodos de monito-
Colaborador D Coord. CQHtrOIC de ramento e verificagdo.
Qualidade - Revisdo de Instrugdes de Trabalho.
- Auditdria Interna.
- Auxilia na determinag@o dos limites criticos,validagao dos métodos de monito-
. = ramento e verificag@o.
Colaborador E | - Supervisor de Produgdo - Revisdo de Instrugdes de Trabalho.
- Auditdria Interna.
- Responsével pela realizacdo das inspegdes in loco dos elementos de inspecao,
garantindo o cumprimento dos programas de pré- requisitos.
Colaborador F Tnspetora de Processos |~ Auxilia na de.t?rminagéo dos limites criticos, validagao dos métodos de monito-
ramento e verificacdo.
- Revisdo de Instrucdes de Trabalho.
- Auditdria Interna.
- Responsavel pela aplicacdo dos recursos produtivos de forma a atender da
melhor maneira possivel, os planos elaborados em niveis estratégicos, tatico e
Coord. de Planejamento e opera(flonal. .
Colaborador G Controle de Produgio |~ Analisar as previsoes de venda.
- Planejar e elaborar o plano de produg@o.
- Acompanhar as etapas de producio.
- Planejar transporte, prazos e entregas.
- Responsavel por auxiliar o comprador no contato com os produtores de leite
para a compra de matéria-prima, buscando novas oportunidades de fornecedores
em potencial.
Colaborador H Coord. de Captagdo - Auxiliar nas rotas de coleta, orientando, acompanhando e verificando os proce-
dimentos de coleta.
- Execugdo de treinamentos para os produtores rurais € motoristas responsaveis
pelo transporte do leite, focado na melhoria da matéria-prima.
- Responsavel pela compra de embalagens, ingredientes e insumos em geral,
recebimento e conferéncia de entrada dos produtos no almoxarifado e inspecao
Colaborador I Comprador das embalagens.
- Controle de estoque, limpeza e organizacdo.
Colaborador ] Coord. de Manutengdo -Responsavel pela execucdo das manutengdes preventivas e quais quer reparos

ou manuten¢des corretivas nas instalagdes e equipamentos e registro das acdes.

Fonte: Autora do trabalho, 2021.
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4.1.2 Descricao do produto e Intencao de Uso

A descri¢ao do doce de leite pastoso fabricado pela empresa, assim como as suas

caracteristicas esperadas e a sua intencdo de uso estdo detalhados nos Quadros 2 e 3.

Quadro 2 — Descri¢do do Doce de Leite Pastoso e Intengdo de Uso.

1. Sensoriais

CARACTERISTICAS SENSORIAIS

Consisténcia: | Cremosa, sem cristais perceptiveis sensorialmente.
Cor: Castanho caramelado proveniente da racdo de Maillard.
Odor: Caracteristico, sem odores estranhos.

Sabor: Caracteristico, sem sabores estranhos.

2. Microbiolégico

CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

Enterotoxinas estafilococicas (ng/g) Ausente
Estafilococos coagulase positiva/g <100
Bolores leveduras/mL <100
Referéncia:

- Regulamento Técnico Mercosul para Fixagdo de Identidade e Qualidade do Doce de Leite,
conforme limites estabelecidos pela Portaria n°® 354/97.
- Instrucdo Normativa n° 60 de 23 de dezembro de 2019.

3. Fisico-Quimico

CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS

. Matéria . .
Umidade Cinzas Proteina .
Produto Gorda ° Brix
(9/100g) (g/1000g) (9/1009) (9/100g)
Doce de Leite Max. 30,0 6,0-9,0 Max. 2,0 Min. 5,0 70-72

Referéncia:

- Regulamento Técnico Mercosul para Fixagdo de Identidade e Qualidade do Doce de Leite,
conforme limites estabelecidos pela Portaria n° 354/97.

- Padroes internos.

4. Caracteristicas
Quimicas e Fisicas,
relevantes a
Seguranga dos
Alimentos.

LIMITES MAXIMOS TOLERADOS DE METAIS

Arsénio Total 0,10 mg/kg
Cédmio 0,10 mg/kg
Chumbo 0,20 mg/kg
Cobre 10 mg/kg

LIMITES MAXIMOS TOLERADOS PARA MICOTOXINAS
Leite (Aflatoxina M1) | 0,5 meg/kg

LIMITES MAXIMOS TOLERADOS DE OUTROS CONTAMINANTES

LMT de 5,5 pg/g para soma de PCDD, PCDF e
PCB.

LMT de 2,5 pg/g para soma de PCDD e PCDF.
LMT aplicéveis sobre o teor de gordura.

Leite (Dioxinas (PCDD), furanos (PCDF) e
bifenilas policoradas (PCB).

Referéncia:
- Instrugdo Normativa — IN N° 88, de 26 de Marc¢o de 2021 - Estabelece os limites maximos
tolerados (LMT) de contaminantes em alimentos.

ALERGENICOS

Leite

Referéncia:
- Resolucdo da Diretoria Colegiada — RDC N° 26, de 02 de Julho de 2015 - Disp&e sobre os
requisitos para rotulagem obrigatdria dos principais alimentos que causam alergias alimentares.

LIMITES DE TOLERANCIA PARA MATERIAS ESTRANHAS

Alimentos em Geral | 1,5% de cinzas insol(veis em acido

LIMITES DE TOLERANCIA PARA ACAROS MORTOS

Maximo de 5 na aliquota analisada de acordo

Alimentos em Geral x .
com as recomendacdes das metodologias.

Referéncia:

- Resolucéo da Diretoria Colegiada — RDC N° 14, de 28 de Marco de 2014 - Dispe sobre
matérias estranhas macroscopicas e microscopicas em alimentos e bebidas, seus limites de
tolerancia e d4 outras providéncias.
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IIF\)lFOBMA(;AO NUTRICIONAL %VD(*)
orcdo de 20g (1 colher de sopa)
Valor energético 61 kcal = 256 kJ 3
Carboidratos 11g 4
Proteinas 2,09 3
5. Tabela Gorduras totais 1,09 2
A Gorduras saturadas 0,59 2
Gorduras trans 0 il
Fibra alimentar 0 0
Sédio 30mg 1
*0% Valores Diarios com base em uma dieta de 2.000 kcal ou 8.400 kJ. Seus valores diarios
podem ser maiores ou menores dependendo de suas necessidades energéticas.
**\/D nao estabelecido.
Referéncia:

- Resolugao da Diretoria Colegiada — RDC N° 360, de 23 de Dezembro de 2013 - Regulamento técnico sobre rotulagem
nutricional de alimentos embalados.

Tipo de Consumidor:

Criangas, adultos e idosos.

Forma de uso do
produto pelo
consumidor:

Como base lactea para elaboragdo de caldas de sorvete, recheio de bolos, receitas e consumo
direto.

Caracteristicas da
embalagem:

Potes plésticos de polipropileno (PP).

Prazo de Validade:

120 dias.

Local de Venda do
Produto:

O produto é vendido pelo pequeno, médio e grande varejo, como em padarias, mercearias,
supermercados, hipermercados e docerias.

Instrugdes contidas no
rétulo:

Conservar em local fresco e arejado. Apés aberto, manter o produto em recipiente fechado, sob
refrigeracdo de 2 °C a 10 °C e consumir em até 15 dias.

Alerta:

ALERGICOS: CONTEM LEITE.
CONTEM LACTOSE.
NAO CONTEM GLUTEN.

Fonte: Autora do trabalho, 2021.

Quadro 3 — Composi¢ao do Doce de Leite Pastoso

Matéria-Prima

Ingredientes Secos Ingredientes Liquidos

Leite Pasteurizado Integral

Acucar Cristal
Bicarbonato de Sédio
Citrato de Sodio

Xarope de Glucose

Outros Ingredientes

Aromatizantes Conservadores

Sorbato de Potdssio

Material de embalagem

Pote de Polipropileno (PP) - 400g
Caixa de Papeldo

Referéncia:

- Regulamento Técnico Mercosul para Fixag¢ao de Identidade e Qualidade do Doce de Leite, conforme limites
estabelecidos pela Portaria n° 354/97.
- Portaria n° 855 de 27 de Setembro de 2010.

Fonte: Autora do trabalho, 2021.

4.1.3 Fluxograma e Descritivo do Processo de Fabricacao de Doce de Leite Pastoso

A Figura 4 exibe o fluxograma das etapas de processamento de doce de leite.
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| Transferéncia do leite para o |
baldo de estocagem
=
| Transferéncia do leite para o I
l tanque de mistura J

(XAROPE DE GLUCOSE)

Transferéncia da mistura para o
tanque pulméo

Recebimento

Abastecimento dos tachos de
doce de leite

Estocagem

lAquecimento / Concentragdo ]

Dosagem

(VERIFICAGAO)

i
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(SORBATO DE POTASSIO)

Recebimento

Estocagem

Dosagem

Dosagem dos ingredientes noI
|=

Teor de sdlidos (*Brix)
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Ponto do doce

'

Recebimento

Resfriamento

!

Transferéncia para o tanque
pulmao de envase

!

[r— p——

Estocagem

il

!

!

(EMBALAGEM PRIMARIA)
POTES PLASTICOS

(EMBALAGEM SECUNDARIA)
CAIXAS DE PAPELAO

Recebimento

Estocagem

Encaixotamento

Expedicao

)
)
)
—
)
)

[ Estocagem do doce de leite

Legenda:
E : :] Etapa do processo nem sempre realizada
D Etapa do processo
—— Diregéo do fluxo

PCC1- Q Ponto Critico de Controle - Quimico

PCC 2- B Ponto Critico de Controle - Bidlogico

Figura 4 — Fluxograma de fabricac¢do do doce de leite

Fonte: Autora do trabalho, 2021.
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Para compor o fluxograma operacional foi realizada a descri¢dao detalhada de cada uma

das etapas da fabricacdo do doce de leite pastoso, que estdo sumarizadas abaixo.

1. Recepcao do leite na industria: O leite cru refrigerado chega ao laticinio transportado
em caminhdes- tanques isotérmicos. Antes de estacionar na plataforma o caminhao € higi-
enizado externamente para remocao de sujidades que possam comprometer a qualidade da
matéria-prima. Para coleta de amostra, o operador da plataforma realiza o agitamento do
leite em cada compartimento do caminhdo, para que seja retirada uma amostra represen-
tativa do leite. As amostras sdo enviadas ao Laboratério de Controle de Qualidade, onde
sao analisadas quanto aos parametros fisico-quimicos: alizarol, acidez, densidade a 15°C,
gordura, EST, crioscopia, pH, pesquisa de residuos de antibiéticos, pesquisa de fraudes
por reconstituintes de densidade (cloretos, amido e sacarose), pesquisa de fraudes por
neutralizantes de acidez e pesquisa de fraudes por conservantes (peréxido de hidrogénio,
formaldeido e cloro e hipoclorito), conforme padrdes de qualidade pré-estabelecidos. Se
aprovado, o leite € transferido utilizando-se bomba sanitaria centrifuga para os silos de es-
tocagem. Se reprovado o produtor € notificado, sendo o leite descaracterizado e descartado

conforme procedimentos internos.

2. Filtracao: O leite a ser estocado é submetido a um processo de filtracdo, em filtros de aco

inox com porosidade de 80 micrometros instalado em linha.

3. Medicao: No ato do descarregamento o leite passa por um medidor de vazao em linha
para apuragdo do volume recebido, sendo esse documentado em planilha de controle de

descarregamento de leite pelo o operador da plataforma.

4. Resfriamento: O leite € resfriado a uma temperatura inferior a 4° C em resfriador a placas,
tal processo tem como finalidade manter a qualidade da matéria-prima inalterada até o

momento de sua industrializacao.

5. Estocagem do leite: A estocagem da matéria-prima € realizada em temperatura inferior a

4°C em silos e/ou baldes isotérmicos, providos de agitadores eletromecénicos.

6. Pré-aquecimento: O leite é pré-aquecido na secdo de regeneracgdo de calor do pasteuriza-
dor a placas a uma temperatura de 40 / 45 °C para melhorar a eficiéncia do processo de

clarificagdo / padronizagdo.

7. Clarificacao / Padroniza¢do: Apos ser pré-aquecido no pasteurizador, o leite segue para
a centrifuga onde € clarificado para remocao de sujidades e padronizado para o teor de

gordura desejado, conforme especificacdo técnica do produto a ser elaborado.

8. Pasteurizacao: Apos o processo de clarificagdo / padronizacgdo, o leite retorna ao pasteuri-

zador, onde passa pelo tratamento térmico representado pelo bindmio tempo / temperatura
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(72 - 75 °C de 15 a 19 segundos). De acordo com a demanda de produgdo o leite pasteu-
rizado pode ser direcionado tanto para o baldo de estocagem, quanto para o tanque de

mistura.

. Transferéncia do leite para o balao de estocagem: Quando o leite ndo for utilizado

imediatamente apds o processo de pasteurizacdo, o mesmo € transferido para o baldo de
estocagem, onde permanece resfriado (temperatura inferior a 4°C) até o inicio do processo

de fabricacao do doce de leite, quando € direcionado para o tanque de mistura.

Aquecimento do leite no tanque de mistura: O leite € aquecido a uma temperatura de

35 a 40°C para posterior adi¢do dos ingredientes.

Dosagem dos ingredientes no tanque de mistura: Apds aquecimento do leite, adicionam-
se o agucar cristal, bicarbonato de sédio e citrato de sédio para dissolug¢ao dos ingredientes,
mantendo sob aquecimento até atingir 85°C. No ato do recebimento dos insumos, 0s
mesmos sdo conferidos quanto a sua integridade fisica, em seguida é avaliado o laudo de
acordo com as especificagoes técnicas interna. Apos aprovado, os produtos sdo mantidos
dentro das embalagens originais, identificados, protegidos de contaminag¢des, armazenados
em local limpo, seco, ventilado e com iluminacio adequada, sobre paletes ou prateleiras
evitando o contato direto com o piso, respeitando o distanciamento de no minimo 20 cm

da parede.

Transferéncia da mistura para o tanque pulmao: A mistura (leite, actcar cristal,
citrato de sodio e bicarbonato de sddio) € bombeada para o tanque pulmao, equipamento

responsdvel pelo abastecimento dos tachos de doce de leite.

Abastecimento dos tachos de doce de leite: A mistura € transferida gradativamente do

tanque pulmao para abastecimento dos tachos de doce de leite.

Aquecimento/Concentracgao: Nos tachos de doce de leite a mistura é submetida ao
processo de aquecimento de forma indireta a partir da circulagdao de vapor na parede do
tacho, promovendo a evaporacdo e consequentemente a concentracao do leite e dos demais

ingredientes.

