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“A seguranca alimentar, constitui condi¢do sine
qua non para a sobrevida do homem.” (Manuel

Leal e Isabel Sim@es).



RESUMO
As industrias processadoras de leite e derivados sdo responsaveis por alimentar uma parcela
consideravel da populacdo brasileira, sendo importante setor do agronegécio nacional. De
acordo com a EMBRAPA, em 2019, o valor bruto da producdo primaria de leite atingiu quase
R$ 35 bilhdes, o sétimo maior dentre os produtos agropecuarios nacionais. O Codigo de Defesa
de Consumidor, que visa equilibrar as relagdes de consumo entre consumidores e fornecedores,
por meio de toda uma principiologia que reconhece o consumidor como vulneravel, garante que
a alta producdo em massa inerente a sociedade de consumo, seja acompanhado de garantias que
0s produtos sejam isentos de vicios e defeitos, ndo oferecendo riscos a saude dos consumidores
ou qualquer tipo de dano. Essa faganha pode ser obtida com a implantacdo do Sistema de
Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC), ferramenta de aplicacdo mundial,
cuja génese remonta a Corrida Espacial. O APPCC é um sistema preventivo, que identifica,
avalia e controla perigos biologicos, fisicos e quimicos que sdo significativos para a seguranca
dos alimentos. E uma obrigacdo legal, que beneficia todos os envolvidos na cadeia de producéo
de alimentos, sendo item obrigatorio na inspecdo industrial e sanitaria do Ministério da
Agricultura, Pecuéria e Abastecimento, pois garante a inocuidade, a identidade, a qualidade e a
integridade dos produtos provenientes das industrias de leite e derivados. Dessa forma, o
presente trabalho visa apresentar o Sistema APPCC, sob a perspectiva histdrica, legal e
metodoldgica, tendo como plano de fundo o CDC, por meio da aplicacdo dos sete principios do
APPCC, instituidos pelo Codex Alimentarius e internalizados pelo Brasil. No decorrer do
trabalho, buscou-se exemplificar a importancia e particularidades do APPCC no setor lacteo,
tendo como base literatura técnica e experiéncia pratica do autor do trabalho, que exerce cargo

de técnico em asseguracdo da qualidade, na quinta maior indUstria de laticinios do Brasil'.

Palavras-chave: Direito do consumidor; APPCC; seguranca de alimentos; leite e derivados.

1 Para detalhes conferir em: https://alvoar.embare.com.br/



ABSTRACT
The milk and derivatives processing industries are responsible for feeding a considerable
portion of the Brazilian population, being an important sector of national agribusiness.
According to EMBRAPA, in 2019, the gross value of primary milk production reached almost
R$ 35 billion, the seventh largest among national agricultural products. The Consumer Defense
Code, which aims to balance consumer relations between consumers and suppliers, through a
whole principle that recognizes the consumer as wulnerable, ensures that the high mass
production inherent in the consumer society is accompanied by guarantees that the products are
free from vices and defects, offering no risk to consumers' health or any type of damage. Such
a feat can be achieved with the implementation of the Hazard Analysis and Critical Control
Points System (HACCP), a worldwide application tool, whose genesis dates back to the Space
Race. HACCP is a preventive system that identifies, assesses and controls biological, physical
and chemical hazards that are significant to food safety. It is a legal obligation, which benefits
all those involved in the food production chain, being a mandatory item in the industrial and
sanitary inspection of the Ministry of Agriculture, Livestock and Supply, as it guarantees the
safety, identity, quality and integrity of the products of the milk and derivatives industries. In
this way, the present work aims to present the HACCP System, from a historical, legal and
methodological perspective, with the CDC as a background, through the application of the
seven principles of HACCP, established by the Codex Alimentarius and internalized by Brazil.
In the course of the work, we sought to exemplify the importance and particularities of HACCP
in the dairy sector, based on the technical literature and practical experience of the author of the

work, who works as a technician in quality assurance, in the fifth largest dairy industry in Brazil.

Keywords: Consumer law; HACCP; food safety; milk and derivatives.
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1 INTRODUCAO

Investiga-se a andlise dos processos de seguranca dos alimentos, garantidores e
afirmadores dos direitos contemporaneos do consumidor, principalmente no que tange o direito
a informacéo, direito & produtos de qualidade, direito a salde e seguranca no fornecimento de
produtos sem vicios ou defeitos no segmento lacteo.

Somente por meio de processos precisos de garantia da qualidade tornou-se possivel
a oferta de uma diversidade cada vez maior de produtos e servicos alinhados com as
necessidades crescentes da populagdo por produtos mais adequados a sua salde e seguranca.

Com o desenvolvimento da medicina foram descobertos diversas intolerancias e
alergias que exigem hoje uma indUstria alimentar pautada na observancia de procedimentos
protocolados que proporcionam produtos com maior qualidade e especificacBes técnicas.

Ha algumas décadas o mercado se resumia a apenas trés tipologias de leite 2,
atualmente esse nimero € mdliplo e com diversos atributos especiais de formulagdo: sem
lactose, light, diet, enriquecidos com ferro, vitaminado, etc. Diante desse cenario, hd que se
indagar como as industrias estdo conseguindo conciliar a producdo em larga escala, tendo em
vista atender o grande contingente populacional, com os anseios do consumidor, em adquirir
alimentos de qualidade e seguros? Quais normas sdo garantidoras dessa qualidade e seguranca
dos alimentos? Esses procedimentos de fato atendem e se coadunam com a legislagdo
consumerista brasileira?

A pesquisa sobre o controle de qualidade e seguranca dos alimentos dos produtos
da industria alimenticia teve como escopo a qualidade dos produtos de origem animal @,
especialmente do leite e seus derivados, garantidos através da Analise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle (APPCC), tendo em vista que Brasil é o terceiro maior produtor mundial
de leite atras apenas dos Estados Unidos e da india* e que de acordo com o Anuéario do Leite
de 2020 elaborado pela EMBRAPA, a producdo de leite nas mais diferentes esferas de inspegéo
(municipal, estadual e federal) em 2020 apesar da pandemia de covid-19, foi superior a 2019

2 O primeiro regulamento técnico de identidade e qualidade do leite pasteurizado (Instrucdo Normativa MAPA n°
51, de 18/09/2022), classificava o leite pasteurizado em trés tipologias: leite pasteurizado tipo A, B, ou C, tendo
como hase a qualidade microbiolégica do produto, que era reflexo das condigdes de higiene da ordenha, condigédo
sanitaria do rebanho, local de processamento (pasteurizagéo), entre outros.

3 Entende-se por produtos de origem animal, os animais destinados ao abate, a carne e seus derivados, o pescado
e seus derivados, 0s ovos e seus derivados, o leite e seus derivados e os produtos de abelhas e seus derivados,
comestiveis e ndo comestiveis, com adi¢do ou ndo de produtos vegetais. (Brasil, 2017).

4 Fonte: Organizacdo das NagGes Unidas para a Alimentacdo e a Agricultura. (FAO, 2019 apud ROCHA, D. T.
da, CARVALHO, G. R., RESENDE, J. C, 2020).
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resultando na producdo de 25,53 bilndes de litros, o que confirma a relevancia do segmento na
economia e na boa nutricdo humana®.

Dessa forma, o objetivo geral do trabalho é verificar como o Sistema APPCC
garante os direitos dos consumidores, tendo por base sua analise procedimental e como requisito
legal.

Os objetivos especificos por sua vez sdo: analisar o Sistema APPCC perante 0s
laticinios registrados no SIF/MAPA; analisar 0s regulamentos fundamentais da inspecao
sanitaria e industrial do APPCC e de leite e derivados com as diretrizes do CDC e afirmar o
APPCC como ferramenta indispensavel a producéo de lacteos de qualidade e seguros, de acordo
com as premissas do CDC.

O trabalho esta divido em dois grandes eixos: Direito do Consumidor e Sistema
APPCC. De inicio, ap6s a introdugdo, busca-se situar o leitor sobre o histérico, regulacéo e
principiologia do Direito do Consumidor, balizados pela doutrina, por meio de autores como
Ada Pellegrini, Herman Benjamin e Rizzato Nunes, além de analises jurisprudéncial.

Em seguida, buscar-se apresentar ao leitor a ferramenta APPCC, sob o0 seu contexto
de criagdo mundial e sua introducdo ao Brasil; sua fundamentacdo legal perante os Orgaos
regulatorios de alimentos; sua analise com o CDC, servindo como uma das bases para o
cumprimento das Normas Consumeristas e por fim o APPCC é apresentado sob seu Viés
procedimental, sendo o enfoque 0s programas de pré-requisitos, etapas preliminares e
construcdo do plano APPCC, por meio da aplicacdo de seus principios, seguindo as diretrizes
internacionais (Codex Alimentarius), internalizados pelo Brasil, tendo como principal
referéncia literatura especializada elaborada pelo SENAI, SEBRAE e MAPA além de autores
como Cristina Mosquim, Luiz Augusto Nero e Juliane Dias.

Por fim a conclusdo € utilizada para provocar reflexdo e propor medidas para o
aperfeicoamento do APPCC ja as referéncias servem como base para consultas de maior
profundidade.

No tocante a metodologia realizou uma analise bibliografica sobre o tema, pesquisa
empirica e documental por meio da participacdo em processos de elaboracdo de Planos APPCCs

na indlstria lactea, além de analise de decisGes judiciais e normas técnicas.

5 De acordo com José Alberto Bastos Portugal (2002), o leite é uma fonte de proteina de alto valor bioldgico,
fonte de calcio e outros minerais na forma biodisponivel, fonte de vitamina A, B1 e B2. Além disso tem baixo
custo, portanto acessivela populagéo.
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2 TUTELA DOS VULNERAVEIS NEGOCIAIS: DIREITO DO CONSUMIDOR

A protecdo do consumidor € um desafio da nossa era e representa, em todo o
mundo, um dos temas mais atuais do Direto, necessitando de imprescindivel intervencdo do
Estado em suas trés esferas: o Legislativo, formulando as normas juridicas de consumo; o
Executivo implementando-as; e o Judiciério, dirimindo os conflitos decorrentes dos esforgos de
formulacdes e de implementacdo. (GRINOVER et al, 2004).

Segundo Garcia (2015), o Direito do Consumidor € um microssistema juridico cujo
objetivo é tutelar os desiguais, tratando de maneira diferente consumidor e fornecedor com o
fito de alcancar a igualdade, diferente do que ocorre com o Direito Civil, que objetiva tutelar
0S iguais.

2.1 Histdrico e conceitos

Considera-se que foi um discurso de John F. Kennedy no ano de 1962 em que este
presidente norte-americano enumerou os direitos do consumidor e 0s considerou como Nnovo
desafio necessario para 0 mercado o inicio da reflexdo juridica mais profunda sobre esse tema.
Kennedy afirmava que ‘“todos somos consumidores” em algum momento de nossas vidas temos
esse status, este papel social ou econdmico. (BENJAMIN; MARQUES; BESSA, 2008).

Este ponta pé inicial estabeleceu alguns beneficios aos consumidores como o direito
a seguranca, a informacdo, a livre escolha e o direito de ser ouvido. Dai nasce uma causa juridica
pois os consumidores de todo mundo passaram a reivindicar os seus direitos, estabelecendo o
dia 15 de mar¢o como o Dia Mundial do Consumidor.

Complementam Grinover et al (2004) que o Direito do Consumidor surge com a
enorme tarefa de combater a atuagdo dos monopdlios, oligopodlios, caréncia de informagdo sobre
qualidade, preco, crédito e outras caracteristicas dos produtos e servicos que culmina numa
fragilidade multifaria do consumidor.

Tendo em vista que na sociedade capitalista global no qual o consumidor
desconhece quase que totalmente o processo empregado no bem adquirido frente ao fornecedor,
este ramo do direito vem a equilibrar a relacdo entre estes dois agentes, relacdo essa regida por
normas de ordem publica e interesse social sendo cogentes e inderrogaveis pela vontade das
partes. Complementando o exposto assevera Benjamin, Marques e Bessa (2008),

Do seu aparecimento nos Estados Unidos levou certo tempo para
“surgir” legislativamente no Brasil, apesar de ter conquistado
facilmente a Europa e todos os paises capitalistada época. Isso porque
o direito do consumidor é direito social tipico das sociedades

capitalistas industrializadas, onde os riscos do progresso devem ser
compensados por uma legislacdo tutelar (protetiva) e subjetivamente
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especial (para aquele sujeito ou grupo de sujeitos). (Benjamin;
Marques; Bessa, 2008).

Para equilibrar a relacdo entre consumidores e fornecedores a Constituicdo Federal
de 1988 instituiu a defesa do consumidor como um dos imperativos da ordem constitucional.

Nesse sentido é a licdo de Benjamin, Marques e Bessa (2008),

O direito do consumidor seria, assimo conjunto de normas e principios
especiais que visam cumprir um triplo mandamento constitucional: 1°)
promover a defesa dos consumidores (art. 5°, XXXII, da Constituicdo
Federal de 1988: “O estado promovera.na forma da lei, a defesa do
consumidor”); 2°) de observar e assegurar como principio geral da
atividade econdmica , como principio imperativo da ordem econdmica
constitucional, anecessaria “defesa” do sujeito de direito “consumidor”
(art. 170 da Constituicdo Federal de 1988: “A ordem econfmica
fundada na valorizacdo do trabalho humano e na livre iniciativa tem
por fim assegurar a todos existéncia digna, conforme os ditames da
justica social, observados os seguintes principios: (...) V — defesa do
consumidor”) e 3° de sistematizar e ordenar esta tutela especial
infraconstitucionalmente através de um Cddigo (microcodificagdo) que
relina e organize as normas tutelares, de direito privado e publico, com
base na protecdo do sujeito de direitos (e, ndo da relacdo de consumo
ou do mercado de consumo), um codigo de protecao do “consumidor”
(art. 48 do ato das disposicdes Constitucionais Transitorias da
Constituicdo Federal de 1988: “O Congresso Nacional, dentro de cento
e vinte dias da promulgacédo da Constituicdo elaborara codigo de
defesa do consumidor”). (Benjamin, Marques e Bessa, 2008)

Dessa forma em 11 de setembro de 1990, é promulgado o Cddigo de Defesa do
Consumidor, instituido pela Lei 8.078/1990. Segundo Garcia (2015), o CDC outorgou tutelas
especificas ao consumidor nos campos civil (arts. 8° a 54), administrativo (arts. 55 a 60 e
105/106), penal (arts. 61 a 80) e jurisdicional (arts. 81 a104).

