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RESUMO

A qualidade dos produtos alimenticios é um dos pontos mais relevantes em todos os
segmentos de uma industria, e a Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle é
uma ferramenta que trata a segurancga dos alimentos através da analise e controle
dos perigos. Este trabalho teve como objetivo criar um manual para implantagao do
sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) a fim de
garantir a confianga dos alimentos produzidos. Para tal, foi utilizada uma abordagem
metodoldgica qualitativa, do tipo descritiva, realizada a partir de um estudo de caso,
tendo por base a pesquisa bibliografica onde os dados coletados foram secundarios.
Neste trabalho foi possivel desenvolver uma proposta de implantacdo do sistema
APPCC eficaz, foi realizado uma lista categorizada para que a mesma pudesse
facilitar o estudo e a organizagdo no momento de desenvolvimento da proposta, de
tal modo que a industria de alimentos congelados estudada se interessou em
executar a proposta de implantagcdo e assim garantindo uma produgdo ainda mais
segura e confiavel.

Palavras-chave: Alimentos Seguros. Gestdo da Qualidade. Producgéo.



ABSTRACT

The quality of food products is one of the most relevant points in all segments of an
industry, and Hazard Analysis and Critical Control Points is a tool that addresses
food safety through hazard analysis and control. This work aimed to creat a manual
for the implementation of the Hazard Analysis and Critical Control Points (HACCP)
system in order to guarantee the reliability of the food produced. For this, a qualitative
methodological approach was used, of the descriptive type, carried out from a case
study, based on the bibliographic research where the collected data were secondary.
In this work it was possible to develop a proposal for the implementation of a effective
HACCP system, a categorized list was made so that it could facilitate the study and
organization at the time of proposal development, in such a way that the frozen food
industry studied was interested in executing the implantation proposal and thus
guaranteeing an even safer and more reliable production.

Keywords: Safe Food. Quality Management. Production
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1 INTRODUGAO

A implantacao da industria de alimentos no Brasil, teve inicio em meados de
1800, o seu crescimento apresentou um grande aumento entre 1920 e 1950. Entre
1950 e 1960 manteve-se estavel e, voltou a crescer bastante de 1960 a 1970 (ITAL,
2010). Em 1963 foi criada a ABIA — Associagcao Brasileira das Industrias de
Alimentos que vem, desde entéo, dedicando a superar inumeros desafios a frente da
estruturacdo do setor, buscando estabelecer, unificar e estabelecer padrées de
qualidade e identidade de alimentos (ABIA, 2013).

A ABIA procura superar as grandes dificuldades para manter e desenvolver
a industria de alimentos. Vivencia as situacdes criticas ciclicas que o setor passa,
devido a economia instavel e, apoia-se nas diferentes areas e 6rgaos para dar
suporte as demandas legais que envolvem o setor (ABIA, 2013). No Brasil, o
processo de orientacdo e fiscalizagdo de alimentos € executado por diversos
setores, dentre as principais organizagdes, destacam-se as atuagdes dos seguintes
orgaos: Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA), Vigilancia
Sanitaria Municipal e Estadual e, Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA).

A Vigilancia Sanitaria na area alimentar tem a responsabilidade de fiscalizar
todos os tipos de alimentos, matérias-primas, embalagens, utensilios, processos
tecnolégicos e tudo mais que faga parte da produgcdo. A ANVISA tem como
responsabilidade fiscalizar e realizar o controle sanitario de produtos e servicos,
nacionais ou importados, que envolvem risco a saude da populagdo. A sua
fiscalizagdo ocorre por meio da inspecdao de ambientes, processos, tecnologias,
matérias-primas e insumos relacionados a produc¢ao (FOOD SAFETY, 2015)

A ANVISA publicou em 31.05.1993 a Portaria n° 1428 “Regulamento Técnico
para Inspecado Sanitaria de Alimentos”, que estabelece sobre a implementacdo da
Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC), do inglés HACCP -
Hazard Analysis of Critical Control Point. A APPCC é um sistema que envolve a
aplicacao de sete principios orientadores para serem utilizados pelas industrias de
alimentos. Esse sistema apresenta, o0s requisitos necessarios e todas as
informagdes para a sua implantagcado e execugao na industria. A APPCC foi criada
pela Pillsbury Company, em 1959, para cumprir as exigéncias da NASA quanto ao
fornecimento de alimentos aos tripulantes de viagens espaciais. A Agéncia

americana identificou a necessidade de obter um sistema que pudesse avaliar os
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perigos e pontos criticos de contaminagéo e, com isso, a empresa Pillsbury se uniu
ao programa para execugao do sistema. Em 1971 o APPCC saiu do contexto
meramente experimental e restrito a NASA para ser amplamente divulgado. Seu
crescimento e sucesso na aplicagéo € registrado na histéria num continum desde a
sua criagado (FOOD SAFETY BRASIL, 2013).

A partir dos anos 90, a APPCC conquistou o mundo, as etapas preliminares
e os sete principios tornaram-se o padrao, onde o Codex Alimentarius € uma
referéncia mundial para consumidores e produtores de alimentos, e criou os 12
passos para a implementacdo da ferramenta. Nesta mesma década, um érgéao do
governo dos Estados Unidos conhecido por Food and Drug Administration (FDA),
que regulamenta o setor farmacéutico e de alimentos nos Estados Unidos,
estabeleceu a APPCC como obrigatoria para diversas categorias de produtos
alimenticios, com isso, diversos paises inclusive o Brasil, seguiram essa tendéncia
(FOOD SAFETY BRASIL, 2013).

Em 2005 ocorreu a publicacdo da Norma ISO 22000, expandindo o conceito
da APPCC e incorporando-o a um sistema de gestdo com base no ciclo PDCA de
melhoria continua. A APPCC passou a ser uma ferramenta rotineira e diaria das
organizagbes que processam ou manipulam alimentos, garantindo a producédo de
produtos seguros para seus consumidores (FOOD SAFETY BRASIL, 2013). Tal
modalidade atende a expectativa do mercado alimenticio brasileiro regido pela livre
concorréncia entre fabricantes e pela disputa da preferéncia do consumidor. E de
suma importancia que normas impostas por 6rgaos da saude publica, sejam
severamente seguidas, caso contrario, o estabelecimento fica sujeito a penalizagcao
monetaria e ao impacto negativo junto aos consumidores, cuja rejeicdo a
determinada empresa ou produto pode significar perda do mercado e até mesmo

faléncia.
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2 OBJETIVOS

Criacdo de um manual de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle

(APPCC) para a industria de alimentos congelados.

2.1 OBJETIVOS ESPECIFICOS

1. Realizar levantamento tedrico sobre o Sistema APPCC; detalhar seus principios;

etapas para implantagcédo do Sistema e sua execucgao;
2. Desenvolver levantamento tedrico sobre a produgao de alimentos congelados;

3. Apresentar uma lista categorizada, baseada na teoria estudada, com os principais
fatores necessarios para a implantacdo do sistema APPCC para a produgao de

alimentos congelados;

4. Desenvolver um manual proprio e adaptado para a nova planta industrial de
produtos alimenticios congelados, que oriente a implantagdo das etapas do APPCC

junto ao processo produtivo da industria em estudo.
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3 CONTROLE DE QUALIDADE EM ALIMENTOS

O sistema APPCC consiste em uma abordagem sistémica que garante a
qualidade e a seguranga do alimento. O método é baseado em varios principios
seguido de algumas etapas para sua implantagcdo. O objetivo é controlar a
seguranga do alimento analisando os perigos em potencial, planejando um sistema
para evitar problemas, envolvendo os operadores em tomadas de decisbes e

registros de ocorréncia.

3.1 O SISTEMA APPCC - ORIGEM, EVOLUGAO E SIGNIFICADO

O sistema APPCC (Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle) surgiu
em 1959, devido ao langamento da primeira aeronave espacial americana, onde foi
identificado a necessidade da obtencao de um controle de seguranca e qualidade
para os alimentos dentro da aeronave, sendo assim elaborado pela Pillsbury
Company, de modo a desenvolver técnicas eficientes e eficazes na elaboracdo de
refeicbes microbiologicamente seguras para os astronautas (FOOD SAFETY
BRASIL, 2013).

Com o tempo, o APPCC foi evoluindo. Em 1971, a Pillsbury apresentou
publicamente o conceito de APPCC, numa conferéncia de protecdo alimentar
(National Conference of Food Protection), onde apos esta conferéncia a Food and
Drug Administration (FDA) contratou a Pillsbury para dar um treinamento sobre o
APPCC (FOOD SAFETY BRASIL, 2013).

Em 1975 houve um crescimento do escopo do APPCC, o sistema era baseado
em apenas trés principios, e a Pillsbury adotou dois principios a mais para a sua
organizacao (FOOD SAFETY BRASIL, 2013).

Assim, desde 1986, a comissdo do Codex Alimentarius recomenda as
empresas alimenticias, a aplicarem o sistema de autocontrole baseado nos
principios da APPCC, nos anos 90 a APPCC ja estava sendo utilizada em quase
todo o mundo, inclusive o Brasil (FOOD SAFETY BRASIL, 2013).
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3.2 PRE-REQUISITOS PARA A IMPLANTAGAO DO APPCC E SEUS PRINCIPIOS

Para Cruz, Cenci e Maia (2006), os Programas Pré-Requisitos (PPR’s)
representam a primeira etapa na obtengdo de qualidade assegurada para
estabelecimentos que processam e/ou manipulam alimentos, e por isso dois pré-
requisitos se fazem necessarios, as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) e os
Procedimento Padréao de higiene Operacional (PPHO) ou Procedimento Operacional
Padrao (POP).

Os PPHO séo representados por requisitos de BPF considerados criticos na
cadeia produtiva de alimentos e as BPFs sdo um programa utilizado para controlar
processos e procedimentos de condi¢gdes operacionais para facilitar a producédo de
alimentos indcuos, e abrange a adogédo de medidas basicas de higiene relacionadas
a instalagbes, recepgdao e armazenamento de matérias-primas e ingredientes,
manutencao de equipamentos, treinamento e higiene dos trabalhadores, limpeza e
desinfeccdo de instalagdes e equipamentos, controle de pragas e devolugdo de
produtos n&o conformes (CRUZ; CENCI; MAIA, 2006).

Conforme esses requisitos, a implantacao do sistema APPCC envolve a
aplicacao de sete principios (RIBEIRO-FURTINI; ABREU, 2006)

Principio 1 - Analise de perigos e medidas preventivas: Este principio
representa a base para a identificagdo dos Pontos Criticos de Controles (PCCs) e
Pontos de Controle (PCs) e visa identificar perigos significativos e estabelecer
medidas preventivas cabiveis.

Principio 2 — ldentificacdo dos pontos criticos de controle: Os PCCs séao
pontos caracterizados como realmente criticos a seguranga, e devem ser
controlados ao maximo possivel.

Principio 3 — Estabelecimento dos limites criticos: S&o valores (maximo e/ou
minimo) que caracterizam a aceitagdo para cada medida preventiva a ser
monitorada pelo PCC.

Principio 4 — Estabelecimento dos procedimentos de monitoracdo: O
monitoramento € a medigao ou observagao esquematizada de um PCC relativa aos
seus limites criticos.

Principio 5 — Estabelecimento das acbes corretivas: As agdes corretivas
especificas devem ser desenvolvidas para cada PCC de forma a controlar um desvio

nos limites criticos ou na faixa de seguranga.
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Principio 6 — Estabelecimento dos procedimentos de verificacdo: E uma fase
na qual, tudo que ja foi realizado anteriormente, passa por uma revisdo de
adequacao para total seguranga do processo.

Principio 7 — Estabelecimento dos procedimentos de registro: Todos os

documentos ou registros gerados, devem ser catalogados e/ou guardados.