Dosagem dos ingredientes no tacho: Ao atingir o °Brix de 65, adiciona-se o xarope
de glucose previamente diluido em 4gua juntamente com o sorbato de potéssio. No ato
do recebimento dos insumos, os mesmos sao conferidos quanto a sua integridade fisica,
em seguida € avaliado o laudo de acordo com as especificacdes técnicas interna. Apos
aprovado, os produtos sao mantidos dentro das embalagens originais, identificados, prote-
gidos de contaminacgdes, armazenados em local limpo, seco, ventilado e com iluminagdo
adequada, sobre paletes ou prateleiras evitando o contato direto com o piso, respeitando o

distanciamento de no minimo 20 cm da parede.
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16. Ponto do doce de leite: O ponto do doce de leite € verificado através do refratdbmetro com
escala de 45 a 82° com a finalidade de medir a quantidade de s6lidos soltveis no produto
ou seja a quantidade aproximada de agucares presente na amostra em unidade de Brix, o
que corresponde a 1g de s6lidos soliveis em suspensdo em 100g de solu¢cdo (m/m ou m/v)

a uma determinada temperatura, sendo o valor desejado entre 70 e 72° Brix.
17. Resfriamento: Apds atingir o ponto do doce o produto € resfriado a 60 - 65°C.

18. Transferéncia para o tanque pulmao de envase: Dado o ponto e o resfriamento do doce

de leite, o mesmo € transferido do tacho de fabricacdo para o tanque pulmao de envase.

19. Envase: O doce de leite ainda quente ¢ bombeado até a envasadora, onde ocorre a
dosagem automadtica em potes de plastico com capacidade de 400g. Todas as embalagens
primdrias, durante o recebimento sdo verificadas quanto a sua aparéncia fisica, sendo
armazenadas em condi¢des que excluam qualquer possibilidade de contaminag¢do. O
deposito de embalagens € mantido permanentemente limpo, seco, ventilado e iluminado.
As embalagens sdo protegidas e armazenadas sobre paletes ndo havendo contato direto
com o piso nem com a parede, respeitando um espagco de no minimo 20 cm. Todas as

embalagens sdo inspecionadas antes do uso para verificar novamente sua integridade.

20. Estocagem do doce de leite: O produto final é estocado e armazenado em caixas plasticas

vazadas em local limpo e arejado em temperatura ambiente.

21. Expedicao: De acordo com o pedido, realiza-se o encaixotamento do produto, seguido da
pesagem, peletizacdo e o carregamento dos doces. Para a distribui¢do, o doce e transportado
em caminhdes tipo bau sem refrigeracdo. Todas as embalagens secunddrias, durante o
recebimento sdo verificadas quanto a sua aparéncia fisica, sendo armazenadas em condi¢des
que excluam qualquer possibilidade de contaminagdo. O deposito de embalagens é mantido
permanentemente limpo, seco, ventilado e iluminado. As embalagens sdo protegidas e
armazenadas sobre paletes ndo havendo contato direto com o piso nem com a parede,
respeitando um espaco de no minimo 20 cm. Todas as embalagens sdo inspecionadas
antes do uso para verificar novamente sua integridade, sendo montadas somente no dia da

utilizacao.

4.1.4 Identificacao de perigos, analise de risco e relacdo das medidas preventivas

Foram descritos nos Quadros 4, 5 e 6, os perigos bioldgicos, fisicos € quimicos, respec-
tivamente, envolvidos em todas as matérias-primas e em todas as etapas do processo. Foram
realizadas a listagem, a identificacdo e a definicao da severidade de todos os perigos em toda a

cadeia produtiva do doce de leite, desde a obten¢do da matéria-prima até o produto final.



Quadro 4 — Andlise de perigos e medidas preventivas - Perigos Bioldgicos.

DATA: 00/00/0000

PLANO APPCC —
LOGO EMPRESA DOCE DE LEITE PASTOSO REVISAO: 000
FORMULARIO G — ANALISE DE PERIGOS E MEDIDAS PREVENTIVAS - PERIGOS BIOLOGICOS PAGINAS: 00 de 00
Ingredientes / . Corl . . . . : ;
etapas do processo Perigos Biologicos Justificativa Severidade Risco Medidas preventivas
- Sal 1l SoD. - - Microbiota natural do Ieite.
aumonerta spp.; - Processo higi€nico sanitdrio insatisfa- L
- Shigella spp.; t6rio Média Alta
- Escherichia coli O157:H7, : ~ o Média Alta . . =
. - Falha na producdo primdria acarre- - Selecdo e Qualificacdo dos fornecedo-
- Listeria monocytogenes; tando na contaminacio Alta Alta res
- Yersinia enterocolitica, g0 . Média Alta s
. . " - Staphylococcus aureus estd associado o - Sanidade do rebanho.
- Escherichia coli patogénica; o . . . Média Alta R
. a microbiota do leite cru, sendo prin- L - Assisténcia técnica ao produtor quanto
. - Aeromonas hydrophila;; . . Média Alta 5 .
Leite Cru — Campvlobacter ieiuni- cipalmente proveniente de vacas com Al Meédi a ordenha e manejo.
Refrigerado .‘D Y Jejunts mastite. Um controle ineficiente da tem- ,tg ff ¥a - Resfriamento adequado do leite.
- Bacillus cereus; . . . Média Média - Py . L
. peratura do leite propicia o crescimento . - Realizacdo de andlise microbioldgica
- Staphylococcus aureus (toxina estafi- . . . Baixo Alta .
. acelerado desde microrganismo, propi- . do leite, conforme plano de amostra-
locécica); . - . Baixo Alta A .
. A . . | ciando a producdo de enterotoxina ter- gem e frequéncia estabelecida no pro-
- Bolores micotoxigé€nicos (micotoxi- ) Alta Alta
moestavel. grama de autocontrole.
nas); . - . Alta Alta
h , - Alimentagdo do animal com ra- o .
- Virus (enterovirus); - . . Média Média
- Crvnt ridium " cdes/cereais contaminados por fungos
ryprosporidium parvum. produtores de micotoxinas.
Acicar Cristal - Nio identificado. - - - -
Bicarbonato de Sédio | - Nao identificado. - - - -
Citrato de Sédio - Nio identificado. 3 - - 3
Xarope de Glucose | - Nio identificado. : . i} _
Sorbato de Potdssio | - Nao identificado. - - - -
Embalagem Primdria | - Nio identificado. - - - _
Embalaggm - Nao identificado. - - - -
Secunddria
ELABORADO POR: REVISADO POR: APROVADO POR: DATA:
00/00/0000

¢¢



LOGO EMPRESA

PLANO APPCC
DOCE DE LEITE PASTOSO

FORMULARIO G — ANALISE DE PERIGOS E MEDIDAS PREVENTIVAS - PERIGOS BIOLOGICOS

DATA: 00/00/0000

REVISAO: 000

PAGINAS: 00 de 00

(Continuacgdo ...)

Ingredientes / Perigos Biolégicos Justificativa Severidade Risco Medidas preventivas
etapas do processo
- Salmonella spp.;
- Shigella spp.; - Microbiota natural do leite. Média Alta - Sele¢do e Qualificagdo dos fornecedo-
- Escherichia coli O157:HT7; - Processo higiénico sanitdrio insatisfa- Média Alta res.
- Listeria monocytogenes; tério. Alta Alta - Sanidade do rebanho.
- Yersinia enterocolitica; - Falha na produgfio primdria acarre- Média Alta - Assisténcia técnica ao produtor quanto
- Escherichia coli patogénica, tando na contaminag3o. Média Alta a ordenha e manejo.
~ . - Aeromonas hydrophila;; - Refrigeracdo do leite cru em tanque de Média Alta - Resfriamento adequado do leite.
Recepgdo do leite cru DT " . o - g _ leite na . 24
nddistri - Campylobacter jejuni; expansao superior a 4°C possibilitando Alta Média Estocagem do leite ndo superior a
na incustra - Bacillus cereus; o desenvolvimento do Staphylococcus Média Média horas;
- Staphylococcus aureus (toxina estafi- | aureus e consequentemente produgio Baixo Alta - Resfriamento do leite inferior a 4°C;
locécica); da toxina. Baixo Alta - Realizacdo de andlise microbioldgica
- Bolores micotoxig€nicos (micotoxi- | - Alimentagdo do animal com ra- Alta Alta do leite, conforme plano de amostra-
nas); ¢oes/cereais contaminados por micoto- Alta Alta gem e frequéncia estabelecida no pro-
- Virus (enterovirus); xinas. Média Média grama de autocontrole.
- Cryptosporidium parvum.
- Salmonella spp.;
- Shigella spp.; Média Baixo
- Listeria monocytogenes; Média Baixo
- Yersinia enterocolitica, Média Baixo
- Escherichia coli patogénica; C e . . Média Baixo - Atendimento ao programa de pré-
. - Multiplicag@o de microrganismos pa- . . ..
. - - Aeromonas hydrophila; ) . A L Média Baixo requisitos.
Filtracdo . tégenos devido ineficiéncia de higieni- . . L
- Bacillus cereus; ~ . Alta Baixo - Treinamento e capacitacao dos opera-
. zacdo do filtro de linha. . .
- Staphylococcus aureus (toxina estafi- Baixo Baixo dores.
locécica); Baixo Baixo
- Bolores micotoxigénicos (micotoxi- Alta Baixo
nas); Média Baixo
- Cryptosporidium parvum,
ELABORADO POR: REVISADO POR: APROVADO POR: DATA:
00/00/0000

9¢



PLANO APPCC DATA: E)O/OO/OOOO
LOGO EMPRESA DOCE DE LEITE PASTOSO REVISAO: 000
FORMULARIO G — ANALISE DE PERIGOS E MEDIDAS PREVENTIVAS - PERIGOS BIOLOGICOS PAGINAS: 00 de 00
(Continuagdo ...)
Ingredientes / Perigos Bioldgicos Justificativa Severidade Risco Medidas preventivas
etapas do processo
- Salmonella spp.;
- Shigella spp.; Média Baixo
- Listeria monocytogenes; Média Baixo
- Yersinia enterocolitica; Média Baixo
- Escherichia coli patogénica; Multinlicacio de mi . Média Baixo - Atendimento ao programa de pré-
- - Aeromonas hydrophila; - tp lcagdo de mlir Or£anismos pa- Média Baixo requisitos.
Medicao . tégenos devido ineficiéncia de higieni- . . L
- Bacillus cereus; ~ . Alta Baixo - Treinamento e capacitacio dos opera-
. zacdo das linhas. . .
- Staphylococcus aureus (toxina estafi- Baixo Baixo dores.
locécica); Baixo Baixo
- Bolores micotoxigénicos (micotoxi- Alta Baixo
nas); Média Baixo
- Cryptosporidium parvum,;
- Salmonella spp.;
- Shigella spp.; Média Baixo
- Listeria monocytogenes; Média Baixo
- Yersinia enterocolitica, - Multiplica¢do de microrganismos pa- Média Baixo
- Escherichia coli patogénica; tégenos devido ineficiéncia de higieni- Média Baixo - Atendimento ao programa de pré-
. - Aeromonas hydrophila; zacdo do resfriador de leite. Média Baixo requisitos.

Resfriamento - Bacillus cereus; - Multiplicac¢@o de microrganismos paté- Alta Baixo - Treinamento e capacitacao dos opera-
- Staphylococcus aureus (toxina estafi- | genos devido falha no controle de tem- Baixo Baixo dores.
locécica); peratura. Baixo Baixo
- Bolores micotoxigénicos (micotoxi- Alta Baixo
nas); Média Baixo
- Cryptosporidium parvum,

ELABORADO POR: REVISADO POR: APROVADO POR: DATA:
00/00/0000

LT



PLANO APPCC DATA: E)O/OO/OOOO
LOGO EMPRESA DOCE DE LEITE PASTOSO REVISAO: 000
FORMULARIO G — ANALISE DE PERIGOS E MEDIDAS PREVENTIVAS - PERIGOS BIOLOGICOS PAGINAS: 00 de 00
(Continuagdo ...)
Ingredientes / Perigos Biolégicos Justificativa Severidade Risco Medidas preventivas
etapas do processo
- Salmonella spp.;
- Shigella spp.; Média Baixo
- Listeria monocytogenes; Média Baixo Atendi ¢ d .
- Yersinia enterocolitica; - Multiplicagio de microrganismos paté- | Média Baixo - Alendimento a0 programa de pre-
- Escherichia coli patogénica, genos devido falha no controle de tem- Média Baixo requisitos.
o 1 . - Controle do tempo de estocagem.
. - Aeromonas hydrophila, peratura. Média Baixo
Estocagem do leite . i o . . . - Controle de temperatura.
- Bacillus cereus, - Multiplica¢do de microrganismos pa- Alta Baixo . _ "
. . 1 A L . . - Calibracao dos termdmetros.
- Staphylococcus aureus (toxina estafi- | tégenos devido ineficiéncia de higieni- Baixo Baixo . L
L ~ . . . - Treinamento e capacitacao dos opera-
locécica); zacdo dos silos e tanques de estocagem. Baixo Baixo
. C oA . . . dores.
- Bolores micotoxigénicos (micotoxi- Alta Baixo
nas); Média Baixo
- Cryptosporidium parvum,;
- Salmonella spp.;
- Shigella spp.; Média Baixo
- Listeria monocytogenes; Média Baixo
- Yersinia enterocolitica; Média Baixo . <
L . - . . - Atendimento ao programa de pré-
- Escherichia coli patogénica; C e . . Média Baixo s
. - Multiplicag@o de microrganismos pa- . . requisitos.
) . - Aeromonas hydrophila; . - A L Média Baixo . L
Pré- Aquecimento . tégenos devido ineficiéncia de higieni- . - Treinamento e capacitag@o dos opera-
- Bacillus cereus; ~ Alta Baixo
. zacdo do trocador de calor. . . dores.
- Staphylococcus aureus (toxina estafi- Baixo Baixo - .
g . . - Manuteng@o preventiva.
locécica); Baixo Baixo
- Bolores micotoxigénicos (micotoxi- Alta Baixo
nas); Média Baixo
- Cryptosporidium parvum,
ELABORADO POR: REVISADO POR: APROVADO POR: DATA:
00/00/0000
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PLANO APPCC DATA: E)O/OO/OOOO
LOGO EMPRESA DOCE DE LEITE PASTOSO REVISAO: 000
FORMULARIO G — ANALISE DE PERIGOS E MEDIDAS PREVENTIVAS - PERIGOS BIOLOGICOS PAGINAS: 00 de 00
(Continuagdo ...)
Ingredientes / Perigos Biolégicos Justificativa Severidade Risco Medidas preventivas
etapas do processo
- Salmonella spp.;
- Shigella spp.; Média Baixo
- Listeria monocytogenes; Média Baixo
- Yersinia enterocolitica; Média Baixo - Atendimento ao programa de pré-
- Escherichia coli patogénica, - Multiplicacio de microreanismos ba- Média Baixo requisitos.
Clarificagdo/ - Aeromonas hydrophila; . p 9 . A g .. P . Média Baixo - Controle da eficiéncia da centrifuga.
L . tégenos devido ineficiéncia de higieni- . . .
Padronizacio - Bacillus cereus; ~ . Alta Baixo - Treinamento e capacitaciao dos opera-
. zacdo da centrifuga. . .
- Staphylococcus aureus (toxina estafi- Baixo Baixo dores.
locécica); Baixo Baixo - Manutencao preventiva.
- Bolores micotoxigénicos (micotoxi- Alta Baixo
nas); Média Baixo
- Cryptosporidium parvum,;
- Salmonella spp.; - Treinamento e capacitacdo dos
- Shigella spp.; Média Baixo operadores.
- Listeria monocytogenes; coA . . Média Baixo - Calibragio dos termOmetros e
.. S, - Sobrevivéncia dos microrganismos o .
- Yersinia enterocolitica; . . A Média Baixo controladores de temperatura do
L . . patégenos devido falha no bindmio o . :
- Escherichia coli patogénica, Média Baixo pasteurizador.
. tempo/temperatura. o . = .
Pasteurizacio - Aeromonas hydrophila; - Higienizacio inadequada do pasteuri- Média Baixo - Manutencgao preventiva.
¢ - Bacillus cereus; & ¢ q P Alta Baixo - Verificagdo e validagdo dos do
. zador. . . L
- Staphylococcus aureus (toxina estafi- Baixo Baixo processo de higienizacdo CIP.
il - Desgaste de placas e borrachas de ve- . . - A
locécica); ~ . Baixo Baixo - Adocao de bindmio
. C oA . . | dacgdo do pasteurizador. .
- Bolores micotoxigénicos (micotoxi- Alta Baixo tempo/temperatura adequados.
nas); Média Baixo - Situacdo e funcionamento adequado
- Cryptosporidium parvum; da vélvula de desvio de fluxo.
ELABORADO POR: REVISADO POR: APROVADO POR: DATA:
00/00/0000

6¢C



LOGO EMPRESA

PLANO APPCC
DOCE DE LEITE PASTOSO

FORMULARIO G — ANALISE DE PERIGOS E MEDIDAS PREVENTIVAS - PERIGOS BIOLOGICOS

DATA: 00/00/0000

REVISAO: 000

PAGINAS: 00 de 00

(Continuagdo ...)