Diante do novo dispositivo legal, os direitos dos consumidores referentes a
qualidade dos produtos, auséncia de risco a saude e direito a informacdo ficaram em evidéncia,
apos diversas lutas da sociedade civil, que de forma organizada tornaram a protecdo a nivel de
status constitucional, devendo ser observados por todos os setores da economia.

O Cddigo de Defesa do Consumidor se aplica as relagdes de consumo, cuja relacdo
pressupdem a figura do consumidor e do fornecedor, conforme delimitado na lei.

De acordo com Bessa e Moura (2014), consumidor é a parte vulneravel da relagcdo

de consumo. Sendo definido como “toda pessoa fisica ou juridica que adquire ou utiliza produto
ou servico como destinatario final” (art. 2°, caput, CDC). Interessante observar que criancas e
adolescentes também s&o consumidores, bastando que o atendimento de suas demandas e

pleitos ocorra com 0 acompanhamento de um responsavel.
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O CDC também reconhece “a coletividade de pessoas, ainda que indeterminaveis,

que haja intervindo nas relagdes de consumo” (art. 2°, paragrafo Unico, CDC). Assim, para ser
protegido pelo CDC, ndo ha necessariamente obrigatoriedade de comprovacdo de compra de
produtos ou servico por todos que sofreram o dano, bastando a exposicdo ao efeito danoso.

Acrescenta Grinover et al (2004), que consumidor é o0 personagem que no mercado
de consumo adquire bens ou contrata a prestacdo de servicos, como destinatario final,
pressupondo-se assim agindo com vista a atender uma necessidade propria e ndo para 0
desenvolvimento de uma atividade negocial.

Bessa e Moura (2014), acrescentam no tocante a possibilidade de a pessoa juridica

ser considerada consumidora,

A jurisprudéncia do Superior Tribunal de Justica - STJ tem adotado uma solugéo
interessante, ou uma linha segura de interpretagédo, para concluir pela aplicacdo, ou
ndo, do CDC as empresas ou aos profissionais que empregamos produtos e servicos
para incremento de suas atividades: examinar, em cada caso especifico, se estes
empresarios estdo realmente em situacdo de vulnerabilidade, isto é, se contratam em
situacdo notoriamente fragilizada com fornecedores que detenham maiores
conhecimentos especificos do produto. (Bessa e Moura, 2014).

Segundo Garcia (2015), a vulnerabilidade pode ser técnica, sendo aquela no qual
o consumidor ndo possui 0 conhecimento especifico sobre o produto ou servico; juridica,
quando falta conhecimento juridicos ou de outros pertinentes a relacdo, como contabilidade e
economia; fatica, quando decorre do grande poderio econbmico do fornecedor frente ao
consumidor, como por exemplo o dominio do processo produtivo, pela essencialidade do
produto que fornece, impondo uma relacdo de superioridade. O Superior Tribunal de Justica
vem reconhecendo em seus julgados a wulnerabilidade informacional, caracterizada pelos dados
insuficientes sobre o produto ou servico capazes de influenciar no processo decisério de
compra.

Definido o que seja consumidor, passa-se a analisar a figura do fornecedor, que
segundo CDC em seu artigo 3°de modo bastante genérico e propositadamente amplo, o define
como “toda pessoa fisica ou juridica, publica ou privada, nacional ou estrangeira, bem como
entes despersonalizados, que desempenham atividades de producdo, montagem, criacao,
construgdo, transformacgdo, importagdo, distribuicdo ou comercializacdo de produtos ou
prestacao de servigos”.

De acordo com Bessa e Moura (2014) essa listagem de atividades s@o meramente

exemplificativas, sendo que se um comerciante exerce uma atividade que ndo encontra
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conectivo direto com qualquer das hipdteses do artigo 3° mas se resume em disponibilizar
produto ou servico aos consumidores duvida ndo ha de que € ele fornecedor.

Ensina Grinover et al (2004), que os fornecedores respondem por vicios ocorridos
na fase de fabricacdo, afetando exemplares numa série de produtos, vicios ocorridos na
concepgdo técnica do produto, vicios nas informacdes e instrucdes que acompanham o produto.

A chave para se encontrar a figura do fornecedor estd na expressdo “desenvolver
atividade”. Ou seja, somente serd fornecedor o agente que pratica determmnada atividade com
habitualidade. (Garcia, 2015).

O CDC trata os bens da vida como produtos, sendo estes entendidos de forma
ampla, sendo qualquer bem, movel ou imdvel, material ou imaterial e os servicos, como sendo
qualquer atividade fornecida no mercado de consumo, mediante remuneracdo, direta ou indireta
€ 0 que se depreender dos paragrafos 1°e 2°do artigo 3° do CDC.

Esclarecedora é a exemplificacdo dos conceitos proposto por Bessa e Moura
(2014),

Os produtos sdo bens que se transferem do patriménio do fornecedor para o do
consumidor, sejam eles materiais (ex: aparelho telefénico) ou até imateriais (ex: um
programa de computador). Os produtos méveis sdo aqueles que, como o préprio nome
indica, sdo passiveis de deslocamento, sujeitos a entrega (ex: um veiculo, uma
televisdo, alimento), enquanto sdo imdveis o0s bens incorporados natural
artificialmente ao solo (ex.: lote de terra urbana ou rural, residencial ou comercial; um
apartamento). J& os servicos sdo atividades humanas executadas pelos fornecedores,
de interesse dos consumidores que delas necessitam (ex.: 0 servigo de transporte de
passageiros). (Bessa e Moura, 2014).

As relacdes de consumo sdo compostas essencialmente pela figura do consumidor
e do fornecedor envolvendo uma discussdo sobre determinado bem ou servico. De acordo com
Garcia (2015) diz-se que os elementos da relacdo de consumo (consumidor, fornecedor, produto
e/ou servico) sdo relacionais, isto € um depende do outro para ser corretamente analisado.
2.2 Principios do CDC

O estudo dos principios consagrados pelo Codigo de Defesa do Consumidor € um
dos pontos de partida para a compreensdo do sistema adotado pela Lei Consumerista como
norma protetiva dos vulnerdveis negociais.

A Lein® 8.078/1990 adotou um sistema aberto de prote¢do, baseado em conceitos
legais indeterminados e construgbes vagas, que possibilitam uma melhor adequacdo dos
preceitos as circunstancias do caso concreto. (TARTUCE e NEVES, 2016).

Dessa forma, passa-se a discorrer sobre 0s principios consagrados pelo CDC frente

a luta do movimento consumerista que coincide com o movimento sindicalista, principalmente
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a partir da segunda metade do século XIX em que se reivindicava a melhoria da qualidade de
vida em plena sintonia com o bindmio “poder aquisitivo/aquisicdo de mais e melhores bens e
servigos” (GRINOVER et al, 2004).

O artigo 4° do CDC estabelece os principios da Politica Nacional de Consumo
trazendo em seu caput como em seus incisos 0s delineadores que deverdo sempre ser

observados em toda e qualquer relacdo de consumo.
Desse modo assertivo é discorrer sob o olhar da doutrina sobre o artigo que segue

na integra logo abaixo:

Aurt. 4° A Politica Nacional das Relagfes de Consumo tem por objetivo o atendimento
das necessidades dos consumidores, 0 respeito a sua dignidade, saide e seguranga, a
protecdo de seus interesses econdmicos, a melhoria da sua qualidade de vida, bem
como a transparéncia e harmonia das relagbes de consumo, atendidos os seguintes
principios:

| - reconhecimento da vulnerabilidade do consumidor no mercado de consumo;

Il - acdo governamental no sentido de proteger efetivamente o consumidor:

a) por iniciativa direta;

b) por incentivos & criagdo e desenvolvimento de associagdes representativas;

c) pela presencado Estado no mercado de consumo;

d) pela garantia dos produtos e servicos com padrdes adequados de qualidade,
seguranca, durabilidade e desempenho.

Il - harmonizagdo dos interesses dos participantes das relagcbes de consumo e
compatibilizacdo da protecdo do consumidor com a necessidade de desenvolvimento
econdmico e tecnoldgico, de modo a viabilizar os principios nos quais se funda a
ordem econdmica (art. 170, da Constituicdo Federal), sempre com base na boa-fé e
equilibrio nas relagGes entre consumidores e fornecedores;

IV - educacdo e informacédo de fornecedores e consumidores, quanto aos seus direitos
e deveres, com vistas a melhoria do mercado de consumo;

V - incentivo & criacdo pelos fornecedores de meios eficientes de controle de
qualidade e seguranga de produtos e servi¢os, assim como de mecanismos alternativos
de solucéo de conflitos de consumo;

VI - coibicéo e repressdo eficientes de todos os abusos praticados no mercado de
consumo, inclusive a concorréncia desleal e utilizagdo indevida de inventos e criages
industriais das marcas e nomes comerciais e signos distintivos, que possam causar
prejuizos aos consumidores;

Vi - racionalizagdo e melhoria dos Servigos publicos;
VIIl - estudo constante das modificagbes do mercado de consumo.
IX - fomento de agdes direcionadas a educagdo financeira e ambiental dos
consumidores; X - prevencgao

e tratamento do superendividamento como forma de evitar a exclusdo social do
consumidor. (Brasil, 1990)

De acordo com Nunes (2012) a dignidade da pessoa humana, e por conseguinte a
do consumidor é garantia fundamental que ilumina todos os demais principios e normas, dentro
do sistema soberano constitucional. Trata-se de ligacdo irrefutdvel do comando constitucional,
que também é fixado no caput do artigo 4° do CDC. A protecdo a vida, salde e seguranca reflete
um quadro amplo de asseguramento de condicdes morais e materiais para o consumidor.

Ao tratar da seguranca € importante a garantia contra produtos ou Sservicos que

possam ser perigosos a vida ou a salude dos consumidores. Neste ambito se estende ndo s6 o
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prejuizo a vida biologica do consumidor mas também outras dimensfes existenciais como a
social, familiar e psicologica. Exemplo de agressdo a seara existencial e extrapatrimonial do
consumidor pode ser constatada pela decisdo da Segunda Secéo do Superior Tribunal de Justica
(STJ) que definiu que corpo estranho em alimento gera dano moral mesmo sem sua ingestao

pelo consumidor.

RECURSO ESPECIAL. DIREITO DO CONSUMIDOR. ACAO DE
INDENIZACAO DE DANOS MATERIAIS E COMPENSACAO POR DANOS
MORAIS. AQUISICAO DE ALIMENTO (PACOTE DE ARROZ) COM CORPO
ESTRANHO (CONGLOMERADO DE FUNGOS, INSETOS E ACAROS) EM SEU
INTERIOR. EXPOSICAO DO CONSUMIDOR A RISCO CONCRETO DE LESAO
A SUA SAUDE E INCOLUMIDADE FiSICA E PSIQUICA. FATO DO PRODUTO.
INSEGURANCA ALIMENTAR. EXISTENCIA DE DANO MORAL MESMO
QUE NAO INGERIDO O PRODUTO. 1. Agdo ajuizada em 11/05/2017. Recurso
especial interposto em 24/07/2020 e concluso ao gabinete em 13/11/2020. 2. O
proposito recursal consiste emdeterminar se, na hipétese dos autos, caracterizou-se
dano moral indenizavel em razdo da presenca de corpo estranho em alimento
industrializado, que, embora adquirido, ndo chegou a ser ingerido pelo consumidor.
3. A Emenda Constitucional n® 64/2010 positivou, no ordenamento juridico patrio, o
direito humano a alimentacdo adequada (DHAA), que foi correlacionado, pela Lei
11.346/2006, a ideia de seguranca alimentar e nutricional. 4. Segundo as defini¢des
contidas na norma, a seguranga alimentar e nutricional compreende, para além do
acesso regular e permanente aos alimentos, como condi¢do de sobrevivéncia do
individuo, tambéma qualidade desses alimentos, o que envolve a regulacéo e devida
informac&do acerca do potencial nutritivo dos alimentos e, em especial, o controle de
riscos para a salde das pessoas. 5. Nesse sentido, o art. 4°, IV, da Lei 11.346/2006
prevé, expressamente, que a seguranga alimentar e nutricional abrange “a garantia da
qualidade biologica, sanitaria, nutricional e tecnologica dos alimentos”. 6. Ao
fornecedor incumbe uma gestdo adequada dos riscos inerentes a cada etapa do
processo de producdo, transformacdo e comercializagdo dos produtos alimenticios.
Esses riscos, préprios da atividade econdmica desenvolvida, ndo podem ser
transferidos ao consumidor, notadamente nas hipéteses em que ha violagcdo dos
deveres de cuidado, prevencéo e redugdo de danos. 7. A presenca de corpo estranho
em alimento industrializado excede aos riscos razoavelmente esperados pelo
consumidor emrelacdo a esse tipo de produto, sobretudo levando-se emconsideragdo
que o Estado, no exercicio do poder de policia e da atividade regulatéria, ja valora
limites maximos tolerados nos alimentos para contaminantes, residuos téxicos outros
elementos que envolvamrisco a salde. 8. Dessa forma, a luz do disposto no art. 12,
caput e § 1°, do CDC, tem-se por defeituoso o produto, a permitir a responsabilizacdo
do fornecedor, haja vista a incrementada — e desarrazoada — inseguranca alimentar
causada ao consumidor. 9. Em tal hipdtese, o dano extrapatrimonial exsurge em
razdo da exposicdo do consumidor a risco concreto de lesdo a sua salde e a sua
incolumidade fisica e psiquica, em violacdo do seu direito fundamental a
alimentac&o adequada. 10. E irrelevante, para fins de caracterizacio do dano moral,
a efetiva ingestdo do corpo estranho pelo consumidor, haja vista que, invariavelmente,
estara presente a potencialidade lesiva decorrente da aquisicdo do produto
contaminado. 11. Essa distin¢do entre as hipoteses de ingestdo ou ndo do alimento
insalubre pelo consumidor, bem como da deglutigdo do préprio corpo estranho, para
alémda hipotese de efetivo comprometimento de sua saude, é de inegavel relevancia
no momento da quantificacdo da indenizacdo, ndo surtindo efeitos, todavia, no que
tange a caracterizagdo, a priori, do dano moral. 12. Recurso especial conhecido e
provido. (Superior Tribunal de Justica. REsp n° 1899304 / SP (2020/0260682-7).
Relatora: Min. Nancy Andrighi. Data de julgamento: 25/08/2021. Segunda Segé&o.
Grifo nosso)
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Ainda nos ensinamento de Nunes (2012) o caput do artigo 4° do CDC ao se referir
a melhoria da qualidade de vida esta ndo s6 apontando para o conforto material, resultado do
direito de aquisicdo de produtos e servicos como 0s essenciais mas também os relacionados ao
lazer. A protecéo e a necessidade revelam o trago protecionista e de interesse social do CDC
indo até a intervencdo do estado no dominio econbmico. Justifica-se a intervencdo direta do
Estado para garantir o suprimento ao consumidor.