3.3 PROCEDIMENTOS PRELIMINARES E ETAPAS PARA A IMPLANTAGAO DO
SISTEMA APPCC

Os requisitos para a implantagdo do APPCC em uma industria vao além das
BPF e PPHO. Para Coletto (2012) e Almeida (2006), antes da aplicagédo dos sete
principios do APPCC, existe a necessidade da execugdo de algumas etapas
preliminares, sao elas:

eEtapa 1: Comprometimento da direcdo da empresa: que corresponde ao
dever da diregao e alta administracdo estarem comprometidos com a implantagao do
APPCC.

eEtapa 2: Formar uma equipe multidisciplinar: A correta definicdo do grupo é
fundamental para o desenvolvimento do trabalho, e deve-se levar em consideragao
nao somente a necessidade de ter integrantes com graduagao formal, mas, também,
aqueles que tém vivéncia com a pratica da industria.

eEtapa 3: Capacitagao técnica dos funcionarios e envolvimento maior com o
sistema: O treinamento do pessoal da equipe e de toda a industria deve ser
conduzido toda vez que se achar necessario.

e Etapa 4: Definir objetivos para a implantagdo do APPCC: sobre a seguranca,
qualidade do alimento, controle da deterioragdao ou contra fraude, enfim, tantos
quanto necessarios.

eEtapa 5: Identificagdo e Organograma da Empresa: Colocar em evidéncia os
dados de identificacdo da empresa, dos produtos elaborados e distribuicdo dos
mesmos; apresentar o organograma da empresa com nomes, cargos principais e
setores envolvidos.

eEtapa 6: Descricdo e Caracterizacdo do Produto: tais como ingredientes,

formulacéo, composicao fisico-quimica, além de embalagem, condi¢cado de processo,
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rotulagem, enfim, o maior numero de detalhes a fim de auxiliar na identificagdo dos
perigos que envolvem o produto.

e FEtapa 7: Elaboragcdo do Fluxograma do Processo: essa etapa proporciona
uma descri¢ao clara do processo, descrevendo todas as etapas envolvidas no
processamento.

Segundo Figueiredo e Costa (2001), o Codex Alimentarius recomenda uma

sequéncia para a implantagédo do sistema APPCC conforme segue:

a. Formacédo da equipe de APPCC: a equipe deve ter uma formacéao
multidisciplinar. As pessoas devem estar familiarizadas com os produtos e seus
meétodos de elaboragcdo. As pessoas integrantes da equipe devem ter poder de
convencimento, lideranca e capacidade de multiplicacdo dos conceitos
(FIGUEIREDO; COSTA, 2001).

b. Descrigao do produto: deve-se realizar uma descricdo completa do produto
final ou do produto intermediario, conforme o caso, em termos do tipo e composigao
com detalhamento de todos os dados pertinentes que afetem a segurancga.

c. Identificacdo do uso: deve-se identificar qual o publico-alvo do produto e
saber se faz parte de um segmento particular da populagdo (bebés, idosos,
enfermos, adultos, gestantes etc. (FIGUEIREDO; COSTA, 2001).

d. Construcdo do diagrama de fluxo: deve-se resumir o fluxo do processo em
um diagrama simplificado, que forneca um esbogco do processo e realce a
localizagao dos perigos potenciais identificados (FIGUEIREDO; COSTA, 2001).

e. Confirmacdo no local das etapas descritas no fluxograma: uma vez
estabelecido o diagrama operacional, deve-se efetuar a inspe¢do no local,
verificando a concordancia das operacdes descritas com o que foi representado
(FIGUEIREDO; COSTA, 2001).

f. Listar todos os perigos, analisar os riscos e considerar os controles
necessarios: a equipe de APPCC deve aplicar o fluxograma revisado, incluindo
todos os dados técnicos, como um guia que permita identificar todos os perigos
bioldgicos, quimicos e fisicos e os requisitos obrigatérios que podem ocorrer em
cada etapa (ABNT, 2010).

g. Determinar os pontos criticos de controle (PCC): um PCC € uma etapa na
qual um controle pode ser aplicado, sendo essencial prevenir ou eliminar um perigo
relativo a seguranca dos alimentos, reduzi-lo ou manté-lo em nivel aceitavel
(FIGUEIREDO; COSTA, 2001).
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h. Estabelecer limites criticos para cada PCC: os limites criticos sdo aqueles
que separam os produtos aceitaveis dos inaceitaveis, podendo ser qualitativos ou
quantitativos (FIGUEIREDO; COSTA, 2001).

i. Estabelecer um sistema de monitoramento para cada PCC: a equipe de
APPCC deve estabelecer e manter um sistema de monitoramento documentado que
descreva as medidas de controle e os procedimentos empregados para sua
implementacéo (ABNT, 2010).

j- Estabelecer ag¢des corretivas: a equipe de APPCC deve estabelecer e manter
procedimentos documentados para implementar corre¢gdes quando o monitoramento
dos limites criticos de um PCC particular indicar qualquer desvio e, se for o caso, a
tomada de acdes corretivas para evitar a sua recorréncia (ABNT, 2010).

k. Estabelecer procedimentos de verificagdo: devem-se validar as medidas de
controle utilizadas e todas as agdes necessarias para determinar que o sistema
APPCC ¢ eficaz em relacdo ao controle dos perigos significativos identificados
(ABNT, 2010)

|. Estabelecer documentagdo e manter registros: os procedimentos do sistema
APPCC devem estar documentados, assim como os registros das atividades de
monitoramento dos PCCs, das acdes corretivas relacionadas aos desvios e das
modificagdes do sistema APPCC (FIGUEIREDO; COSTA, 2001).

3.4 PRODUTOS ALIMENTICIOS CONGELADOS E PRINCIPAIS CRITERIOS
PARA SUA PRODUGAO

Segundo a Panitec (2018), a producdo de alimentos congelados exige
cuidados e técnicas diferenciadas, demandando também equipamentos
especializados para a produgao, transporte e armazenamento dos produtos, para
que eles cheguem com o maximo de qualidade até o consumidor final.

E preciso estudar e determinar os melhores processos para a fabrica de
alimentos congelados e os tipos de produtos que serdo produzidos. Segundo
Oliveira (2018) os métodos mais comuns de congelamento empregados sao
congelamento com nitrogénio e criogénico. E o congelamento a base de criogénicos
consiste no congelamento em temperaturas bem baixas.

Apds o congelamento do alimento, é importante garantir que ele seja

armazenado corretamente em camaras frias, ou freezers seguindo a ordem: o
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primeiro que entra € o primeiro que sai (PEPS). A embalagem do alimento deve ser
resistente e impermeavel a ar, a umidade e a odores (RAMOS; CABRAL, 2018).

E por fim o alimento deve conter rétulo, a rotulagem do produto alimenticio
congelado deve atender as normas do Ministério da Agricultura (MAPA) e da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (IFOPE, 2020).
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4 METODOLOGIA

Este trabalho teve por objetivo criar um manual de Analise de Perigos e
Pontos Criticos de Controle (APPCC), para uma industria que produz pratos prontos

congelados, constituindo assim o sistema de seguranca dos alimentos.

4.1 METODOS

A presente pesquisa constituiu-se pelo método qualitativo do tipo descritivo,
visto que, o atendimento do objetivo da pesquisa apresentado acima, exigiu que a
descricdo da proposta fosse realizada conforme a realidade da industria. Assim,
conduzida por meio de um estudo de caso e com o auxilio de uma vasta pesquisa
bibliografica que norteou o desenvolvimento do manual de forma alinhada a sua
necessidade.

O foco da pesquisa qualitativa demanda compreender e aprofundar o
conhecimento sobre os fendmenos, com base em experiéncias, opinides e
significados, de modo a exprimir suas subjetividades (MINAYO, 2014). Ja o tipo de
pesquisa descritiva para Trivifos (1987), exige do investigador uma série de
informacdes sobre o que deseja pesquisar.

Segundo GIL (1996) o estudo de caso € uma modalidade de pesquisa que
consiste no estudo profundo e exaustivo de um ou poucos objetos, de maneira que
permita seu amplo e detalhado conhecimento.

Trata-se de uma industria recente no mercado que produz alimentos
congelados, apenas pratos prontos congelados. Tem um forte potencial de
crescimento e intuito de aumentar a variedade de seus produtos e oferecer mais
opcdes de alimentos congelados. Percebendo a existéncia de uma lacuna de
mercado em relacdo ao abastecimento de pratos prontos com alto valor
nutricional, tornou-se uma alternativa viavel para preencher com prontidao e
eficiéncia a demanda de diversos estabelecimentos.

As opcdes de pratos sdo elaboradas em um sistema de conservagéao
que mantém o sabor e qualidade nutricional dos alimentos como se fossem
feitos na hora. O cardapio é planejado por nutricionistas, e pensado para
zelar pela seguranga em cada etapa de produgcdo até a chegada ao

consumidor final. Como a industria faz parte de um holding, que conta com
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uma grande infraestrutura e expertise de mais de 30 anos, a logistica de
transporte dos pratos é abrangente e facilitada, onde assim, pode oferecer
seus produtos em todo territério nacional. Por seu pouco tempo de mercado,
iniciando suas atividades em 13 de abril de 2020, a industria estudada ainda nao
finalizou a construcado de sua missao, visdo e valores.

O desenvolvimento da proposta (manual préprio e adaptado) teve como base a
pesquisa bibliografica inserida no referencial tedrico deste trabalho, desta forma,
esta pesquisa foi um dos principais instrumentos de coleta de dados para este
trabalho, uma vez que, foi realizado também um levantamento in loco do processo
de producao evidenciado pelo fluxograma abaixo, o que ajudou a conhecer a pratica
das operacoes realizadas internamente.

O que se extraiu da pesquisa bibliografica foram dados secundarios advindos
dos manuais, como procedimentos reguladores padrdes exigidos pelos orgaos
normativos, que legislam neste setor de atividade e n&o nos permite muita
flexibilidade. A pesquisa bibliografica, segundo Gil (1996), é desenvolvida com base
em material ja elaborado, constituido principalmente de livros e artigos cientificos, no
qual possibilita um amplo alcance de informacdes, além de permitir a utilizagdo de
dados dispersos em inumeras publicagdes, auxiliando também na construgao, ou na
melhor definicdo do quadro conceitual que envolve o objeto de estudo proposto.

O levantamento do processo de produgdo vigente estd evidenciado no
fluxograma abaixo, figura 01, a partir do sequenciamento das etapas do processo
produtivo dos produtos/pratos congelados e, permitiu a pesquisadora identificar os

riscos da producgao e elaborar a proposta do plano APPCC coerente.



21

Recebimento

Armazenamento

Pesagem

Separacao de Ingredientes

Pré-preparo

Preparo

Resfriamento

Montagem

Selagem

Congelamento

Distribuicao

Figura 01 — Fluxograma do processo de produc¢ao de pratos prontos congelados

Fonte: Propria autora

Fez-se uso também da técnica de categorizagdo da teoria apresentada no
trabalho a fim de facilitar o estudo, a organizagéo e, a coeréncia com o tipo de
produtos produzidos pela industria estudada. A lista de categorizagdo e o manual
estdo inseridos na analise dos dados deste trabalho. Segundo Gomes (2004), a
palavra categoria, em geral, se refere a um conceito que abrange elementos ou
aspectos com caracteristicas comuns ou que se relacionam entre si [...] A
categorizagao € uma das operagdes onde se abstrai dados da realidade empirica na

medida em que se constroi categorias cognitivas. As categorias ajudam a organizar,
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separar, unir, classificar e validar as respostas encontradas pelos instrumentos de
coleta de dados.

O tratamento de dados foi realizado por meio da técnica Analise de Conteudo
que, segundo Bardin (2002), é tratada como uma forma de analisar e interpretar
textos e que, ao longo do ultimo século, ganhou “cientificidade”, sendo aprimorada
como uma técnica aplicada nas mais diversas ciéncias, entre elas as Ciéncias
Sociais. Segundo Gomes (2004), analisar dados qualitativos significa “trabalhar”
todo o material obtido durante a pesquisa, ou seja, os relatos das observagoes, as
transcricdes de entrevistas, as analises de documentos e as demais informagdes

disponiveis.
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O referencial tedrico desta pesquisa, atendeu o primeiro e o segundo objetivos

especificos, com a apresentacdo do levantamento tedrico sobre o Sistema APPCC,

seus principios e etapas para implantacéo e execugao. O mesmo, tratou também de

referenciar sobre a produgdo de alimentos congelados, dando embasamento

necessario para a execugao e conclusao do trabalho em detrimento da natureza do

objetivo geral deste estudo.

Com base neste levantamento bibliografico, a pesquisadora desenvolveu uma

lista de categorizagéo evidenciada abaixo pelo quadro 1 e, assim, atendeu o terceiro

objetivo especifico de pesquisa.

Quadro 1: Lista de categorizagao com descrigoes e seus principais autores

sobre as etapas necessarias para implantagcao do sistema APPCC

| N. | Procedimento

Descricao

Autores

01

Formacéo da
equipe

A equipe a ser formada ¢é a
estrutura operacional
indispensavel ao
desenvolvimento da acéo.
[...] possuam conhecimentos
especificos e uma
experiéncia apropriada.