Ingredientes / . C ol . . . . . :
o tapags do processo Perigos Biolégicos Justificativa Severidade Risco Medidas preventivas
- Listeria monocytogenes; } Atf:rfdimento ao programa de pré-
- Yersinia enterocolitica; - Multiplica¢@o de microrganismos pat6- ﬁ?g?a Ea?’“’ r?;i:;g;: do tempo de estocagem
. . - Escherichia coli patogénica; genos devido falha no controle de tem- ? 1a axo p gem.
Transferéncia do leite | Aeromonas hvdrophila: eratura Média Baixo - Controle de temperatura.
para o baldo de . ) . P, P L . . Alta Baixo - Calibragdo dos termdmetros.
- Bacillus cereus; - Multiplica¢do de microrganismos pa- . . . .
estocagem . C oA . . . . A S L Baixo Baixo - Treinamento e capacitag@o dos opera-
- Bolores micotoxigénicos (micotoxi- | togenos devido ineficiéncia de higieni- Al Bai dores
nas); zacdo do baldo de estocagem. ,tz_l axo S D
— Croptosporidium parvim: Média Baixo - Verificacdo e validag@o dos processos
ryptosp p ) de higienizacdo.
- Listeria monocytogenes; P .
.. . Média Baixo . p
- Yersinia enterocolitica; Médi Bai - Atendimento ao programa de pré-
. . - Escherichia coli patogénica; C e . . ? 1a axo requisitos.
Transferéncia do leite . - Multiplicag@o de microrganismos pa- Média Baixo . L
- Aeromonas hydrophila; p . A S L . - Treinamento e capacitagdo dos opera-
para o tanque de - Bacillus cereus: tégenos devido ineficiéncia de higieni- Alta Baixo dores
mistura .. . . | zag@o do tanque de mistura. Baixo Baixo y N L
- Bolores micotoxigénicos (micotoxi- Al Bai - Verificacdo e validag@o dos processos
nas); lea BaTXO de higienizagao.
- Cryptosporidium parvum; edia axo
Aquecimento do leite
N . - Ndo identificado. - - - -
no tanque de mistura
Recebimento do . . ) ) ) )
Agicar Cristal - Néo identificado.
ELABORADO POR: REVISADO POR: APROVADO POR: DATA:
00/00/0000

0¢



LOGO EMPRESA

PLANO APPCC
DOCE DE LEITE PASTOSO

FORMULARIO G — ANALISE DE PERIGOS E MEDIDAS PREVENTIVAS - PERIGOS BIOLOGICOS

DATA: 00/00/0000

REVISAO: 000

PAGINAS: 00 de 00

(Continuagdo ...)

ngredientes / Perigos Biolégicos Justificativa Severidade Risco Medidas preventivas
etapas do processo
Estocagem do L. . ) ) _ _
Agticar Cristal - Nio identificado.
Recebimento do
Bicarbonato de Sédio | - Nao identificado. - - - -
Estocagem do
Bicarbonato de Sédio | - Nao identificado. - - - -
Recebimento do - . . . _ . -
Citrato de Sédio - Nao identificado.
Estocagem/d(? Citrato [ _ Nao identificado. - - - -
de Sédio
- Salmonella spp.;
- Shigella spp.; Média Baixo
- Listeria monocytogenes; Média Baixo
- Yersinia enterocolitica, Média Baixo
Dosagem dos - Escherichia coli pat(?genlca; - Contaminacdo devido a higienizac¢ao Me/:d%a Ba%xo ) At?gd1mento ao programa de pré-
. - - Aeromonas hydrophila; . . . Média Baixo requisitos.
ingredientes no . inadequada dos manipuladores, ambi- . . L
. - Bacillus cereus; . - Alta Baixo - Treinamento e capacitag@o dos opera-
tanque de mistura . ente, equipamentos e utensilios. . .
- Staphylococcus aureus (toxina estafi- Baixo Baixo dores.
locécica); Baixo Baixo
- Bolores micotoxigénicos (micotoxi- Alta Baixo
nas); Média Baixo
- Cryptosporidium parvum;
ELABORADO POR: REVISADO POR: APROVADO POR: DATA:
00/00/0000

Ie



LOGO EMPRESA

PLANO APPCC
DOCE DE LEITE PASTOSO

FORMULARIO G — ANALISE DE PERIGOS E MEDIDAS PREVENTIVAS - PERIGOS BIOLOGICOS

DATA: 00/00/0000

REVISAO: 000

PAGINAS: 00 de 00

(Continuagdo ...)

I dientes / . C 1. . . . .
ngrecientes Perigos Biolégicos Justificativa Severidade Risco Medidas preventivas
etapas do processo
- Listeria monocytogenes, o .
.. D Média Baixo . <
- Yersinia enterocolitica, o . - Atendimento ao programa de pré-
. . P Média Baixo -
A - Escherichia coli patogénica, o . requisitos.
Transferéncia da . - . L Média Baixo . S
. - Aeromonas hydrophila; - Contaminagdo devido a higienizagdo . - Treinamento e capacitacao dos opera-
mistura para o tanque . . ; Alta Baixo
- - Bacillus cereus; inadequada do tanque pulmao. . . dores.
pulmao . C A . . Baixo Baixo . ~ . ~
- Bolores micotoxigénicos (micotoxi- . - Verificagdo e validagdo dos processos
. Alta Baixo R
nas); o . de higienizagdo.
o . Média Baixo
- Cryptosporidium parvum;
- Listeria monocytogenes, o .
. e Média Baixo . <
- Yersinia enterocolitica, o . - Atendimento ao programa de pré-
. . P Média Baixo sl
. - Escherichia coli patogénica, . requisitos;
Abastecimento dos o L . L Alta Baixo . L
- Aeromonas hydrophila, - Contaminagéo devido a higienizagdo . . - Treinamento e capacitag@o dos opera-
tachos de doce de . . . . Baixo Baixo
el - Bacillus cereus; inadequada dos tachos de doce de leite. Bai Bai dores.
eite - Bolores micotoxigénicos (micotoxi- axo axo - Verificacdo e validagdo dos processos
. Alta Baixo C o
nas); o . de higienizagdo.
e . Média Baixo
- Cryptosporidium parvum;
Aquecimento - . .
~ - Nio identificado. - - - -
/Concentracdo
Recebimento do Niio identificad . . ) _
Xarope de Glucose |~ 20! entificado.
Estocagem do . ) ) ) }
Xarope de Glucose | - Nao identificado.
Recebimento do - . . _ _ _ _
Sorbato de Potdssio | - Ndo identificado.
ELABORADO POR: REVISADO POR: APROVADO POR: DATA:
00/00/0000

[43



PLANO APPCC DATA: E)O/OO/OOOO
LOGO EMPRESA DOCE DE LEITE PASTOSO REVISAO: 000
FORMULARIO G — ANALISE DE PERIGOS E MEDIDAS PREVENTIVAS - PERIGOS BIOLOGICOS PAGINAS: 00 de 00
(Continuagdo ...)
Ingredientes / Perigos Biolégicos Justificativa Severidade Risco Medidas preventivas
etapas do processo
Estocagem do - . _ R R -
Sorbato de Potéssio | - Nao identificado.
- Salmonella spp.;
- Shigella spp.; Média Baixo
- Listeria monocytogenes; Média Baixo
- Yersinia enterocolitica, Média Baixo
- Escherichia coli patogénica; N . ce Média Baixo - Atendimento ao programa de pré-
. - Contaminagéo devido a higienizagdo o . -
Dosagem dos - Aeromonas hydrophila; . . . Média Baixo requisitos.
. . . inadequada dos manipuladores, ambi- . . L
ingredientes no tacho | - Bacillus cereus; . - Alta Baixo - Treinamento e capacitag@o dos opera-
. ente, equipamentos e utensilios. ) )
- Staphylococcus aureus (toxina estafi- Baixo Baixo dores.
locécica); Baixo Baixo
- Bolores micotoxigénicos (micotoxi- Alta Baixo
nas); Média Baixo
- Cryptosporidium parvum;
- Salmonella spp.;
- Shigella spp.; Média Baixo
- Listeria monocytogenes; Média Baixo
- Yersinia enterocolitica, Média Baixo
- Escherichia coli patogénica; S . C Média Baixo - Atendimento ao programa de pré-
. - Contaminacdo devido a higienizagdo . . O
Ponto do Doce de | - Aeromonas hydrophila; . . . Média Baixo requisitos.
. . inadequada dos manipuladores, ambi- . . o
Leite - Bacillus cereus; . P Alta Baixo - Treinamento e capacitacao dos opera-
. ente, equipamentos e utensilios. . .
- Staphylococcus aureus (toxina estafi- Baixo Baixo dores.
locécica); Baixo Baixo
- Bolores micotoxigénicos (micotoxi- Alta Baixo
nas); Média Baixo
- Cryptosporidium parvum;
Resfriamento - Nao identificado. - 3 B B
ELABORADO POR: REVISADO POR: APROVADO POR: DATA:

00/00/0000
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LOGO EMPRESA

PLANO APPCC
DOCE DE LEITE PASTOSO

FORMULARIO G — ANALISE DE PERIGOS E MEDIDAS PREVENTIVAS - PERIGOS BIOLOGICOS

DATA: 00/00/0000

REVISAO: 000

PAGINAS: 00 de 00

(Continuacao ...)

I ient . Crs. . . . . . .
ngredientes / Perigos Biolégicos Justificativa Severidade |  Risco Medidas preventivas
etapas do processo
- Listeria monocytogenes; 1 .
.. D Média Baixo . 4
- Yersinia enterocolitica, . . - Atendimento ao programa de pré-
Lo P Média Baixo -
. - Escherichia coli patogénica, L . L o . requisitos.
Transferéncia para o o - Contaminagdo devido a higienizacao Média Baixo . s
! - Aeromonas hydrophila, . _ . - Treinamento e capacitacao dos opera-
tanque pulmao de - Bacillus cereus: inadequada do tanque pulmio de en- Alta Baixo dores
envase - Bolores micotoxigénicos (micotoxi- vase. BAallXO Ea?’“’ - Verificagdo e validagdo dos processos
nas); ,tz_l axo de higienizagdo.
- . Média Baixo
- Cryptosporidium parvum;
Recebimento das
embalagens - Nio identificado. - } ) )
primdrias
Estocagem das
embalagens - Niio identificado. - - ) )
primadrias
- Salmonella spp.;
- Shigella spp.; Média Baixo
- Listeria monocytogenes; Média Baixo - Atendimento ao programa de pré-
- Yersinia enterocolitica, Média Baixo requisitos.
- Escherichia coli patogénica; S . C Média Baixo - Treinamento e capacita¢do dos opera-
. - Contaminacdo devido a higienizagdo o .
- Aeromonas hydrophila; . . Média Baixo dores.
Envase . ineficiente da envasadora; . . _ L
- Bacillus cereus; S . Alta Baixo - Verificacdo e validagdo dos processos
. - Contaminacao pelo manipulador. . . Lo
- Staphylococcus aureus (toxina estafi- Baixo Baixo de higienizagdo.
locécica); Baixo Baixo - Envase do doce com temperatura supe-
- Bolores micotoxigénicos (micotoxi- Alta Baixo rior a 70°C.
nas); Média Baixo
- Cryptosporidium parvum;
ELABORADO POR: REVISADO POR: APROVADO POR: DATA:
00/00/0000

123



LOGO EMPRESA

PLANO APPCC
DOCE DE LEITE PASTOSO

FORMULARIO G — ANALISE DE PERIGOS E MEDIDAS PREVENTIVAS - PERIGOS BIOLOGICOS

DATA: 00/00/0000

REVISAO: 000

PAGINAS: 00 de 00

(Continuagdo ...)

ngredientes / Perigos Biolégicos Justificativa Severidade Risco Medidas preventivas
etapas do processo
- Listeria monocytogenes; o .
.. D Média Baixo . <
- Yersinia enterocolitica, o . - Atendimento ao programa de pré-
. . L Média Baixo -
- Escherichia coli patogénica, o . requisitos.
. - Danos na embalagem durante estoca- Média Baixo ~ . =
Estocagem do Doce | - Aeromonas hydrophila; - . . - Selec¢do e qualificagdo do fornecedor
. . gem possibilitando a contaminagdo do Alta Baixo
de Leite - Bacillus cereus; roduto Bai Bai de embalagem.
- Bolores micotoxigénicos (micotoxi- P ' aIxo axo - Treinamento dos colaboradores quanto
. Alta Baixo . ‘- .
nas); o . ao empilhamento maximo de caixas.
- . Média Baixo
- Cryptosporidium parvum;
Recebimento da
embalagens - Nio identificado. - - - -
secunddrias
Estocagem das

embalagens - Nao identificado. - - - -

secunddrias

Expedicio - Nio identificado. - ) 3 -

ELABORADO POR: REVISADO POR: APROVADO POR: DATA:
00/00/0000
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Quadro 5 — Anélise de perigos e medidas preventivas - Perigos Fisicos.