Nunes (2012) também explica que pelo principio da harmonia balizados pelos
principios constitucionais da isonomia, da solidariedade e dos principios gerais da ordem
econdmica servem de plano de fundo para harmonizar as relagdo entre consumidores e
fornecedores.

Ainda nesse sentido a transparéncia garante que o fornecedor dard ao consumidor
a oportunidade de conhecer os produtos e servicos que sdo oferecidos somado ao dever de
informar (Art. 6°, Il, CDC). O fornecedor estard obrigado a informar a prestar todas as
informacdes relativas ao produto ou servico como as especificacbes corretas de quantidade,
caracteristicas, composicdo, qualidade e preco, assim o consumidor sabera exatamente o que
podera esperar ao adquirir determinado produto ou servico. Nesse sentido, cabe exemplificar a
grande conquista dos consumidores no tocante a informacéo sobre a presenca ou ndo da proteina
gliten, prejudicial aos portadores de doenca celiaca, como se pode observar pelo julgado
abaixo:

AGRAVO INTERNO EM RECURSO ESPECIAL. PROCESSUAL CIVIL. ACAO
COLETIVA DE CONSUMO. DIREITO A INFORMACAO. DEVER DE
INFORMAR. ROTULAGEM DE PRODUTOS ALIMENTICIOS. PRESENCA DE
GLUTEN. PREJUIZOS A SAUDE DOS DOENTES CELIACOS. PRECEDENTE.
1. A informacdo-contedido "contém gliten" &, por si s0, insuficiente para informar os
consumidores sobre o prejuizo que o alimento comgllten acarretaasalde dos doentes
celiacos, tornando-se necesséria a integragdo com a informacao-adverténcia correta,
clara, precisa, ostensiva e em veréculo: "CONTEM GLUTEN: O GLUTEN E
PREJUDICIAL A SAUDE DOS DOENTES CELIACOS". Precedente da Corte
Especial. 2. Agravo interno conhecido e ndo provido. (Superior Tribunal de Justica.
REsp n° 1762674 / MS (2018/0220481-0). Relatora: Min. Nancy Andrighi. Data de

julgamento: 09/10/2018. Terceira Turma.)

Tartuce e Neves (2016) afirmam que ha tempos ndo se pode falar mais no poder de
barganha antes presente entre as partes negociais, nem mesmo em posicdo de equivaléncia nas
relacbes obrigacionais existentes na sociedade de consumo, onde se tinha claramente
identificado devedor e credor. Nesse contexto de mudanca diante dessa fragil posicdo do
consumidor € que se justifica o0 surgimento de um estatuto juridico proprio para protecdo do

consumidor.
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De acordo com Garcia (2015),

O principio da vulnerabilidade, é o principio basico do sistema consumerista,
dele decorrendo todos os demais principios. Todos os principios enumerados
no art. 4° e outros espalhados pelo codigo somente fardo sentido quando,
primeiramente, for reconhecida a vulnerabilidade do consumidor. Sem esta
premissa reconhecida, ndo tera sentido qualquer norma de protecéo e principio
a ser aplicado. (Garcia, 2015).

Nunes (2012) afirma que o principio da wvulnerabilidade é uma primeira medida de
realizacdo da isonomia prevista na Constituicdo Federal. Significa que o consumidor é a parte
fraca da relacdo juridica de consumo. Dai decorre a inversao do énus da prova para o fornecedor
de servicos e a chamada responsabilidade objetiva, no qual o fornecedor sé ndo serd
responsabilizado quando provar que ndo colocou o produto no mercado, ou que embora
colocado o produto no mercado, o defeito inexiste, ou ainda a culpa é exclusiva de terceiros.

Além dos principios ja citados acima, caberia discorrer bem mais sobre o tema. No
entanto, diante da explanacdo a base de interpretacdo para o restante do trabalho estd bem
alicercada.

2.3 Qualidade e Direito do Consumidor: vicio e defeito

Grinover et al (2004) nos ensina que o grande volume de produgédo, cujo bergo
remonta a revolucdo industrial e mais aproximadamente a revolugdo tecnologica, resultou numa
distribuicdo em massa, por meio de uma instalacdo formidavel de uma rede de super e
hipermercados em todo o territorio nacional.

O conceito de qualidade hodiernamente vai muito além de atender um conjunto de
parametros caracteristicos de uma especificagdo de determinado produto ou servigo, consiste
além disso em atender e até mesmo superar as expectativas dos consumidores.

Apesar de todo o esforco da cadeia produtiva em fornecer produtos de qualidade,
fato é que vez ou outra havera produtos fora do padrédo esperado, tendo em vista “que a produgdo
em larga escala envolve dezenas, centenas ou milhares de componentes fisicos que se
relacionam, operados por uma outra quantidade enorme de mdos que 0s manuseia direta ou
indiretamente” (Nunes, 2012), acarretando em falhas que podem ter sua génese na matéria-
prima, durante 0 processo e ou até mesmo no transporte e distribuicdo, surgindo assim 0s
defeitos e vicios que prejudicardo o consumidor.

Nesse contexto, € clara a licdo de Nunes (2012),

Mesmo nos setores mais desenvolvidos, em que as estatisticas apontam para
vicios/defeitos de fabricagdo préximos a zero, o resultado final para o mercado seré a
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distribuicdo de umnimero bastante elevado de produtos e servicos comprometidos.
E isso, se explica matematicamente: supondo que um indice percentual de
vicio/defeito no final do ciclo de fabricacdo de apenas 0,1% aplicado sobre a alta
quantidade de produgdo, digamos 100.000 unidades, ter-se-ia 100 produtos entregues
ao mercado com vicio/defeito. Logo, temos que lidar com esse fato inevitavel (e
incontestavel): ha e sempre havera produtos comvicio/defeito. (Nunes, 2012).

Um dos objetivos do CDC tendo por pressuposto que em produgdes
massificadas/seriadas é impossivel assegurar que todo o resultado final seja isento de desvio de
qualidade e seguranca, cuida de garantir a0 consumidor o ressarcimento pelos prejuizos
sofridos, disciplinando hipdteses em que haja defeitos e/ou vicios, em ambas a responsabilidade
do fornecedor é objetiva, ou seja ndo se indaga se a conduta lesiva decorre de conduta dolosa
ou culposa.

Na licdo de Nunes (2012) para entender defeito € preciso antes conhecer o sentido
de vicio. O CDC disciplina defeito (art. 12 al4) para depois disciplinar vicio (arts. 18 a 20), no
entanto como o defeito pressupdem o vicio, neste trabalho trataremos inicialmente do conceito
de vicio para posterior explanagdo do conceito de defeito.

O caput do artigo 18 do CDC, ao tratar do vicio afirma que:

Os fornecedores de produtos de consumo durdveis ou ndo duraveis respondem
solidariamente pelos vicios de qualidade ou quantidade que os tornem impréprios ou
inadequados ao consumo a que se destinam ou Ihes diminuam o valor, assim como
por aqueles decorrentes da disparidade, comaindicagdes constantes do recipiente, da
embalagem, rotulagem ou mensagem publicitaria, respeitadas as variagdes
decorrentes de sua natureza, podendo o consumidor exigir a substituicdo das partes
viciadas. (Brasil, 1990).

De acordo com Benjamin, Marques e Bessa (2008) ha a existéncia de trés espécies
de vicios: 1) vicio que torne o produto improprio para o consumo; 2) vicio que lhe diminua o
valor; 3) vicio decorrente da disparidade das caracteristicas dos produtos com aqueles
veiculadas na oferta e publicidade.

Nesse sentido afirma Nunes (2012) que os vicios podem ser aparentes, COmo
aqueles que aparecem no singelo uso e consumo do produto ou Servico, ou ocultos,
caracterizados por aparecerem algum ou muito tempo ap6s 0 uso e/ou que por estarem
inacessiveis ao consumidor, ndo podem ser detectados na utilizacdo ordinaria.

Ao se referir a defeito, o CDC fixa em seu artigo 12:

O fabricante, o produtor, o construtor, nacional ou estrangeiro, e o importador
respondem, independentemente da existéncia de culpa, pela reparacdo dos danos
causados aos consumidores por defeitos decorrentes de projeto, fabricacéo,
construgdo, montagem, férmulas, manipulacéo, apresentacdo ou acondicionamento de
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seus produtos, bem como por informagdes insuficientes ou inadequadas sobre sua
utilizagdo e riscos.

§ 1° O produto é defeituoso quando n&o oferece a seguranca que dele legitimamente
seespera, levando-se em consideracdo as circunstancias relevantes, entre as quais:

| - suaapresentacdo

Il - 0 usoe osriscos que razoavelmente dele se esperam;

Il -a épocaem que foi colocado em circulagéo. (Brasil, 1990).

Nunes (2012), explica que o defeito é o vicio acrescido de um problema extra,
alguma coisa extrinseca ao produto ou servico, que causou um dano maior que simplesmente
um mau funcionamento, o ndo funcionamento, a quantidade errada, a perda do valor pago.

Ainda na licdo de Nunes (2012), o defeito vai além do produto ou servico para
atingir o consumidor em seu patrimdnio juridico mais amplo, seja moral, material, estético ou
da imagem. Por isso, somente se fala em acidente de consumo, em se tratando de defeito, pois
é ai que o consumidor é atingido.

De modo a exemplificar os conceitos, retrata-se a situacdo a seguir: um consumidor
ao adquirir uma caixa de leite longa vida de contetdo liquido de um litro, percebe ao mensurar
0 produto para utilizar em sua receita que ha conteGdo menor que o indicado no rotulo, nesse
caso hd um vicio no produto configurado. No entanto, caso o consumidor ao abrir a mesma
caixa, ingere o produto que estava coagulado e vem a ter uma doenca de origem alimentar, com
sintomas como vomitos e enjoos, ha se configurado que o produto veio defeituoso.

Apo0s transcorrer sobre os principais pontos da literatura consumerista, o presente
trabalho passa a analisar o Sistema de Andlise de Perigos e Pontos criticos de Controle
(APPCC), como ferramenta aplicada no setor lacteo tendo em vista garantir o direito da
qualidade e seguranca que evita prejuizos aos consumidores, através de prevencdo da

ocorréncia de vicios ou defeitos que podem acometer a salde do consumidor.
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3 APPCC: SEGURANCA DOS ALIMENTOS NO ESPACO E NA TERRA

Segundo Sthepen J. Forsythe (2010) o Sistema APPCC para gerenciar a
seguranca dos alimentos teve origem em duas bases: a primeira na década de 1960 em meio a
corrida espacial, tendo em vista fornecer alimentos que ndo apresentassem risco a saude dos
astronautas que iriam ingerir tais alimentos no espaco e a segunda no gerenciamento da
gualidade total, cuja énfase se dd em abordagens quem possam melhorar a produtividade e a
reducdo de custos.
3.1 Desenvolvimento do APPCC no mundo

O Sistema de Analises de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) derivado
da traducdo do inglés Hazard Analysis and Critical Control Points (HACCP) teve sua génese
na indastria quimica da Gra Bretanha.

Nos anos de 1950 a 1970 a Comissdo de Energia Atdmica utilizou extensivamente
os principios do APPCC nos projetos da plantas de energia nuclear de modo a torna-los seguros
para 200 anos. (SEBRAE, 1999).

Em meio a corrida espacial tracada entre Estados Unidos e URSS, a Administracao
Espacial e Aerondutica da Agéncia Espacial Americana (NASA) escolheu a Companhia
Pillsbury para desenvolver controles mais efetivos no tocante ao processamento de alimentos,
com intuito de ndo macular a salde dos astronautas no espago e por consequéncia nao
interromper sua permanéncia no espago. Nesse sentido foi reconhecido que no rol de doencas
que poderiam acometer a saude dos astronautas estaria aquelas veiculadas por alimentos.
(SEBRAE, 1999).

Nesse sentido Regina Lopes (2017) afirma as duas principais preocupacfes da
NASA,

A primeira se relacionava comos problemas que poderiamocorrer com particulas de
alimentos - migalhas - flutuando na capsula espacial em condic6es de gravidade zero.
Essas migalhas poderiam danificar ou causar interferéncias nos sofisticados
equipamentos eletrdnicos. A segunda preocupagdo dizia respeito a inocuidade dos
alimentos que seriam consumidos pelos astronautas, pois em nenhuma hipdtese as
suas refeicdes poderiam veicular qualquer tipo de DTA (Doenga Transmitida por
Alimentos).

Antes do APPCC a qualidade e seguranca dos alimentos estava restrita ao controle
de qualidade tradicional, executado atraves de amostragens e andlises tendo como base
determinado parametro do produto final validado ao término do processo de fabricacéo.

A implantacdo das Boas Praticas de Fabricagdo aliadas as analises de lotes
maximizaram a seguranga dos alimentos no entanto sem o grau de controle de perigos

adequados para 0s processos e perigos especificos. (EPAMIG, 2002).
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Desse modo surge o APPCC, como meio de controlar todas as etapas de preparacao
dos alimentos, incluindo matérias primas, ambiente, processo, pessoas, estocagem, distribuicao
e consumo. A inovacdo da ferramenta consistia em por meio da andlise de falhas, formas e
efeitos mapear em cada etapa o0 que poderia d& errado, como consequéncia para a salde de
quem consumia o alimento. (SEBRAE, 1999).

Em 1970 o APPCC ¢ apresentado pela primeira vez para as industrias de alimentos,
durante a Conferéncia Nacional sobre Protecdo de Alimentos nos Estados Unidos, servindo de
base para o FDA (Food and Drug Administration) construir a regulamentacdo para produgéo
de alimentos de baixa acidez processados com o uso da ferramenta. (EPAMIG, 2002).

Em 1973 houve a publicacdo do primeiro documento detalhando a técnica APPCC
pela Companhia Pillsbury utilizado para treinamentos dos inspetores da FDA do Estados
Unidos.