Figueiredo
e Costa

(2001)

Colleto
(2012)

Almeida
(2006)

02

Descricéo do
produto

descricao completa do
produto, informando
composig¢ao, detalhamentos
como 0s ingredientes,
processos, embalagens,
armazenamento, condicdes
de distribuicdo e tempo de
vida util.

ABNT
(2010)

Almeida
(2006)

Colleto
(2012)

03

Identificagcdo do
uso

define a durabilidade
esperada, as modalidades de
utilizagdo do produto bem
como as instrugcbes de
utilizacao.

Figueiredo
(2001)

ABNT
(2010)

Almeida
(2006)

04

Construcao do
diagrama de fluxo

descricdo simples e clara de
todas as etapas de
processamento do produto
com toda informacido util
sobre o processo, sua
funcao, equipamento e
material, caracteristicas do

Figueiredo
(2001)

ABNT
(2010)

Almeida
(2006)
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Confirmacéao no

assegura simultaneamente a

o5 | local das etapas | confiabilidade do fluxograma Figueiredo | Almeida
descritas no e a exaustdo das| (2001) (2006)
fluxograma informacdes recolhidas.
Listar todos os
perigos, analisar | identifica perigos e
0S riscos e estabelece medidas Ribeiro
considerar os preventivas. Quando tal | Figueiredo | Almeida | Furtinie
06 controles pgrigo n&o pugier ser (2001) (2006) Abreu
necessarios eliminado  preventivamente, (2006)
fazer alteracdes no
fluxograma.
Identificacdo de pontos e
Determinar procedimentos que devem | _. . -
07 pon?(t)z critiio:Ze ser controlados para eliminar Figueiredo | Oliveira
controle (PCCs) | Um perigo ou minimizar a| (2001) (2009)
probabilidade do seu
aparecimento.
~ i - Ribeiro
Estabelecer limites | $80 limites  criticos ou | _. . o
08 | criticos para cada | tolerancias  cujo  respeito Figueiredo FXE;QLG
PCC assegura o controle efetivo | (2001)
do PCC. (2006)
Estabelecer um | €stabelecer, com precisao, Ribeiro
sistema de os planos, meétodos e ABNT Furtini e
09 monitoramento | dispositivos necessarios para (2010) Abreu
para cada PCC | efetuar as  observagoes, (2006)
testes ou medigdes.
acoes que devem ser Ribeiro
Estabelecer agdes | empreendidas  quando o | ABNT Furtini e
10 corretivas sistema revela auséncia ou (2010) Abreu
perda de controle em um (2009)
PCC.
, - Ribeiro
Estabelecer define as atividades, | . . g
11 proc:dimeﬁtos de | métodos, testes a executar Figueiredo | - ABNT FKE:ZLe
verificacdo para se verificar se o sistema | (2001) (2010)
funciona eficazmente (2009)
Comporta os documentos de Figqueiredo IEJIEt?r:TC;
12 Estabelecer procedimentos e registros | 'O Ab
documentagao por meio de um sistema | (2001) reu
documental pratico e preciso. (2009)

Fonte: Propria autora em estudo a teoria presente no trabalho
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Para atender o quarto e ultimo objetivo especifico, ponto alto e sinérgico com o
objetivo geral desta pesquisa, apresenta-se a proposta do manual para apoiar a
implantagdo das etapas do APPCC no processo produtivo da industria estudada.
Este manual foi desenvolvido cuidadosamente a partir das teorias sobre principais
critérios para a produgao de produtos alimenticios congelados, o processo produtivo
vigente em operagdo e, os principios e requisitos padrdées norteadores para a
implantacdo do APPCC.

Com destaque, o que foi possivel identificar pelos estudos é que a produgao de
alimentos congelados exige mais cuidado e atengdo com os tipos de equipamentos
especificos, sua conservacgao, forma de uso e, politicas de manutencdes preventivas
e curativas. E, o controle de temperaturas, assim como, seu monitoramento diario.

Exigéncias descritas no documento a seguir.
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Identificagao da Empresa

. RAZAO SOCIAL: XXXXXXXXXXXXX
. ENDERECO: XXXXXXXXXX

CEP: XXXXXXXX CIDADE: XXXXXX ESTADO: XX

. TELEFONE: XXXXXXX

. CNPJ: XXXXXXXXXX

. INSCRICAO ESTADUAL : XXXXXXX
. RESPONSAVEL TECNICO: Suzana Helena Marques Giordano Feltrin

. CATEGORIA DE ESTABELECIMENTO: Producgao e comercializagao de

refeigcbes congeladas.

. RELAGAO DOS PRODUTOS ELABORADOS: Pratos prontos congeladas

com opg¢oes variadas.

. DESTINO DA PRODUGAO: Venda ao consumidor por meio do comércio

varejista.
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PROGRAMA DE PRE-REQUISITOS

A empresa Alpha tem implantado na produgcdo de pratos prontos
congelados os seguintes programas de pré-requisitos para o programa APPCC:
Boas Praticas de Fabricagdo (BPF). Esta empresa adota as recomendagdes das
seguintes legislacoes:

¢ Resolugdo — RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002 — Dispde sobre o
Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais Padronizados
aplicados aos Estabelecimentos Produto res/Industrializadores de
Alimentos e a Lista de Verificagdo das Boas Praticas de Fabricacdo em
Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos.

e Portaria — SVS/MS n° 326, de 30 de julho de 1997 — Estabelece os
requisitos gerais sobre as condi¢gdes higiénico-sanitarias e de Boas
Praticas de Fabricacao para estabelecimentos
produtores/industrializadores de alimentos.

e Resolugdo — RDC n° 14, de 28 de marco de 2014 — Dispde sobre
matérias estranhas macroscopicas e microscopicas em alimentos e
bebidas, seus limites de tolerancia e da outras providéncias.

e Instrugcao Normativa — IN n° 60, de 23 de dezembro de 2019 -
Estabelece as listas de padrdées microbiolégicos para alimentos.

Quanto as BPFs a empresa descreve em seu manual os seguintes pontos:

a) Higienizacao das instalagdes, equipamentos, modveis e utensilios.
b) Controle da potabilidade da agua.

c) Higiene e saude dos manipuladores.

d) Manejo dos residuos.

e) Manutengao preventiva e calibragao de equipamentos.

f) Controle integrado de vetores e pragas urbanas.

g) Selegéao das matérias-primas, ingredientes e embalagens.

h) Programa de recolhimento de alimentos

Elaborado por: Verificado por: Aprovado por:
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1-EQUIPE APPCC

Escopo de Implantacao de Sistema APPCC:

Aplicar-se-a a todas as linhas de producao existentes na planta fabril da empresa

Alpha, o que inclui: todos os pratos prontos congelados.

Os perigos contemplados no Sistema APPCC sé&o: perigos fisicos, quimicos e

bioldgicos.

Responsabilidades e autoridade:

E responsabilidade do Coordenador do Plano APPCC: organizar o trabalho da
equipe, assegurar treinamentos relevantes e educagdo aos membros desta
equipe e assegurar que este sistema seja estabelecido, implementado, mantido e

atualizado.

E responsabilidade da alta direcdo: fornecer recursos necessarios para a
implantacdo, manutencao e atualizagcado do plano APPCC.

Nome Funcao (na equipe) Cargo (na empresa)

Suzana Coordenador/ Plano | Coordenador de
APPCC Qualidade

Ludmila Monitor/ Plano APPCC | Qualidade

Deise Monitor/ Plano APPCC | Supervisor de Producgao

Bianca Monitor/ Plano APPCC | Superviso de PCP

Jefferson Monitor/ Plano APPCC | Coordenador de Projetos

Eoisa Monitor/ Plano APPCC | Auxiliar de Producéao
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2 - DESCRIGAO DO PRODUTO

NOME DO PRODUTO: Refei¢bes Congeladas

DESCRIGAO: Carne com legumes e puré de batata; Frango pizzaiolo e
legumes sauté; Suino oriental e arroz chinés; Frango parisiense e brécolis sauté;
Strogonoff de frango e batata palha; Strogonoff de carne e batata palha; Carne ao
molho e seleta de legumes; Frango xadrez e arroz chinés; Suino ao molho
barbecue com mandioquinha salsa; Berinjela a bolonhesa; Espaguete com
alméndegas; Merluza ao molho de ervilha; Paella; Peixe a portuguesa com batata
doce assada e arroz branco; Yakissoba; Feijoada e virado de couve; Frango
xadrez, brocolis e arroz branco; Frango teriyaki; Frango ao curry; Frango pizzaiolo
e espaguete a primavera; Caldo de feijao; Canja de galinha; Creme vegetariano
de tomate; Carne moida primavera e arroz integral; Crepioca com frango desfiado
e tomate, milho e espinafre; Abobrinha com frango ao molho; Espaguete a
bolonhesa; Frango ao sugo com quiabo e milho e arroz integral; Risoto de brocolis
com filé mignon suino; Espaguete integral com brécolis e filé de frango; Muffin
vegetariano com legumes assados; Tiras suinas ao sugo com legumes assados e
arroz; Abobrinha recheada com omelete; Berinjela recheada com frango ao
molho; Abobrinha a bolonhesa; Espaguete integral com brocolis; Frango desfiado
com abobrinha assada e arroz integral; Tiras bovinas ao molho madeira com arroz
a grega; Tiras bovinas ao sugo com abobrinha e cenoura; Tiras bovinas com
feijdo branco e farofa de repolho.

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS:

Caracteristicas Organolépticas

Aparéncia Prépria, conforme
padrao
Cor Prépria, conforme
padrao
Sabor: Propria, conforme
padrao
Textura Propria, conforme
padrao
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CARACTERISTICAS MACROSCOPICAS

Limite de tolerancia Referéncia
Matérias estranhas exceto 1,5 de areia ou cinzas
acaros (Areia) ’ !nsoluvels em §C|do. RDC n° 14,
Maximo de 5 na aliquota
. de 28 de
; analisada de acordo com as
Acaros mortos ~ marco de
recomendacgoes das
i 2014
metodologias
Matérias estranhas
indicativas de risco a saude Auséncia
humana
CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS
Limite de Referéncia
tolerancia
Salmonella sp/25¢g Auséncia o
n . IN n° 60,
Bacillus cereus presuntivo/g,
. . de 23 de dezembro
somente para os alimentos a 5X10?
) de 2019
base de cereais ou molhos
Clostridium perfringens/g,
somente para alimentos com 5x102
carnes
Estafilococos coagulase 10°
positiva/g
Escherichia coli/g 20

FORMAS DE DISTRIBUIGAO DO PRODUTO:

Embalagens primarias de 400g, 600g e 700g; embalagem secundaria com 24

pratos.

Os produtos devem ser armazenados em freezer ou refrigerador.

CARACTERISTICAS DA EMBALAGEM:

Bandejas em poliéster pretas com ou sem divisoérias, possuem resisténcia

térmica com variagao de -40°C a 220°C. Livre de BPA.
LOCAL DE VENDA DO PRODUTO:

Supermercados, Lojas de conveniéncia, Estabelecimentos comerciais e

Cafeterias.
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PLANO APPCC

Pratos prontos congelados

INSTRUGOES CONTIDAS NO ROTULO:

O rétulo deve conter as seguintes informag¢des: Nome do fabricante; Enderego
e CNPJ do fabricante; Nome da preparacao; Data de fabricacdo; Lote; Data de
validade; Peso; Modo de conservagdo; Informagdes nutricionais; Ingredientes;
Alergénicos; SAC.

Armazenamento
Condi¢goes de armazenamento:
Congelado: -12 a -18°C.
Resfriado: 3 a 5°C.
Prazo de validade:
Congelado: 90 dias.

Resfriado: 3 dias.

Ingredientes para embalagem:

Carne com legumes e puré de batata

Arroz, feijao, carne com legumes (cenoura, vagem e batata) e puré de batata.

Frango pizzaiolo com legumes sauté

Arroz, feijao, frango com molho vermelho e mussarela e legumes sauté
(cenoura, batata e vagem).

Suino oriental e arroz chinés

Carne suina, cenoura, arroz branco, cebola, dleo de soja, brocolis, pimentao
amarelo, pimentdao vermelho, pimentdo verde, pé para molho escuro, sal, alho,
apresuntado, cebolinha, ovo de galinha, amendoim, molho shoyu e margarina.

Frango parisiense e brocolis sauté

Arroz, feijao, frango a parisiense (molho branco, ervilha e apresuntado) e
brécolis.

Strogonoff de frango e batata palha

Arroz, feijao, strogonoff de frango e batata palha.

