PORTARIA N° 40 DE 20 DE JANEIRO DE 1998

Aprova o Manual de Procedimentos no Controle da Producdo de Bebidas e Vinagres, em anexo,
baseado nos principios do Sistema de Anélise de Perigo e Pontos Criticos de Controle - APPCC

O Ministro de Estado da Agricultura e do Abastecimento, no uso da atribuicdo que lhe confere o
artigo 87, Il, da Constituicdo, e nos termos do disposto no artigo 159, inciso VIII do Decreto n. 2.314(1),
de 4 de setembro de 1997, que regulamentou a Lei n. 8.918(2), de 14 de julho de 1994, resolve:

Art. 1° Aprovar o Manual de Procedimentos no Controle da Producao de Bebidas e Vinagres, em
anexo, baseado nos principios do Sistema de Analise de Perigo e Pontos Criticos de Controle - APPCC.

Art. 2° Estabelecer que a adesdao ao Sistema se fara de forma espontanea, mediante
manifestacdo formal da firma interessada.

Art. 3° Esta Portaria entra em vigor na data de sua publicacgéo.

Arlindo Porto,
Ministro da Agricultura e do Abastecimento

ANEXO
Manual de Procedimentos no Controle da Producéo de Bebidas e Vinagres
Baseado nos Principios do Sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle - APPCC

1. Introducéo

Tendo em vista a necessidade de fornecer produtos mais seguros ao consumidor e atendendo as
exigéncias de um mercado globalizado, este trabalho vem propor um sistema mais efetivo de controle de
producdo de bebidas e vinagres, com base em medidas preventivas no processo de elaboragdo, em
substituicdo ao da tradicional conferéncia do produto acabado.

O atual sistema de controle de bebidas e vinagres tem sua eficdcia comprometida por estar baseado na
verificacdo da qualidade, da identidade e da idoneidade, principalmente no produto acabado. Isto
acarreta custos adicionais a Industria pois a verificacdo de ocorréncias de produtos inadequados ao
consumo somente é feita ao final do processo produtivo, quando a recuperagéo €, na maioria das vezes,
técnica e economicamente inviavel.

A adocéo deste sistema permite a interrupgdo do processo de elaboracdo para as devidas corregoes,
evitando perdas industriais, reduzindo os custos da inspec¢do, de devolugcdo de produtos e riscos ao
consumidor.

Estes procedimentos s@o considerados como uma ferramenta extremamente eficiente para desenvolver
sistemas de controle e garantia da qualidade em industria de alimentos, relacionados com a seguranga
alimentar e da saude dos consumidores, sendo recomendado por diversas entidades internacionais como
a OMS e a FAO, levando a Comissdo do "Codex Alimentarius" a adotd-lo como um instrumento mais
seguro para a producdo de alimentos e produtos correlatos que possam ser comercializados com
seguranca.

A implantagdo deste programa pelas indUstrias estard associada a concessdo de uma marca de
conformidade da Inspecdo Vegetal para ser usada nos produtos da empresa como reconhecimento de
gue os mesmos estédo sendo produzidos conforme o plano implementado pelo Ministério da Agricultura.

2. Apresentacado do Método

E um programa para estabelecer as diretrizes basicas no controle de bebidas e vinagres, que permita
identificar perigos especificos e medidas preventivas, estando baseado nos principios gerais do sistema
de APPCC - Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle.

O conceito e introducéo pratica do sistema de APPCC foi primeiramente relatado em 1959 pela Pillsbury
Company (EUA) no projeto de pesquisa do programa espacial norte-americano, buscando alimentos com
garantia quase absoluta da auséncia de contaminantes.

Com o decorrer do tempo, o sistema foi aplicado na producédo de alimentos para uso comercial, baseado
na constatagdo de que o uso de técnicas de controle de qualidade no produto final ndo fornecia a



garantia exigida. A quantidade de amostras e testes que deveriam ser realizados no produto final, para a
aceitabilidade de um determinado lote de alimentos, era extremamente grande e a seguranca
guestionavel.

A intengdo da analise de perigos e pontos criticos de controle é identificar as atividades ou condi¢des que
possam afetar adversamente o produto, prevenindo sua ocorréncia e, assim, se diferenciando do método
classico de inspecéo de amostras do produto final.

O programa envolve o estudo sistematico dos ingredientes, do produto em si, suas condicbes de
processamento, manuseio, estocagem, embalagem, rotulagem, publico-alvo e seus habitos, permitindo
identificar, no fluxograma do processo, areas suscetiveis que possam contribuir para um perigo em
potencial e também determinar os pontos criticos de controle.