LOGO EMPRESA

PLANO APPCC
DOCE DE LEITE PASTOSO

FORMULARIO H — ANALISE DE PERIGOS E MEDIDAS PREVENTIVAS - PERIGOS FISICOS

DATA: 00/00/0000

REVISAQ: 000

PAGINAS: 00 de 00

Ingredientes / Perigos Fisicos Justificativa Severidade Risco Medidas preventivas
etapas do processo
- Pelos. - ?riocesso higiénico sanitdrio insatisfa- - Seleciio e Qualificacio dos fornecedo-
- Cabefo; -t(l):r;?ﬁa de higiene no manejo; Baixo Alta e - ~
Leite C p ] A g o 10 . - Assisténcia técnica ao produtor quanto
eite Cru - Pragas; - Auséncia de Boas Praticas de Campo; Baixo Alta 5 :
. - ! - ) . . a ordenha e manejo.
Refrigerado - Fragmentos sélidos (borracha, selo de | _ Auséncia de filtracdo do leite cru na Baixo Baixo . ~ . .
~ . - . . - . - Filtrac@do do leite na propriedade;
vedagdo, metais, pldsticos, madeiras, Vi- | propriedade; Alta Baixo ~ ~ .
d d - dad THEEEs _ . - Execugdo da manutengdo preventiva.
ros, pedra e sujidades). - Auséncia de manutencio preventiva.
- Pelos; - Selecdo e Qualificacdo dos fornecedo-
- Cabelo; - Fragmentos advindos do preparo do Baixo Baixo res.
Agiicar Cristal - Pragas; - ' o acucar, ocasionado por falha de higiene Ba?xo Ba?xo - Recebimento do agticar apés andlise
- Fragmentos sélidos (metais, pldsticos, | durante o processo. Baixo Baixo de laudos técnicos enviados pelo
madeiras, vidros, pedra e sujidades). Alta Baixo fornecedor.
Bicarbonato de Sédio | Niio identificado. . . - R
Citrato de Sédio - Ndo identificado. - - B -
Xarope de Glucose | - Nio identificado. - } ) )
Sorbato de Potdssio | - Nao identificado. - - - -
ELABORADO POR: REVISADO POR: APROVADO POR: DATA:
00/00/0000
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PLANO APPCC DATA: 00/00/0000
LOGO EMPRESA DOCE DE LEITE PASTOSO REVISAO: 000
FORMULARIO H — ANALISE DE PERIGOS E MEDIDAS PREVENTIVAS - PERIGOS FISICOS PAGINAS: 00 de 00
(Continuagdo ...)
Ingredientes / . . . . . . . :
etapas do processo Perigos Fisicos Justificativa Severidade Risco Medidas preventivas
- Pelos; ~ . ~
- Cabelo: Baixo Baixo Selecdo e Qualificacdo dos fornecedo-
... | - Pragas; - Contaminacao de origem, devido fa- Baixo Baixo res; ' )
Embalagem Priméria _ Fragmentos solidos (plastico e | Ihas higiénicas sanitdrias. Baixo Baixo - Recebimento das embalagens ap6s
sujidades) Alta Baixo andlise de laudos técnicos enviados pelo
' fornecedor.
: ?3211351;0- Baixo Baixo - Sele¢do e Qualificagdo dos fornecedo-
Embalagem 3 Pragas;’ - Contaminagio de origem, devido fa- Baixo Baixo res, )
Secunddria - Fragmentos sélidos (madeiras e | lhas higiénicas sanitdrias. Baixo Baixo - Recebimento das embalagens ap6s
sujidades) Alta Baixo andlise de laudos técnicos enviados pelo
d §). fornecedor.
- Processo higiénico sanitério insatisfa-
~ Pelos: torio. Seleca lificagdio dos forneced
] CabefO; ) FalhAa d§ higiene no n/na.lnejo. . -re Se ecdo e Qualificacdo dos fornecedo-
5 . - Pragas; - Auséncia de Boas Prticas de Campo. Ba%xo Al Aésisténcia técnica ao produtor quanto
Recep cdo d/o 1§1te e Fragmentos s6lidos (borracha, selo de | Aus§n01a de filtragdo do leite cru na Ba}xo A/l - a ordenha e manejo
na indistria vedago, metais, pldsticos, madeiras, | ProPriedade. Baixo Média i i on i
eCagao, P ’ " | - Auséncia de filtro na linha de recepgio Alta Média | - Filtragdo do leite na propriedade.
vidros, pedra e sujidades). do leite - Execugio da manutengio preventiva.
- Auséncia de manutencao preventiva.
i : - Falha no controle de limpeza do filtro - Filtragao do leite na propriedade;
) Cabelo., de linh p Baixo Alta - Treinamento dos operadores da plata-
. ~ - Pragas; ) © nha. - . Baixo Alta forma quanto aos procedimentos opera-
Filtracao - Fragmentos sélidos (borracha, selo de | - Falha na manutengdo preventiva do . . .
. . o » O filiro de linha Baixo Baixo cionais.
vedagdo, metais, plasticos, madeiras, ' Alta Baixo | - Controle e manutengdo dos filtros de
vidros, pedra e sujidades). linhas.
ELABORADO POR: REVISADO POR: APROVADO POR: DATA:

00/00/0000

LE



LOGO EMPRESA

PLANO APPCC
DOCE DE LEITE PASTOSO

FORMULARIO H — ANALISE DE PERIGOS E MEDIDAS PREVENTIVAS - PERIGOS FISICOS

DATA: 00/00/0000

REVISAO: 000

PAGINAS: 00 de 00

(Continuagdo ...)

etangsrggl;:;iiéso Perigos Fisicos Justificativa Severidade Risco Medidas preventivas
Medicio - Nio identificado. } ) ) _
Resfriamento - Nao identificado. - - B B
- Treinamento dos operadores da
- Fragmentos s6lidos (borracha de ) platafo'rma.quanto aos procedimentos
Estocagem do leite vedagio). - Desgaste (.1as borrachas de vedagao pre- Baixo Baixo operacionais. .
sente nas linhas. - Manutencdo preventiva das borrachas
de vedagdo.
Pré-Aquecimento | - N#o identificado. i . . -
Clarificagdo/
P art f:agaNO - Nao identificado. - - - -
adronizagdo
Pasteurizacio - N#o identificado - ) ) )
Tran;fzrsr;c;iagodleelte - Fragmentos s6lidos (borracha de veda- | - Desgaste das borrachas de vedacdo pre- Bai Bui - Manutenc@o preventiva das borrachas
’ estocagem ¢do). sente nas linhas. axo axo de vedagdo presente nas linhas.
Transferéncia do leite | - Fragmentos sélidos (borracha de | Deseaste das borrachas de vedacio pre- - Manutenc¢do preventiva das borrachas
para o tanque de vedacao). sentegnas linhas §aop Baixo Baixo de vedacdo presente nas linhas.
mistura )
ELABORADO POR: REVISADO POR: APROVADO POR: DATA:
00/00/0000

8¢



LOGO EMPRESA

PLANO APPCC
DOCE DE LEITE PASTOSO

FORMULARIO H — ANALISE DE PERIGOS E MEDIDAS PREVENTIVAS - PERIGOS FISICOS

DATA: 00/00/0000

REVISAO: 000

PAGINAS: 00 de 00

(Continuagdo ...)

ngredientes / Perigos Fisicos Justificativa Severidade Risco Medidas preventivas
etapas do processo
A imento do leit
queetmento ¢o ele Nao identificado. - - - -
no tanque de mistura
Recebimento do Nio identificad ) ) ) )
Acucar Cristal - Nao identificado.
Estocagem do Niio identificad ) ) ) )
Agiicar Cristal - Nao identificado.
Recebimento do
Bicarbonato de Sédio | - Nao identificado. - - - -
Estocagem do
Bicarbonato de Sédio | - Nao identificado. - - - -
Recebimento do - . . _ R - -
Citrato de Sédio - Nao identificado.
Estocagem/d(.) Citrato - Nao identificado. - - - -
de Sédio
- Fragmentos advindos do preparo do - Selecao e Qualificagio dos fornecedo-
- Pelos; actcar, ocasionado por falha de higiene . . res.
. Baixo Baixo . P
Dosagem dos - Cabelos; durante o processo. Bai Bai - Peneiragem do acticar.
ingredientes no - Pragas; - Falha nas Boas Praticas de Fabricacdo axo axo - Treinamento dos operadores quanto as
. 1 . ‘s . = Baixo Baixo - -
tanque de mistura - Fragmentos sélidos (metais, plésticos, | (manipulag@o). Al Bai Boas Praticas de Fabricacao.
madeiras,vidros, pedras e sujidades). - Fragmentos advindos do desgaste dos ta axo - Manutencio preventiva dos utensilios
utensilios de fabricacio. de fabricacdo
ELABORADO POR: REVISADO POR: APROVADO POR: DATA:
00/00/0000

6¢



LOGO EMPRESA

PLANO APPCC
DOCE DE LEITE PASTOSO

FORMULARIO H — ANALISE DE PERIGOS E MEDIDAS PREVENTIVAS - PERIGOS FISICOS

DATA: 00/00/0000

REVISAO: 000

PAGINAS: 00 de 00

(Continuagdo ...)

ngredientes / Perigos Fisicos Justificativa Severidade Risco Medidas preventivas
etapas do processo
Transferéncia da - Fragmentos sélidos (borracha de . - Manutengdo preventiva das borrachas
. - - Desgaste das borrachas de vedacdo pre- . . ~ .
Mistura para o vedagdo). . Baixo Baixo de vedacdo presente nas linhas.
~ sente nas linhas.
tanque pulmao
Abastecimento dos | - Fragmentos sélidos (borracha de ~ - Manutencio preventiva das borrachas
- - Desgaste das borrachas de vedacao pre- . . - .
tachos de doce de vedacgdo). . Baixo Baixo de vedagdo presente nas linhas.
. sente nas linhas.
leite
A imento /
Cquec1men~o - Néo identificado. - - - -
oncentragdo
Recebimento do Nio identificad ) ) ) }
Xarope de Glucose |~ 20! entificado.
Estocagem do Niio identificad ) ) ) }
Xarope de Glucose |~ 20! entificado.
Recebimento do . . . _ R _ -
Sorbato de Potéssio | - Nao identificado.
Estocagem do - . . _ - -
Sorbato de Potéssio | - Nao identificado.
- Pelos; - Falha nas Boas Préticas de Fabricacdo . . - Treinamento dos operadores quanto as
Dosagem dos . . = Baixo Baixo Lo L
I i ho | Cabelos; (manipulagdo). Bai Bai Boas Praticas de Fabricacgao.
ngredientes no tacho | _ Fragmentos sélidos (metais, pldsticos | - Fragmentos advindos do desgaste dos axo axo - Manutenc¢do preventiva dos utensilios
. - . Alta Baixo o
e sujidades). utensilios de fabricacao. de fabricacao.
Ponto do doce - Nio identificado. - - - -
ELABORADO POR: REVISADO POR: APROVADO POR: DATA:
00/00/0000

ov



LOGO EMPRESA

FORMULARIO H — ANALISE DE PERIGOS E MEDIDAS PREVENTIVAS - PERIGOS FISICOS

PLANO APPCC

DOCE DE LEITE PASTOSO

DATA: 00/00/0000

REVISAO: 000

PAGINAS: 00 de 00

(Continuagdo ...)

Ingredientes / Perigos Fisicos Justificativa Severidade Risco Medidas preventivas
etapas do processo
Resfriamento - Nao identificado. - - B -
Transferéncia parao | - Fragmentos sélidos (borracha de ~ - Manutenc¢do preventiva das borrachas
tanque pulmao de vedacao). - Desgaste c.las borrachas de vedagdo pre- Baixo Baixo de vedacdo presente nas linhas.
envase sente nas linhas.
Recebimento das
embalagens - Niio identificado. - - ) )
primdrias
Estocagem das
embalagens - N#o identificado. - - ) )
primdrias
Envase - Ndo identificado. - - - -
Estocagem do doce - Nio identificado. - - - -
de leite
Recebimento das
embalagens - Nao identificado. - - - -
secunddrias
Estocagem das
embalagens - Nao identificado. - - - -
secunddrias
Expedicio - Nio identificado. - ) 3 -
ELABORADO POR: REVISADO POR: APROVADO POR: DATA:
00/00/0000

It



Quadro 6 — Anélise de perigos e medidas preventivas- Perigos Quimicos.

LOGO EMPRESA

PLANO APPCC
DOCE DE LEITE PASTOSO

FORMULARIO I - ANALISE DE PERIGOS E MEDIDAS PREVENTIVAS - PERIGOS QUIMICOS

DATA: 00/00/0000

REVISAQ: 000

PAGINAS: 00 de 00

Ingredientes / . oo . . . .
g Perigos Quimicos Justificativa Severidade Risco Medidas preventivas
etapas do processo
- Tratamento dos animais enfermos
sem respeitar o periodo de caréncia da - Respeito ao periodo de caréncia dos
Antibisticos: medicagdo veterindria. medicamentos veterinarios.
P .. - Uso de agrotéxicos / pesticidas em - Préticas agropecudrias adequadas.
Leite C - Agrotoxicos / Pesticidas; L. ~ . -
eite Lru S lavouras ou em tratamento dos animais. Al Médi - Selegdo e Qualificacdo dos fornecedo-
Refricerad - Produtos de higienizagio da ordenha; SRR . ta édia
clrigerado . - Higienizacdo inadequada dos equi- res.
- Conservantes e Redutores de acidez. . L ~
pamentos e utensilios que entram em - Boas Praticas de Produgio.
contato com o leite. - Treinamento do produtor.
- Fraude. - Controle no recebimento.
- Presenca inerente de agrotdxicos na
matéria-prima e ocorréncia de metais - Sele¢do e Qualificacdo dos fornecedo-
) . - Presenca de Metais Pesados. p?sados decorrentes da. etapa de produ- . res.

Acucar Cristal - Residuo de agrotoxicos. cdo envol'vendo procedlmentos.de moa- Alta Baixo - Recebimento do agtcar ap6s analise
gem e adi¢do de produtos quimicos que de laudos técnicos enviados pelo forne-
podem acabar incorporando na compo- cedor.
sic@o natural.

Bicarbonato de Sédio - . .
- Ndo identificado. - - - -
Citrato de Sédio - Niao identificado. - - - -
Xarope de Glucose | - Nio identificado. B ~ ) -
Sorbato de Potdssio | - Nao identificado. - - - -
ELABORADO POR: REVISADO POR: APROVADO POR: DATA:
00/00/0000

(44



LOGO EMPRESA

PLANO APPCC
DOCE DE LEITE PASTOSO

FORMULARIO I — ANALISE DE PERIGOS E MEDIDAS PREVENTIVAS - PERIGOS QUIMICOS

DATA: 00/00/0000

REVISAO: 000

PAGINAS: 00 de 00

(Continuagdo ...)