Strogonoff de carne e batata palha

Arroz, feijao, strogonoff de carne e batata palha.

Carne bovina ao molho escuro e seleta de legumes
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Arroz, feijao, carne bovina ao molho escuro e seleta de legumes.

Frango xadrez e arroz chinés

Peito de frango, brécolis, arroz branco, cebola, cenoura, pimentdo amarelo,
pimentdo vermelho, pimentdo verde, pé para molho escuro, éleo de soja, alho,
apresuntado, cebolinha, ovo de galinha, amendoim, molho shoyu, colorau, sal e
margarina.

Suino ao molho barbecue com mandioquinha salsa

Arroz, feijao, tiras suinas ao molho barbecue e mandioquinha salsa.

Berinjela a bolonhesa

Berinjela, carne moida, tomate, mussarela, margarina, alho, agucar, orégano
e sal.

Espaguete com alméndega ao pomodoro

Alméndega bovina, macarrdo espaguete, tomate, cebola, 6leo de soja,
extrato de tomate, colorau, sal e orégano.

Merluza ao molho de ervilha

Filé de merluza, arroz branco, cenoura, vagem, cebola, margarina, oleo de
soja, vinho branco, alho, sal, ervilha, ervas finas e amido de milho.

Paella

Arroz, frutos do mar para paella, peito de frango, extrato de tomate, ervilha,
Oleo de soja, cebola, cebolinha, alho, cominho, pimenta do reino e sal.

Peixe a portuguesa com batata doce assada

Batata doce, filé de merluza, arroz branco, cebola, pimentdo vermelho,
pimentdo verde, éleo de soja, sal, margarina, alho, ervas finas e gengibre.

Yakissoba

Carne bovina, macarrao espaguete, cenoura, repolho verde, cebola, pimentao
vermelho, pimentdo verde, dleo de soja, molho shoyu, agucar e sal.

Feijoada e virado de couve

Carne suina (cortes para feijoada), feijao preto, linguica calabresa, cebola, 6leo
de soja, alho, sal, cebolinha, louro em pé, arroz branco, couve manteiga e farinha
de milho amarela.

Frango terivaki
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Peito de frango, arroz branco, brdcolis, cenoura, vagem, 6leo de soja, cebola,
vinho branco, sal, agucar, amido de molho, molho shoyu, alho, colorau e gengibre.

Frango ao curry

Peito de frango, brocolis, arroz branco, cebola, 6leo de soja, extrato de
tomate, leite de coco, alho, sal, margarina, agafrdo, colorau, cominho, curry,
gengibre e pimenta do reino.

Frango pizzaiolo e espaquete primavera

Peito de frango, macarrdo espaguete, cenoura, tomate, ervilha, milho verde,
extrato de tomate, cebola, sal, pé para molho branco, colorau, paprica doce,
cebolinha, salsinha, agucar, lemon pepper e orégano.

Caldo de feijao

Feijdo carioca, cebola, bacon, alho, sal, molho de pimenta, oleo de soja e
colorau.

Canja de galinha

Frango, arroz, cenoura, batata, vagem, tomate, cebola e molho de tomate.

Creme vegetariano de tomate

Cenoura, tomate, cebola, alho, agucar, azeite de oliva, sal, pimenta em po e
orégano.

Carne moida primavera e arroz inteqgral

Carne moida, milho, ervilha, molho demi glace, cenoura, vagem, tomate,
cebolinha, cebola, alho, éleo de soja, sal e arroz integral.

Crepioca com frango desfiado, tomate, milho e espinafre

Frango desfiado, tomate, milho, espinafre, cebola, alho, éleo de soja, ovos,
tapioca de goma, 6leo composto e sal.

Abobrinha com frango ao molho

Abobrinha menina, frango desfiado, tomate, extrato de tomate, cebola, alho,
Oleo de soja e sal.

Espaguete a bolonhesa

Macarrdo espaguete, carne moida, extrato de tomate, tomate, leite, cebola,
margarina, alho e sal.
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Berinjela a bolonhesa

Berinjela, carne moida, tomate, mussarela, margarina, tomate, alho, agucar,
orégano e sal.

Frango ao sugo com quiabo, milho e arroz integral

Peito de frango, tomate, cebola, alho, sal, arroz integral, cenoura, cebolinha,
Oleo de soja, quiabo e cenoura.

Risoto de brécolis com filé mignon suino

Leite, brocolis, arroz, mussarela, margarina, cebola, alho, 6leo de soja, sal, filé
mignon suino, champignon, molho madeira e molho de pimenta.

Espaguete integral com brocolis e filé de frango

Espaguete integral, filé de frango, brécolis, tomate cereja, cebola, queijo
mussarela, alméndega, sal, alho e orégano.

Muffin vegetariano com legumes assados

Leite, ovo integral desidratado, cenoura, espinafre, cebola, mussarela e sal.

Tiras suinas ao sugo com legumes assados

Tiras suinas, arroz, mandioquinha salsa, cenoura, abobora menina, tomate,
extrato de tomate, cebola, 6leo de soja e sal.

Abobrinha recheada com omelete

Abobrinha menina, ovo integral desidratado, cenoura, cebolinha e sal.

Berinjela recheada com frango ao molho

Berinjela, frango desfiado, cebola, tomate, 6leo de soja, alho e sal.

Espaquete integral com brécolis

Espaguete integral, brocolis, tomate cereja, cebola, queijo mussarela,
alméndega, sal, alho e orégano.

Frango desfiado com abobrinha assada e arroz integral

Arroz integral, cenoura, cebolinha, frango desfiado e abobrinha.

Tiras bovinas ao molho madeira com arroz a grega
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Arroz, cenoura, ervilha, cebola, uva passa, margarina, sal, éleo de soja,
cebolinha, alho, feijao, carne bovina, molho madeira e amaciante de carne.

Tiras bovinas ao sugo com abobrinha e cenoura

Arroz integral, carne bovina ao sugo, cenoura e abobrinha.

Tiras bovinas com feijdo branco e farofa de repolho

Carne bovina, feijao, arroz, farofa, repolho e cenoura.

Informagao Nutricional:

Carne com legumes e puré de batata

INFORMACAO NUTRICIONAL
Porcao: 100g (1/4 porgao)

Quantidade por porgao % VD (*)
Valor energético 147 kCal= 712 kJ 7%
Carboidratos 179 6%
Proteinas 9,19 12%
Gorduras totais 4,79 9%
Fibra alimentar 4,29 17%
Sadio 80mg 3%

* % de Valores Diarios de referéncia com base em uma dieta de
2000 Kcal ou 8400 kJ. Seus valores diarios podem ser maiores
ou menores dependendo de suas necessidades energéticas.

Frango pizzaiolo com legumes sauté

INFORMACAO NUTRICIONAL
Porcao: 100g (1/4 porgao)

Quantidade por porgao % VD (*)
Valor energético 96 kCal= 402 kJ 5%
Carboidratos 149 5%
Proteinas 6,19 8%
Gorduras totais 1,79 3%
Fibra alimentar 3,19 12%
Saédio 185mg 8%

* % de Valores Diarios de referéncia com base em uma dieta de
2000 Kcal ou 8400 kJ. Seus valores diarios podem ser maiores
ou menores dependendo de suas necessidades energéticas.

Suino oriental e arroz chinés
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INFORMACAO NUTRICIONAL
Porcao: 100g (1/4 porgao)

Quantidade por porcao % VD (*)
Valor energético 111 kCal= 465 kJ 6%
Carboidratos 119 4%
Proteinas 9,19 12%
Gorduras totais 3,29 6%
Fibra alimentar 2,89 11%
Sdédio 135mg 5%

* % de Valores Diarios de referéncia com base em uma dieta de
2000 Kcal ou 8400 kdJ. Seus valores diarios podem ser maiores
ou menores dependendo de suas necessidades energéticas.

Frango parisiense e brdcolis sauté

INFORMACAO NUTRICIONAL
Porcao: 100g (1/4 porgao)

Quantidade por porgao % VD (*)
Valor energético 156kCal= 653 kJ 8%
Carboidratos 21g 7%
Proteinas 119 14%
Gorduras totais 3,19 6%
Fibra alimentar 4,89 19%
Sadio 217mg 9%

* % de Valores Diarios de referéncia com base em uma dieta de
2000 Kcal ou 8400 kJ. Seus valores diarios podem ser maiores
ou menores dependendo de suas necessidades energéticas.

Strogonoff de frango e batata palha

INFORMACAO NUTRICIONAL
Porcao: 100g (1/4 porgao)

Quantidade por porgao % VD (*)
Valor energético 164kCal= 465 kJ 8%
Carboidratos 169 5%
Proteinas 9,49 13%
Gorduras totais 6,49 12%
Fibra alimentar 39 12%
Saédio 103mg 4%

* % de Valores Diarios de referéncia com base em uma dieta de
2000 Kcal ou 8400 kJ. Seus valores diarios podem ser maiores
ou menores dependendo de suas necessidades energéticas.
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Strogonoff de carne e batata palha

INFORMACAO NUTRICIONAL
Porcao: 100g (1/4 porgao)

Quantidade por porgéao % VD (*)
Valor energético 170kCal= 712kJ 8%
Carboidratos 199 6%
Proteinas 7,29 10%
Gorduras totais 79 13%
Fibra alimentar 3,59 14%
Saédio 111mg 5%

* % de Valores Diarios de referéncia com base em uma dieta de
2000 Kcal ou 8400 kJ. Seus valores diarios podem ser maiores
ou menores dependendo de suas necessidades energéticas.

Carne ao molho e seleta de legumes

INFORMACAO NUTRICIONAL
Porcao: 100g (1/4 porgao)

Quantidade por porgéo % VD (*)
Valor energético 130kCal= 544kJ 6%
Carboidratos 149 15%
Proteinas 7,89 10%
Gorduras totais 4,89 9%
Fibra alimentar 3,29 13%
Sodio 570mg 24%

* % de Valores Diarios de referéncia com base em uma dieta de
2000 Kcal ou 8400 kdJ. Seus valores diarios podem ser maiores
ou menores dependendo de suas necessidades energéticas.

Frango xadrez e arroz chinés

INFORMACAO NUTRICIONAL
Porcao: 100g (1/4 porgao)

Quantidade por porgao % VD (*)
Valor energético 73kCal= 305kJ 4%
Carboidratos 149 5%
Proteinas 1.5¢g 2%
Gorduras totais 519 9%
Fibra alimentar 1,19 4%
Sdédio 36mg 1%

* % de Valores Diarios de referéncia com base em uma dieta de
2000 Kcal ou 8400 kJ. Seus valores diarios podem ser maiores
ou menores dependendo de suas necessidades energéticas.
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Suino ao molho barbecue com mandioquinha salsa

INFORMACAO NUTRICIONAL
Porcao: 100g (1/4 porgao)

Quantidade por porgéao % VD (*)
Valor energético 142kCal= 595kJ 7%
Carboidratos 159 5%
Proteinas 8,39 11%
Gorduras totais 5,39 10%
Fibra alimentar 3,19 12%
Saédio 51mg 2%

* % de Valores Diarios de referéncia com base em uma dieta de
2000 Kcal ou 8400 kJ. Seus valores diarios podem ser maiores
ou menores dependendo de suas necessidades energéticas.

Berinjela a bolonhesa

INFORMACAO NUTRICIONAL
Porcéo: 3509 (1 porcéo)

Quantidade por porgéo % VD (*)
Valor energético 247kCal= 1034kJ 9%
Carboidratos 28g 5%
Proteinas 269 34%
Gorduras totais 5,49 10%
Fibra alimentar 7,19 28%
Sodio 680mg 28%

* % de Valores Diarios de referéncia com base em uma dieta de
2000 Kcal ou 8400 kdJ. Seus valores diarios podem ser maiores
ou menores dependendo de suas necessidades energéticas.

Espaguete com alméndega ao pomodoro

INFORMACAO NUTRICIONAL
Porcao: 175g (1/2 porgao)

Quantidade por porgao % VD (*)
Valor energético 267kCal= 1034kJ 13%
Carboidratos 269 9%
Proteinas 12g 15%
Gorduras totais 13g 24%
Fibra alimentar 1,89 7%
Sadio 1137mg 47%

* % de Valores Diarios de referéncia com base em uma dieta de
2000 Kcal ou 8400 kJ. Seus valores diarios podem ser maiores
ou menores dependendo de suas necessidades energéticas.
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Merluza ao molho de ervilha

INFORMACAO NUTRICIONAL
Porcao: 175¢g (1/2 porgao)

Quantidade por porgéao % VD (*)
Valor energético 345kCal= 1444kJ 17%
Carboidratos 30g 10%
Proteinas 18¢g 24%
Gorduras totais 169 24%
Fibra alimentar 1,89 7%
Saédio 1090mg 45%

* % de Valores Diarios de referéncia com base em uma dieta de
2000 Kcal ou 8400 kJ. Seus valores diarios podem ser maiores
ou menores dependendo de suas necessidades energéticas.