3. Defini¢cBes e Conceitos

Acdo Corretiva: procedimento ou acao a ser tomada quando se verificar que uma variavel encontra-se
fora dos limites estabelecidos.

Analise de Perigos: consiste na avaliagdo de todas as etapas envolvidas na producdo de um alimento
especifico, desde a obtencdo das matérias-primas até o uso pelo consumidor final, para identificar a
presenca de perigos nas matérias-primas; identificar no processo fontes potenciais de ocorréncia de
perigos; avaliar a possibilidade de sobrevivéncia ou multiplicagdo de microorganismos e incluséo de
materiais estranhos durante o processo; avaliar a gravidade dos perigos identificados.

Arvore Deciséria para ldentificacdo de Pontos Criticos de Controle: seqiiéncia logica de questdes para
determinar se uma matéria-prima ou ingrediente ou etapa do processo para um determinado perigo é ou
nao um ponto critico de controle.

Avaliacdo do Programa de APPCC: revisdes periddicas documentadas do programa de APPCC com o
objetivo de modifica-lo para adequa-lo as necessidades do processo.

Controlar: gerenciar as condicdes da operagdo para manté-la de acordo com os critérios
preestabelecidos (controlar um processo).

Controle: estado no qual os procedimentos corretos estdo sendo aplicados e os critérios estdo sendo
obedecidos (o processo esta sobre controle).

Critério: requisito no qual é baseada a tomada de decis&o ou julgamento.

Defeito Critico: desvio ocorrido no PCC, podendo resultar em um perigo.

Desvio: ndo atendimento dos limites criticos estabelecidos.

Equipe de APPCC: grupo multidisciplinar de pessoas, responsavel pelo desenvolvimento de um plano de
APPCC.

Exames Aleatérios: observagfes ou mensuracdes para suplementar as avaliagbes programadas
requeridas pelo programa de APPCC.

Limite Critico: critério que deve ser seguido para cada medida preventiva associada com um ponto critico
de controle.

Limite de Seguranca: valores ou atributos que sdo mais estritos que os limites criticos e que sdo usados
para reduzir os riscos de desvios, intimamente relacionados ao padrdo preestabelecido por cada
industria.

Medida Preventiva: fatores fisicos, quimicos ou biolégicos que podem ser utilizados para eliminar, reduzir
ou prevenir perigos a salde identificados.

Monitorar: conduzir uma sequéncia planejada de observacdes ou mensuracdes para avaliar se um PCC
esta sob controle e para produzir um registro preciso para verificagdes futuras.

Monitorizacdo Continua: coleta e registro ininterrupto de dados tais como registro continuo de
temperatura e um gréfico.

Perigo: contaminagdo inaceitavel de natureza fisica, quimica ou biolégica que leva o produto a ser
impréprio para o consumo.

Plano de APPCC: documentacdo escrita baseada nos principios de APPCC, onde constam todas as
etapas e procedimentos a serem seguidos para assegurar o0 controle de um procedimento ou processo
especifico.

Ponto de Controle: qualquer ponto, etapa ou procedimento no qual fatores bioldgicos, fisicos ou quimicos
podem ser controlados para garantir a qualidade do produto.

Ponto Critico de Controle: um ponto, passo ou procedimento, onde se aplicam medidas preventivas de
controle com o objetivo de eliminar, prevenir ou reduzir riscos que podem causar algum problema a
salide do consumidor.




Revalidacdo do Plano de APPCC: é o aspecto da verificacdo na qual uma revisao periédica documentada
de um plano de APPCC ¢ feita pela equipe de APPCC com o propésito de modificar o plano se
necessario.

Risco: é a estimativa da probabilidade de ocorréncia de um perigo.

Sistema de APPCC: é o resultado da implantacédo do programa de APPCC.

Validacdo do Programa de APPCC: revisao inicial pela equipe de APPCC para assegurar que todos os
elementos do plano de APPCC s&o adequados.

Variaveis: séo caracteristicas de natureza fisica, quimica, bioldgica ou sensorial.

Todos os PCC devem ter suas variaveis estabelecidas.

Verificacdo ou Auditoria: uso de métodos, procedimentos ou testes, além dos usados na monitorizacao,
para determinar se o sistema de APPCC esta em conformidade com plano de APPCC e/ou se o plano de
APPCC precisa de modificacao ou revalidacao.

VerificagGes Aleatdrias: observacBes ou medidas levadas a cabo para suplementar as avaliagGes
programadas requeridas pelo plano de APPCC.