Ingredientes / . - . . . :
g Perigos Quimicos Justificativa Severidade Risco Medidas preventivas
etapas do processo
Embalagem Primadria | - N#o identificado. ) ) ) -
Embalagem - . .
? . - Nao identificado. - - - -
Secunddria
- Tratamento dos animais enfermos . . N
. . a - Respeito ao periodo de caréncia dos
sem respeitar o periodo de caréncia da . .
L . medicamentos veterindrios.
o medicagdo veterindria. I .
- Antibidticos; . .. - Préticas agropecudrias adequadas.
. .. - Uso de agrotéxicos / pesticidas em - . ~
Recepcio do leit - Agrotoxicos / Pesticidas; . - Selecdo e Qualificagdo dos fornecedo-
Pp¢ao do leite cru e lavouras ou em tratamento dos animais. Al Bai
ol - Produtos de higienizacao da ordenha; L . ta aixo res.
na inddstria . - Higienizacdo inadequada dos equi- o ~
- Conservantes e Redutores de acidez. - - Boas Praticas de Produgao.
pamentos e utensilios que entram em .
. - Treinamento do produtor.
contato com o leite. .
- Controle no recebimento.
- Fraude.
- Atendimento ao programa de pré-
requisitos.
- Treinamento dos colaboradores quanto
C - Operagdo de higienizagdo inadequada jticas icaca -
. - - Produtos de higienizacdo CIP (soda perag g ~ §a0 quac . as Boas Priticas d © F.a bricagdo e proce
Filtracao cdustica e dcido nitrico) na linha de recepcdo de leite cru refri- Alta Baixo dimentos operacionais.
’ gerado. - Verificacdo dos residuos de limpeza
através dos indicadores fenolftaleina e
vermelho de metila na 4gua de enxdgue.
- Atendimento ao programa de pré-
requisitos.
Operacio de higienizacio inadequada - Treinamento dos colaboradores quanto
- - Produtos de higienizacdo CIP (soda perag glenizacao quac . as Boas Praticas de Fabricagdo e proce-
Medicao PR L. . na linha de recepg¢do de leite cru refri- Alta Baixo . ..
céustica e dcido nitrico). dimentos operacionais.
gerado. . I . .
- Verificag¢do dos residuos de limpeza
através dos indicadores fenolftaleina e
vermelho de metila na d4gua de enxdgue.
ELABORADO POR: REVISADO POR: APROVADO POR: DATA:

00/00/0000

9%



LOGO EMPRESA

PLANO APPCC
DOCE DE LEITE PASTOSO

FORMULARIO I — ANALISE DE PERIGOS E MEDIDAS PREVENTIVAS - PERIGOS QUIMICOS

DATA: 00/00/0000

REVISAO: 000

PAGINAS: 00 de 00

(Continuagdo ...)

I dientes / . P . . . .
ngrecientes Perigos Quimicos Justificativa Severidade Risco Medidas preventivas
etapas do processo
- Atendimento ao programa de pré-
requisitos.
- Treinamento dos colaboradores quanto
o i ~ hicienizacio i . B i
. - Produtos de higienizag¢do CIP (soda Op.e ragao de 1gle~n 1zaga0.1nadequad.a . a§ Boas Prdticas d e F'a bricagio e proce
Resfriamento L. L. L. na linha de recep¢do de leite cru refri- Alta Baixo dimentos operacionais.
cdustica e 4cido nitrico). . I . .
gerado. - Verificag¢do dos residuos de limpeza
através dos indicadores fenolftaleina e
vermelho de metila na d4gua de enxdgue.
- Atendimento ao programa de pré-
- Operagdo de higienizagdo inadequada r?rqu'l SItOS. d laborad.
na linha de recep¢ao de leite cru refri- ) r;lnan;elztf) osdcoFa bo.ra ores quanto
. - Produtos de higienizacdo CIP (soda | gerado. . as boas ratlcas‘ ¢ rabricagao ¢ proce-
Estocagem do leite PR P . S Alta Baixo dimentos operacionais.
caustica e dcido nitrico). - Operacdo de higienizacdo inadequada . 5 , .
. . - Verifica¢do dos residuos de limpeza
dos silos de estocagem de leite cru re- . . b
frigerado através dos indicadores fenolftaleina e
’ vermelho de metila na 4gua de enxdgue.
- Atendimento ao programa de pré-
requisitos.
- Treinamento dos colaboradores quanto
) . - Produtos de higienizagao CIP (soda |~ Operagao de hlgle.nlzalgao 1nade.qua(~1a . as Boas Priticas Fie F.abrlcagao e proce-
Pré-Aquecimento P . . na linha de pasteuriza¢do/padronizagio Alta Baixo dimentos operacionais.
caustica e 4cido nitrico). . . I . .
do leite. - Verificagdo dos residuos de limpeza
através dos indicadores fenolftaleina e
vermelho de metila na 4gua de enxdgue.
ELABORADO POR: REVISADO POR: APROVADO POR: DATA:

00/00/0000

144



PLANO APPCC DATA: E)O/OO/OOOO
LOGO EMPRESA DOCE DE LEITE PASTOSO REVISAQ: 000
FORMULARIO I - ANALISE DE PERIGOS E MEDIDAS PREVENTIVAS - PERIGOS QUIMICOS PAGINAS: 00 de 00
(Continuacgdo ...)
Ingredientes / . P . . . . . .
Perigos Quimicos Justificativa Severidade Risco Medidas preventivas
etapas do processo
- Atendimento ao programa de pré-
i ~ C requisitos.
ngiir;fz(; dzsl;%ggj%i;o;gf:;(gagg - Treinamento dos colaboradores quanto
Clarificagdo/ - Produtos de higienizacdo CIP (soda do leite p §ao/p ¢ Al Bai as Boas Préticas de Fabricagdo e proce-
Padronizacgao caustica e acido nitrico). . D ta axo dimentos operacionais.
- Operacdo de higienizacdo inadequada . - . .
. . - Verificagdo dos residuos de limpeza
da centrifuga padronizadora. . . h
através dos indicadores fenolftaleina e
vermelho de metila na 4gua de enxdgue.
- Atendimento ao programa de pré-
requisitos.
- Operacao de higienizacdo inadequada - Treinamento dos colaboradores quanto
o - Produtos de higienizagio CIP (soda na llgha de pasteurizacio/padronizagdo . as Boas Priticas fie F.abrlcagao e proce-
Pasteurizagdo P .. . do leite. Alta Baixo dimentos operacionais.
caustica e 4cido nitrico). - e . - ; .
- Operacdo de higienizac@o inadequada - Verifica¢do dos residuos de limpeza
do pasteurizador de leite. através dos indicadores fenolftaleina e
vermelho de metila na 4gua de enxdgue.
- Atendimento ao programa de pré-
~ S requisitos.
. . -Op eragao de higienizagdo inadequada - Treinamento dos colaboradores quanto
Transferéncia do leite . das linhas; .. N
~ - Produtos de higienizacdo CIP (soda - D . as Boas Praticas de Fabricacdo e proce-
para o balao de PR L. . - Operagao de higienizacdo inadequada Alta Baixo . ..
céustica e dcido nitrico). " . dimentos operacionais.
estocagem dos baldes de estocagem de leite cru . - . .
refricerad - Verificag¢do dos residuos de limpeza
clrgeraco. através dos indicadores fenolftaleina e
vermelho de metila na d4gua de enxdgue.
ELABORADO POR: REVISADO POR: APROVADO POR: DATA:
00/00/0000

9%



PLANO APPCC DATA: E)O/OO/OOOO
LOGO EMPRESA DOCE DE LEITE PASTOSO REVISAO: 000
FORMULARIO I- ANALISE DE PERIGOS E MEDIDAS PREVENTIVAS - PERIGOS QUIMICOS PAGINAS: 00 de 00
(Continuacgao ...)
Ingredientes / Perigos Quimicos Justificativa Severidade Risco Medidas preventivas

etapas do processo

- Atendimento ao programa de pré-
requisitos.

- Treinamento dos colaboradores quanto
as Boas Préticas de Fabricagdo e proce-
Alta Baixo dimentos operacionais.

- Verifica¢do dos residuos de limpeza
através dos indicadores fenolftaleina e
vermelho de metila na dgua de enxdgue.

- Operagao de higienizacdo inadequada
- Produtos de higieniza¢do CIP (soda | das linhas.

caustica e dcido nitrico). - Operagao de higienizacdo inadequada
do tanque de mistura.

Transferéncia do leite
para o tanque de
mistura

Aquecimento do leite

. - Nao identificado. -
no tanque de mistura

Recebimento do

Aci - N4ao identificado. - - -
¢licar

Estocagem do

Agﬁcar Cristal - N3o identificado. - - - -

Recebimento do
Bicarbonato de So6dio | - Nao identificado. -

Estocagem do
Bicarbonato de S6dio | - Nao identificado. -

Recebimento do

Citrato de Sédio - N3o identificado. - - -

Estocagem do Citrato

de S6dio - N4ao identificado. - - -

ELABORADO POR: REVISADO POR: APROVADO POR: DATA:
00/00/0000

14



LOGO EMPRESA

PLANO APPCC
DOCE DE LEITE PASTOSO

FORMULARIO I — ANALISE DE PERIGOS E MEDIDAS PREVENTIVAS - PERIGOS QUIMICOS

DATA: 00/00/0000

REVISAO: 000

PAGINAS: 00 de 00

(Continuagdo ...)

I i P . .
ngredientes / Perigos Quimicos Justificativa Severidade Risco Medidas preventivas
etapas do processo
- Atendimento ao programa de pré-
Dosagem dos - Operagdo de higienizagio inadequada requisitos.
ingredientes no - Produtos de higienizacdo (detergente). | dos utensilios de fabricacd@o ( ex. baldes Alto Baixo - Treinamento dos colaboradores quanto
tanque de mistura de inox e colheres). as Boas Préticas de Fabricagdo e proce-
dimentos operacionais.
- Atendimento ao programa de pré-
requisitos.
a - Operagdo de higienizagdo inadequada - Treinamento dos colaboradores quanto
Transferéncia da C . Lo L
. - Produtos de higieniza¢do CIP (soda | das linhas. . as Boas Préticas de Fabricacdo e proce-
mistura para o tanque P .. . - D Alto Baixo . .
~ caustica e dcido nitrico). - Operacdo de higienizacdo inadequada dimentos operacionais.
pulmao - . ~ . .
do tanque pulmao. - Verificacdo dos residuos de limpeza
através dos indicadores fenolftaleina e
vermelho de metila na 4gua de enxdgue.
- Atendimento ao programa de pré-
requisitos.
. - Operagao de higienizagdo inadequada - Treinamento dos colaboradores quanto
Abastecimento dos L . » L
- Produtos de higienizacdo CIP (soda | das linhas. . as Boas Praticas de Fabricagdo e proce-
tachos de doce de Lo . o ~ C Alto Baixo . L
i cdustica e dcido nitrico). - Operagdo de higienizagdo inadequada dimentos operacionais.
eite do tacho de doce de leite. - Verificacdo dos residuos de limpeza
através dos indicadores fenolftaleina e
vermelho de metila na 4gua de enxdgue.
A i t
duectmento - Nao identificado. - - - -
/Concentracio
ELABORADO POR: REVISADO POR: APROVADO POR: DATA:
00/00/0000

Ly



LOGO EMPRESA

PLANO APPCC
DOCE DE LEITE PASTOSO

FORMULARIO I — ANALISE DE PERIGOS E MEDIDAS PREVENTIVAS - PERIGOS QUIMICOS

DATA: 00/00/0000

REVISAO: 000

PAGINAS: 00 de 00

(Continuagdo ...)

Ingredientes /
etapas do Perigos Quimicos Justificativa Severidade Risco Medidas preventivas
processo
Recebimento do Niio identificad ) . ) )
Xarope de Glucose |~ 20! entificado.
Estocagem do Niio identificad . . ) .
Xarope de Glucose |~ 20! entificado.
Recebimento do .. . _ _ _ _
Sorbato de Potéssio | - Nao identificado.
Estocagem do - . . _ _ _ _
Sorbato de Potéssio | - Nao identificado.
- Atendimento ao programa de pré-
Dosagem dos - Operagao de higienizacdo inadequada requisitos.
ingredientes no tacho | - Produtos de higienizagio (detergente). | dos utensilios de fabricagio ( ex. baldes Alto Baixo - Treinamento dos colaboradores quanto
de inox e colheres). as Boas Préticas de Fabricagdo e proce-
dimentos operacionais.
Ponto do doce - Nao identificado. - - - -
Resfriamento - Nao identificado. - - - -
- Atendimento ao programa de pré-
requisitos.
. ~ S - Treinamento dos colaboradores quanto
Transferéncia - Operagao de higienizacdo inadequada " C
S . as Boas Préticas de Fabricagdo e proce-
para o tanque - Produtos de higienizagdo CIP (soda | das linhas. ) X Rl
~ PR ‘o o = S Alto Baixo dimentos operacionais.
pulmao de caustica e acido nitrico). - Operagao de higienizagdo inadequada . b , .
d ~ - Verificag¢do dos residuos de limpeza
envase o tanque pulmio de envase. . D t
através dos indicadores fenolftaleina e
vermelho de metila na d4gua de enxdgue.
ELABORADO POR: REVISADO POR: APROVADO POR: DATA:
00/00/0000

14



LOGO EMPRESA

PLANO APPCC
DOCE DE LEITE PASTOSO

FORMULARIO I — ANALISE DE PERIGOS E MEDIDAS PREVENTIVAS - PERIGOS QUIMICOS

DATA: 00/00/0000

REVISAO: 000

PAGINAS: 00 de 00

(Continuagdo ...)

etapas do processo

Ingredientes /

Perigos Quimicos

Justificativa

Severidade

Risco

Medidas preventivas

Recebimento
das
embalagens
primadrias

- Nao identificado.

Estocagem das
embalagens
primdrias

- Nao identificado.

Envase

- Produtos de higienizagdo (detergente).

- Operacdo de higienizacdo inadequada
da envasadora de potes.

Alto

Baixo

- Atendimento ao programa de pré-
requisitos.

- Treinamento dos colaboradores quanto
as Boas Préticas de Fabricagéo e proce-
dimentos operacionais.

Estocagem do
doce de leite

- Nao identificado.

Recebimento
das
embalagens
secunddrias

- Nao identificado.

Estocagem das
embalagens
secunddrias

- N3o identificado.

Expedicao

- Nao identificado.

ELABORADO POR:

REVISADO POR:

APROVADO POR:

DATA:
00/00/0000
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4.1.5 Perigos nao controlados pelo estabelecimento

No Quadro 7 foram listados os perigos bioldgicos, fisicos e quimicos, que nao sao

controlados pelo estabelecimento.

Quadro 7 — Quadro de perigos que ndo sao controlados no estabelecimento (produto acabado).

Medidas preventivas (instrucoes de cozimento, educaciao do

Perigos relativos a fontes externas ao estabelecimento . e e .
consumidor e centros distribuidores).

- Multiplica¢@o de microrganismos patogénicos na distribui¢do
(transporte) e estocagem do produto pelo cliente.
- Recontaminag@o e multiplicagdo de microrganismos patogé-

nico no doce de leite pelo cliente (manipulacio inadequada/falta
de higiene pessoal).

- Estocagem inadequada dos paletes ou caixas de papeldo (sobre-
peso elevado) ocasionando deformac@o nas embalagens prima-
rias e/ou secunddrias, com consequente exposicao do produto
na drea externa (contaminacao por insetos, fragmentos pldsticos,
metalicos, vidro, entre outros).

- Alterac@o microbioldgica e / ou fisico quimica do produto por
armazenamento inadequado.

- Controle de temperatura e umidade relativa de estocagem no
centro de distribuicao.

- Recomendacgdes de uso e conservagio ao cliente na rotulagem.
- Instrug@o de armazenamento das caixas (empilhamento mé-
ximo permitido).

- Controle de temperatura durante transporte.

Fonte: Autora do trabalho, 2021.