No ano de 1985 ha a recomendacdo da Academia Nacional de Ciéncias dos Estados
Unidos para o uso do Sistema APPCC nos programas de protecdo de alimentos, sugerindo que
tanto as indUstrias de alimentos, quanto os 6rgaos reguladores do setor fossem treinados na
ferramenta. (SEBRAE, 1999).

Em 1988 a Comissdo Internacional de Especificacdes Microbiologicas para
Alimentos (ICMSF) propdem o APPCC como instrumento fundamental no controle de
gualidade, higiénico e microbioldgico por meio da edicdo do livro Diretrizes para a Aplicacdo
do Sistema de Ponto Critico de Controle de Andlise de Perigo, em inglés Guidelines for the
Application of the Hazard Analysis Critical Control Point (HACCP) System.

Em 1993 o Codex Alimentarius incorpora a publicacdo do Livro da ICMSF com a
consequente divulgagdo e recomendacdo da ferramenta.

3.2 Desenvolvimento do APPCC no Brasil

A internalizagdo do sistema APPCC pelo Estado Brasileiro se deu através do 0rgaos
reguladores do setor de alimentos durante década de 1990 de modo a fortalecer os direitos dos
consumidores, regulado pelo recente CDC conjugado com e expedicdo de regulamentos
técnicos de identidade e qualidade de leite e derivados.

No cenério nacional o APPCC é introduzido em 1990 por meio da publicacdo pelo
antigo Ministério da Agricultura e Abastecimento (MAA, Atual MAPA) no qual regulamentava
a implantacdo do APPCC nas indUstrias de pescado e derivados.

O Ministério da Satde em 1993 edita a Portaria n° 1428 que disciplina a fiscalizacdo
sanitaria do setor de alimentos, sendo um dos seus alicerces 0 APPCC como se pode observar
a partir de seus objetivos especificos que consistia em:
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Avaliar a eficacia e efetividade dos processos, meios e instalagfes, assimcomo
dos controles utilizados na producédo, armazenamento, transporte, distribuigéo,
comercializagdo e consumo de alimentos através do Sistema de Avaliacdo dos
Perigos em Pontos Criticos de Controle (APPCC) de forma a proteger a satde
o consumidor. (Brasil, 1993, grifo nosso)

Nos meses de janeiro e fevereiro de 1998 o Ministério da Agricultura torna o

Sistema APPCC de adesdo espontanea para a industria de bebidas e vinagres por meio da edi¢do
da Portaria n° 40 de 20 de janeiro de 1998 e obrigatdria para as indUstrias de produtos de origem
animal, no qual estd incluida as industrias de laticinios, por meio da edicdo da Portaria n° 46,
de 10 de fevereiro de 1998. (SEBRAE,1999)

Atualmente, a Portaria n° 46/1998 estd revogada® de forma expressa, logo as
indUstrias de laticinios e demais industrias de produtos de origem animal devem observar as
diretrizes gerais previstas no Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitaria (RIISPOA),
conforme o Decreto n° 9.013, de 29 de marco de 2017, que classifica 0 APPCC com um dos

Programas de Autocontrole, além das diretrizes do Codex Alimentarius.

6 Portaria MAPA N° 142, de 24 de maio de 2021.
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4 O SISTEMA APPCC NO ORDENAMENTO JURIDICO BRASILEIRO

O Sistema APPCC é uma ferramenta exigida dentro do Ordenamento Juridico
Brasileiro sendo uma ferramenta concretizadora da seguranca e defesa dos consumidores no
tocante ao fornecimento de alimentos.

De acordo com o tabela abaixo, 0 APPCC deve estar presente nos 3.213
estabelecimentos inspecionados pelo SIF/DIPOA, sendo 1.253 estabelecimentos de leite e

derivados.

Tabela 1- Numero de estabelecimentos registrados no Servico de Inspecdo Federal (SIF) por
Unidade Federativa (UF) e area de atuacdo, Brasil, julho de 2021.

[ “carne | Leme | ML | OvOs | PESCADO | ESTOCAGEM | Total
AC 5 = 7

6 = 1 -

AL 1 2 3 18
AM 2 2 7 13
AP = . = = 5 . 5

BA 22 26 10 3 6 2 69
GE 3 16 14 11 9 1 54
DF 8 1 5 4 18
ES 5 15 75 5 2 105
GO 43 81 4 15 8 2 153
MA 3 11 = 1 15
MG 106 485 45 39 15 12 702
MS 37 21 3 1 6 1 69
MT 54 32 2 16 6 110
PA 25 22 2 28 78
PB 1 8 6 4 1 20
PE 1 12 = 11 5 11 50
Pl - 3 7 - 1 11

PR 103 120 20 48 12 19 322
R 24 25 6 11 8 74
RN < 3 2 X 13 < 20
RO 18 38 1 2 3 1 63
RR 1 = 1 - 1 3

RS 78 105 17 53 17 4 274
SC 68 67 25 18 64 24 266
SE - 7 2 1 2 - 12
SP 212 132 45 161 40 59 649

TO 13 15 - 1 4 - 33
| Total | aas | q2s3 | 21 | s | ze | 51| 223

Fonte: Anuério dos programas de controle de alimentos de origemanimal do DIPOA. (Brasil, 2021).

As normas de fiscalizagdo devem ser compativeis com as realidades regionais,
ajustando-se as condi¢bes culturais, sociais e econdmicas, envolvendo simultaneamente a
elaboracdo de uma regulamentacdo basica e de regulamentacGes especificas. (Augusto Luiz et
al, 2017).

A obrigacdo direta advém de 6rgdos da administracdo publica em especial o
Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento, que possui a competéncia para fiscalizar

e disciplinar o setor de leite e derivados.
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4.1 Regulamentacdo basica: regulamento da inspecdo industrial e sanitéria

Antes de adentrar as etapas e cientificidade do Sistema APPCC cabe a analise
prévia deste como obrigacdo legal previsto no Cenario Juridico Brasileiro, relacionadas aos
estabelecimentos de laticinios registrados no Servico de Inspecdo Federal (SIF) do MAPA.

O Regulamento de Inspecdo Sanitaria de Produtos de Origem Animal
(RIISPOA), normatizado pelo Decreto n® 9.013, de 29 de margo de 2017, regulamenta a Lei
n® 1.283, de 18 de dezembro de 1950 e a Lei n° 7.889, de 23 de novembro de 1989.

A Lein®1.283, de 18 de dezembro de 1950, dispGe da obrigatoriedade da prévia
fiscalizacdo, sob o ponto de vista industrial e sanitario, de todos os estabelecimentos que tem
como escopo o fornecimento de produtos de origem animal. Em se tratando de leite e derivados,
cabe citar as granjas leiteiras’, os postos de refrigeracdo®, as unidade de beneficiamento de leite
e derivados® e as queijariasi®. A lei em comento define dentre outros critérios a competéncia
do MAPA para fiscalizacdo dos estabelecimentos acima que realizam comeércio estadual ou
internacional, além de proibir em todo o territorio nacional a duplicidade de fiscalizagcdo

industrial e sanitaria nos estabelecimentos de produtos de origem animal.

A inspecdo sanitéria de produtos de origemanimalcompreende umconjunto de agfes
a ser desenvolvido sistematicamente no processo produtivo, implantando uma
estrutura adequada, com o prop6sito basico de garantir a seguranca sanitaria e
integridade desses produtos as comunidades consumidoras. (Augusto Luiz et al,
2017).

A Lei n® 7.889, de 23 de novembro de 1989 dispbe sobre as san¢Oes relacionadas

ao descumprimento da legislacdo referente aos produtos de origem animal, onde se inclui o leite

7 Entende-se por granja leiteira o estabelecimento destinado a producdo, ao pré-beneficiamento, ao
beneficiamento, ao envase, ao acondicionamento, & rotulagem, & armazenagem e & expedicdo de leite para o
consumo humano direto, podendo também elaborar derivados lacteos a partir de leite exclusivo de sua producéo
(...). (Brasil, 2017. Grifo nosso).

8 Entende-se por posto de refrigeracdo o estabelecimento intermediério entre as propriedades rurais e as unidades
de beneficiamento de leite e derivados destinado a selecdo, a recepcdo, & mensuracdo de peso ou volume, a
filtracdo, a refrigeracdo, ao acondicionamento e & expedi¢cdo de leite cru refrigerado, facultada a estocagem
temporéria do leite até suaexpedicdo. (Brasil, 2017. Grifo nosso).

9 Entende-se por unidade de beneficiamento de leite e derivados o estabelecimento destinado a recepcéo, ao pré-
beneficiamento, ao beneficiamento, ao envase, ao acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a expedicéo
de leite para o consumo humano direto, facultada a transferéncia, a manipulacdo, a fabricacdo, a
maturacdo, o fracionamento, a ralagdo, o acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a expedi¢do de
derivados lacteos, permitida também a expedicdo de leite fluido a granel de uso industrial. (Brasil, 2017. Grifo
nosso).

10 Entende-se por queijaria o estabelecimento destinado a fabricacdo de queijos, que envolva as etapas de
fabricacdo, maturacdo, acondicionamento, rotulagem, armazenagem e expedi¢cdo, e que, caso ndo realize o
processamento completo do queijo, encaminhe o produto a uma unidade de beneficiamento de leite e derivados.
(Brasil, 2017. Grifo nosso).
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e seus derivados. Dentre as sancOes previstas estdo: adverténcia, multa, apreensdo ou
condenacdo de matérias das matérias-primas, produtos, subprodutos, e derivados de origem
animal, quando ndo apresentarem condicdes higiénico-sanitarias adequadas ao fim a que se
destinam, ou que forem adulteradas; suspensdo de atividade que cause risco ou ameaca de
natureza higiénico-sanitaria; ou no caso de embaraco a acgdo fiscalizadora, interdicdo, total ou
parcial, quando a infracdo consistir na adulteracdo ou falsificacdo habitual do produto ou se
verificar, mediante inspecdo técnica realizada pela autoridade competente, a inexisténcia de

condi¢Bes higiénico-sanitarias adequadas.

O RIISPOA tem aplicacdo em todas as indUstrias de produtos de origem animal
registradas no Servico de Inspecdo Federal (SIF), sendo a fiscalizacdo de competéncia da
Unido, sendo as normas de aplicacdo subsidiarias aos estados e municipios, quando néo

dispuserem de legislacdo especifica.

Segundo Mosquim (2017) o RIISPOA atual publicado em 2017 e que substituiu o
primeiro RIISPOA de 195211, se modernizou para internalizar conceitos mundiais e o Codigo

de Defesa do Consumidor e esta fundamentado em 06 principios a saber:

1° Preservar a seguranga e a inocuidade alimentar: este principio é basico e
considerado primordial para os 6rgdos legisladores de alimentos.

2° Garantir a producdo de alimentos seguros para prote¢do da satide do consumidor.

3° Combater a fraude econdmica: ao aumentar as taxas referentes a multas e redefinir
as sancdes e penalidades, inclusive coma cassacao de registro, torna as fraudes mais
faceis de serem punidas, retirando do mercado empresas sem o comprometimento
com o consumidor.

4° Incorporar novas tecnologias: estas sdo inseridas no mercado e contribuem para
novos desenvolvimentos e produtos. Aceitacdo e permissdo de uso, fardo o mercado
nacional competir com outros mercados.

5° Padronizar procedimentos de fiscalizacdo: as normatizacfes de acdes para controle
de auditagem de programas de autocontrole trardo uma maior uniformidade nas
auditorias das empresas, bemcomo nas de rotulagem. O sistema anterior permitia que
um mesmo produto de uma empresa, produzido em diferentes estados tivessem
rotulos diferentes por avaliagfes diferentes.

6° Padronizacdo com legislagfes internacionais: organismos internacionais, a
exemplo do Codex Alimentarius sdo usados como referéncias no comércio e
discussoes regulatorias entre blocos comerciais - a exemplo do Mercosul. Também
metodologias de anélise sdo referendadas, a exemplo das normas ISO e FIL em
demandas referentes a produtos exportados/importados. Este reconhecimento
moderniza o pais como exportador de produtos de origem animal.

O APPCC ¢é classificado como um dos programas de autocontrole, conhecidos pela

sigla PAC ou no plural PACs de acordo com o artigo 74, que segue in verbis:

11 Decreto n®30.691, de 29 de marco de 1952.
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Art. 74. Os estabelecimentos devem dispor de programas de autocontrole
desenvolvidos, implantados, mantidos, monitorados e verificados por eles mesmos,
contendo registros sistematizados e auditaveis que comprovem o atendimento aos
requisitos higiénico-sanitarios e tecnoldgicos estabelecidos neste Decreto e em
normas complementares, com vistas a assegurar a inocuidade, a identidade, a
qualidade e a integridade dos seus produtos, desde aobtencéo e arecepcao da matéria-
prima, dos ingredientes e dos insumos, até a expedicdo destes.

§ 1° Os programas de autocontrole devem incluir o bem-estar animal, quando
aplicavel, as BPF, o PPHO e a APPCC, ou outra ferramenta equivalente reconhecida
pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. (Brasil, 2017, grifo nosso).

O RIISPOA é marcado por maior autonomia as empresas normatizando o que se
entende por programas de autocontrole, tendo em vista que as empresas devem autorregular

Seus Processos.

4.2 Regulamentacdo especifica: manual de procedimentos para fiscalizacdo dos PACs
De acordo com a premissa que elenca o0 APPCC como um programa de autocontrole
(PAC), definidos como “ procedimentos descritos, desenvolvidos, implantados, monitorados e
verificados pelo estabelecimento, com vistas a assegurar a inocuidade, a identidade, a qualidade
e a integridade dos seus produtos” (adaptado, Brasi, 2017), o Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento por meio da Secretaria da Defesa Agropecuaria e do Departamento
de Inspecdo de Produtos de Origem Animal classificou 0 APPCC como o PAC de n° 09, dentre

0s 13 existentes, de acordo com a Norma Interna DIPOA/SDA n° 01, de 08 marco de 2017.
A figura a seguir mostra os 13 Programas de Autocontrole com suas respectivas
numeracOes. Estes programas regem todos os aspectos de funcionamento das indUstrias de
produtos de origem animal, garantindo a seguran¢a das operacGes e produgdo de produtos com

auséncia de vicios e defeitos.
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Figura 1 — Os programas de autocontrole

Os Programas de Autocontrole - PACs

PAC.001 PAC.007
Mamtengdo (incluindo iluminagdo, ventilagSo, dguas residuais. calibragio). Controle de matéria prima, ingredientes e embalagens.
PAC.002 PAC.008
Aguas de abastecimento. Controle de Temperaturas.
PAC.003 PAC.00%
Controle de Pragas. Anglise de Perigo e Pontos Criticos de Confrole
PAC.004 PAC.O10
Higjene Industrial e Operacional. Analises laboratoriais.
PAC.005 PAC.O11
Higiene e habitos higiénicos dos funciondrios. Controle de formulago de produtos e combate a fraude.

