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7.2.1.3 Procedimento Padrao de Higiene Operacional (PPHO) e
Procedimento Operacional Padrao (POP)

A Portaria n? 326 de 1997 da Secretaria de Vigilancia Sanitaria (Anvisa) ligada ao
Ministério da Saude exige, para estabelecimentos produtores/industrializadores
de alimentos, o manual de BPF e sugere os PPHO para que estes facilitem e
padronizem a montagem do manual de BPF.

——

A mesma exigéncia é feita na Portaria n2 368 do MAPA. Os PPHO do inglés SSOP
(Standard Sanitizing Operating Procedures) sao repre- sentados por requisitos de
BPF considerados criticos na cadeia produtiva de alimentos. Para estes
procedimentos, recomenda-se a adocao de programas de monitorizacao, registros,
acoes corretivas e aplicacao constante de check-lists.
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|Os PPHO preconizados pelo FDA (Food and Drug Administration) constituiam, |

|até outubro de 2002, a referéncia para o controle de procedimentos del
|higiene até que, em 21/10/02, a resolucio n2 275 da Anvisa (MS) criou el
|instituiu no Brasil os POP (Procedimentos Operacionais Padronizados) que|
|vao um pouco além do controle da higiene, porém, nao descaracterizam os|
|PPHO, que continuam sendo recomendados pelo MAPA. |
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Potabilidade da agua. I
|.‘ Higiene das superficies de contato com o produto. I
I Prevenc¢ao da contaminagao cruzada. - I

iligiene pessoal dos colaboradores..—
I- Protecao contra contaminacao do produto.
|- Agentes toxicos.—
I- Saude dos colaboradores.—

e Controle integrado de pragaS/_(_\/Q%O\’) |
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Procedimentos Padrao de Higiene Operacional - SSOP

https://www.youtube.com/watch?v=ZOPpAaNFTGo
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|b)POP — Procedimento Operacional Padrao ]

IProcedimento escrito de forma objetiva que estabelece instrug'c")esl
Isequenciais para a realizacao de operacoes rotineiras e especificas na
Iprodugéo, armazenamento e transporte de alimentos. |

I- Higienizacao das instalacdes, equipamentos, moveis e utensilios.

|- Controle da potabilidade da agua.

e Higiene e saude dos manipuladores.

I- Manejo dos residuos. |
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I- Manutencao preventiva e calibracao de equipamentos

|
| |
|
|
|

e Selecao das matérias-primas, ingredientes e embalagens.

- \

e Programa de recolhimento de alimentos

|
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1 de Boas Praticas

Lucia Lemos Consultora de Aimentos

Tipos de contaminacao alimentar

https://www.youtube.com/watch?v=E05iJxgeTTg
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7.2.2 Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle — APPCC

O sistema de analise de perigos e pontos criticos de controle foi desenvolvido para que
todos o0s paises exportadores apresentem aos importadores suas condicoes de
qgualificacao basica de todos os seus produtos. Nao se trata de um sistema feito de forma
empirica e sim fundamentado em base cientifica na busca pelos perigos que se
apresentem nos produtos em questao.

O sistema APPCC da sigla original em inglés HACCP (Hazard Analisys and Critical Control
Points) teve sua origem na década de 50 em industrias quimicas na Gra-bretanha e, nos
anos 60 e 70, foi extensivamente usado nas plantas de energia nuclear e adaptado para a
area de alimentos pela Pillsbury Company, a pedido da NASA, para que nao houvesse
nenhum problema com os astronautas relativo a enfermidades transmitidas por alimentos
e equipa- mentos (migalhas de alimentos) em pleno véo.
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Figura 7.1: Alcance das Enfermidades Transmitidas por Alimentos (ETA)
Fonte: CTISM

P—————————————————ﬂ

O problema de migalhas foi resolvido com o uso de embalagens especiais e as

Ipossiveis enfermidades transmitidas por alimentos foram controladas com a

Iutilizagéo do sistema APPCC. Por mostrar-se altamente preventivo, o sistema APPCCI
evita a falsa sensacao de seguranca de produtos que eram, até entao, inspecionados

Ilote a lote por analises microbioldgicas. Esta era a unica garantia dada por outrasI
Eramentas de controle de qualidade.
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. Notificacbes em todo mundo revelam o surgimento de novo panorama;

epldemlologlco que se caracteriza pela rapidez de propagagdo, alta;
ﬁoatogemudade?e carater cosmopolita dos agentes patogénicos, com espeC|aI
' destaque aos infecciosos,  Listeria monocytogenes e Salmonella sp e ao;
' Staphylococcus aureus, que causa intoxicagao
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INos Estados Unidos e em alguns paises da Europa, muitos esfor¢os tém sidoj
jempregados, com o objetivo de evitar a ocorréncia dessas doencgas,]|
Itradicionalmente, por meio de visitas de inspecao sanitaria e analises]

Imicrobiologicas. Entretanto, os altos indices de ocorréncia de surtos del
lintoxicacao alimentar indicam a auséncia de controles sistematicos quel

Igarantam, permanentemente, a seguranca sanitaria desejavel. M / [
[ . | Y ' ' [
IHoje em dia, soma-se a isso a constante ameaca de bioterrorism07 que tem]

Ipreocupado, principalmente, os EUA. Microrganismos altamente patogénicosI
lpodem ser veiculados por alimentos e bebidas. O sistema APPCC, atualmente, ¢l
I3 Unica ferramenta gue trabalha no caminho da prevencao. I

h____________________________J
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Inizagéo das Nacoes Unidas para Alimentacao e Agricultura (FAO) e a Organi-l
zacao Mundial de Saude (OMS) recomendam esse sistema que ja € exigéncia
Iem alguns segmentos do setor de alimentos da comunidade européia e dosI
IEstados Unidos. | - I
Antes da implantacao do sistema APPCC, dois pré-requisitos fazem-se
Inecessérios, a e o om. Os PPHO ou os POP e as BPF darao oI
Isuporte necessario para que o sistema APPCC nao desvie do seu objetivo deI
ser focal e que possa agir em pon- tos cruciais, nos quais as ferramentas
Ianteriores ndo conseguiam atuar. Os PPHO-POP e BPF auxiliardo tambem naI
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boas praticas. Sao mais abrangentes que os PPHO. Tanto a Portaria n® 1428|
(MS), quanto a n? 46/98 (MAPA), preconizam 0s mesmos quesitos para
IBPF, com pequenas diferencas. O sistema APPCC foi desenvolvido paraI
Iutilizagéo em todos os segmentos da industria de alimentos, desde o|
,plantio, passando pela colheita, processamento, producao, distribuicao, até
Iinformagb’es para a preparacao dos consumidores para 0 consumo seguroI
Ide alimentos. Os sete principios do APPCC foram universalmente aceitosl
pelas agéncias governamentais, associacdes de comeércio e industrias de
Ialimeﬁtos em todo o mundo. - I
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O sistema de|APPCC/ que tem fundamentos cientificos e carater sistematico,
permite |dent|f|carm espm‘s)e medldas para seu controle com o
objetivo de garantir a seguranca dos allmentos

I\/ttp;:/ /www.youtube.com/watch?v=p87Mi30fbH4

o) 008/552

Sistema APPCC - Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle
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