4.1.6 Determinacfao dos Pontos Criticos de Controle (PCC)

As “arvores decisorias” utilizadas para identificacdo dos PCCs nos ingredientes e
matérias-primas € nas etapas do processo se encontram nas Figuras 2 e 3 respectivamente.
Os PCCs identificados para os ingredientes e as etapas de processamento do doce de leite estdo
apresentados nos Quadros 8 e 9 . Pelos resultados apresentados nesses formuldrios podemos
observar que os ingredientes ndo apresentaram PCC e as etapas de processamento do doce de
leite apresentaram como PCC 01 a recep¢ao da matéria-prima (perigo quimico) e o PCC 02 a

pasteurizacdo (perigo bioldgico).



Quadro 8 — Identificacdo de PCCs nos ingredientes e matérias-primas utilizadas no preparo do doce de leite pastoso.

LOGO EMPRESA

PLANO APPCC
DOCE DE LEITE PASTOSO

FORMULARIO L — DETERMINACAO DOS PCCs NOS INGREDIENTES E MATERIAS PRIMAS

DATA: 00/00/0000

REVISAO: 000

PAGINAS: 00 de 00

Ql: O perigo | Q2: O processo
pode ocorrer em | eliminara ou redu-
Matérias prima/ . e niveis inaceitd- | zird o perigo a um
. P . Perigos Justificativa . . peng Ao PCC
ingredientes veis? niveis aceitdveis?
Nio: Ndo é PCC | Sim: Nio é PCC
Sim: Q2 Nio: E PCC
- Salmonella spp.;
- Shigella spp.;
- Escherichia coli O157:H7;
- Listeria monocytogenes; . . .
.. Y g - Microbiota natural do leite.
- Yersinia enterocolitica; o S
. . - - Processo higiénico sanitdrio insatisfatorio.
- Escherichia coli patogénica; .. L
. - Falha na produgdo primdria acarretando na contaminagao.
- Aeromonas hydrophila;; . . N . L. .
N - Staphylococcus aureus esta associado a flora do leite cru, sendo principalmente proveni- . . o,
B: | - Campylobacter jejuni; . . . . .. Sim Sim Nio é PCC
. . ! ente de vacas com mastite. Um controle ineficiente da temperatura do leite propicia o
Leite Cru Refrigerado - Bacillus cereus; . . . . ~ .
. crescimento acelerado desde microrganismo, proporcionando a producdo da enterotoxina
- Staphylococcus aureus (toxina es- i 2
- que € termoestavel.
tafilocécica); . ~ . - . . .
: N . - Alimentac¢do do animal com ragdes/cereais contaminados por aflatoxina.
- Bolores micotoxigénicos (micoto-
Xinas);
- Virus (enterovirus);
- Cryptosporidium parvum.
- Pelos;
- Cabelo;
- Pragas;
_ 513 - Fragmentos advindos do preparo do acgtcar, ocasionado por falha de higiene durante o . .
F: Fragmentos~ solldos' (bo/rracha, g” prep: ¢ p g Sim Sim Nio é PCC
selo de vedac@o, metais, pldsticos, | Processo.
madeiras, vidros, pedra e sujida-
des).
o - Tratamento dos animais enfermos sem respeitar o periodo de caréncia da medicagdo
- Antibidticos; ..
. .. veterinaria.
- Agrotoxicos / Pesticidas; L. .. ..
L - Uso de agrotdxicos / pesticidas em lavouras ou em tratamento dos animais;
. | - Produtos de higienizagdo da L . o . : 5 4
Q: ordenha: Higienizagao inadequada dos equipamentos e utensilios que entram em contato com o Sim Sim Nao é PCC
i leite;
- Conservantes e Redutores.
- Fraude.
ELABORADO POR: REVISADO POR: APROVADO POR: DATA:

00/00/0000

IS



LOGO EMPRESA

PLANO APPCC
DOCE DE LEITE PASTOSO

FORMULARIO L- DETERMINACAO DOS PCCs NOS INGREDIENTES E MATERIAS PRIMAS

DATA: 00/00/0000

REVISAO: 000

PAGINAS: 00 de 00

(Continuagdo ...)

Matérias prima/
ingredientes

Perigos

Justificativa

Ql: O perigo
pode ocorrer em
niveis inaceitd-
veis?

Q2: O processo
eliminard ou redu-
zird o perigo a um
niveis aceitdveis?

Nao: Nao é PCC

Sim: Nédo é PCC

Sim: Q2

Nao: E PCC

PCC

- Nio identificado.

Acicar Cristal

%

- Nio identificado.

- Presenca de Metais Pesados.
- Residuo de agrotoxicos.

- Presenca inerente de agrotoxicos na matéria-prima e ocorréncia de metais pesados
decorrentes da etapa de produ¢do envolvendo procedimentos de moagem e adicdo de
produtos quimicos que podem acabar incorporando na composi¢@o natural.

Sim

Sim

Nio é PCC

- Nio identificado.

Bicarbonato de Sédio

- Nio identificado.

- Nio identificado.

- Nio identificado.

Citrato de Sédio

- Nio identificado.

- Nio identificado.

- Nio identificado.

Xarope de Glucose

- Nio identificado.

- Nio identificado.

- Nio identificado.

Sorbato de Potdssio

- Nio identificado.

- Nio identificado.

Lareliesldrelielldreliellrelie:| I Be)

- Nio identificado.

Embalagem Primadria

el

- Pelos;

- Cabelo;

- Pragas;

- Fragmentos sélidos (pldstico e
sujidades).

- Contaminacao de origem, devido falhas higiénicas sanitérias.

Sim

Sim

Nio é PCC

- Nio identificado.

ol

- Nio identificado.

Embalagem Secunddria

- Pelos;

- Cabelo;

- Pragas;

- Fragmentos sélidos (madeiras e
sujidades).

- Contaminagdo de origem, devido falhas higi€nicas sanitdrias.

Sim

Sim

Nao é PCC

Q:

- Nio identificado.

ELABORADO POR:

REVISADO POR: APROVADO POR:

DATA:
00/00/0000
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Quadro 9 — Determinac¢do dos PCCs nas etapas de processamento.

PLANO APPCC DATA: (30/00/0000
LOGO EMPRESA DOCE DE LEITE PASTOSO REVISAO: 000
FORMULARIO M — DETERMINACAO DOS PCCs NAS ETAPAS DE PROCESSAMENTO PAGINAS: 00 de 00
Q6:Uma etapa
Q1:0 perigo é Q2: Existem Q3:0 controle Q4:Esta etapa Q5: O perigo subsequente
controlado pelo medidas desta etapa € elimina ou reduz | pode aumentar a eliminard ou
Et. . programa de preventivas para necessdrio para 0 perigo a niveis niveis reduzird o perigo PCC
apas Perigos P .. . S . L P . <
pré-requisito? o perigo? seguranga? aceitdveis? inaceitdveis? a niveis (Sim ou N@o)
aceitaveis?
Sim:  Modificar
Sim: Nao é PCC | Sim: Q4 etapa, processo | Sim: E um PCC Nao: Nao ¢ PCC | Sim: Nao é PCC
ou produto.
Nao: Q2 Niao: Q3 Niao: Nao é PCC | Nio: Q5 Sim: Q6 Nio: E PCC
- Salmonella spp.;
- Shigella spp.;
- Escherichia coli O157:H7;
- Listeria monocytogenes;
- Yersinia enterocolitica;
- Escherichia coli patogénica;
- Aeromonas hydrophila;
- Campylobacter jejuni; Nao Sim - Nao Sim Sim Nao é PCC
Recepcdo do leite cru na industria - Bacillus cereus;
- Staphylococcus aureus (toxina es-
tafilocécica);
- Bolores micotoxigénicos (micoto-
xinas);
- Virus (enterovirus);
- Cryptosporidium parvum.
- Pelos;
- Cabelo;
- Pragas;
- Fragmentos sclidos (borracha, Nio Sim - Ndo Sim Sim Nio é PCC
selo de vedagdo, metais, plasticos,
madeiras, vidros, pedra e sujida-
des).
- Antibidticos;
- Agrotéxicos / Pesticidas;
- Produtos de higienizagdo da Nio Sim _ Sim _ _ PCCI (Q)
ordenha;
- Conservantes e Redutores.
ELABORADO POR: REVISADO POR: APROVADO POR: DATA:

00/00/0000

Y



LOGO EMPRESA

PLANO APPCC

DOCE DE LEITE PASTOSO

FORMULARIO M — DETERMINACAO DOS PCCs NAS ETAPAS DE PROCESSAMENTO

DATA: 00/00/0000

REVISAO: 000

PAGINAS: 00 de 00

(Continuagdo ...)

Etapas

Perigos

Q1:0 perigo é
controlado pelo
programa de
pré-requisito?

Q2: Existem
medidas
preventivas para
o perigo?

Q3:0 controle
desta etapa é
necessario para
seguranca?

Q4:Esta etapa
elimina ou reduz
0 perigo a niveis

aceitaveis?

Q5: O perigo
pode aumentar a
niveis
inaceitaveis?

Q6:Uma etapa
subsequente
eliminard ou

reduzird o perigo
a niveis
aceitaveis?

Sim: Nao é PCC

Sim: Q4

Sim:  Modificar
etapa, processo
ou produto.

Sim: E um PCC

Nio: Nao é PCC

Sim: Nao é PCC

Nao: Q2

Nao: Q3

Nao: Ndo é PCC

Nao: Q5

Sim: Q6

Nao: E PCC

PCC
(Sim ou Nao)

Filtragdo

- Salmonella spp.;

- Shigella spp.;

- Listeria monocytogenes;

- Yersinia enterocolitica;

- Escherichia coli patogénica;

- Aeromonas hydrophila;

- Bacillus cereus;

- Staphylococcus aureus (toxina estafilocdcica);
- Bolores micotoxigénicos (micotoxinas);

- Cryptosporidium parvum;

Sim

Nio é PCC

- Pelos;

- Cabelo;

- Pragas;

- Fragmentos sélidos (borracha, selo de vedagéo,
metais, pldsticos, madeiras, vidros, pedra e
sujidades).

Sim

Nio é PCC

- Produtos de higieniza¢do CIP (soda caustica e
dcido nitrico).

Nao

Sim

Nao

Sim

Sim

Nio é PCC

Medicao

- Salmonella spp.;

- Shigella spp.;

- Listeria monocytogenes;

- Yersinia enterocolitica;

- Escherichia coli patogénica;

- Aeromonas hydrophila;

- Bacillus cereus;

- Staphylococcus aureus (toxina estafilocécica);
- Bolores micotoxigénicos (micotoxinas);

- Cryptosporidium parvum;

Sim

Niao é PCC

- Nio identificado.

- Produtos de higieniza¢do CIP (soda cdustica e
acido nitrico).

Sim

Sim

Sim

Niao é PCC

ELABORADO POR:

REVISADO POR:

APROVADO POR:

DATA:
00/00/0000
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LOGO EMPRESA

PLANO APPCC
DOCE DE LEITE PASTOSO
FORMULARIO M — DETERMINACAO DOS PCCs NAS ETAPAS DE PROCESSAMENTO

DATA: 00/00/0000

REVISAO: 000

PAGINAS: 00 de 00

(Continuagdo ...)

Etapas

Perigos

Q1:0 perigo é
controlado pelo
programa de
pré-requisito?

Q2: Existem
medidas
preventivas para
o perigo?

Q3:0 controle
desta etapa é
necessdrio para
seguranga?

Q4:Esta etapa
elimina ou reduz
0 perigo a niveis

aceitaveis?

Q5: O perigo
pode aumentar a
niveis
inaceitdveis?

Q6:Uma etapa
subsequente
eliminard ou

reduzird o perigo
a niveis
aceitdveis?

Sim: Nao ¢ PCC

Sim: Q4

Sim:  Modificar
etapa, processo
ou produto.

Sim: E um PCC

Nao: Nao é PCC

Sim: Nao ¢ PCC

Nio: Q2

Nio: Q3

Nio: Nao é PCC

Nio: Q5

Sim: Q6

Nao: E PCC

PCC
(Sim ou Nao)

Resfriamento

- Salmonella spp.;

- Shigella spp.;

- Listeria monocytogenes;

- Yersinia enterocolitica;

- Escherichia coli patogénica;

- Aeromonas hydrophila;

- Bacillus cereus;

- Staphylococcus aureus (toxina estafilocdcica);
- Bolores micotoxigénicos (micotoxinas);

- Cryptosporidium parvum;

Sim

Nao é PCC

- Nio identificado.

- Produtos de higieniza¢ao CIP (soda cdustica e
4cido nitrico).

Nao

Sim

Nio

Sim

Sim

Nao é PCC

Estocagem do leite

- Salmonella spp.;

- Shigella spp.;

- Listeria monocytogenes;

- Yersinia enterocolitica;

- Escherichia coli patogénica;

- Aeromonas hydrophila;

- Bacillus cereus;

- Staphylococcus aureus (toxina estafilocdcica);
- Bolores micotoxigénicos (micotoxinas);

- Cryptosporidium parvum;

Sim

Niao é PCC

- Fragmentos sélidos (borracha de vedag@o).

Sim

Nio é PCC

- Produtos de higieniza¢do CIP (soda cdustica e
4cido nitrico).

Nao

Sim

Sim

Nio é PCC

ELABORADO POR:

REVISADO POR:

APROVADO POR:

DATA:
00/00/0000
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LOGO EMPRESA

PLANO APPCC
DOCE DE LEITE PASTOSO
FORMULARIO M — DETERMINACAO DOS PCCs NAS ETAPAS DE PROCESSAMENTO

DATA: 00/00/0000

REVISAO: 000

PAGINAS: 00 de 00

(Continuagdo ...)

Etapas

Perigos

Q1:0 perigo é
controlado pelo
programa de
pré-requisito?

Q2: Existem
medidas
preventivas para
o perigo?

Q3:0 controle
desta etapa é
necessdrio para
seguranga?

Q4:Esta etapa
elimina ou reduz
0 perigo a niveis

aceitaveis?

Q5: O perigo
pode aumentar a
niveis
inaceitdveis?

Q6:Uma etapa
subsequente
eliminard ou

reduzira o perigo PCC
a niveis (Sim ou Nao)
aceitdveis?

Sim: Nao ¢ PCC

Sim: Q4

Sim:  Modificar
etapa, processo
ou produto.

Sim: E um PCC

Nao: Nao é PCC

Sim: Nao ¢ PCC

Nio: Q2

Nio: Q3

Nio: Nao é PCC

Nio: Q5

Sim: Q6

Nao: E PCC

Pré-Aquecimento

- Salmonella spp.;

- Shigella spp.;

- Listeria monocytogenes;

- Yersinia enterocolitica;

- Escherichia coli patogénica;

- Aeromonas hydrophila;

- Bacillus cereus;

- Staphylococcus aureus (toxina estafilocdcica);
- Bolores micotoxigénicos (micotoxinas);

- Cryptosporidium parvum;

- Nio identificado.

- Produtos de higieniza¢ao CIP (soda cdustica e
4cido nitrico).

Nao

Sim

Nio

Sim

Sim Nio é PCC

Clarificacdo / Padronizagéo

- Salmonella spp.;

- Shigella spp.;

- Listeria monocytogenes;

- Yersinia enterocolitica;

- Escherichia coli patogénica;

- Aeromonas hydrophila;

- Bacillus cereus;

- Staphylococcus aureus (toxina estafilocdcica);
- Bolores micotoxigénicos (micotoxinas);

- Cryptosporidium parvum;

Sim

- Niao é PCC

- Nio identificado.