PAC.006

£ 2
Procedimentos Sanitirios Operacionais. PAC.012

Rastreabilidade e Recolhimento.

PAC. 013
Respaldo para Certificag3o Oficial

Fonte: Autor (2022).

Além de definir que a verificacdo dos autocontroles serd realizada por auditor fiscal
federal agropecuario de forma documental e in loco a norma em comento define as frequéncias
e as amostragens minimas a serem utilizadas na inspecdo e fiscalizacdo além de orientacBes a

serem verificadas.

De acordo com o Norma Interna 0 APPCC deve ser avaliado quanto a sua

implantacdo de acordo com a natureza da operacdo além dos seguintes requisitos:

Monitoramento — deve-se avaliar os procedimentos por observacéo diretado operador
da empresa, responsavel pelo monitoramento ou realizar a mensuragdo do limite
critico diretamente.

Verificacdo — deve-se avaliar os procedimentos por observagéo direta do operador da
empresa, responsavel pela verificagdo, ou realizar a mensuragdo do limite critico
diretamente.

Acéo corretiva/preventiva — deve-se avaliar se as agdes executadas considerando:

I. As medidas corretivas identificam e eliminam a causado desvio?

1. As medidas adotadas restabelecemas condic¢des higiénico-sanitarias do produto?
I1l. As medidas preventivas adotadas evitama recorréncia de desvios?

IV. As medidas de controle adotadas garantem que nenhum produto que possa causar
dano a Saude Puablica, ou que esteja adulterado, fraudado ou falsificado, chegue ao
consumo? Deve ser avaliada a validacdo periddica do APPCC e seus resultados.
(Brasil, 2017).

De posse dos critérios acima as empresas recebem relatorio das verificagdes oficiais
dos elementos de controle para estabelecerem planos de acdo para melhorarem seus programas,

de acordo com as regras do processo administrativo.
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4.3 Regulamentacao especifica: manual de procedimentos de fiscalizacdo de leite e
produtos lacteos

A Norma Operacional n° 02/DIPOA/SDA, 10 de junho de 2020 aprova em seu
anexo | o Manual de procedimentos de fiscalizagdo de leite e produtos lacteos em

estabelecimentos registrados sob o Servico de Inspecdo Federal (SIF).

O Manual apresenta de forma consolidada os itens dispostos em legislacdo
especifica que, portanto, devem ser cumpridos pelos estabelecimentos registrados no SIF, bem
como Verificados pelo servigo oficial por meio da aplicagdo da Norma Interna DIPOA/SDA n°
1, de 8 de margo de 2017.

Apesar de ser direcionada a utilizacdo pelo Servico Oficial, os procedimentos
descritos neste documento podem servir de guia e referencial para construcdo dos programas
de autocontrole das industrias de leite e derivados, tendo em vista fornecer critérios que foram
construidos baseados na expertise de diversos profissionais da area de fiscalizacdo de leite que

atuaram ou atuam no Servico de Inspecdo Federal (SIF).

De acordo com a Norma Operacional os estabelecimentos no tocante ao APPCC
devem cumprir aos seguintes requisitos, tendo em vista garantir um processo adequados, que

garantam a producdo de alimentos seguros:

Verificacdo in loco!? do PAC 09: identificacdo de Pontos Criticos de Controle
(PCC), sendo estes mensuraveis, monitorados e verificados corretamente, de acordo com a
definicdo do plano APPCC, além da previsdo do controle de temperatura dos produtos. (Brasil
2020).

Verificagdo documental do PAC 09: identificagdo dos perigos para cada processo
de producdo, tendo em vista que o sistema € Unico por processo; identificacdo de pontos criticos
de controle, através de arvore decisoria; estabelecimento de limite critico mensuravel;
monitorizagdo que garanta o controle do PCC; adocdo de agOes corretivas quando o limite
critico € excedido, de forma a retomar o controle do processo e garantir a inocuidade do produto
elaborado, incluindo aqueles produzidos entre os monitoramentos; utilizacdo de métodos,
procedimentos ou testes, para verificacdo da efetividade do APPCC; registros de todas as etapas

do processo. (Brasil, 2020).

12 por verificacdo in loco considera- se a fiscalizacdo feita no ambiente do estabelecimento, nas dependéncias do
estabelecimento.
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5 O APPCC COMO GARANTIA DOS DIREITOS DOS CONSUMIDORES

Segundo Augusto Luiz et al (2017) o Codigo de Defesa do Consumidor foi importante
mecanismo para a consolidacdo do sistema de inspecdo de produtos de origem animal,
normatizando as acOes de protecdo da salde publica. Nesse sentido Juliane Dias et al (2010)

afirmam que,

O conceito de qualidade seguranga de alimentos evoluiu e continua evoluindo, ao
longo do tempo. Enquanto numa visdo mais primitiva a seguranga de alimentos
significava tdo somente a disponibilidade de alimentos para garantir a vida, uma
perspectiva mais recente leva a necessidade de os alimentos sejam controlados ao
longo de toda a cadeia produtiva — ¢ do campo a mesa’, continuamente, desde a
producgdo primaria, passando pela fabricacdo de alimentos, distribuicdo, venda ou
fornecimento de produtos alimenticios até se chegara mesa do consumidor de modo
que estes atendamsuas expectativas e ndo representemumperigo asuasaude.( Juliane
Dias et al, 2010).

O Direito Consumerista € um dos ramos do direito que possui o fito de equilibrar
as relacbes entre consumidores e fornecedores. E uma premissa advinda da Constituicio
Federal de 1988, que institui na licdo de José Geraldo Brito Filomeno (2004) normas de ordem
publica e interesse social, sendo inderrogaveis por vontade dos interessados em determinada

relacdo de consumo. (Grinover, et al, 2004).

Nesse sentido, Augusto Luiz et al (2017) afirma que,

O principal marco no redirecionamento da politica de salde publica no Brasil se
instalou com a promulgagdo da Constituicdo Federal em 03/10/1988. Ficaram
discriminados na Sec¢do Il (Da Salde) os seguintes registros atinentes a Salde Publica
e de interesse para inspecdo de Produtos de Origem Animal: Artigo 196 “A satde ¢é
um direito de todos e dever do Estado, garantido, mediante politicas sociais e
econdmicas que visam ao acesso universal e igualitirio as agdes e servigos, sua
promogio e recuperagio”. (Augusto Luiz et al, 2017).

No setor de leite e derivados ndo é diferente sendo também aplicaveis as normas
em questdo. Dessa forma, 0 APPCC figura como um elemento de protecéo para ambas as partes
da relacdo de consumo: aos empresarios, pois garante processos seguros e produtos de
qualidade, que evitam contendas judiciais e/ou administrativas e danos as marcas. A0S
consumidores, a ferramenta APPCC garante a disponibilidade de produtos que além de
fornecerem nutrientes essenciais ao pleno desenvolvimento do organismo, ndo afetara seu
maior bem juridico, a salde e por consequéncia a vida por conta de defeitos ou vicios que por

ventura possam existir no produto
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Segundo o RIISPOA os estabelecimentos de leite e derivados devem pautar sua
atuacdo em atencdo a saude e ao interesse do consumidor, € 0 que se extrai por exemplo da
possibilidade de alteracbes na planta industrial, nos processos produtivos e no fluxograma de
operagdes, com 0 objetivo de assegurar a execucdo das atividades de inspecdo e garantir a

inocuidade do produto e a satde do consumidor. (Brasil, 2017).

A garantia da inspecdo por Orgdo competente ndo exime o fornecedor de leite e
derivados em garantir que Seus processos sejam seguros e nao apresentem riscos a salde do
consumidor, pois “oS responsaveis pelos estabelecimentos deverdo assegurar que todas as
etapas de fabricacdo dos produtos de origem animal sejam realizadas de forma higiénica, a fim
de se obter produtos que atendam aos padrdes de qualidade, que ndo apresentem risco a salde

do consumidor.” (Mosquim, 2017).

Em consonancia assevera Grinover (2004) que tém os consumidores e terceiros ndo
envolvido nas relagbes de consumo incontestavel direito de ndo serem expostos a perigos que

atinja sua incolumidade fisica.

De fato acidentes de consumo envolvendo consumo de leite e derivados podem

ocorrer, levando-se em conta possivel falha no Plano APPCC.

No entanto, nada justifica a violagdo do direito do consumidor em adquirir produtos
sem defeitos e vicios, que possam atentar contra a sua saude, pois 0 consumidor ao adquirir
determinado produto lacteo, firma com a empresa um contrato calcado na certeza de encontrar

qualidade e exceléncia no bem alimenticio.

Em tais casos independentemente de culpa, a empresa fabricante tem a obrigacado
de reparar o dano, pois de acordo com a teoria do risco, esta assume O risco inerente ao
processamento de leite e derivados. As excecOes que desobrigam o fornecedor em reparar o

dano previstas no CDC devem ser observadas.

Afetos ao Principio da Garantia de Adequacdo constante do art. 4° do CDC, no qual
faz referéncia ao binbmio seguranca e qualidade, o APPCC é uma sistema que materializa o
cumprimento dos direitos do consumidores, previstos no artigo 6° da Lei n® 8.078, de 11 de

setembro de 1990, em especial os incisos | e Il como descrito abaixo:

Art. 6° S&o direitos basicos do consumidor:

| - a protecdo da vida, salde e seguranga contra 0s riscos provocados por praticas no
fornecimento de produtos e servigos considerados perigosos ou nocivos;

Il - a informacdo adequada e clara sobre os diferentes produtos e servigcos, com
especificacdo correta de quantidade, caracteristicas, composicao, qualidade, tributos
incidentes e preco, bem como sobre 0s riscos que apresentem; (Brasil, 1990).
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Além disso 0 APPCC pode muito bem ser intercalado com a concretizacdo dos
Principios da Politica Nacional de Consumo, tendo vista que o “CDC tem por finalidade
proteger o consumidor, promover o equilibrio contratual, buscando solucBes justas e

harmbnicas”. (Garcia, 2015).

Os principios previstos no artigo 4° do CDC séo a base das relagdes de consumo,
devendo ser observados inclusive nas relacbes que envolvem o fornecimento de leite e

derivados.

Exemplo de aplicacdo do Principio do Dever Governamental e da Informacdo esta
nas diretrizes gerais emanadas pelo RIISPOA e pela expedicdo pelo MAPA de normativos
especificos, denominados de regulamentos técnicos de identidade e qualidade para o leite e seus
derivados, que juntamente com as normas sanitarias de rotulagem, sdo critérios fundamentais
para 0 APPCC, pois fixam os requisitos minimos que devem possuir 0s produtos, no tocante a
qualidade e seguranga de alimentos, concretizando o que dispdem o CDC no tocante a

seguranca e defesa do consumidor.

Na licdo de Garcia (2015), compete ao Estado proteger efetivamente o consumidor,
intervindo no mercado para evitar distorcbes e desiquilibrios, zelando pela garantia dos
produtos e servicos com padrdoes de qualidade e seguranca, bem como de durabilidade e

desempenho.

De acordo com o RIISPOA (2017) o Regulamento Técnico de Identidade e
Qualidade (RTIQ) pode ser entendido com um ato normativo com o objetivo de fixar a
identidade e as caracteristicas minimas de qualidade que os produtos de origem animal devem

atender.

O APPCC ¢ uma ferramenta especifica para cada processo e nos
estabelecimentos de leite e derivados registrados no Servico de Inspecdo Federal deve levar em
consideracdo os regulamentos especfficos de cada produto lacteos, com por exemplo a Instrucdo
Normativa SDA n° 30, de 26 de junho de 2001 que dispdem sobre o Regulamentos Técnicos
de Identidade e Qualidade de Manteiga da Terra ou Manteiga de Garrafa; Queijo de Coalho e
Queijo de Manteiga e a Portaria MAPA n° 370, de 04 de setembro de 1997 que dispdem sobre
o0 regulamento Técnico de Identidade e Qualidade do Leite U.H.T (U.A.T). O consolidado dos
regulamentos técnicos de identidade e qualidade do setor lacteo pode ser consultado no Anexo
A quadro 1 — RTIQs leite e derivados.
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6 PROCEDIMENTO DE IMPLANTAC;AO DO SISTEMA APPCC

O Sistema APPCC é uma abordagem cientifica e sistematica para o controle de
processo, elaborado para prevenir a ocorréncia de problemas, assegurando que os controles
séo aplicados em determinadas etapas no sistema de producdo de alimentos, onde possam
ocorrer perigos ou situacBes criticas. (Brasil, 1998).

O APPCC pode ser definido sobre duas perspectivas, a primeira como Sistema
APPCC e o segunda como Plano APPCC. A primeira definicdo pode ser entendida de forma
ampla, a metodologia a ser seguida, e a segunda definicdo pode ser entendida como o fruto, a
materializacdo que surge apos se passar por todas a metodologia, sendo Unico e especifico.

O RIISPOA conceitua 0 APPCC de forma ampla, definindo-o como sistema que
identifica, avalia e controla perigos que sdo significativos para a inocuidade dos produtos de
origem animal. (Brasil, 2017).

Na mesma linha de raciocinio € a definicdo dada por SENAI (1999):

Sistema APPCC: um sistema utilizado para garantir a seguran¢a do alimento,
composto por um conjunto de 7 principios: ldentificacdo de perigos e medidas
preventivas relacionadas; Identificagdo dos Pontos Criticos de Controle (PCCs);
Limite critico para seu controle; Monitorizacdo do Limite Critico; Caracterizagdo das
acdes corretivas; Registros e Verificagdes. (SENAI, 1999).

O APPCC sob a otica de Plano é entendido como o documento elaborado para um
produto/processo especifico de acordo com a sequéncia l6gica, onde constam todas as etapas e
justificativas para sua estruturacdo. (SENAI, 1999).