4. Programas Pré-requisitos para Implantagcédo de um Plano de APPCC

Programas Pré-requisitos s&o definidos como procedimentos universais usados no controle das
condi¢cdes de higiene, deterioracdo da matéria-prima e produtos, fraude econdmica, entre outros que
contribuem para a total seguranc¢a do produto.

Devem ser desenvolvidos, implantados e documentados antes de se tentar estabelecer um plano de
APPCC, ndo sendo este um programa isolado, mas uma parte de um programa de controle mais
abrangente.

Como exemplo, podemos citar as Boas Préticas de Producédo (BPP), entendidas como 0s processos e
procedimentos que controlam as condigbes operacionais dentro de um estabelecimento, de modo a
facilitar a producao de alimentos indcuos. Um adequado programa de BPP deverd incluir procedimentos
relativos a Atendimento as normas legais vigentes para equipamentos e instalacdes e sua adequacéo ao
processo produtivo; Recepcao e armazenamento de matéria-prima; Processos de elaboragdo que visem
a sanidade, integridade e valor nutritivo dos produtos; Observancia das caracteristicas fisico-quimicas
préprias definidas para o produto; Manutencao, limpeza e desinfec¢cdo dos equipamentos e instalacées,
com controle de pragas e vetores de contaminacdo; treinamento e higiene do pessoal; Armazenamento
de produto acabado; InformacGes ao mercado consumidor; Acompanhamento e monitorizacdo dos
residuos industriais; Mecanismos e procedimentos para descarte ou reprocessamento de produtos nao
conformes; Acdes efetivas visando a destinagéo racional das embalagens ap6s o consumo final.

O Cddigo de BPP, a principio, é geral, produzido pelas Associa¢8es Industriais, devidamente aprovado
pelo Ministério da Agricultura, podendo ser necessarios, ndo obstante, codigos especificos para cada tipo
de industria, preparados e aplicados por elas. Neste caso, a autoridade competente avaliaria cada
cbdigo, sugeriria e/ou aceitaria mudancas, requereria uma revisdo quando fosse necesséario e faria
auditorias do cddigo especifico em cada empresa em vez de verificar a higiene diariamente.

O autocontrole nado significa uma falta de controle por parte das autoridades competentes. Na pratica, o
controle diario e detalhado das condicdes de higiene passa a ser uma responsabilidade da prépria
industria, enquanto que o Poder Publico se reserva o direito de supervisar e auditar os programas, tanto
o plano de APPCC, como outros.

5. Etapas na Implantacéo de um Plano

A implantacao de um programa de APPCC é efetuada por uma seqiiéncia logica de atividades, conforme
as seguintes etapas:

5.1. Formacéao da Equipe

O estudo do plano de APPCC requer a aquisi¢cao e avaliagdo de dados técnicos. Portanto a composicao
da equipe deve ser multidisciplinar, de forma a reunir conhecimentos especificos e experiéncia adequada
ao processo e produto em estudo.

Os requisitos necessarios para a composi¢cdo da equipe sdo profundos conhecimentos do processo de
producédo; grande poder de convencimento, lideranca, capacidade de multiplicacdo de conhecimentos e
formadores de opinido; o coordenador do grupo deve estar devidamente capacitado no método de
APPCC.

5.2. Descricdo do Produto

A equipe deve examinar as caracteristicas do produto desde a formulagdo até o consumidor final,
levando em consideracdo todos os dados descritos a seguir, para determinar a probabilidade e a
gravidade dos perigos potenciais a seguranga do produto formulacdo: matérias-primas e ingredientes




utilizados, assim como variaveis que possam influenciar na seguranca do produto; processamento e
embalagem: variaveis de processamento e da embalagem que possam oferecer perigos ao produto final;
armazenamento e manuseio: condicées de tempo e temperatura e manuseio nos armazéns da fabrica,
nos centros de distribuicdo, nos pontos de venda e pelo consumidor; habitos do consumidor: o uso que
se espera do produto deve ser baseado na utilizagdo normal pelo consumidor final; consumidor: o
consumidor final pode ser o publico em geral ou segmento particular da populacao.

5.3. Elaborac¢éo do Fluxograma de Processo e Verificagcdo "in situ".

O objetivo do fluxograma é fornecer uma descricdo clara e simples das etapas do processo e deve cobrir
todas as etapas além daquelas que estdo sob o controle da fabrica, devendo conter informacdes, tais
como:

ingredientes;

etapas da embalagem;

condi¢des de processo;

pH;

atividade de agua;

contaminagdo bioldgica, fisica ou quimica,

inativacdo de nutrientes essenciais;

formag&o de substancias inaceitaveis;

projeto das instala¢gfes e equipamentos;

procedimentos sanitarios;

salde, higiene e educacao dos empregados;

informacao de rotulagem.