Paella

INFORMACAO NUTRICIONAL
Porcao: 1509 (1/2 porgao)

Quantidade por porgéo % VD (*)
Valor energético 210kCal= 879kJ 10%
Carboidratos 31g 10%
Proteinas 129 16%
Gorduras totais 3,79 7%
Fibra alimentar 1,49 6%
Sodio 248mg 10%

* % de Valores Diarios de referéncia com base em uma dieta de
2000 Kcal ou 8400 kdJ. Seus valores diarios podem ser maiores
ou menores dependendo de suas necessidades energéticas.

Peixe a portuguesa com batata doce assada

INFORMACAO NUTRICIONAL
Porcao: 175¢g (1/2 porgao)

Quantidade por porgao % VD (*)
Valor energético 310kCal= 1298kJ 16%
Carboidratos 38g 16%
Proteinas 15¢g 16%
Gorduras totais 3,79 7%
Fibra alimentar 1,49 6%
Sadio 869mg 36%

* % de Valores Diarios de referéncia com base em uma dieta de
2000 Kcal ou 8400 kJ. Seus valores diarios podem ser maiores
ou menores dependendo de suas necessidades energéticas.
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Yakissoba

INFORMACAO NUTRICIONAL
Porcao: 1509 (1/2 porgao)

Quantidade por porgéao % VD (*)
Valor energético 164kCal= 687kJ 8%
Carboidratos 139 4%
Proteinas 159 20%
Gorduras totais 5,69 10%
Fibra alimentar 1,19 4%
Saédio 223mg 9%

* % de Valores Diarios de referéncia com base em uma dieta de
2000 Kcal ou 8400 kJ. Seus valores diarios podem ser maiores
ou menores dependendo de suas necessidades energéticas.

Feijoada e virado de couve

INFORMACAO NUTRICIONAL
Porcao: 2009 (1/2 porgao)

Quantidade por porgéo % VD (*)
Valor energético 369kCal= 1541kJ 18%
Carboidratos 239 23%
Proteinas 5,89 21%
Gorduras totais 1,39 10%
Fibra alimentar 2,49 44%
Sadio 183mg 66%

* % de Valores Diarios de referéncia com base em uma dieta de
2000 Kcal ou 8400 kdJ. Seus valores diarios podem ser maiores
ou menores dependendo de suas necessidades energéticas.

Frango teriyaki

INFORMACAO NUTRICIONAL
Porcao: 175¢g (1/2 porgao)

Quantidade por porgao % VD (*)
Valor energético 348kCal= 1457kJ 17%
Carboidratos 32g 11%
Proteinas 20g 26%
Gorduras totais 15¢g 27%
Fibra alimentar 1,89 7%
Sadio 1258mg 52%

* % de Valores Diarios de referéncia com base em uma dieta de
2000 Kcal ou 8400 kJ. Seus valores diarios podem ser maiores
ou menores dependendo de suas necessidades energéticas.
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Frango ao curry

INFORMACAO NUTRICIONAL
Porcao: 175¢g (1/2 porgao)

Quantidade por porgéao % VD (*)
Valor energético 322kCal= 1348kJ 16%
Carboidratos 329 11%
Proteinas 229 29%
Gorduras totais 129 22%
Fibra alimentar 3,39 13%
Sadio 1430mg 60%

* % de Valores Diarios de referéncia com base em uma dieta de
2000 Kcal ou 8400 kJ. Seus valores diarios podem ser maiores
ou menores dependendo de suas necessidades energéticas.

Frango pizzaiolo e espaguete primavera

INFORMACAO NUTRICIONAL
Porcéo: 175¢g (1 porcéo)

Quantidade por porgéo % VD (*)
Valor energético 205kCal= 858kJ 10%
Carboidratos 20g 7%
Proteinas 189 24%
Gorduras totais 5,89 11%
Fibra alimentar 2,99 12%
Sodio 981mg 41%

* % de Valores Diarios de referéncia com base em uma dieta de
2000 Kcal ou 8400 kdJ. Seus valores diarios podem ser maiores
ou menores dependendo de suas necessidades energéticas.

Caldo de feijao

INFORMACAO NUTRICIONAL
Porcao: 400g (1 porgao)

Quantidade por porgao % VD (*)
Valor energético 93kCal= 389kJ 5%
Carboidratos 7,59 3%
Proteinas 4,89 6%
Gorduras totais 5,09 9%
Fibra alimentar 4,19 16%
Sdédio 278mg 12%

* % de Valores Diarios de referéncia com base em uma dieta de
2000 Kcal ou 8400 kJ. Seus valores diarios podem ser maiores
ou menores dependendo de suas necessidades energéticas.
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Canja de galinha

INFORMACAO NUTRICIONAL
Porcao: 100g (1 1/4 porgéao)

Quantidade por porgéao % VD (*)
Valor energético 109kCal= 456kJ 5%
Carboidratos 129 4%
Proteinas 119 15%
Gorduras totais 1,99 3%
Fibra alimentar 1,39 5%
Sédio 640mg 27%

* % de Valores Diarios de referéncia com base em uma dieta de
2000 Kcal ou 8400 kJ. Seus valores diarios podem ser maiores
ou menores dependendo de suas necessidades energéticas.

Creme vegetariano de tomate

INFORMACAO NUTRICIONAL
Porcéo: 400g (1 1/4 porgao)

Quantidade por porgéo % VD (*)
Valor energético 138kCal= 578kJ 7%
Carboidratos 25¢g 8%
Proteinas 5,49 7%
Gorduras totais 2,89 5%
Fibra alimentar 3,59 14%
Sadio 115mg 5%

* % de Valores Diarios de referéncia com base em uma dieta de
2000 Kcal ou 8400 kdJ. Seus valores diarios podem ser maiores
ou menores dependendo de suas necessidades energéticas.

Carne moida primavera e arroz integral

INFORMACAO NUTRICIONAL
Porcao: 3509 (1 porgao)

Quantidade por porgao % VD (*)
Valor energético 564kCal= 2361kJ 28%
Carboidratos 58g 19%
Proteinas 5,49 7%
Gorduras totais 2,89 5%
Fibra alimentar 3,59 14%
Sadio 115mg 5%

* % de Valores Diarios de referéncia com base em uma dieta de
2000 Kcal ou 8400 kJ. Seus valores diarios podem ser maiores
ou menores dependendo de suas necessidades energéticas.
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Crepioca com frango desfiado, tomate, milho e espinafre

INFORMACAO NUTRICIONAL
Porcao: 300g (1 porgao)

Quantidade por porgéao % VD (*)
Valor energético 550kCal= 2303kJ 27%
Carboidratos 48¢g 16%
Proteinas 35¢g 47%
Gorduras totais 269 45%
Fibra alimentar 2,59 10%
Sédio 2487mg 104%

* % de Valores Diarios de referéncia com base em uma dieta de
2000 Kcal ou 8400 kJ. Seus valores diarios podem ser maiores
ou menores dependendo de suas necessidades energéticas.

Abobrinha com frango ao molho

INFORMACAO NUTRICIONAL
Porcéo: 3509 (1 porcéo)

Quantidade por porgéo % VD (*)
Valor energético 179kCal= 749kJ 9%
Carboidratos 179 6%
Proteinas 20g 27%
Gorduras totais 4,39 8%
Fibra alimentar 4,89 19%
Sodio 939mg 39%

* % de Valores Diarios de referéncia com base em uma dieta de
2000 Kcal ou 8400 kdJ. Seus valores diarios podem ser maiores
ou menores dependendo de suas necessidades energéticas.

Espaguete a bolonhesa

INFORMACAO NUTRICIONAL
Porcao: 300g (1 porgao)

Quantidade por porgao % VD (*)
Valor energético 51kCal= 214kJ 3%
Carboidratos 5g 2%
Proteinas 5,79 8%
Gorduras totais 1,29 2%
Fibra alimentar 1,49 6%
Sdédio 268mg 11%

* % de Valores Diarios de referéncia com base em uma dieta de
2000 Kcal ou 8400 kJ. Seus valores diarios podem ser maiores
ou menores dependendo de suas necessidades energéticas.
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Berinjela a bolonhesa

INFORMACAO NUTRICIONAL
Porcao: 3509 (1 porgao)

Quantidade por porgéao % VD (*)
Valor energético 247kCal= 214kJ 12%
Carboidratos 28¢g 9%
Proteinas 269 34%
Gorduras totais 5,49 10%
Fibra alimentar 7,19 28%
Saédio 680mg 28%

* % de Valores Diarios de referéncia com base em uma dieta de
2000 Kcal ou 8400 kJ. Seus valores diarios podem ser maiores
ou menores dependendo de suas necessidades energéticas.

Frango ao sugo com quiabo, milho e arroz integral

INFORMACAO NUTRICIONAL
Porcao: 100g (1 % porgao)

Quantidade por porgao % VD (*)
Valor energético 128kCal= 536kJ 6%
Carboidratos 139 5%
Proteinas 129 16%
Gorduras totais 3,29 6%
Fibra alimentar 2,39 9%
Sodio 507mg 21%

* % de Valores Diarios de referéncia com base em uma dieta de
2000 Kcal ou 8400 kJ. Seus valores diarios podem ser maiores
ou menores dependendo de suas necessidades energéticas.

Risoto de brécolis com filé mignon

INFORMACAO NUTRICIONAL
Porcao: 100g (1 %4 porgao)

Quantidade por porgao % VD (*)
Valor energético 121kCal= 507kJ 6%
Carboidratos 7,79 3%
Proteinas 8,69 11%
Gorduras totais 6,39 11%
Fibra alimentar 0,89 3%
Sdédio 566mg 23%

* % de Valores Diarios de referéncia com base em uma dieta de
2000 Kcal ou 8400 kJ. Seus valores diarios podem ser maiores
ou menores dependendo de suas necessidades energéticas.

Elaborado por:

Ludmila Fernanda Pagnan Malvezi
Data: 12/03/2021
Carimbo e assinatura:

Verificado por: Aprovado por:
Suzana Feltrin
Data: _ /04/2021 Data: /__ /2018

Carimbo e assinatura:

Carimbo e assinatura:

Pagina: 46 /86




PLANO APPCC

Codigo: QUA-001
Edigdo: 12/03/2021
Revisdo: 03 /2021

Pratos prontos congelados Pagina: 47 /86

Espaguete integral com brdcolis e filé de frango

INFORMACAO NUTRICIONAL
Porcao: 3509 (1 porgao)

Quantidade por porgéao % VD (*)
Valor energético 772kCal= 3232kJ 39%
Carboidratos 93g 31%
Proteinas 569 74%
Gorduras totais 18¢g 33%
Fibra alimentar 8,89 35%
Sadio 898mg 37%

* % de Valores Diarios de referéncia com base em uma dieta de
2000 Kcal ou 8400 kJ. Seus valores diarios podem ser maiores
ou menores dependendo de suas necessidades energéticas.

Muffin vegetariano com legumes assados

INFORMACAO NUTRICIONAL
Porcéo: 3509 (1 porcéo)

Quantidade por porgéo % VD (*)
Valor energético 728kCal= 3048kJ 36%
Carboidratos 21g 7%
Proteinas 52g 69%
Gorduras totais 469 84%
Fibra alimentar 1,69 6%
Sodio 1338mg 56%

* % de Valores Diarios de referéncia com base em uma dieta de
2000 Kcal ou 8400 kdJ. Seus valores diarios podem ser maiores
ou menores dependendo de suas necessidades energéticas.