- Produtos de higieniza¢do CIP (soda cdustica e
4cido nitrico).

Nao

Sim

Sim Nio é PCC

ELABORADO POR:

REVISADO POR:

APROVADO POR:

DATA:
00/00/0000
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00/00/0000

DATA: 00/00/0000
PLANO APPCC 0
LOGO EMPRESA DOCE DE LEITE PASTOSO REVISAO: 000
FORMULARIO M — DETERMINACAO DOS PCCs NAS ETAPAS DE PROCESSAMENTO PAGINAS: 00 de 00
(Continuagdo ...)
Q6:Uma etapa
Q1:0 perigo é Q2: Existem Q3:0 controle Q4:Esta etapa Q5: O perigo subsequente
controlado pelo medidas desta etapa é elimina ou reduz | pode aumentar a eliminard ou
Etapas . programa de preventivas para necessario para o perigo a niveis niveis reduzird o perigo pPCC
apas Perigos P .. . 0 P . U P . .
pré-requisito? o perigo? segurancga? aceitdveis? inaceitdveis? a niveis (Sim ou Nao)
aceitdveis?
Sim:  Modificar
Sim: Nao ¢ PCC | Sim: Q4 etapa, processo | Sim: Eum PCC Nao: Nao é PCC | Sim: Nao ¢ PCC
ou produto.
Nio: Q2 Nio: Q3 Nio: Ndo é PCC | Nao: Q5 Sim: Q6 Nio: E PCC
- Salmonella spp.;
- Shigella spp.;
- Listeria monocytogenes;
- Yersinia enterocolitica;
- Escherichifz c'f)li path?nica; Nio Sim : Sim R R PCC2 (B)
L - Aeromonas hydrophila;
Pasteurizagdo .
- Bacillus cereus;
- Staphylococcus aureus (toxina estafilocdcica);
- Bolores micotoxigénicos (micotoxinas);
- Cryptosporidium parvum;
- Nao identificado. - - - - - - -
-/P.rodut,os' de higienizag¢ao CIP (soda cdustica e Nio Sim _ Nio Sim Sim Nio é PCC
4cido nitrico).
- Listeria monocytogenes;
- Yersinia enterocolitica;
- Escherichia coli patogénica;
Transferéncia do leite para o baldo de ) Aer(?m()nax hydrophila; Sim ) . N N - Nao ¢ PCC
¥ - Bacillus cereus;
cstocagem - Bolores micotoxigénicos (micotoxinas);
- Cryptosporidium parvum;
- Fragmentos sélidos (borracha de vedag@o). Sim - - - - - Nio é PCC
—,P‘rodut’os' de higienizag¢do CIP (soda cdustica e Nio Sim R Nio Sim Sim Niio é PCC
4cido nitrico).
ELABORADO POR: REVISADO POR: APROVADO POR: DATA:

LS



00/00/0000

PLANO APPCC DATA: E)O/OO/OOOO
LOGO EMPRESA DOCE DE LEITE PASTOSO REVISAO: 000
FORMULARIO M - DETERMINACAO DOS PCCs NAS ETAPAS DE PROCESSAMENTO PAGINAS: 00 de 00
(Continuacgao ...)
Q6:Uma etapa
Q1:0 perigo € Q2: Existem Q3:0 controle Q4:Esta etapa Q5: O perigo subsequente
controlado pelo medidas desta etapa € elimina ou reduz | pode aumentar a eliminard ou
Etapas : programa de preventivas para | necessdrio para | o perigo a niveis niveis reduzir4 o perigo PCC
apas Perigos . . . . P . s P . <
pré-requisito? o perigo? seguranga? aceitaveis? inaceitaveis? a niveis (Sim ou N#o)
aceitdveis?
Sim:  Modificar
Sim: Nao ¢ PCC | Sim: Q4 etapa, processo | Sim: Eum PCC Nao: Nao é PCC | Sim: Nao ¢ PCC
ou produto.
Nio: Q2 Nio: Q3 Nio: Ndo é PCC | Nao: Q5 Sim: Q6 Nio: E PCC
- Listeria monocytogenes;
- Yersinia enterocolitica;
- Escherichia coli patogénica;
A . B: | - Aeromonas hydrophila; Sim - - - - - Nio é PCC
Transferéncia do leite para o tanque - Bacillus cereus:
de mistura - Bolores micotoxigénicos (micotoxinas);
- Cryptosporidium parvum;
F: | - Fragmentos sélidos (borracha de vedagao). Sim - - - Niao é PCC
Q —/P.rodut,os' de higienizag¢do CIP (soda cdustica e Nio Sim R Nio Sim Sim Nio & PCC
4cido nitrico).
Aquecimento do leite no tanque de B: |- N§O ¥dem¥ﬁcado. - ~ _ - - - -
mistura F: | - Nao ¥dem¥ﬁcad0. - - - - - - =
Q: | - Nio identificado. - - - - B B .
B: | - Nio identificado. - - - - - B -
Recebimento do Agtcar Cristal F: | - Ndo identificado. - - - - B z z
Q: | - Ndo identificado. - - - - - - =
B: | - Nio identificado. - - B - . - =
Estocagem do Agticar Cristal F: | - Ndo identificado. - - - - - N =
Q: | - Ndo identificado. - - - - - - =
Recebimento do Bicarbonato de ? . Nz:m }dengffcado. — - - - _ - _
P : | - Nio identificado.
Sodio Q: | - Ndo identificado. - - - - - - =
Estocagem do B: |- Nz:io ?dem?ﬁcado. - _ _ z - - .
Bicarbonato de Sédio F: | - Nao Tdemfﬁcado. - _ _ z - - -
Q: | - Nio identificado. - - - E B E -
Recebimento do Citrato ll? - Néo ¥dem¥ﬁcado. - ~ _ - - - .
de Sédio : | - Ndo ¥dem¥ﬁcado. - - - - - - B
Q: | - Nio identificado. - - - - B B .
. B: | - Nio identificado. - - - - - - -
Estocagel;léc(li(i)ocnrato de F - Nao 1 dem? ficado. — - - - - . _
Q: | - Ndo identificado. - - - - - - =
ELABORADO POR: REVISADO POR: APROVADO POR: DATA:

8¢



LOGO EMPRESA

PLANO APPCC
DOCE DE LEITE PASTOSO
FORMULARIO M — DETERMINACAO DOS PCCs NAS ETAPAS DE PROCESSAMENTO

DATA: 00/00/0000

REVISAO: 000

PAGINAS: 00 de 00

(Continuagdo ...)

Q6:Uma etapa
Q1:O perigo ¢ Q2: Existem Q3:0 controle Q4:Esta etapa Q5: O perigo subsequente
controlado pelo medidas desta etapa é elimina ou reduz | pode aumentar a eliminard ou
Etapas . programa de preventivas para necessario para o perigo a niveis niveis reduzird o perigo pPCC
apas Perigos 2 .. . . P . s P . -
pré-requisito? o0 perigo? seguranga? aceitdveis? inaceitdveis? a niveis (Sim ou Nao)
aceitdveis?
Sim:  Modificar
Sim: Nao ¢ PCC | Sim: Q4 etapa, processo | Sim: Eum PCC Nao: Nao é PCC | Sim: Nao ¢ PCC
ou produto.
Nio: Q2 Nio: Q3 Nio: Ndo ¢ PCC | Nao: Q5 Sim: Q6 Nio: E PCC
- Salmonella spp.;
- Shigella spp.;
- Listeria monocytogenes;
- Yersinia enterocolitica;
- Escherichia coli patogénica; . o
Dosagem dos - Aeromonas hvdrophila: Sim - - - - - Nao é PCC
. . yarop ,
ingredientes no tanque - Bacillus cereus:
de mistura - Staphylococcus aureus (toxina estafilocdcica);
- Bolores micotoxigénicos (micotoxinas);
- Cryptosporidium parvum;
- Pelos;
- Cabelos;
- Pragas Sim - - - - - Nio é PCC
- Fragmentos sélidos (metais, pldsticos, madeiras,
vidros, pedras e sujidades).
- Produtos de higienizagdo (detergente). Nio Sim - Nio Sim Sim Nio é PCC
- Listeria monocyfogenes;
- Yersinia enterocolitica;
- Escherichia coli patogénica;
Transferéncia da mistura para o ) Aer(fmonas hydrophila; Sim i i ) ) ) i
tanque pulméo - Bacillus cereuss . .
- Bolores micotoxigénicos (micotoxinas);
- Cryptosporidium parvum;
- Fragmentos sélidos (borracha de vedagdo). Sim - - - - - -
—)PArodut)os- de higienizacio CIP (soda caustica € Nio Sim R Nio Sim Sim Nio & PCC
4cido nitrico).
ELABORADO POR: REVISADO POR: APROVADO POR: DATA:
00/00/0000
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LOGO EMPRESA

PLANO APPCC
DOCE DE LEITE PASTOSO
FORMULARIO M — DETERMINACAO DOS PCCs NAS ETAPAS DE PROCESSAMENTO

DATA: 00/00/0000

REVISAO: 000

PAGINAS: 00 de 00

(Continuagdo ...)

Etapas

Perigos

Q1:0 perigo é
controlado pelo
programa de
pré-requisito?

Q2: Existem
medidas
preventivas para
o perigo?

Q3:0 controle
desta etapa é
necessdrio para
seguranga?

Q4:Esta etapa
elimina ou reduz
0 perigo a niveis

aceitaveis?

Q5: O perigo
pode aumentar a
niveis
inaceitdveis?

Q6:Uma etapa
subsequente
eliminard ou

reduzira o perigo PCC
a niveis (Sim ou Nao)
aceitdveis?

Sim: Nao ¢ PCC

Sim: Q4

Sim:  Modificar
etapa, processo
ou produto.

Sim: E um PCC

Nao: Nao é PCC

Sim: Nao ¢ PCC

Nio: Q2

Nio: Q3

Nio: Nao é PCC

Nio: Q5

Sim: Q6

Nao: E PCC

Abastecimento dos tachos de doce de
leite

- Listeria monocy
- Yersinia enteroc

fogenes;
olitica;

- Escherichia coli patogénica;
- Aeromonas hydrophila;

- Bacillus cereus;

- Bolores micotoxigénicos (micotoxinas);
- Cryptosporidium parvum;

Sim

- Nio é PCC

- Fragmentos sélidos (borracha de vedagao). Sim

Niao é PCC

- Produtos de higieniza¢ido CIP (soda céustica e

dcido nitrico).

Nao é PCC

Aquecimento/Concentracao

- Nio identificado.

- Nio identificado.

- Nio identificado.

Recebimento do Xarope de Glucose

- Nio identificado.

- Nio identificado.

- Nio identificado.

Estocagem do Xarope de Glucose

- Nio identificado.

- Nio identificado.

- Nio identificado.

Recebimento do Sorbato de Potassio

- Nio identificado.

- Nio identificado.

- Nio identificado.

Estocagem do Sorbato de Potdssio

- Nio identificado.

- Nio identificado.

R ™ TR ™ WO = T 1P TP Q|

- Nio identificado.

ELABORADO POR:

REVISADO POR:

APROVADO POR:

DATA:
00/00/0000
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DATA: 00/00/0000
PLANO APPCC 0
LOGO EMPRESA DOCE DE LEITE PASTOSO REVISAO: 000
FORMULARIO M - DETERMINACAO DOS PCCs NAS ETAPAS DE PROCESSAMENTO PAGINAS: 00 de 00
(Continuagdo ...)
Q6:Uma etapa
Q1:0 perigo é Q2: Existem Q3:0 controle Q4:Esta etapa Q5: O perigo subsequente
controlado pelo medidas desta etapa é elimina ou reduz | pode aumentar a eliminard ou
S . programa de preventivas para necessario para o perigo a niveis niveis reduzird o perigo pPCC
Etapas Perigos ) L. L N P . S P . .
pré-requisito? o perigo? seguranga? aceitdveis? inaceitdveis? a niveis (Sim ou Nao)
aceitdveis?
Sim:  Modificar
Sim: Nao ¢ PCC | Sim: Q4 etapa, processo | Sim: Eum PCC Nao: Nao é PCC | Sim: Nao ¢ PCC
ou produto.
Nio: Q2 Nio: Q3 Nio: Ndo é PCC | Nao: Q5 Sim: Q6 Nio: E PCC
B: | - Nao identificado. - - - - - - -
Resfriamento F: | - Ndo identificado. - - - - - - -
Q: | - Nio identificado. - - - - - - -
- Listeria monocytogenes;
- Yersinia enterocolitica;
- Escherichia coli patogénica;
. 5 B: | - Aeromonas hydrophila; Sim - - - - - Nio é PCC
Transferéncia para o tanque pulmao . . .
- Bacillus cereus;
de envase - Bolores micotoxigénicos (micotoxinas);
- Cryptosporidium parvum;
F: | - Fragmentos solidos (borracha de vedagao). Sim - - - - - Nio é PCC
—/P{rodut,os' de higienizag¢do CIP (soda cdustica e Nio Sim R Nio Sim Sim Nio & PCC
4cido nitrico).
- Salmonella spp.;
- Shigella spp.;
- Listeria monocytogenes;
- Yersinia enterocolitica;
B |- Escherichia coli pat(')gé.nica; Sim B B ~ ~ ~ Niio & PCC
. . - Aeromonas hydrophila;
Dosagem dos ingredientes no tacho .
- Bacillus cereus;
- Staphylococcus aureus (toxina estafilocdcica);
- Bolores micotoxigénicos (micotoxinas);
- Cryptosporidium parvum;
- Pelos;
- Cabelos; . B B ~ ~ ~ -
Fol Fragmentos sélidos (metais, plasticos e sujida- Sim Nao ¢ PCC
des)
Q: | - Produtos de higienizagdo (detergente). Nio Sim - Nio Sim Sim Nio é PCC
ELABORADO POR: REVISADO POR: APROVADO POR: DATA:
00/00/0000
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LOGO EMPRESA

PLANO APPCC
DOCE DE LEITE PASTOSO
FORMULARIO M — DETERMINACAO DOS PCCs NAS ETAPAS DE PROCESSAMENTO

DATA: 00/00/0000

REVISAO: 000

PAGINAS: 00 de 00

(Continuagdo ...)

Etapas

Perigos

Q1:0 perigo é
controlado pelo
programa de
pré-requisito?

Q2: Existem
medidas
preventivas para
o perigo?

Q3:0 controle
desta etapa é
necessdrio para
seguranga?

Q4:Esta etapa
elimina ou reduz
0 perigo a niveis

aceitaveis?

Q5: O perigo
pode aumentar a
niveis
inaceitdveis?

Q6:Uma etapa
subsequente
eliminard ou

reduzird o perigo
a niveis
aceitdveis?

Sim: Nao ¢ PCC

Sim: Q4

Sim:  Modificar
etapa, processo
ou produto.