Ambas as definicbes convergem para a identificacdo, avaliacdo e controle dos
perigos que podem causar danos a salde do consumidor, implicando por consequéncia que o
leite e seus derivados sejam elaborados sem perigos a saude publica, apresentem padroes
uniformes de identidade e qualidade, que atendam as legislagbes nacionais sob 0s aspectos
sanitarios de qualidade e de integridade econdmica, sejam elaborados sem perdas de matérias-
primas e por fim que sejam mais competitivos no mercado. (Brasil, 1998).

6.1 Programa de Pré-requisitos: BPFs e PPHOs
Segundo EPAMIG (2002) as Boas Praticas de Fabricagdo (BPF) e o0s
Procedimentos Padrdes de Higiene Operacional (PPHO) sdo pré-requisitos essenciais para
0 Sistema APPCC e em muitas situacOes estabelecem ou constituem medidas preventivas

para o controle dos perigos e o ambiente de no qual estd envolto o processo de producdo.
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Embora o APPCC seja um sistema amplo para a garantia da inocuidade, da
qualidade e da integridade do alimento, este ndo deve ser considerado Unico e

independente.

Considera-se 0 APPCC uma ferramenta para controle de processo e ndo para o

ambiente onde o processo ocorre. (Brasil, 2003).

Esses pré-requisitos constituem a base para o Sistema APPCC, pois rodeiam
todo o processo produtivo, em frentes que vdo desde a obtencdo das matérias-primas,
processamento e distribuicdo, promovendo assim a simplificacdo e viabilizagdo do Plano
APPCC, garantindo sua integridade e eficiéncia, com o objetivo de garantir a seguranca
dos alimentos, sua identidade e qualidade.

De acordo com 0 RIISPOA as Boas Praticas de Fabricacdo, sdo as condi¢cdes e
0s procedimentos higiénico-sanitarios e operacionais sistematizados, aplicados em todo o
fluxo de produgdo, com o objetivo de garantir a inocuidade, a identidade, a qualidade e a
integridade dos produtos de origem animal. (Brasil, 2017).

O mesmo ato normativo define Procedimento Padrdo de Higiene Operacional
como sendo os procedimentos descritos, desenvolvidos, implantados, monitorados e
verificados pelo estabelecimento, com vistas a estabelecer a forma rotineira pela qual o
estabelecimento evita a contaminacdo direta ou cruzada do produto e preserva sua
qualidade e integridade, por meio da higiene, antes, durante e depois das operagdes. (Brasil,
2017).

Os requisitos exigidos para as indUstrias de produtos de origem animal no
tocante as BPFs estdo disciplinados na Portaria do n° 368, de 4 de setembro de 1997 e os
relacionados aos PPHO’s antes disciplinado pela Resolugcdo n° 10, de 22 de maio de 2003,
ato normativo revogado pela Portaria MAPA n° 142, de 24 de maio de 2021, ambos atos
normativos exarados pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento.

Os pré-requisitos e 0 Plano APPCC devem estar documentados e sdo parte
essencias e obrigatdrias dos programas de autocontrole.

6.2 Etapas preliminares

O Sistema APPCC é estabelecido como instrumento para gerenciar a seguranga
(inocuidade) dos alimentos, e este deve ser o enfoque principal na definicdo dos objetivos de
sua implantacdo. (SENAI, 2002).
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No entanto antes da analise de perigos e aplicacdo dos sete principios do APPCC,
h&a uma série de etapas preliminares que serdo basilares e cruciais para que o Plano APPCC seja
eficiente.

1° Etapa: formacdo da equipe multidisciplinar capacitada, coordenada por um
coordenador do programa, competente e com grau de instrucdo e conhecimentos adequados e
experiéncia no processo. Segundo ICMSF (1997) a equipe responsavel pela implantacdo pode
ser formada por microbiologistas, tecndlogos de alimentos, engenheiros de alimentos,
supervisores de producdo, sanitaristas especializado em APPCC, gerentes de garantia da
qualidade, nutricionistas e outros, de acordo com a necessidade de cada situacao.

Por meio de um programa de capacitacdo técnica a empresa deve propiciar
aprendizado continuo, oferecendo solugcbes de aprendizagem e compartihamento de
conhecimento e atuando no sentido de que todos na organizacdo tenham as qualificacOes
necessarias e adequadas para sustentacdo do Plano APPCC.

O pessoal selecionado deve ter conhecimento e receber treinamento nas areas de
tecnologia/equipamentos usados nas linhas de processo; microbiologia de alimentos; aspectos
microbioldgicos das doengas de origem alimentar; principios e técnicas do APPCC. (SENAI,
1999).

2° Etapa: identificacdo da empresa através dos dados como razdo social,
endereco completo, ndmero do registro e categoria do estabelecimento perante 0 MAPA, além
de organograma, com indicacdo dos setores que efetivamente participam do desenvolvimento,
da implantacdo e da manutencdo do Plano APPCC. (ENAGRO 2021).

3° Etapa: descricdo dos produtos para ser fonte de analise e de estudo sobre os
materiais utilizados, de modo a permitir a analise de perigos robusta e baseada em dados. Inclui
a descricdo completa das matérias primas, ingredientes e materiais de contato (plastico, metais,
madeiras, vidros, entre outros) e produto acabado (nome do produto ou identificagdo similar,
embalagem, rotulo e/ou instrugbes de manipulacdo por parte do consumidor, uso pretendido,
composicdo, parametros biologicos, fisicos e quimicos, vida de prateleira, condicbes de
estocagem e métodos de distribuicéo).

4° Etapa: determinacdo de uso intencional, entendido como a utilizacdo esperada
do produto pelo consumidor. Em casos especificos, grupos vulneraveis da populacdo devem ser
considerados, como diabéticos, intolerantes a lactose, pessoas com intolerancia ao gliten ou a
proteina do leite.

5° Etapa: elaboragdo de fluxograma do processo por meio da descricdo gréfica das

sequéncias e interacdo das etapas do beneficiamento ou processamento do alimento e
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confirmacdo de fluxograma in loco, por meio da comparagdo do fluxograma desenvolvido com
a realidade no processo da linha de producdo relacionada.

De acordo com ENAGRO (2021) nessa etapa preliminar avaliam-se os turnos de
producdo e as diferencas que possam ocorrer na conducdo do processo. Se necessario,
documentam-se as diferencas encontradas.

Um exemplo de fluxograma, pode ser verificado na figura abaixo:

Figura 2 - Fluxograma genérico producdo Leite UHT

| Recepgdo do leite cru refrigerado | provas de plataforma

Refrigeragdo

| Clarifica;é'o e/ou padronizagﬁo ‘ desnatado/semidesnatado/padronizado

50°C a 60°C/200kg/cm?

Fonte: Vidal, AnaMaria Centola (2018).

73°Ca75°C/15sa20s

130°C a 150°C/2sa4s

32°C

embaladeira Tetra Pak

temperatura ambiente/realizacdo de analises para expedicdo

6.3 Principios do APPCC

O Plano APPCC deve se encontrar de acordo com as recomendacdes do Codex
Alimentarius: Principios Gerais da Higiene dos Alimentos ou CXC 1-1969, contendo a
aplicacdo pratica de todos os seus principios. (BRASIL, 2022).

De acordo com o Codex Alimentarius (2020) os Principios do APPCC podem ser
aplicados levando em conta toda a cadeia alimentar, desde a producdo primaria até o consumo
final e a sua aplicacdo deve basear-se em provas cientificas da existéncia de riscos para a salde
humana.

Os sete principios previstos pelo Codex Alimentarius: Principios Gerais da Higiene

dos Alimentos e internalizados pelo Brasil, s&o os seguintes:
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Figura 3 - Os sete Principios do APPCC

Elaboracao do |
Plano APPCC |
com base nos
sete principios

nilise de perigos Determinagéio dos PCCs

(

Estabelecer um sistema de controle
para monitorar o PCC

Estabelecer limites criticos

=5

Estabelec des corretivas a
St do o &

r que um

de maneira eficaz

Fonte: Escola Nacional de Gestdo Agropecudria — ENAGRO-MAPA (2021).

Os principios sdo comuns a toda e qualquer industria de alimentos, diferindo a tecnologia
de fabricacdo, regulamentos apliciveis e processos empregados.

6.3.1 Principio 1: anélise de perigos e medidas de controle

O perigo a seguranca de alimentos existe quando agentes bioldgicos, quimicos ou
fisicos, presentes nos alimentos possuem o potencial de causar um efeito adverso a salde. A anélise
de perigos ¢ realizada através da identificacdo de perigos nas matérias primas, embalagens, demais
Insumos, assim como nas etapas do processo, tendo em vista que 0s perigos podem ocorrer em
qualquer estagio da cadeia produtiva, fazendo-se essencial o adequado controle em todas as fases
de producéo.

O enfogue do Sistema APPCC é assegurar a inocuidade dos alimentos, sendo o perigo
definido como a contaminacdo inaceitavel de natureza bioldgica, quimica ou fisica que possa
causar danos a satde do consumidor ou a integridade do consumidor. (SENAI, 1999).

Apesar do Sistema APPCC esté atrelado aos agentes capazes de afetar a seguranca do
alimento, o conceito de perigos para 0 Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento € mais

amplo, abrangendo também a perda econbmica e a ndo conformidade dos produtos quando
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comparados aos padrdes de qualidade especificos nos regulamentos técnicos de identidade e

qualidade (ver quadro 01), conforme se pode observar pela transcricdo abaixo,

Perigos sdo causas potenciais de danos inaceitaveis que possamtornar um alimento
imprdprio ao consumo e afetara satde do consumidor, ocasionar a perda da qualidade e
da integridade econdmica dos produtos. Genericamente, 0 perigo é qualquer uma das
seguintes situacles: - presenca inaceitavel de contaminantes biolégicos, quimicos ou
fisicos na matéria-prima ou nos produtos semi-acabados ou acabados; - crescimento ou
sobrevivéncia inaceitavel de microrganismos patogénicos e a formacao inaceitavel de
substancias quimicas emprodutos acabados ou semiacabados, na linha de produgéoou
no ambiente; - contaminagdo ou recontaminacao inaceitvel de produtos semi-acabados
ou acabados por microrganismos, substancias quimicas ou materiais estranhos; - ndo
conformidade com o Padrdo de Identidade e Qualidade (P1Q) ou Regulamento Técnico
estabelecido para cada produto. (Brasil, 1998).

Nesse sentido Juliane Dias (2020) faz a seguinte ressalva:

O conceito de perigo também pode ser estendido além da seguranca dos alimentos,
incluindo a probabilidade de introducéo de desvios relacionados a qualidade e outros
aspectos de atendimento legal, como padrdo de identidade e qualidade e desvio nos
regulamentos de pesos e medidas. Nestes casos, é interessante que se trate esses perigos
como uma categoriaa parte comrelagdo aos perigos biolégicos, quimicos e fisicos que
realmente podem levar a algumtipo de dano a satde dos consumidores. (Juliane Dias,
2020).

Complementando a definicdo de perigos, cabe descrever sobre cada um, indicando as
legislacdes especificas da ANVISA aplicaveis. A competéncia para normatizacdo do setor de
alimentos é concorrente, sendo que devem ser levados em consideracdo nos Planos APPCCs de
leite e derivados, os regulamentos especificos por produto pelo MAPA e os gerais editados pela
ANVISA.

Os perigos microbiologicos devem receber prioridade na implantacdo do Sistema
APPCC por serem os mais frequentemente envolvidos em surtos ou doengas de origem alimentar.
(SENAI, 1999), sendo exemplo as bactérias, virus, protozoérios e fungos.

Em se tratando de leite e derivados, esses perigos podem ser indicados por
literaturas técnicas especializadas de forma complementar aos perigos microbioldgicos indicados
nos regulamentos técnicos de cada produto, além da Resolugdo da Diretoria Colegiada - RDC n°
331, de 23 de dezembro de 2019 e Instrucdo Normativa n° 60, de 23 de dezembro de 2019 que
disciplinam os padrdes microbiolégicos de alimentos e sua aplicacao.

Segundo a ANVISA (2020) o objetivo da Resolucao da Diretoria Colegiada - RDC

n’ 331, de 23 de dezembro de 2019 e Instrucdo Normativa n° 60, de 23 de dezembro de 2019 é:

Proteger a saude dos consumidores fornecendo padrdes microbiolégicos a serem
adotados pela cadeia produtiva de alimentos. Padrdes microbioldgicos séo estabelecidos
para apoiaratomada de decisdo sobre umalimento baseado emtestes microbiolégicos,
ou seja, sdo parametros usados para verificar se o alimento a venda é seguro e adequado,
e se 0s controles de manuseio e as praticas de higiene de uma empresa de alimentos sédo



adequados. Ressaltamos, entretanto, que a seguranca dos alimentos é garantida pela
adocdo conjuntade umaabordagem preventiva, ou seja, 0 emprego de Boas Praticas e,
quando necessario, o uso de principios de Analise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle (APPCC). (ANVISA, 2020).

Os perigos fisicos sdo qualquer material ndo constituinte do produto associado a
condicBes ou préticas inadequadas na producdo, manipulacdo, armazenamento ou distribuicao
(ANVISA, 2022).

Se constata quando ha contamina¢do do alimento por corpos estranhos ou sujidades,
podendo machucar fisicamente e causar ma impressdo, sendo exemplos: laminas cortantes,
parafusos, porcas, arruelas, fragmentos de vidro e de madeira, cabelo, areia e outras impurezas,
fragmentos de corda, fios de amarracdo e fragmentos de insetos.

A Resolugéo da Diretoria Colegiada - RDC n° 623, de 9 de margo de 2022, que dispde
sobre os limites de tolerancia para matérias estranhas em alimentos, os principios gerais para o
seu estabelecimento e os métodos de andlise para fins de avaliagdo de conformidade é uma
legislacdo basilar para identificacdo de limites de perigos fisicos na cadeia de leite e derivados.

Os perigos quimicos sdo entendidos como a contaminacdo por substancias ou
compostos  quimicos, podendo advir de contaminacdo cruzada e falhas no
processamento/manipulacéo, falha por adicdo proposital ou gestdo dos produtos ou da ocorréncia
natural nos alimentos.

Podem ser citados como exemplo de contamina¢do quimica a presenca de substancias
quimicas utilizadas no processo de sanitizagdo de equipamentos e que por enxague deficiente se
fizeram presentes nos alimentos, presenca de metais como chumbo, arsénio e mercurio acima dos
limites legais de seguranca, contaminagdo cruzada por alergénicos como a soja, presenca de lactose
em alimentos destinados para dietas para pessoas com intolerancia a lactose.