Tiras suinas ao sugo com legumes assados

INFORMACAO NUTRICIONAL
Porcao: 100g (1 %4 porgao)

Quantidade por porgao % VD (*)
Valor energético 96kCal= 645kJ 5%
Carboidratos 9,39 3%
Proteinas 7,19 9%
Gorduras totais 3,19 6%
Fibra alimentar 0,99 4%
Sédio 149mg 6%

* % de Valores Diarios de referéncia com base em uma dieta de
2000 Kcal ou 8400 kJ. Seus valores diarios podem ser maiores
ou menores dependendo de suas necessidades energéticas.
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Abobrinha recheada com omelete

INFORMACAO NUTRICIONAL
Porcao: 3509 (1 porgao)

Quantidade por porgéao % VD (*)
Valor energético 212kCal= 888kJ 11%
Carboidratos 109 3%
Proteinas 159 20%
Gorduras totais 129 22%
Fibra alimentar 3,19 12%
Sadio 210mg 21%

* % de Valores Diarios de referéncia com base em uma dieta de
2000 Kcal ou 8400 kJ. Seus valores diarios podem ser maiores
ou menores dependendo de suas necessidades energéticas.

Berinjela recheada com frango ao molho

INFORMACAO NUTRICIONAL
Porcéo: 3509 (1 porcéo)

Quantidade por porgéo % VD (*)
Valor energético 209kCal= 875kJ 10%
Carboidratos 28g 9%
Proteinas 139 18%
Gorduras totais 69 11%
Fibra alimentar 7,39 29%
Sodio 643mg 27%

* % de Valores Diarios de referéncia com base em uma dieta de
2000 Kcal ou 8400 kdJ. Seus valores diarios podem ser maiores
ou menores dependendo de suas necessidades energéticas.

Espaguete integral com brocolis

INFORMACAO NUTRICIONAL
Porcao: 1509 (1/2 porgao)

Quantidade por porgao % VD (*)
Valor energético 124kCal= 519kJ 6%
Carboidratos 239 8%
Proteinas 5,89 8%
Gorduras totais 1,39 2%
Fibra alimentar 2,49 10%
Sadio 183mg 8%

* % de Valores Diarios de referéncia com base em uma dieta de
2000 Kcal ou 8400 kJ. Seus valores diarios podem ser maiores
ou menores dependendo de suas necessidades energéticas.
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Frango desfiado com abobrinha assada e arroz integral

INFORMACAO NUTRICIONAL
Porcao: 100g (1/4 porgao)

Quantidade por porgéao % VD (*)
Valor energético 88kCal= 368kJ 4%
Carboidratos 139 4%
Proteinas 4,99 7%
Gorduras totais 29 4%
Fibra alimentar 1,59 6%
Sédio 276mg 11%

* % de Valores Diarios de referéncia com base em uma dieta de
2000 Kcal ou 8400 kJ. Seus valores diarios podem ser maiores
ou menores dependendo de suas necessidades energéticas.

Tiras bovinas ao molho madeira com arroz a grega

INFORMACAO NUTRICIONAL
Porcao: 100g (1/4 porgao)

Quantidade por porgéo % VD (*)
Valor energético 216kCal= 904kJ 11%
Carboidratos 32g 11%
Proteinas 129 16%
Gorduras totais 4,49 8%
Fibra alimentar 5,79 23%
Sadio 477mg 20%

* % de Valores Diarios de referéncia com base em uma dieta de
2000 Kcal ou 8400 kdJ. Seus valores diarios podem ser maiores
ou menores dependendo de suas necessidades energéticas.

Tiras bovinas ao sugo com abobrinha e cenoura

INFORMACAO NUTRICIONAL
Porcao: 100g (1/4 porgao)

Quantidade por porgao % VD (*)
Valor energético 216kCal= 904kJ 11%
Carboidratos 32g 11%
Proteinas 12g 16%
Gorduras totais 4,49 8%
Fibra alimentar 5,79 23%
Sdédio 477mg 20%

* % de Valores Diarios de referéncia com base em uma dieta de
2000 Kcal ou 8400 kJ. Seus valores diarios podem ser maiores
ou menores dependendo de suas necessidades energéticas.
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Pratos prontos congelados

Tiras bovinas com feijao branco e farofa de repolho

INFORMACAO NUTRICIONAL
Porcao: 100g (1/4 porgao)

Quantidade por porgéao % VD (*)
Valor energético 189kCal= 791kJ 9%
Carboidratos 229 7%
Proteinas 109 13%
Gorduras totais 6,79 12%
Fibra alimentar 2,99 12%
Sédio 317mg 13%

* % de Valores Diarios de referéncia com base em uma dieta de
2000 Kcal ou 8400 kJ. Seus valores diarios podem ser maiores
ou menores dependendo de suas necessidades energéticas.

Controles especiais durante a distribuiciao / comercializagao /exposi¢ao a
venda:

e Monitorar o prazo de validade.

e Controle de temperatura
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3 — IDENTIFICAGAO DO USO

3.1 FORMA DE USO PELO CONSUMIDOR:

Colocar o prato pronto diretamente no micro-ondas sem a necessidade de
retirar o filme plastico.

3.2 TEMPO DE PREPARO
Congelado: 5 a 10 min.
Resfriado: 3 a 4 min.

3.3 PRAZO DE VALIDADE:

90 dias a partir da data de fabricagdo no produto congelado a -12°C e 3
dias se mantido sob refrigeracédo de 0 a 5°C.
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4es- CONSTRUGAO DO FLUXOGRAMA DO PROCESSO E
CONFIRMAGCAO NO LOCAL DAS ETAPAS DESCRITAS NO FLUXOGRAMA
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PLANO APPCC

Pratos prontos congelados

Descrigao das etapas do fluxograma:

1.

Recebimento

a. Funcao: Etapa em que todos os produtos e matérias-primas s&o entregues,
os produtos sao recebidos de fornecedores homologados previamente e que
possuem as Boas Praticas Implementadas. E realizado o registro em planilha
prépria das condigbes verificadas no recebimento. Caso seja verificado
qualquer ndo conformidade, o produto é recusado.

b. Equipamentos e materiais necessarios: Paletizadora.

c. Caracteristica importante: Deve haver um profissional treinado, para
realizar no momento do recebimento dos produtos a verificagdo se as notas
fiscais sdo correspondentes aos produtos entregues. Esse profissional
designado também deve verificar se os produtos recebidos estdo com suas
caracteristicas de embalagem integras, bem como suas caracteristicas
sensoriais. Pois caso as caracteristicas do produto ndo estejam de acordo
com o devido padrao de qualidade, este deve ser devolvido.

d. Fluxos de informagdes: O setor de suprimentos informa a equipe de
producao, em especial o profissional responsavel pelo recebimento dos
produtos sobre quais, quando e a quantidade de produtos que sera recebido.
Com isso, o profissional responsavel pelo recebimento também é responsavel
por avisar o setor de produgdo para que eles possam se organizar quanto a
produgao semanal dos pratos prontos congelados.

Armazenamento

a. Fungao: Etapa utilizada para armazenar todos os produtos até que sejam
utilizados, os produtos de armazenamento a seco sio transferidos para o
estoque seco, os produtos pereciveis sdo armazenados em camaras com
temperatura de -12°C a -18°C, e os hortifritis sdo armazenados em uma
camara com temperatura de 10°C a 15°C. Os produtos sdo armazenados de
acordo com a regra PVPS (Primeiro que Vence, Primeiro que Sai).

b. Equipamentos e materiais necessarios: Paletizadora.

c. Caracteristica importante: O profissional responsavel pelo controle do
armazenamento, deve atentar-se aos produtos recebidos e armazenados de
acordo com a sua temperatura ideal. Atentar-se também com a data de
validade dos mesmos, para que possa organiza-los de acordo com a regra
PVPS.

d. Fluxos de informagodes: O setor de planejamento deve avisar a equipe de
producdo, para que o profissional responsavel pelo controle de
armazenamento possa se organizar para garantir que os produtos quando
recebidos sejam armazenados de forma adequada. Em seguida, a pessoa
responsavel pelo controle do armazenamento, deve informar ao estoquista
para que ele faca o controle de tudo que esta armazenado.
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3. Pesagem dos Ingredientes

a. Funcao: Etapa na qual todos os ingredientes sdo pesados por um
estoquista em uma balancga digital de acordo com cada receita para que seja
separado e enviado a produc¢ao.

b. Equipamentos e materiais necessarios: Balanga digital, bandejas e
utensilios basicos de uso convencional de cozinha.

c. Caracteristica importante: O estoquista deve sempre verificar se a
balanca esta devidamente calibrada, para garantir que ndo havera falhas na
pesagem, visto que a produgao € feita com um padrao pré-estabelecido com o
peso de todos os ingredientes.

d. Fluxos de informagodes: O estoquista recebe as informagdes do setor de
planejamento sobre qual sera a producdo do dia, entdo é pesado os
ingredientes para que em seguida eles possam ser separados.

Separagao dos Ingredientes

a. Funcao: Nesta etapa, os ingredientes que foram pesados sdo separados
pelo estoquista em bandejas identificadas de acordo com cada preparagéo
para que em seguida seja levado para a area de producdo de modo a facilitar
0 processo e otimizar o tempo de producéo.

b. Equipamentos e materiais necessarios: Bandejas, etiquetas de
identificacao e utensilios basicos de uso convencional de cozinha.

c. Caracteristica importante: O estoquista deve se atentar quanto a
identificacdo das bandejas e dos ingredientes, para que ndo haja confusao
quanto aos ingredientes para cada preparagao.

d. Fluxos de informagodes: Apds a pesagem dos ingredientes, o estoquista
mesmo ja inicia o processo de separagao dos ingredientes pesados de acordo
com cada preparacao, e apos separado é enviado a equipe de produgao para
que os pratos sejam preparados.

Pré-preparo

a. Funcgao: Etapa que antecede o processo de preparagdo, € onde a
preparacgao inicial comeca, os alimentos passam antes de serem submetidos a
cocgao. Esta etapa consiste na higienizagdo, sanitizagdo, selegao,
fracionamento, corte e etc.

b. Equipamentos e materiais necessarios: Utensilios basicos de uso
convencional de cozinha.

c. Caracteristica importante: Atentar-se aos processos de higienizacéo e
sanitizagdo, para garantir que os utensilios utilizados estardo devidamente
higienizados e sanitizados, o cuidado com as etapas de fracionamento e corte
também deve receber atencdo para ndo misturar utensilios utilizados em
produtos crus e cozidos, a fim de evitar que haja contaminacao cruzada.
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d. Fluxos de informagodes: Assim que o estoquista entrega os ingredientes
devidamente pesados e separados, os auxiliares de producdo executam a
etapa de pré-preparo e quando finalizado, os cozinheiros sdo informados para
que se inicie a etapa principal da producéo (preparo).

Preparo

a. Fungao: O preparo é a etapa final da produgédo, onde o alimento é
submetido a cocgao para obtencgao da refei¢cdo preparada.

b. Equipamentos e materiais necessarios: Utensilios basicos de uso
convencional de cozinha, liquidificador, termdmetro digital tipo espeto, forno
elétrico e viscosimetro.

c. Caracteristica importante: Nao se Aplica (NA)

d. Fluxos de informagodes: As informacdes referentes as producgdes diarias
das refeigdes sdo informadas pelo setor de planejamento, a equipe de
producao se prepara para realizar as produgcdes e quando finalizadas uma
pessoa € designada para leva-las a camara de resfriamento.

Resfriamento

a. Fungao: Etapa onde apds o alimento estar preparado, ele é levado para
uma camara de resfriamento, com o objetivo de baixar a temperatura de 60°C
para 10°C em até duas horas, a fim de reduzir o tempo de exposigdo na zona
de perigo.

b. Equipamentos e materiais necessarios: Utensilios basicos de uso
convencional de cozinha.

c. Caracteristica importante: A pessoa responsavel pelo monitoramento da
etapa deve se manter atenta no controle de tempo e temperatura para garantir
que os pratos atinjam 10°C em até duas horas.

d. Fluxos de informagodes: A pessoa responsavel pelo monitoramento da
etapa de resfriamento é informada pela equipe de producdo quando a comida
¢é finalizada, e quando a etapa de resfriamento é concluida, deve se informar
as pessoas que ficam responsaveis pela realizagdo da montagem para que o
processo seja iniciado.

Montagem

a. Funcao: Etapa no qual os alimentos preparados sao porcionados nas
embalagens, cada alimento preparado deve ser pesado em uma balanca
digital de acordo com o peso padrao estabelecido em cada receita.

b. Equipamentos e materiais necessarios: Utensilios basicos de uso
convencional na cozinha e embalagens para acondicionamento dos alimentos.

c. Caracteristica importante: N.A.
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d. Fluxos de informagdes: As pessoas responsaveis pela realizagdo da
montagem sdo informadas pela pessoa que ficou responsavel pelo
monitoramento do resfriamento, e conforme as montagens vao sendo
finalizadas a pessoa responsavel pelo manuseio da seladora € comunicada
para que inicie o processo de selagem.