Sim: E um PCC

Nao: Nao é PCC

Sim: Nao ¢ PCC

Nio: Q2

Nio: Q3

Nio: Nao é PCC

Nio: Q5

Sim: Q6

Nao: E PCC

PCC
(Sim ou Nao)

Ponto do doce

- Salmonella spp.;

- Shigella spp.;

- Listeria monocytogenes;

- Yersinia enterocolitica;

- Escherichia coli patogénica;

- Aeromonas hydrophila;

- Bacillus cereus;

- Staphylococcus aureus (toxina estafilocdcica);
- Bolores micotoxigénicos (micotoxinas);

- Cryptosporidium parvum;

Sim

Nao é PCC

- Nio identificado.

- Nio identificado.

Recebimento das embalagens
primdrias

- Nio identificado.

- Nio identificado.

- Nio identificado.

Estocagem das embalagens primdrias

- Nio identificado.

- Nio identificado.

QM =T w| QT

- Niao identificado.

Envase

- Salmonella spp.;

- Shigella spp.;

- Listeria monocytogenes;

- Yersinia enterocolitica;

- Escherichia coli patogénica;

- Aeromonas hydrophila;

- Bacillus cereus;

- Staphylococcus aureus (toxina estafilocdcica);
- Bolores micotoxigénicos (micotoxinas);

- Cryptosporidium parvum;

Sim

- Nio identificado.

Nao é PCC

- Produtos de higienizagdo (detergente).

Nio

Sim

Sim

Nao é PCC

ELABORADO POR:

REVISADO POR:

APROVADO POR:

DATA:
00/00/0000
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LOGO EMPRESA

PLANO APPCC
DOCE DE LEITE PASTOSO
FORMULARIO M — DETERMINACAO DOS PCCs NAS ETAPAS DE PROCESSAMENTO

DATA: 00/00/0000

REVISAO: 000

PAGINAS: 00 de 00

(Continuagdo ...)

00/00/0000

Q6:Uma etapa
Q1:0 perigo ¢ Q2: Existem Q3:0 controle Q4:Esta etapa Q5: O perigo subsequente
controlado pelo medidas desta etapa é elimina ou reduz | pode aumentar a eliminar4 ou
Etapas . programa de preventivas para necessario para o perigo a niveis niveis reduzird o perigo pPCC
apas Perigos . . . . P . s P . =
pré-requisito? o perigo? seguranga? aceitaveis? inaceitaveis? a niveis (Sim ou Nao)
aceitdveis?
Sim:  Modificar
Sim: Nao ¢ PCC | Sim: Q4 etapa, processo | Sim: Eum PCC Nao: Nao é PCC | Sim: Nao ¢ PCC
ou produto.
Nio: Q2 Nio: Q3 Nio: Ndo é PCC | Nao: Q5 Sim: Q6 Nio: E PCC
- Listeria monocytogenes;
- Yersinia enterocolitica;
- Escherichia coli patogénica;
B: | - Aeromonas hydrophila; Sim - - - - Nio é PC
Estocagem do doce de leite - Bacillus cereus;
- Bolores micotoxigénicos (micotoxinas);
- Cryptosporidium parvum;
F: | - Ndo identificado. - - - - - - -
Q: | - Ndo identificado. - - - - - - -
. B: | - Ndo identificado. - - - - - - -
Receblm::;t:(l)J :;;r?;?balagens F |- Nao 1 dent% ficado. - - - — - - -
Q: | - Ndo identificado. - - - - - - -
Estocagem das embalagens B: | -Ndo @enq@cado. . - - - - . -
- F: | - Ndo identificado. - - - - - - -
secundarias Q: | - Ndo identificado. - - - - - - -
B: | - Nao identificado. - - - - - - -
Expedicao F: | - Ndo identificado. - - - - - - -
Q: | - Nio identificado. - - - - - - -
ELABORADO POR: REVISADO POR: APROVADO POR: DATA:
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4.1.7 Resumo do Plano APPCC

O resumo do Plano APPCC estd apresentado no Quadro 10 que contempla a identificagdo dos PCCs envolvidos na etapa de recepcao do leite
cru e na etapa de pasteurizacdo, onde foram definidos os perigos, as medidas preventivas, os limites criticos, os limites de seguranga, os procedimentos

de monitorizagdo , as agdes corretivas em caso de desvio, registro e os procedimentos de verificagao.

¥9



Quadro 10 — Resumo do Plano APPCC

DATA: 00/00/0000

PLANO APPCC o
LOGO EMPRESA DOCE DE LEITE PASTOSO REVISAO: 000
FORMULARIO N (PARTE I) - RESUMO DO PLANO APPCC PAGINAS: 00 de 00
RESUMO DO PLANO APPCC - DOCE DE LEITE
Etapa PCC Perigo Medidas Preventivas Limite Critico Limite de seguranca Monitorizagdo, {\‘gao Verificagdo
Corretiva e Registro
- Boas Praticas de Produ-
¢ao;
- Treinamento do Produ- | Conforme Limites Maxi- S isio d L
Recepgio do leite cru e tor; mos de Residuos (LMR), Plano de Monitorizagdo | > obo " ba0 645 €O ctas e
. 01 (Q) - Antibiético _ . _ . . - o andlises laboratoriais das
refrigerado - Selecdo e Qualificacdo | estabelecido na legisla- N° 01 )
dos fornecedores; ¢do (BRASIL, 2019b). amostras.
- Controle no recebi-
mento.
- Salmonella spp.;
- Shigella spp.;
- Escherichia coli
O157:H7; - .
N - Manuteng¢@o preventiva;
- Listeria monocytogenes; . x
. . - Calibragdo dos contro-
- Yersinia enterocolitica; - .
ccherichia coli +_ | ladores de temperatura e - Supervisdo dos registros
- Escherichia coli patogé- . . 5
nica: cartas graficas. de calibragdo.
- - Aeromonas hydrophilay; |~ COPUOIe da temperatura |2, o /150 90 geg. 72,1°C /15 a 20 seg. Plano de Monitorizagio | ~ > PerVisao dos grificos
Pasteurizagdo 02 (B) o de desvio. de pasteurizagdo.
- Campylobacter jejuni; A 76,2/ 15 a 20 seg. 76,0/ 15 a 20 seg. N° 02 - .
- Bacillus cereus: - Controle do binomio - Supervisdo dos registros
' - tempo X temperatura. de teste de valvula de des-
- Staphylococcus aureus . . .
. R - Controle Ambiental. vio automadtico de fluxo.
(toxina estafilocdcica); Trei .
. 72 . | - Treinamento e capacita-
- Bolores micotoxigéni- | .
. . ¢do dos operadores.
cos (micotoxinas);
- Virus (enterovirus);
- Cryptosporidium par-
vum;,
ELABORADO POR: REVISADO POR: APROVADO POR: DATA:
00/00/0000

S



4.1.8 Plano de Monitorizacao

A forma de monitoramento dos Pontos Criticos de Controle identificados no processo estdo descritos nos Quadros 11 e 12.

Quadro 11 — Plano de Monitorizagdo - PCC 01 Quimico

DATA: 00/00/0000

antibidticos no leite.

para deteccdo de antibi6-
ticos.

recepgdo do leite.

PLANO APPCC >
LOGO EMPRESA DOCE DE LEITE PASTOSO REVISAO: 000
FORMULARIO N (PARTE 1II) - PLANO DE MONITORIZACAO DOS PCCs PAGINAS: 00 de 00
PLANO DE MONITORIZACAO
PRODUTO: \ DOCE DE LEITE PASTOSO
LOCAL DE MONITORIZACAO: Laboratdrio de Controle de Qualidade PLANO 01
PONTO CRITICO DE CONTROLE: Recep¢io do leite na indistria - PCC1 (Q)
PCC O QUE? COMO? QUANDO? QUEM? REGISTRO
; Por n'le.10 de .apahses lal?o- Diariamente, de todo ca- Planilha de controle de analises
01 (Q) Presenca de residuos de | ratoriais, utilizando Kits minhdo/carreta, antes da | Analista de Laboratério fisico- quimicas do leite cru refri-

gerado.

ACAO CORRETIVA

Antibiéticos: Deteccdo de Antibidticos: Comunicac¢do com o produtor ou fornecedor responsavel pela matéria-prima nao conforme.
Separacdo da matéria-prima, o qual serd enviado para o tanque de estocagem N° 02, descaracterizado pela adi¢do de corante natural de urucum (ImL/litro de leite), e posteriormente
descartado na Estacdo de Tratamento de Efluentes (ETE) da empresa.
Comunicacdo com o SIF ( Servico de Inspecdo Federal) a respeito da ndo conformidade e da acdo corretiva tomada.

ELABORADO POR:

REVISADO POR:

APROVADO POR:

DATA:
00/00/0000
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Quadro 12 — Plano de Monitorizagdo - PCC 02 Biolégico

DATA: 00/00/0000

PLANO APPCC V
LOGO EMPRESA DOCE DE LEITE PASTOSO REVISAO: 000
FORMULARIO N (PARTE 1I) - PLANO DE MONITORIZA(;AO DOS PCCs PAGINAS: 00 de 00
PLANO DE MONITORIZACAO
PRODUTO: ‘ DOCE DE LEITE PASTOSO
LOCAL DE MONITORIZACAO: Pasteurizador de leite PLANO 02
PONTO CRITICO DE CONTROLE: Pasteurizador de leite - PCC2 (B)
PCC O QUE? COMO? QUANDO? QUEM? REGISTRO
Por lote, apds o processo
de pasteurizagdo.
Anal}se de fosfatase .. . . . Planilha de controle de analises
alcalina. Diariamente, por meio | Analista de Laboratério L. L. .
. . fisico-quimicas do leite cru
N do registro grifico de .
Pasteurizacdo . A refrigerado.
02 (B) Controle de tempo / | pasteurizagdo (bindmio | Operador do Pasteu-

temperatura de pasteuri-
zagao.

tempo X temperatura).
Esse monitoramento
é feito durante todo o
processo.

rizador

Grifico de Pasteurizagao.

Desvio automadtico de
fluxo

Teste da valvula sole-
noide.

Diariamente, antes no ini-
cio do processo de pasteu-
rizacdo e apds a limpeza.

Operador do Pasteuriza-
dor

Grifico de Pasteurizag@o.

Controladores de tempe-

ratura / carta gréfica

Calibragdo dos instru-
mentos.

Quadrimestral

Empresa terceirizada

Certificados de calibragao.

ACAO

CORRETIVA

Temperatura: Abaixo de 72,1°C (Reprocesso automadtico através da valvula de retorno).
Desvio automatico:Em caso de falha, para-se o equipamento para manutenc¢ao (Acionamento do responsavel pela manutencio).
Controladores de temperatura e registro gréificos: Substituicdo imediata em caso de desvios acima ou abaixo do limite de precisdo fornecido pelo fabricante.

ELABORADO POR:

REVISADO POR:

APROVADO POR:

DATA:
00/00/0000
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4.1.9 Verificacao dos Pontos Criticos de Controle

No Quadro 13 encontra-se descrito as planilhas de controle para monitoramento de cada PCC, os procedimentos de verifica¢do, frequéncia e
responsavel pela verificagdo.

Quadro 13 — Planilha de Verificagdo dos PCCs

PLANO APPCC DATA: 90/00/0000
LOGO EMPRESA DOCE DE LEITE PASTOSO REVISAO: 000
FORMULARIO N (PARTE III) - PLANILHA DE VERIFICACAO DOS PCCs PAGINAS: 00 de 00
PCC ATIVIDADE DE VERIFICACAO PROCEDIMENTO DE VERIFICACAO FREQUENCIA RESPONSAVEL
(O QUE) (COMO) (QUANDO) (QUEM)
: Alicae fici e . . ) I . o Coordenador Controle de
PCC 01 (Q) Plar/11~lha de C(?nFr,o.le de andlises fisico-quimicas do leite cru refrigerado Observagio visual das planilhas de Diariamente Qualidade e / ou Técnica de
(andlise de antibidtico). controle. .
Qualidade
Ob ~ isual d lanilhas d Coordenador Controle de
Planilha de controle de producdo (Andlise da fosfatase alcalina). ster\l/a(;ao Vvisual das planthas de Diariamente Qualidade e / ou Técnica de
controle. .
Qualidade
PCC 02 (B) P . . . ~ . Coordenador Controle de
Griafico de pasteurizagdo (Registro do bindmio tempo x temperatura de L Observagdo visual dos . L.
L . . Diariamente . L Qualidade e / ou Técnica de
pasteurizagao e teste da valvula solenoide.) graficos de pasteurizagdo. .
Qualidade
Certificados de calibragdo dos controladores de temperatura e cartas gréficas . Acompanhamegto ~d o Coorfienador Contrf)le.de
. Quadrimestral processos de calibragdo e Qualidade e / ou Técnica
do pasteurizador. . .
avalia¢do dos laudos. de Qualidade
ELABORADO POR: REVISADO POR: APROVADO POR: DATA:
00/00/0000
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5 CONCLUSAO

A producdo de produtos seguros e de qualidade, que ndo interfira negativamente na
saude do consumidor, € de suma importincia para qualquer empresa do setor alimenticio. Para
1850, € necessdrio que se utilize ferramentas de qualidade que possam mitigar possiveis riscos
que permeiam sua producdo. Dentre essas ferramentas, o plano de Anélise de Perigos e Pontos

Criticos de Controle (APPCC) é amplamente empregado na industria.

A aplicacao do plano APPCC para o processo de fabricacdo do doce de leite pastoso
abordado neste trabalho, possibilitou a acdo preventiva no que tange aos riscos que envolvem a
sua fabricacdo. Nesse sentido, a implantac@o dessa ferramenta da qualidade permite assegurar a
qualidade do produto final e pode diminuir os custos de producao, tendo em vista que nao sera
necessdrio recolher ou descartar produto. Essa ferramenta trabalha com a prevengdo dos riscos e

permite atuar nas correcdes de possiveis falhas que podem acontecer durante o processamento.

O processamento do doce de leite deste estudo, apresentou dois Pontos Criticos de
Controle (PCCs), sendo PCC 01 na etapa de "Recebimento do Leite Cru Refrigerado"para
controle de perigos quimicos e PCC 02 na etapa de "Pasteurizacdo"para controle de perigos
microbioldgicos. A etapa de "Recebimento do Leite Cru Refrigerado"foi classificada como PCC
01, pois ndo existe processos posteriores que elimine a presenga de residuos de antibidticos. A
etapa de "Pasteurizac¢do"foi classificada como PCC 02 pois se houver a falha no bindmio tempo x
temperatura, poderd haver sobrevivéncia de microrganismos patogénicos. O controle do PCC 01
pode ser realizado por meio de anélises laboratoriais, utilizando Kits para deteccao de antibidticos,
em atendimento aos limites estabelecidos na legislagao (BRASIL, 2019b). O controle para o
PCC 02 pode ser realizado por meio do monitoramento do bindmio tempo/temperatura, tendo
como limite critico inferior a temperatura de 72 °C por 15 a 20 segundos e limite critico superior

a temperatura de 76,2°C por 15 a 20 segundos.

O presente trabalho pode servir de referéncia para aplicacdo do plano APPCC em
outras industrias. A implantacdo do programa APPCC pode contribuir na reducdo de custos das
empresas com retrabalho, atendimento as exigéncias dos clientes, no cumprimento das legislacdes
vigentes, no aumento da seguranca alimentar e da rentabilidade, além da credibilidade da empresa

perante ao mercado.
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