A Ultima fase é a propria identificagdo dos potenciais pontos de controle, estimando a possibilidade de
risco em cada um deles.

5.4. Identificacdo, Listagem e Avaliacéo dos Perigos nas Etapas do Processo e Medidas Preventivas

A identificagdo dos perigos potenciais se faz através da avaliacdo de todos os ingredientes e etapas do
processo, conforme descricao prévia no fluxograma do processo.

A avaliacdo do perigo visa determinar quais os perigos que deverdo ser gerenciados como PCC e quais
deles serdo gerenciados por programas pré-requisitos, de acordo com a seguinte chave de avaliacdo de
perigos:

Avaliacéo do Perigo Potencial

Q1: Sua conseqliéncia esta associada a ingestédo do produto ou a sua perda de qualidade e identidade:
Sim -... Q2

Nao -... R2

Q2: Existe risco de sério comprometimento da salde do consumidor ou da perda de qualidade e
identidade do produto:

Sim -... Q3

N&o -... R2

Q3: Baseado nos dados disponiveis e na situagéo corrente, a probabilidade de ocorréncia é inaceitavel
Sim-... R1

N&o -... R2

R1: O perigo deve ser controlado no Plano de APPCC.

Utilize a arvore de decisao para analisar o processo e determinar o ponto critico de controle apropriado.
R2: O perigo néo deve ser controlado no Plano de APPCC.

O mecanismo de controle apropriado deve ser um componente de um programa pré-requisito ou outro
programa de controle.

ApoOs a identificacao dos perigos potenciais, a equipe deve considerar quais sdo as medidas preventivas
que podem ser tomadas para evitar ou minorar o efeito de cada perigo. Um risco ou perigo especifico
pode exigir mais de uma medida preventiva, sendo também que varios riscos ou perigos podem ser
controlados por uma Unica medida preventiva especifica.

5.5. Identificacdo dos Pontos Criticos de Controle - PCC

Para identificar se um ponto de controle é ou n&o critico, pode-se usar a Arvore de Decisdo a seguir:

Q1: O controle nesta etapa é necessario para prevenir, reduzir ao minimo ou eliminar o perigo:

Sim -... Q2

Nao. Nao é um PCC

Q2: Ha medidas de controle para o perigo identificado:



Sim -... Q3

Nao -.. Modificar (a etapa,o processo, ou o produto) apds, voltar para Q1

Q3: Esta etapa previne, reduz ao minimo ou elimina o perigo:

Sim -... Eum PCC

N&o -... Q4

Q4: Poderiam os perigos para a seguranca da salide, para a perda da qualidade e de fraude econémica
alcancar niveis inaceitaveis:

Sim -... Q5

N&o -... Nao é um PCC

Q5: Ha alguma etapa subsequente que podera prevenir, reduzir ao minimo ou eliminar o perigo:

Sim -... N&o é PCC

N&o -... Eum PCC

5.6. Procedimentos de Controle e Modificacfes

Os procedimentos de controle podem ser dispositivos, métodos ou meios usados para manter sob
controle um determinado PCC. Cada procedimento de controle deve estar associado a uma ou mais
medidas preventivas que devem ser adequadamente estabelecidas para assegurar a prevenc¢ao, reducao
ou eliminagéo do perigo.

Exemplos de medidas preventivas:

Controle de tempo e temperatura;

Capacitacdo de pessoal;

Calibracao de balangas e termbémetros;

Uso de aditivos oficialmente aprovados.

5.7. Estabelecimento de Limites Criticos

Para cada limite critico deve haver uma ou mais medidas preventivas de controle, associadas a cada
PCC, identificadas no processo, que devem ser adequadamente controladas para assegurar a
prevencdo, eliminacdo ou reducdo do perigo a niveis aceitaveis. Cada medida preventiva de controle
estara associada aos limites criticos, que servem como fronteira de seguran¢a de cada PCC.

5.8. Limites de Seguranca

Em alguns casos pode-se definir limites de seguranga para evitar que os limites criticos sejam
ultrapassados.

5.9. Monitorizagdo dos Pontos Criticos

A vigilancia dos PCCs por meio de observacdes e medi¢es dos limites criticos, efetuadas com a maior
continuidade possivel, dara a informac&o oportuna para detectar se o processo se mantém sob controle e
se as medidas preventivas séo efetivas para manté-lo.

