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Resumo: O objetivo deste trabalho foi avaliar os programas pré- requisitos, 

elaborar treinamentos para os colaboradores responsáveis pelos Programas de 

Autocontrole além de implantar e implementar os princípios do APPCC junto ao 

processo produtivo da manteiga comum sem sal, utilizando indicadores 

microbiológicos para avaliação da eficiência. A implantação do APPCC ocorreu de 

acordo com a Portaria 46 do MAPA onde foram seguido os 7 princípios básicos para 

a implantação do Sistema. Nas visitas foram realizadas as orientações para a 

correção das não conformidades encontradas e todos os colaboradores foram 

treinados e orientados de acordo com os procedimentos descritos nos programas. 

Os programas pré requisitos e o Sistema APPCC são métodos importantes para se 

fazer um estudo sistematizado dos perigos que podem comprometer a segurança 

do produto alimentício, pois possuem uma atitude voltada para o controle preventivo 

ao longo do processo, ao invés da inspeção do produto final. 
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Introdução 

Quando se fala em qualidade para a indústria de alimentos o aspecto 

segurança do produto é sempre um fator determinante, pois qualquer problema 

pode comprometer a saúde do consumidor. É de se esperar, pois, que as boas 

empresas que atuam nesse ramo de atividade tenham algum sistema eficaz para 

exercer esse controle. 

A maior parte dos alimentos produzidos industrialmente chega ao consumidor 

através de um complexo processo de atividades como produção, manipulação, 

elaboração, armazenamento, transporte e distribuição. Quanto maior a cadeia 

alimentar, mais elevado será o número de atividades envolvidas e, 

consequentemente, maior será o número de pessoas intervindo no processo. 

A análise de perigos e identificação das medidas e pontos críticos de controle, 

estabelecimento de limites de controle e procedimentos de monitorização são 

etapas de implantação do sistema APPCC (Análise de Perigos e Pontos Críticos de 

Controle), as quais podem ser aplicadas no campo visando assegurar o controle de 

perigos como antibióticos e contaminações, bem como melhorar sensivelmente os 

problemas ligados à qualidade do leite (ICMSF, 2002).  

O APPCC foi desenvolvido para controlar perigos, entre os quais, os 

microbiológicos, principalmente os microrganismos patogênicos ao ser humano, 

seja monitorando a sua presença ou a de indicadores de qualidade em diferentes 

fases do processo de produção, sobretudo nos pontos críticos de controle 

(Rodrigues et al., 2008). 

Objetivou-se avaliar os programas pré- requisitos, elaborar treinamentos para 

os colaboradores responsáveis pelos programas além de implantar e implementar 

os princípios do APPCC junto ao processo produtivo da manteiga comum sem sal, 

utilizando indicadores microbiológicos para avaliação da eficiência. 

 

 



 

 
 

Material e Métodos 

Esta pesquisa foi desenvolvida em uma indústria de laticínios, com Serviço de 

Inspeção Federal, de médio porte e que possui equipe do departamento de controle 

de qualidade, localizada no Estado de Goiás.  

Foram realizadas visitas mensais, totalizando 12 visitas, às unidades 

industriais com duração média de 2 horas, período destinado à verificação “in loco” 

e documental dos pré requisitos, orientações e descrição de procedimentos 

seguindo a metodologia descrita pela legislação vigente (Brasil, 2009).  

A linha de processamento de manteiga foi auditada, no começo e final dos 

trabalhos, in loco por meio de check-list elaborado segundo as diretrizes da Portaria 

368, de 04 de setembro de 1997 (Brasil, 1997) e Ofício Circular 24, de 11 de 

setembro de 2009 (Brasil, 2009).  

Paralelamente às verificações foram realizadas colheitas de manteiga (24 

amostras) e swab de equipamentos (20 amostras) para avaliação microbiológica, 

também seguindo metodologia oficial do órgão competente (Brasil, 2003). Essas 

análises foram realizadas pelo laboratório de Controle de Qualidade da própria 

empresa. Foi colhida 1 amostra por lote onde foram realizadas análises de 

Contagem de Coliformes Totais e Contagem Total de Microrganismos Aeróbios 

Mesófilos.  