9. Selagem

a. Funcao: Etapa realizada para selar as embalagens, onde apos os
alimentos estarem porcionados nas embalagens, elas s&o seladas por um
plastico filme em uma maquina seladora.

b. Equipamentos e materiais necessarios: Maquina seladora.
c. Caracteristica importante: N.A.

d. Fluxos de informagées: A pessoa responsavel pelo processo de selagem
€ informada pela equipe que realizou a etapa de montagem, e quando a etapa
de selagem ¢ finalizada deve-se comunicar a pessoa responsavel para envio
dos pratos ao tunel de congelamento.

10.Congelamento

a. Funcao: Etapa realizada para que os pratos sejam congelados, entdo apds
embaladas, os pratos prontos vao para um tunel de congelamento com
temperatura de -20°C onde ficam armazenadas até a expedicéo.

b. Equipamentos e materiais necessarios: Termdmetro digital tipo espeto.

c. Caracteristica importante: N.A.

d. Fluxos de informagoées: A pessoa responsavel pelo envio dos pratos ao
tunel de congelamento é informada pela pessoa que estava responsavel pela
etapa de selagem de que os pratos ja estdo finalizados e prontos para serem
enviados ao tunel, e quando estes estdo devidamente congelados, a
supervisora de produgédo € comunicada para que seja feito a programacao da
logistica de distribuigdo destes pratos.

11.Distribuicao
a. Funcgao: Etapa final, onde os pratos prontos ja congelados vao para a
expedi¢ao e seguem para o consumidor final.
b. Equipamentos e materiais necessarios: Paletizadora.
c. Caracteristica importante: N.A.
d. Fluxos de informagdes: A supervisora de produgido juntamente com o
setor de planejamento realiza a organizacdo de distribuicdo dos pratos ao
consumidor final e comunica a logistica para realizar a expedigdo dos
produtos.
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o E fundamental que, no local de cada uma das etapas descritas acima, seja
disponibilizada a descricdo completa da respectiva etapa, a fim de, assegurar a
confiabilidade de cada operagdo do fluxograma a partir do detalhamento das

informacoes

recolhidas.
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6 — ANALISE DOS PERIGOS

ANALISE DOS PERIGOS BIOLOGICOS

Lista dos perigos bioldgicos relacionados com as matérias-primas, ingredientes e etapas de processo.

Ingredientes/ Perigos Severid
Etapas de T erg Justificativa Risco Medidas Preventivas
Biolégicos ade
processo
. E. colie Temperatura de
Recebimento . .
— Salmonella recebimento de . Treinamento dos colaboradores e controle de
de Matéria- Alta Baixo N
- produtos temperatura nas camaras de estocagem.
prima I
pereciveis
Recebimento Bactérias, virus e | Avarias nas
de Matéria- fungos. embalagens Médio |Baixo Identificacao visual no ato de recebimento.
prima primarias
. Temperatura dos .
Armazenament |E.coli e P . Monitoramento do controle de temperatura durante
produtos Alta Baixo
o] Salmonella . 0 armazenamento.
pereciveis
E.coli, salmonella,
B. cereus, . -
it : Organizagéo do armazenamento de produtos em
Armazenament | Clostridium Validade dos : A . X
) Alta Baixo PVPS (Primeiro que Vence, Primeiro que Sai) e
o] perfringens e produtos . o
monitoramento desta aplicacao.
Estaf. coagulase
positiva.
.E.coli, salmonella, Nao utilizar os mesmos utensilios para manipular
B. cereus, L alimentos crus e cozidos, nao preparar alimentos
. o Contaminagéao 1 . o .
Pré-preparo Clostridium cruzada Alta Médio de origens distintas na mesma superficie, sempre
perfringens e manter e utilizar utensilios e equipamentos limpos,
Estaf. coagulase manter o ambiente limpo e higienizacdo das maos
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positiva. com frequéncia.

E.coli, salmonella,

B. cereus,

Clostridium Temperatura de . Monitoramento da temperatura durante o processo
Preparo . ~ Alta Baixo ~

perfringens e | cocgao de cocgao.

Estaf. coagulase

positiva.

E.coli, salmonella,

B. cereus, = Realizar o monitoramento do binémio tempo x

. - Reducao de L o
Resfriamento / | Clostridium . temperatura no intuito de verificar se a temperatura
. ) temperatura no Alta Médio . ) . o
Porcionamento | perfringens e desejada de resfriamento esta sendo atingida no
tempo adequado

Estaf. coagulase tempo adequado.

positiva.

E.coli, salmonella,

B. cereus, Realizar o monitoramento do binédmio tempo x
Selagem Clostridium Bindmio Tempo x Alta Baixo temperatura no intuito de verificar em quanto
=eagem perfringens e Temperatura tempo o processo esta sendo realizado e em que

Estaf. coagulase temperatura se mantém.

positiva.

E.coli, salmonella,

B. cereus, Realizar o monitoramento do bindmio tempo x

Clostridium Bindmio Tempo x temperatura no intuito de verificar em quanto
Congelamento ) Alta Alto . :

perfringens e Temperatura tempo o processo esta sendo realizado e em que

Estaf. coagulase temperatura se mantém.

positiva.
Expedicao Nenhum - - - -
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ANALISE DOS PERIGOS FiSICOS

Lista dos perigos fisicos relacionados com as matérias-primas, ingredientes e etapas de processo.

Ingredientes/ Severi-
Etapas de Perigos Fisicos Justificativa dade Risco Medidas Preventivas
processo
Fragmentos de Contaminagéao
Recebimento plastico, vidros, na origem ¢ Média Médio Verificagao visual do produto no recebimento.
metais 9
Falha no
Embalagem Fragmentos de gﬁﬁszsg:e
Primaria / aor 4 Média Baixo Certificagédo dos fornecedores.
- plasticos (fragmentos no
Secundaria N
interior das
embalagens)
Armazenamento Nenhum --- --- - -
Pesagem/Separa
¢ao de Nenhum -
ingredientes
Pré-preparo / Cabelo Falha Baixa Baixo Treinamento dqs colaborados, monitoramento de uso
Preparo de adornos, uniformes e etc..
Pré-preparo / Fr’agrnent(_)s de Contaminagéao o o e .
= plastico, vidros, - meédia | médio Verificagao visual do produto antes da cocgéo
reparo : na origem
metais
Resfriamento Nenhum - - -—- -—-
Montagem Nenhum - --- - -
Fragmentos Falha na selagem Manutencéo e calibragcdo do equipamento, treinamento
Selagem agr e falta de atengédo | Média Baixo dos colaborados, identificagao visual no processo de
plasticos
do colaborador selagem.
Congelamento Nenhum - —
Distribuicdo --- -
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ANALISE DOS PERIGOS QUIMICOS

Lista dos perigos quimicos relacionados com as matérias-primas, ingredientes e etapas de processo.

Ingredientes/ Perigos Severi
Etapas de rg Justificativa Risco Medidas Preventivas
Processo Quimicos dade
. Componentes Contgmmggao
Recebimento o na origem; uso . . e~
de embalagens que nao sdo de de substancias Media |Baixo Certificag&o e controle dos fornecedores.
grau alimenticio improprias
Armazenament
o Nenhum -—- - - —
Pesagem/Sepa
ragao de Nenhum - — — —
ingredientes
Residuo de
Pré-preparo Agrotoéxicos agrotoxico nos | Alta Baixo Higienizagdo adequada dos hortifrutis.
hortifratis
Ere-preparo / Detgrgente e Falha Alta Baixo ngl_enlzagao adequada, QOS utensilios,
reparo sanitizante equipamentos e superficies.
Resfriamento Nenhum - - - -
Montagem Nenhum --- - - —
Selagem Nenhum - - - -
Congelamento Nenhum --- - - —
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Para estabelecer os pontos criticos de controle, € necessaria a aplicacdo do fluxograma decisorio, através das seguintes

perguntas:

7 —- DETERMINAGAO DOS PONTOS CRITICOS DE CONTROLE

Questao PC: O perigo € controlado por um ou mais dos procedimentos operacionais padronizados?

Questao 1: Existem medidas de controle para o perigo no processo?

Questao 2: Essa etapa elimina ou reduz o perigo até um nivel aceitavel?

Questao 3: O perigo pode ocorrer ou aumentar até um nivel aceitavel?

Questao 4: Uma etapa subsequente elimina ou reduz o perigo até um nivel aceitavel?

Etapa do processo

Tipo de
perigo

Descrigao do
perigo

Q.PC Q.1

PC ou
PCC?

Recebimento

Temperatura
de
recebimento
dos produtos
pereciveis.

Bioldgico

Sim -

PC 1B

Fragmentos
de plasticos,
vidros e
metais.

Fisico

Sim -

PC 1F
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Componentes
Recebimento de Quimico que nao sao Sim ) ) ) PC 1Q
embalagens de grau
alimenticio
_Emablagem | g, | Fragmentos | g i i i PC 2F
primaria/secundaria de plastico
Recebimento de Avarias nas
R Bioldgico | embalagens Sim - - - PC 2B
matéria prima LY
primarias
Temperatura
dos produtos Sim - - - PC 3B
Armazenamento | Biolégico | Pereciveis
Validade dos Sim ) ) ) PC 4B
produtos
Biologico Corgam'”agao Sim i - i PC 5B
ruzada
Fisico Cabelo Sim - - - PC 3F
Pré-preparo Agrotoxicos Sim - - - PC 2Q
Quimico Detergentes e Sim i i i PC 3Q
sanitizantes
Biolsgico | | cmPeratura | g, . i . PC 6B
Preparo de cocgao
Fisico Cabelo Sim - - - PC 4F
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Detergentes e

sanitizantes Sim ) ) ) ) PC 4Q

Quimico

Reducéao de
temperatura
no tempo
adequado

Resfriamento Biologico Sim - - - - PC 7B

Binbmio
Montagem Bioldgico tempo x Sim - - - - PC 8B
temperatura

Binbmio
Bioldgico tempo x Sim - - - - PC 9B
Selagem temperatura

Fragmentos

= Sim - - - - PC 5F
plasticos

Fisico

Binbmio
Congelamento Bioldgico tempo x Nao Nao Nao Nao Nao PCC 1B
temperatura

PCC identificado: Perigo biolégico referente ao bindbmio x temperatura na etapa de congelamento onde o estabelecimento

nao aplica nenhum controle.
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8 — ESTABELECIMENTO DE LIMITES CRITICOS DE CONTROLE

Etapa do processo

Tipo de perigo

Descrigao do perigo

Limite critico

Congelamento

Bioldgico

Bindmio tempo x temperatura

-Auséncia de Salmonella/25g;

-5X102 UFC em B. cereus
presuntivo/g nas preparacgoes

contendo cereais e molho;

- 5X10% UFC em Clostridium
perfringens/g nas preparagdes

com carne;

- 10® em Estafilococos

coagulase positiva/g;

- 20 em Escherichia coli/g.
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9 — ESTABELECIMENTO DE SISTEMAS DE MONITORIZAGAO PARA CADA PCC

9.1 PCC1B

Etapa do processo: Congelamento

Tipo de perigo: Biologico

Descri¢cao do perigo: Binbmio tempo x temperatura

Monitorizacao

O qué?

Como?

Quando?

Quem?

Reducédo da temperatura no
tempo adequado.

Monitoramento do tempo e da
temperatura através do
relatério obtido pelo aparelho
data logger.

Diariamente

Monitora Deise.
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10- ESTABELECIMENTO DE AGOES CORRETIVAS

Etapa do processo

Tipo de perigo

Descrigao do perigo

Acao Corretiva

Congelamento

Bioldgico

Binbmio tempo x temperatura

Calibracao ou troca do
equipamento data logger. E caso
os produtos ndo tenham atingido
a temperatura no tempo
adequado, sera feito uma nova
avaliagdo sensorial com uma
amostra do produto e caso seja
rejeitado na avaliacéo o lote sera
descartado e produzido
novamente.
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11- ESTABELECIMENTO DE PROCEDIMENTOS DE VERIFICAGAO

Etapa do processo

Tipo de perigo

Descricao do perigo

Verificagido

Congelamento

Biolégico

Binbmio tempo x temperatura

Conferéncia do funcionamento
do data logger e supervisdo do
processo e preenchimento da
planilha de temperatura de
congelamento.