Regulamentos da ANVISA como a Resolugéo da Diretoria Colegiada - RDC n° 487,
de 26 de marco de 2021 e Instrucdo Normativa - IN n° 88, de 26 de marco de 2021 que
disciplinam os limites méximos tolerados (LMT) de contaminantes em alimentos, os principios
gerais para 0 seu estabelecimento e os métodos de analise para fins de avaliacdo de conformidade;
Resolucéo da Diretoria Colegiada - RDC n° 26, de 2 de julho de 2015, que elenca os principais
alimentos que causam alergias alimentares, fixando os requisitos para sua rotulagem obrigatoria;
E outras legislacbes sdo bases para o Sistema APPCC no tocante ao controle de perigos
quimicos, como as que fixam os requisitos de material de contato em alimentos, como as
embalagens e utensilios e legislacbes de drogas veterinarias e agrotdxicos.

Para concretizacdo deste principio ha-se que identificar os fatores referentes a

introducdo, sobrevivéncia e/ou multiplicacdo dos agentes (fisicos, quimicos ou bioldgicos) no
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produto final, tendo como base de dados todas as caracteristicas do produto e do processo;
reclamac6es de consumidores; devolucbes de produtos; resultados de analises laboratoriais; dados
obtidos por monitorizacdo; dados epidemiolégicos (ocorréncia de surtos, epidemias etc.), entre
outros. A partir dessa analise, deve ser formulado o nivel aceitavel do perigo, sempre considerando
0 produto final do Plano APPCC.

A determinacdo de perigos deve ser revista sempre que houver alteracdo na matéria
prima, formulacdo, técnica de preparo, condi¢cbes de processo, embalagem e uso previsto para o
produto.

Apos a identificacdo dos perigos, estes sdo submetidos a uma andlise de perigos
com intuito de classificar seu grau de risco a seguranca do consumidor.

De acordo com o Codex Alimentarius (2020) a analise de perigos poder ser definida
como 0 processo de coleta e avaliagdo de informacGes sobre os perigos identificados em
matérias-primas e outros ingredientes, 0 meio ambiente, no processo ou no alimento e as
condi¢Oes que os originam para decidir se sdo perigos significativos.

Para isso, se faz uma combinacdo da severidade e probabilidade dos perigos
levantados, com intuito de dimensionar a sua gravidade quanto as consequéncias resultantes de
sua ocorréncia com a possibilidade de ocorréncia de um efeito adverso a saude.

Os perigos podem ser classificados conforme a quadro abaixo:

Quadro 1 - Classificacdo de perigos quanto a severidade e probabilidade

Perigo Severidade

Substéncias quimicas permitidas no alimento que podem
causar reacOes alérgicas leves e passageiras. Exemplos:
detergentes e sanitizantes, residuos de lubrificantes e dleos de
COMpressor.

1 - Baixa

Substancias quimicas permitidas no alimento que podem
5 - Média causar reacbes moderadas. Exemplos: subprodutos do cloro
Quimico (cloraminas; perclorados), migrantes de embalagem e uso
inadequado de aditivos.

Podem provocar casos de alergias severas ou intoxicacdes
graves ou a morte quando em quantidades elevadas ou que
podem causar dano a determinadas classes de consumidores.
Exemplos: Pesticidas, fungicidas, antibidticos, alergénicos,
micotoxinas, metais pesados, quimicos de caldeira,
radiolégicos.

3 - Alta
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Bioldgico

1- Baixa

Sem lesdo ou doenca - sem sintomas, sO efeito emocional. N&o
sendo necessario consulta médica ou odontologica.
Doencgas resultantes da contaminagdo por microrganismos de
patogenicidade baixa e com disseminacao restrita.

2- Média

Presenca de sintomas reversiveis, sem risco de morte, sem
sequelas. N&o sendo necessario consulta médica ou
odontologica. Ex: Mal estar, vomito e Desidratacdo por
infeccdo alimentar.

Doengas resultantes da contaminagdo por microrganismos de
patogenicidade moderada, mas com possibilidade de
disseminacdo extensa.

3- Alta

Doencas resultantes de contaminagdes por microrganismos ou
suas toxinas com quadro clinico grave, podendo levar a morte.
Ex: Bacillus cereus, Clostridium botulinum, Salmonella sp.;
E. coli enteropatogénica; Fungos produtores de micotoxinas,
Listeria monocytogenes etc.

Fisico

1 - Baixa

Normalmente ndo causam injurias ou danos a integridade
fisica do consumidor, como sujidades leves e pesadas.
Exemplo: areia, cascas, barbantes, cordbes, fiapos,
excrementos de aves, borracha, sementes, plastico flexivel,
fragmentos de panos de limpeza e insetos inteiros ou seus
fragmentos, que podem, porém, causar choque emocional
(rejeicdo) ou danos psicologicos, quando presentes no
alimento.

2- Média

Presenca de sintomas reversiveis, sem risco de morte, sem
sequelas. Podendo ser necessario consulta médica ou
odontologica. Ex: Cortes / machucados que precisam ser
suturados. Quebra de dente.

3- Alta

Podem causar danos ou injurias, se ingeridos. Ex: vidro,
madeira, fragmentos metélicos, plastico rigido (acrilico),
pedras.

Perigo

Probabilidade

Bioldgico,
Quimico
e Fisico.

0-
Desprezivel

N&o ha historico de ocorréncia ou ocorre em indices maximos
de uma vez ao ano.

1 - Baixa

Ocorre entre uma e duas vezes ao ano.
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Ocorre raramente (entre duas e seis vezes ao ano).
2 - Média | Historico de analises e reclamagdes menor que seis vezes ao
ano.

Ocasional - Ocorre frequentemente.

indice maior ou igual a seis vezes ao ano ou ocorréncia de
surtos; Ocorréncia de recallrecolhimento do produto ou
similar;

Histdrico de analises e reclamacGes maior ou igual a seis vezes
ao ano; Considerar: informacfes cientificas e publico-alvo.

3 - Alta

Fonte: Autor (2022).

Apoés a analise da probabilidade e severidade do perigo, o risco de seguranca de
alimentos € conhecido, estando apto a ser controlado. Um exemplo do enquadramento, pode ser

visualizado na quadro abaixo:

Quadro 2 - Resultado da analise de probabilidade e severidade

Severidade

2 - Média

3-Alta
_— 2 — Risco nao
2 - Média Lo
significativo
Probabilidade S L
1 - Baixa 1-Risconao | 2-Risconao
significativo significativo
0- 0 — Risco nédo 0 — Risco ndo 0 — Risco ndo
Desprezivel significativo significativo significativo

Fonte: Autor (2022).

De posse da classificacdo do perigo proposto acima se determinam estratégias a serem
usadas para controla-los, devendo as os perigos significativos serem tratados pelo Plano APPCC
e 0s perigos ndo significativos devendo ser tratadas pelo programa de pré-requisitos, quais sejam
BPFs e PPHOs junto ao demais programas de autocontrole.

6.3.2 Principio 2: identificacdo dos Pontos Criticos de Controles (PCCs)

E a identificacdo de qualquer etapa ou procedimento no qual podem ser aplicadas
medidas de controle, com o objetivo de eliminar, prevenir ou reduzir os riscos a salde do

consumidor. (Facd, 2021).
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As medidas de controle sdo as agOes ou atividades essenciais para prevenir um
perigo significante a seguranca de alimentos ou reduzi-lo a um nivel aceitavel, sendo as medidas

identificadas pela analise de perigos.

Segundo o Codex Alimentarius (2020) os Pontos Criticos de Controle (PCCs)
devem ser estabelecidos em etapas onde o controle é essencial e onde o desvio pode resultar na
producdo de alimentos potencialmente inseguros, sendo determinados apenas para perigos

identificados como significativos a partir do resultado de uma analise de perigo.

As BPFs sdo capazes de controlar e até mesmo eliminar muitos perigos
identificados durante o processamento, que sdo chamados de Pontos de Controle (PC). (Faco,
2021)

Os PCCs sdo os pontos caracterizados como realmente criticos a seguranca de
alimentos. As acOes e esforcos de controle dos PCCs devem ser, portanto, concentrados. Assim

o numero de PCCs deve ser restrito ao minimo indispensavel (SENAI, 1999).

Os Perigos Significativos podem ser controlados por Pontos Criticos de Controle
(PCCs) sendo uma estratégia para facilitar a identificacdo de cada PCC a utilizagdo de uma

arvore decisoria de PCC.

Uma arvore decisoria nada mais € que uma sequéncia lbgica de perguntas e
respostas que podem ser usadas para determinar se uma etapa do processo ou insumo, é ou ndo

um ponto critico de controle.

De acordo com ENAGRO (2021) exemplos de PCCs podem incluir:
processamentos térmicos, como a pasteurizagdo e esterilizacdo, teste de ingredientes para
detectar residuos quimicos, como presenca de antibiticos, controle da formulacdo do produto

e teste do produto para detectar contaminantes metalicos.

Um exemplo de arvore decisdria pode ser visualizada abaixo:
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Figura 4 - Arvore decisoria para determinagio de PCCs

0 perigo é controlado

pelo programa de pré- —l
requisitos?
| Nao
Sim

v

0 controle é -
*Sim efetivo? Nao

Existem medidas
preventivas para o

Modificar etapa,
processo ou produto

perigo?
4 | Sim
Sim Nio l
1
0 controle desta etapa Esta etapa elimina
€ necessario para a ou reduz o perigo a
? 28 SRS
seguranca’? niveis aceitaveis?
Nao
Esta etapa previne
¢ Nao a ocorréncia do
1 ?
Nio perigo?
T
Sim
Uma etapa subsegiiente
* Avaliar e considerar se vale a & Sim e“’“‘“afa o re’du.zwa £
o perigo a niveis
pena incluir seu controle no re- aceitaveis?
sumo do plano, como um PC.

Nao Sim
v l l

Fonte: Guia de Elaborac¢do do Plano APPCC. SENAI (2001).

De acordo com a ENAGRO (2021):

A arvore deciséria é utilizada apds a identificacdo dos perigos e da analise do risco;
Em seguida, a arvore deciséria é utilizada nas etapas em que umrisco significativo
foi identificado; Uma etapa subsequente do processo pode ser mais eficaz para
controlar um perigo/risco e pode ser o PCC preferido; Mais de uma etapa do processo
pode estar envolvida no controle de um perigo/risco; Mais de um perigo pode ser
controlado por uma medida de controle especifica.
Os perigos identificados e as etapas que constituem PCCs podem diferir em
estabelecimentos que preparam alimentos semelhantes. Isso pode ocorrer devido as diferencas

de layout de equipamentos, selecdo de ingredientes, processos empregados, entre outros.

Uma forma usual para conhecimento dos operadores do processo, é a fixacdo de
placas indicando os PCCs identificados e que devem ser monitorados com intuito de garantir a



producdo de alimentos seguros. Um exemplo de Placa PCC do produto

visualizado abaixo:

Figura 5 - Placa indicativa de PCC (leite UHT)
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leite UHT pode ser

CATEGORIA ETAPA
r -
Ponto Critico
de Control B ESTERILIZACAO
(Perigo
Biolégico)
DESCRICAO DO PARAMETROS CORRECAO ACOES
Lo .o CORRETIVAS
TEMPERATURA °C
)[lcmrgams.mos capazes| Lo onUTOS LIMITE LIMITE DE
de  ~ proliferar  em CRITICO| SEGURANCA
condicdes normais de MIN MIN MAX 1. O fluxo de processo é interrompido
armazenamento e — - N e o produto nio esterilizado é
distribuicio; descartado automaticamente.
Klebsiella pueumoniae|; . UHT . Informar ao supervisor imediato.
SSP; Integral;
grals . Acionar a manutencio para Investi
Aerdbios meséfilos; Leit UHT verificacio do dispositivo do nves gart bclausa
e .e controle de temperatura e realizar ralf e esta .e ecer
Enterobacteriaceae: Semidesnatado; 265 rtinent libracio | 259¢s que evitem a
; ¢bes pertinentes como calibracio| © .. do
. 141 142 144 ou substitui¢cio do equipamento. remcy
. Leite UHT problema
Bacillus cereus; | |\ tado:
Coliformes™*; esnatado; . O processo s6 deve ser retomado se
. o produto puder ser esterilizado
Anaeroébios sulfito- Lell(:! UHT atendendo o limite critico
. Semidesnatado .
redutores™; estabelecido.
Zero lactose.
Bolores e leveduras™;
REGISTRO MONITORAMENTO
O que? Como? Quando? Quem?
Formulirio —
Controle de Esterilizaio Temperatura de Inspecio visual Acada 1 hora Operador de
esterilizacio pes migquina

*Perigo exclusivo do produto Zero Lactose.

Fonte: Autor (2022).

O conceito de limite critico e limite de seguranca sera explanado no principio

seguinte, estabelecimento de limites criticos.

6.3.3 Principio 3: estabelecimento de limites criticos

Os limites criticos sdo utilizados para distinguir condicdes operacionais seguras de

condi¢Oes operacionais inseguras em um PCC. (ENAGRO, 2021). Sendo que um desvio de um

limite critico indica que

Alimentarius, 2020).

alimentos

inseguros provavelmente foram produzidos.

(Codex
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Um limite critico € um valor maximo e/ou minimo com base no qual um parametro
bioldgico, quimico ou fisico deve ser controlado em um PCC a fim de prevenir, eliminar ou

reduzir a ocorréncia de um perigo a um nivel aceitavel. (ENAGRO 2021).

Segundo o Codex Alimentarius (2020) medicGes de temperatura, tempo, nivel de
umidade, pH, atividade de agua, cloro disponivel, tempo de contato, velocidade da correia
transportadora, viscosidade, condutdncia, vazdo ou, quando apropriado, parédmetros
observaveis, como a configuracdo de uma bomba devem ser usado na determinacdo do limite

critico.

Esses valores podem ser obtidos por diversas fontes, como guias e padrbes de
legislacOes, literatura, experiéncia pratica, levantamento prévio de dados, experimentos

laboratoriais que verifiquem adequacéo e outros. (SENAI, 1999).

De acordo com o Codex Alimentarius (2020) os limites criticos devem ser
especificados e validados cientificamente para fornecer evidéncias de que s@o capazes de

controlar os perigos a um nivel aceitavel quando aplicados adequadamente.