A implantação do APPCC ocorreu de acordo com a Portaria 46 do MAPA onde 

foram seguido os 7 princípios básicos para a implantação do Sistema. 

Foi elaborado um fluxograma das etapas envolvidas na produção da manteiga, 

identificando-se os perigos potenciais físicos, químicos e biológicos relacionados à 

atividade produtiva, a fim de se estabelecer medidas preventivas para cada perigo e 

determinando-se os Pontos Críticos de Controle mediante aplicação da análise 

denominada árvore de decisão (Brasil, 2009).  

 

 



 

 
 

Resultados e Discussão 

Na primeira etapa do trabalho foi realizado o check list inicial, no intuito de 

levantar as informações sobre os programas pré requisitos. Na presente indústria, 

pode ser visualizada a defasagem de informações e procedimentos, os quais 

tiveram que ser atualizados e implementados, tais como: - O programa de controle 

de água estava fora dos padrões legais vigentes, pois a caixa d`água se encontrava 

sem a tampa, havia presença de pombos nas redondezas. – Ausência de 

manutenção preventiva acarretando paradas na produção e permanência de 

produtos nas seções. – A sala de bateção da manteiga possuía temperaturas 

elevadas. – Presença de colaboradores mal treinados e que não possuíam bons 

hábitos de higiene. – Defasagem de análises microbiológicas dos produtos, água e 

swab de equipamentos. - Ausência do programa de calibração de equipamentos e 

instrumentos. – Ausência de padronização das atividades de higienização de 

equipamentos e estruturas industriais.  

Nas outras visitas foram realizadas as orientações para a correção das não 

conformidades encontradas e todos os colaboradores foram treinados e orientados 

de acordo com os procedimentos descritos nos programas. Durante o último check 

list foi observado melhoria significativa das não conformidades encontradas, o que 

foi confirmado pelos resultados das análises laboratoriais. As contagens 

apresentadas de 24 amostras do produto analisado, antes e depois da implantação 

dos pré requisitos, para Contagem de Coliformes Totais e Contagem Total de 

Microrganismos Aeróbios Mesófilos estavam 100% (0/24) dentro dos padrões legais 

vigentes. Isso confirma que a qualidade microbiológica do produto é adequada.  

Já para as análises de swab de equipamentos (20 amostras) foi observada 

melhoria significativa pois, após treinamento, padronização de produtos químicos e 

procedimentos de higienização as contagens microbiológicas encontradas contaram 

com resultados abaixo de 102 (5/20).  



 

 
 

Após a finalização dos trabalhos com o Programas Pré Requisitos foi realizada 

a implantação do APPCC tendendo aos seguintes princípios descrito pelo "Codex 

Alimentarius": Foram identificados os perigos e analisados os riscos de severidade e 

probabilidade de ocorrência; Determinados os pontos críticos de controle 

necessários para controlar os perigos identificados; Especificados os limites críticos 

para garantir que a operação está sob controle nos pontos críticos de controle 

(PCC); Estabelecidos e implementados o monitoramento do sistema; Executadas as 

ações corretivas quando os limites críticos forem excedidos; O sistema foi verificado 

e os registros serão mantidos por cinco anos de acordo com as orientações de 

órgão auditores.  

 

Conclusão 

Os programas pré requisitos e o Sistema APPCC são métodos importantes 

para se fazer um estudo sistematizado dos perigos que podem comprometer a 

segurança do produto alimentício, pois possuem uma atitude voltada para o controle 

preventivo ao longo do processo, ao invés da inspeção do produto final. O 

treinamento e comprometimento de todos os envolvidos na fabricação, são uma das 

condições básicas para o sucesso de implantação dessa ferramenta.  

O APPCC, quando aplicado em conjunto com os programas pré requisitos são 

fundamentais para a apresentação de melhor resultado, pois existe uma 

complementação de esforços para controlar os pontos que oferecem perigos de 

contaminação do produto.  
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