5.10. Estabelecimento das A¢bes Corretivas

Quando se detectar, durante a monitorizacdo do processo, que a varidvel esta fora dos limites
estabelecidos, deve-se aplicar as a¢des corretivas apropriadas imediatamente para colocar o processo
sob controle. Para cada PCC identificado, deve estar associado uma ou mais agfes corretivas.

5.11. Estabelecimento de um Sistema de Registro e Arquivo

Todos os dados, informagdes, registros e documentos relacionados ao estudo de APPCC, monitorizagéo,
atualizacdo do sistema de APPCC, verificacdo e resultados laboratoriais devem ser registrados em
formularios préprios e mantidos em arquivos para avaliagdo, quando necessario, por auditores da
qualidade, fiscais do Ministério da Agricultura, clientes, etc.

Deve-se registrar, também, os desvios, as acdes corretivas e as causas dos desvios. Os registros devem
estar acessiveis, ordenados e arquivados durante um periodo que deve ser estabelecido de acordo com
a politica da empresa, exigéncia legal ou conforme requisitos de clientes, ndo sendo menor que o tempo
de vida de prateleira dos produtos comercializados.

5.12. Implantacgéo do Sistema de APPCC no Processo

Antes de implantar o sistema, ha necessidade de treinar todos os envolvido, enfocando os principios de
APPCC, responsabilidade, envolvimento e compromisso na correta aplicagéo do programa.

No inicio da implantacao, a equipe deve acompanhar todas as atividades relacionadas ao Programa com
0 objetivo de oferecer esclarecimentos e treinamento "in loco" aos operadores e fazer corre¢cdes do
sistema até que este se consolide.

5.13. Avaliacdo do Sistema - Auditoria Interna 01.1 Autocontrole

Esta etapa ser4 documentada e tem como objetivo verificar se os procedimentos relacionados ao sistema
de APPCC estdo sendo executados corretamente e também de permitir avaliar se este foi bem concebido



para garantir a fabricacdo de produtos que ndo oferecam perigos para a saude publica, perda de
qualidade, evitando fraude econémica e mantendo a identidade dos mesmos.

Permite também uma avaliacdo do programa de APPCC para melhoria continua, identificacdo da
necessidade de treinamento do pessoal e melhoria da comunicagéo entre os varios niveis hierarquicos
da empresa.

Esta avaliagdo € especial, importante e necessaria sempre que ocorra modificacdo no processo de
elaboracao do produto, modificacédo esta que devera ser reavaliada pelo servico de Inspecgéo Vegetal do
Ministério da Agricultura.

6. Auditoria pela Autoridade Fiscalizadora

Serédo efetuadas auditorias pelo érgao fiscalizador do Ministério da Agricultura com o objetivo de verificar
e avaliar a eficacia e adequacao do plano de APPCC da industria baseando-se em:

Mapa de perigos e medidas preventivas associadas;

Inspegdo ao longo de todo o processo produtivo para comprovagdo de que os pontos criticos estao
sendo monitorados;

Registros de ocorréncias em cada ponto clitico e sua posi¢cdo em relagdo aos limites de seguranca e os
limites criticos;

Mapa de procedimentos, de monitoriza¢do de desvios e de medidas corretivas adotadas;

Relatério de comunicacdo ao coordenador do grupo dos desvios ocorridos e as medidas correlatas
adotadas;

Relatorios de ocorréncias externas tipo: reclamagdes de consumidores;

Laudos analiticos do produto final;

Documentacdo relativa & aquisicdo de insumos e matérias-primas, venda de produtos e posicdo de
estoque;

Discussao de alteragfes na sisteméatica de controle em relagédo ao plano original.

A auditoria sera formalizada através de um relatério, onde serdo informadas as ocorréncias verificadas.

7. Concesséo do Uso da Marca de Conformidade

A marca de conformidade da Inspecdo Vegetal sera concedida somente aquelas empresas que
adequarem integralmente seu sistema produtivo a este programa.

A concessdo sera disciplinada através de portaria da Secretaria de Defesa Agropecuéria, onde serdo
definidos:

Pré-requisitos basicos técnicos e de ordem legal para implantacéo do programa;

Prazo de utilizacéo e revalidacdo da concesséo de utilizagéo;

Responsabilidade das equipes de implantagdo na inddstria e equipes técnicas do drgéo certificador;
Frequéncia das auditorias no sistema;

Logotipo da marca de conformidade da Inspecédo Vegetal para utilizagdo nos rétulos dos produtos.