12- ESTABELECIMENTO DE REGISTROS

Etapa do processo

Tipo de perigo

Descrigao do perigo

Registros

Congelamento

Biologico

Bindmio tempo x temperatura

Planilha de temperatura de
congelamento.
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RESUMO DO PLANO APPCC

pC/ . Medidas | Acdo . L

Etapa PCC | Perigo Preventivas Monitorizagao Corretiva Registros Verificagao

Rece- |PC (B) |B: E. Treinamento dos | O qué? Recusar o | Planilha de |Conferéncia

biment colie colaboradores € | Temperatura dos | Produto temperatura |das planilhas

0 Salmon | controle de produtos em casos |de de temperatura
ella temperatura nas | pereciveis. de recebimento |de

camaras de Como? recebimen | e planilha de | recebimento e
estocagem. Monitoramento to de monitorament| de
da temperatura produtos |ode monitoramento
dos produtos nas |com temperatura |dos
camaras de temperatu |de equipamentos
estocagem. ras equipamento | e supervis&o.
Quando? inaceitavei | s de
Diariamente S. conservacéo
Quem? Monitora a frio.
Eloisa.

Rece- |PC (F) |F: Identificacéo O qué? Identificar | Planilha de | ldentificagdo

biment Fragme |visual no atode |Fragmentos de 0s monitorament) visual,

0 ntos de |recebimento. plastico, vidro e  |fragmento | o de perigos | conferéncia da
plastico, metais. S fisicos. planilha de
vidro e Como? presentes monitoramento
metais. Identificacdo e de perigos

visual no descartar. fisicos e
recebimento. supervisao.
Quando?

Diariamente
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Quem? Monitora
Eloisa.

PC/ . Medidas L Acio . .
Etapa PCC Perigo Preventivas Monitorizagao Corretiva Registros Verificagao
Recebime|PC (Q) | Q: Classificagad | 0 que? N&o Certificagéo | ldentificagcdo
nto de Compone |o e controle | Componentes utilizar as | dos visual,
embalage ntes que |dos que ndo sdo de | embalage | fornecedore | supervisdo e
ns ndosdo |fornecedore | grau alimenticio. | NS S. solicitagéo de
de grau S. Como? suspeitas analise para
alimenticio Solicitando de obter certificagéo
certificacdo e algum aos
controlando os | componen fornecedores.
fornecedores te
Quando? quimico.
Quando houver
suspeita de
algum
componente
quimico
presente na
embalagem ou
para verificagéo
1x por ano.
Quem?
Coordenadora
Suzana.
Recebimento| PC (F) |F: Identificagdo | 0 qua? Identificar | Planilha de |ldentificag&o
Fragmento |visual no ato | Fragmentos de |08 monitorament| visual,
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s de de plastico, vidro e |fragmentos | o de perigos | conferéncia da
plastico, recebimento | metais. presentes |[fisicos. planilha de
vidro e Como? e perigos fisicos
metais. Identificac&o descartar. e superviséo.
visual no

Embalagem |PC (F) | F:
primaria/sec

Fragment
os de
plastico.

Certificagéo | O que?

dos

Fragmentos de

fornecedore | pjastico.

S.

Como?
Solicitando
certificagao dos
fornecedores.

Quando?
Quando houver
falha no
processo e for
identificado os
fragmentos nas
embalagens.

Quem?
Coordenadora
Suzana.

Descarte |Certificacdo |Supervisao e
da dos solicitacédo de
embalage |fornecedores.|analise para
m nos certificagao
casos de aos

presenca fornecedores.
de
fragmentos
de plastico
no interior
da
embalage
m.

Elaborado por:

Ludmila Fernanda Pagnan Malvezi

Data: 12/03/2021
Carimbo e assinatura:

Verificado por:
Suzana Feltrin

Data: 20/04/2021
Carimbo e assinatura:

Aprovado por:

Data: _ /_ /2021

Carimbo e assinatura:




Cddigo: QUA-001
PLANO APPCC Edicao: 12/03/2021

Revisao: 03 / 2021
Pratos prontos congelados Pagina: 72 /86

Recebimento| PC (B) |B: Identificagdo | O qua? Avarias |Descartar | N&o possui | Verificagdo
Bactérias, |visual no ato | nas embalagens |as registro. visual e
virus e do primarias. embalagen supervisao.

fungos. recebimento S.
9 Como?

Identificando
visualmente.

Quando?
Sempre que
houver
recebimento de
produtos.

Quem? Monitora
Eloisa.
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PC/ . Medidas __ |Agdo . L
Etapa PCC Perigo Preventivas Monitorizagao Corretiva Registros Verificagao
Armazena | PC B: E.coli, | Monitorame | O qua? Regulage | Planilha de | Supervisdo e
mento (B) salmonell | nto do Controle de | mda temperatural conferéncia
a, B. controle de | temperatura | temperat | dos da planilha
cereus, temperatura | ge ura da equipament| de
Clostridiu | durante o armazename | c@mara. | os. temperatura
m armazenam | pto. dos
perfringe | ento. Como? equipamento
ns e Planilha de S.
Estaf. temperatura
coagulas dos
€ equipamento
positiva. S.
Quando?
Diariamente.
Quem?
Monitora
Eloisa.
Armazena | PC B: E.coli, | Organizagad | O qué? Prazo| Descartar | Planilha de | Monitoramen
mento (B) salmonell | o do de validade alimentos | controle de | to diario,
a, B. armazenam | dos produtos | oM estoque. fazendo a
cereus, ento de Como? prazo de conferencia
Clostridiu | produtos em | Sistema validade da planilha
m PVPS PVPS e vencido. de controle
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perfringe | (Primeiro monitorament de estoque
ns e que Vence, | o. com os
Estaf. Primeiro Quando? produtos
coagulas | que Sai). Diariamente. armazenados
e Quem?
positiva. Monitora
Heloisa.
PC/ Medidas Acao
Etapa PCC Perigo Preventiv Monitorizagao Corretiv Registros Verificagao
as a
Pré-Preparo| PC (B) | B: Nao utilizar | 0 qua? Reorientar | Planilha de | Conferéncia
Contamin | os mesmos | Qcorréncia de 0s capacitagdo | de
acao utensilios contaminagao manipulad | dos treinamento
Cruzada - | para cruzada. ores sobre | colaboradore| realizado e
E.caoli, manipular Como? as boas S. superviso.
salmonella | alimentos Treinamento praticas e
, B. cruze sobre boas identificar
cereus, cozidos, praticas e 0s
Clostridiu | n&o habitos de utensilios
m preparar manipulagio para néo
perfringen | alimentos higiénica. usa-los
s e Estaf. | de origens | Quando? para
coagulase | distintas na | Sempre e em preparago
positiva. mesma todo processo es de
superficie e | ge pré-preparo. | origens
higienizagd | Quem? Monitora | distintas.
o de méos, | Deise.
equipament
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oe
utensilios.

Pré-Preparo| PC (F) | F: Cabelo | Treinamento | 0 qué? Cabelo Orientar | Planilha de | Monitoramento
dos na comida. sobre o Check-list de | diario dos
colaborador | como? uso inspecgdo de | colaboradores
ese Monitoramento | a@dequado |funcionarios. | e conferéncia
monitorame | gtravés da da touca da planilha de
nto de uso planilha de de inspegdo dos
de adornos, | inspecso de protegéo. funcionarios.
uniformes, funcionarios.
touca e etc... | Quando?

Diariamente.

Quem? Monitora

Deise.

Pré-Preparo| PC (Q) | Q:Agrotoxi | Higienizagéo | 0 qué? Residuo | Reorientar | Planilha de | Conferéncia de
cos adequada de agrotéxicos | ©S higienizacdo |treinamento

dos nos hortifrutis. manipulad | de hortifritis. | realizado e
hortifrutis. Como? ores sobre supervisao.

Monitoramento as’?oas

e orientagao aos Era_ cas €

colaboradores |g|en|zart

sobre a correta goovsamen

higienizagao e

dos hortiratis, | NoTiruts.

Quando?

Diariamente.

Quem? Monitora
Deise.

Elaborado por:
Ludmila Fernanda Pagnan Malvezi
Data: 12/03/2021
Carimbo e assinatura:

Verificado por:
Suzana Feltrin

Data: 20/04/2021
Carimbo e assinatura:

Data: /

Aprovado por:

/2021

Carimbo e assinatura:




PLANO APPCC

Pratos prontos congelados

Codigo: QUA-001

Edi¢do: 12/03/2021
Revisdo: 03 /2021

Pagina: 76 /86

Pré-Preparo| PC (Q) | Q:Deterge | Higienizagéo | o que? Reorientar | Planilha de | Conferéncia de
ntes e adequada Higienizagao os higienizacao | treinamento
sanitizante | dos correta dos manipulad | de hortifritis.| realizado e
s utensilios, utensilios, ores sobre supervisao.

equipament equipamentos e as boas
os € superficies. praticas e
superficies. Como? higienizar
Monitoramento goovament
e orientagao aos equibame
colaboradores n’?o (f/ou
sobre a correta utensilio
higienizagao '
dos utensilios,
equipamentos e
superficies.
Quando?
Diariamente.
Quem?
Monitora Deise.

Et Eglc Peri Medidas Monitorizaga Agdo Registr Verificaga
apa erigo Preventivas onitorizagao Corretiva egistros erificagao
Preparo PC (B) | B: E.coli, | Monitorame | 0 qué? Controle | Aduecer o | Planilhade | Superviséo e
salmonella | nto do de temperatura | alimento controle de | conferéncia da

, B. controle de | de cocgao. até atingir | temperatura | planilha de
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cereus, temperatura | Como? Planilha | temperatur | de coc¢ao. | controle de
Clostridiu | durante o de controle de a acima temperatura
m processo de | temperatura de | de 60°C. de cocgao.
perfringen | cocgao. cocgao.
s e Estaf. Quando?
coagulase Diariamente
positiva. Quem? Monitora

Heloisa.

Preparo PC (F) | F: Cabelo | Treinament | O qué? Cabelo | Orientar Planilha de | Monitorament
o dos na comida. sobre o Check-list de| o diario dos
colaborador | como? uso inspecédo de | colaboradores
ese Monitoramento | @adequado | funcionarios.| e conferéncia
monitorame | através da da touca da planilha de
nto de uso | planilha de de inspegéo dos
de adornos, | inspecso de protegéo. funcionarios.
uniformes, | funcionarios.
touca e Quando?
etc... Diariamente.

Quem? Monitora
Deise.
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pC/ . Medidas L Agio . L
Etapa PCC Perigo Preventivas Monitorizagao Corretiva Registros Verificagao
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6 CONCLUSAO

A proposta de um plano constituido das etapas para o desenvolvimento do
Sistema APPCC para a producdo de alimentos congelados, de uma nova planta
industrial localizada na cidade de Londrina-PR, foi o objetivo deste trabalho. Tal
proposta esta descrita acima nos resultados desta pesquisa. Mesmo com acesso a
manuais padronizados, principios e normativas reguladoras para tal finalidade vale o
estudo cuidadoso e as reflexdes sobre as teorias. Uma operacdo produtiva é
constituida de muitas caracteristicas distintas que envolvem cada recurso de
producao, todas merecedoras de atencao pelo fato de serem potenciais pontos
criticos de controle rigoroso por parte dos funcionarios e dirigentes de areas. Essa é
a finalidade do sistema APPCC, garantir de forma efetiva o controle dos perigos a
producao de alimentos, por meio do monitoramento, verificagcdo e registro dos
procedimentos que subsidiam possiveis agdes corretivas.

O sistema APPCC é uma ferramenta da qualidade essencial que orienta a
industria alimenticia na andlise do seu processo de produgdo, ajudando na
prevencao, redugdo ou eliminacdo dos perigos identificados contribuindo na
elaboracdo das medidas de controle que visam resultar em alimentos seguros e de
qualidade. E importante ressaltar a transcendéncia da gestdo da qualidade em uma
industria de alimentos, visto que, se trata de um sistema que garante a seguranga
dos alimentos, o que vai além da sua qualidade. A industria alimenticia busca
implantar a gestdo da qualidade com a finalidade de assegurar aos consumidores
que o produto a ser comercializado ndo causara danos a saude humana.

Como contribuicdo para possiveis pesquisas futuras, o trabalho pode-se dar
sequéncia realizando uma pesquisa sobre a efetividade da implantacido do APPCC,
uma vez que a presente pesquisa teve como objetivo criar um manual APPCC como
uma proposta para que a empresa implantasse posteriormente. Sendo assim, sera
possivel realizar uma pesquisa para verificar o nivel desta implantacdo em
detrimento ao que foi abordado no plano, bem como os resultados atingidos com

relagdo a qualidade dos produtos.
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