Pode-se também estabelecer limites de seguranca ou operacional com valores
proximos aos limites criticos e adotados como medidas de seguranga para minimizar a

ocorréncia de desvios nos limites criticos. (SENAI, 1999).

O limite de seguranca ou operacional funciona como uma espécie de alerta,
indicativa de que o limite critico pode sofrer algum desvio, servindo como norte para que acgdes

preventivas sejam tomadas.
6.3.4 Principio 4: estabelecimento dos procedimentos de monitoramento

Um alimento inseguro pode ser o resultado de um processo mal controlado ou de
um desvio de processo. Como um desvio de um limite critico pode ter consequéncias graves,

os procedimentos de monitoramento precisam ser eficientes. (ENAGRO, 2021).
Segundo o Codex Alimentarius (2020):

Os procedimentos de monitoramento devem ser capazes de detectar um desvio no
PCC. Além disso, 0 método e a frequéncia de monitoramento devem ser capazes de
detectar precocemente qualquer ndo conformidade com os limites criticos, para
permitir que o produto seja isolado e avaliado emtempo habil. Sempre que possivel,
0s processos devemser ajustados quando os resultados do monitoramento indicarem
uma tendéncia de desvio emumPCC, e tais ajustes devemser feitos antes que ocorra
um desvio. (Codex Alimentarius, 2020).
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As especificacbes de monitoramento para cada PCC devem ser escritas de modo
adequado, fornecendo informacGes sobre o que sera monitorado, como serd monitorado,

frequéncia de monitoramento e responsavel. Assim podera ser usado em verificagbes futuras.

Quando ndo for possivel monitorar um PCC de modo continuo, é preciso definir
uma frequéncia de monitoramento e um procedimento suficientemente confidvel para indicar
se 0 PCC continua sob controle. (ENAGRO, 2021).

Podem ser utilizados como métodos de monitoramentos a analise visual, avaliagdes

sensoriais, medicfes quimicas, medicOes fisicas e testes microbiologicos. (SENAI, 2001).

Todos os registros e documentos relacionados ao monitoramento de PCC devem
ser validados pela pessoa que faz 0 monitoramento, por assinatura ou rubrica, devendo também

relatar os resultados da atividade e quando foi realizada. (Codex Alimentarius, 2020).
6.3.5 Principio 5: estabelecimento de acdes corretivas

De acordo com 0 MAPA (1998) medidas corretivas sdo as acdes a serem adotadas
quando um limite critico é excedido, devendo ser adotadas no momento ou imediatamente apos
a ocorréncia do desvio, concretizando assim uma das principais vantagens do Sistema APPCC

que é a resposta rapida quando ha a identificagdo de um processo fora de controle.

As aces corretivas especificas sdo desenvolvidas com antecedéncia para cada PCC
e incluidas no Plano APPCC. Sendo um dos seus principais objetivos impedir que cheguem ao
consumidor alimentos que podem ser perigosos, sendo assim, tais agOes devem incluir os
seguintes diretrizes: determinagcdo e correcdo da causa da ndo conformidade; determinacdo da
destinacdo final do produto ndo conforme; e o registro das acgbes corretivas que foram
executadas. (ENAGRO, 2021).

As acdes devem ser tomadas quando ocorre um desvio garantindo que o controle
do PCC seja recuperado e que os alimentos potencialmente inseguros sejam manuseados
adequadamente e ndo cheguem aos consumidores. As medidas tomadas devem incluir a
separacdo do produto afetado e sua andlise de seguranca para garantir que seja dado o destino

correto. (Codex Alimentarius, 2020).

Nesse sentido, os planos APPCC de leite e derivados devem considerar a Portaria
n° 392, de 9 de setembro de 2021 que estabelece os critérios de destinacdo de leite e derivados

que ndo atendem aos padrdes regulamentares, na forma em que se apresentem, incluidos o seu
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aproveitamento condicional, a destinacdo industrial, a condenacdo e a inutilizacdo quando seja

tecnicamente viavel.

As hipéteses de destinacdo afetos a ocorréncia de desvios nos limites criticos de
perigos de importancia para a seguranca dos produtos e salde do consumidor estdo compilados
no anexo B - Quadro 4 — Destinacdo de leite e derivados em hipdtese de ocorréncia de perigos

afetos a seguranca de alimentos.

De acordo com o MAPA (2021), destinacdo refere-se ao aproveitamento
condicional, destinacdo industrial, condenacdo e inutilizacdo, sendo esta Ultima um critério de
destinacdo que pode ser aplicado em todos 0s casos previstos no regulamento. As definicbes de
cada categoria de destinacdo, que deve balizar as agdes corretivas do Plano APPCC seguem

abaixo:

Aproveitamento condicional, conforme definido no inciso | do art. 3° da Portaria n°
392/2021, é a destinagdo dada pelo servigco oficial & matéria-prima e ao produto que
se apresentar em desconformidade com a legislacdo para elaboracdo de produtos
comestiveis, mediante submissdo a tratamentos especificos para assegurar sua
inocuidade.

Destinacédo industrial, conforme definido no inciso IV da Portaria n® 392/2021, é a
destinacdo dada pelo proprio estabelecimento as matérias -primas e aos produtos que
se apresentarem em desconformidade com a legislagdo ou que ndo atendam as
especificagfes previstas em seus programas de autocontrole, para serem submetidos
a tratamentos especificos ou para elaboracdo de outros produtos comestiveis,
asseguradas a rastreabilidade, a identidade, a inocuidade e a qualidade do produto
final.

Condenagdo, conforme definido no inciso 11l do art. 3° da Portaria n® 392/2021, é a
destinacdo dada pela empresa ou pelo servico oficial 8 matéria-prima e ao produto que
se apresentarem em desconformidade com a legislagéo para elaboragdo de produtos
ndo comestiveis, asseguradaa inocuidade do produto final, quando couber.
Inutilizacdo, conforme definido no inciso V do art. 3° da Portaria n°® 392/2021, é a
destinacdo para destruicdo de matérias-primas e produtos que se apresentarem em
desacordo com a legislacdo, podendo ser dada pela empresa ou pelo servigo oficial.
Nesse caso ndo ha nenhum tipo de aproveitamento das matérias-primas e produtos.
(Brasil, 2021).

Alem da definicdo do destino do produto ou matéria prima em desacordo com
as especificacOes, de acordo com SENAI (1999) as medidas corretivas podem incluir: Ajuste
de temperatura e tempo da pasteurizagdo, fusdo e esterilizacdo, limpeza e sanificacdo reiteradas,
diminuicho do pH, ajuste na quantidade de certos ingredientes, alteracdo dos dizeres de

rotulagem, recolhimento de produtos no mercado.
6.3.6 Principio 6: estabelecimento de procedimentos de verificacdo

De acordo com o Codex Alimentarius (2020), uma vez que o Plano APPCC tenha

sido implementado, devem ser estabelecidos procedimentos para confirmar que o plano esteja
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funcionando de forma eficaz. Os procedimento incluem as averiguagdes quanto a confirmacao
gue o Plano APPCC esta sendo seguido e que 0s perigos sdo continuamente controlados, além
da demonstracdo de que as medidas de controle estdo controlando efetivamente 0s perigos

conforme pretendido. A verificagdo também envolve analisar se o Plano APPCC é adequado.

Um Sistema APPCC eficiente requer poucos testes do produto final, pois as
protecdes foram suficientemente validadas no inicio do processo. Portanto, em vez de depender
dos testes do produto final, as empresas devem se apoiar em revisdes frequentes do Plano
APPCC, verificar se este estd sendo seguido corretamente e examinar 0s registros de
monitoramento dos PCCs e de acdes corretivas. (ENAGRO, 2021).

A verificacdo deve ser realizada por alguém que ndo seja a pessoa responsavel por
realizar o monitoramento e a acgdo corretiva. Caso certas atividades de verificacbes ndo possam
ser realizadas na empresa, elas devem ser realizadas por especialistas externos ou terceiros

qualificados, em seu nome. (Codex Alimentarius, 2020).

De acordo com SENAI (1999), sdo exemplos de atividade de verificacdo o
estabelecimento de cronograma apropriado de revisdo do Plano APPCC, inspecdes visuais de
operacdes para observar se 0s PCCs estdo sob controle, revisdo dos registro de PCCs, validacdo
do Plano APPCC.

A figura exemplifica meios de que podem ser utilizados no processo de verificacdo:



55

Figura 6- Exemplos de procedimentos de verificacdo

Estabelecimento de cronogramas de verificagao
adequados;

Andlise para verificar se o Plano APPCC esta completo;

0s procedimentos
de verificagdo
podem incluir:

Confirmagao da exatidao do fluxograma;

Andlise do sistema APPCC a fim de determinar se a
fabrica esta operando conforme o Plano APPCC;

Andlise dos registros de monitoramento de PCC;

Anélise dos registros de desvios e agdes corretivas;

Validagdo dos limites criticos para confirmar se estes
sdo adequados para controlar os riscos significativos;

Validagao do Plano APPCC, incluindo analise no local;

Andlise das modificactes no Plano APPCC;

U Amostragem e teste para verificar os PCCs.

Fonte: Escola Nacional de Gestdo Agropecuaria— ENAGRO-MAPA (2021).

6.3.7 Principio 7: estabelecimento dos procedimentos de registro

De acordo com 0 MAPA (1998) os registros devem estar acessiveis, ordenados e
arquivados durante um periodo de pelo menos dois anos apds o vencimento do prazo de
validade dos produtos comercializados, pois segundo IAMFES (1991) sem eles ndo existe

nenhum documento que mostre que o critério do PCC foi atingido.

Quando apropriado, os registros também podem ser mantidos eletronicamente.
(Codex Alimentarius, 2020).

Segundo ENAGRO (2021), o estabelecimento devera manter os seguintes registros

documentando seu Plano APPCC:

Andlise de perigo por escrito, inclusive toda a documentacdo de suporte; Plano
APPCC por escrito, incluindo os documentos de tomada de decisGes associados a
selecdo e ao desenvolvimento dos PCCs e dos limites criticos, e os documentos que
suportam os procedimentos de monitoramento e verificagdo selecionados e a
frequéncia desses procedimentos; Registros documentando o monitoramento dos
PCCs e seus limites criticos, incluindo os registros de horarios, temperaturas ou outros
valores quantitativos reais, conforme exigido no Plano APPCC do estabelecimento; a
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calibragdo dos instrumentos de monitoramento de processo; acgdes corretivas,
incluindo todas aquelas tomadas em resposta a um desvio; procedimentos de
verificagdo e resultados; cédigo(s), nome ou identificacdo do produto, ou lote de
producdo. (ENAGRO, 2021).

Um sistema de registro simples pode ser eficaz e facil de ensinar aos funcionarios.
Ele pode ser integrado as operacOes existentes e utilizar documentos j& disponiveis, como

faturas de entrega e checklists usados para registrar, por exemplo, a temperatura dos produtos



57

7 CONSIDERAC}OES FINAIS

As normas técnicas de garantia de qualidade juntamente com todo o
procedimento de inspecdo com protocolos contra o surgimento de riscos e ameagas a saude e
seguranca foram aperfeicoados e definidos a partir da legislagdo consumerista advinda no Brasil
na década de 1990, evento que coincide com os movimentos pela qualidade de vida, controle
de precos e busca por alimentos mais saudaveis, culminando com normas técnicas e
procedimentos que asseguram a diversidade de ofertas de produtos bem como uma qualidade e
seguranga mais precisos e condizentes com os riscos da sociedade hodierna.

Os sistemas de controle da producéo alimenticia, com inspecdes e exigéncia de
qualidade, correspondem ao dever do Estado de protecdo ao consumidor, parte mais vulneravel
na cadeia de consumo. Sendo toda a normativa referente ao controle do setor lacteo uma
ferramenta eficaz na consolidacdo da politica Nacional das Rela¢cdes de Consumo, expressa no
artigo 4° do CDC, principalmente no que concerne a alinea d, “pela garantia dos produtos e
servicos com padroes adequados de qualidade, seguranca, durabilidade e desempenho.”

O Sistema APPCC ¢ uma ferramenta de concretizacdo dos direitos previstos no
Codigo de Defesa do Consumidor, em especial ao direito de informacdo, direito em adquirir
produtos sem vicios e defeitos, com qualidade e auséncia de possibilidade de causar dano a
saude dos consumidores de leite e derivados.
Por meio da mescla entre Direito do Consumidor e Tecnologia de Leite e Derivados,
o trabalho logrou éxito em unir a temética do APPCC com o direito, tendo em vista ser o sistema
APPCC exigido pela legislacdo e ferramenta que apesar de ndo ser citada diretamente no CDC,
promove a seguranca e qualidade de itens alimenticios.
Por meio da descricdo do Sistema APPCC como requisito legal e item de
fiscalizacdo previstos em diversos regulamentos do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento conclui-se que, além de garantir conformidade legal perante o Orgao
fiscalizatorio, o Sistema APPCC garante economia nos processos, pois atua de forma
preventiva e durante a industrializagdo, reduzindo analises de produtos acabados e fornecendo
alimentos gque atendam aos padrdes de identidade e qualidade, previstos nos RTIQs especificos.
Pela descricdo dos sete principios do APPCC fixados pelo Codex Alimentarius
aceitos internacionalmente e incorporados pelo Brasil, programas de pre-requisitos, além das
etapas preliminares, o APPCC como ferramenta cientifica pode ser aplicado em qualquer
industria de alimentos e que tem contribuido essencialmente para o impulsionamento do setor
lacteo, quanto a producdo e consolidacdo das mais diversas marcas que compdem o mercado

nacional.
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Apesar 0 APPCC ser uma ferramenta aplicada diariamente nas mais diversas
indUstrias de alimentos, ha pouca literatura disponivel e escassez de trabalhos académicos sobre
direito regulatério aplicado a tecnologia de leite e derivados, o0 que denota uma valorizacdo dos
profissionais que dominam o tema.

A metodologia de aplicacdo do sistema APPCC precisa estar acessivel a todos que
trabalham nas indGstrias de leite e derivados, podendo ser uma excelente alternativa consolidar
as diretrizes estabelecidas no Codex Alimentarius em um novo regulamento, tendo em vista
particularizar as especificidades do setor do lacteo.

Buscou-se também com este trabalho fornecer material de consulta para o0s
profissionais do setor de laticinios, com intuito de maximizar a compreensdo sobre o tema

fomentando a obediéncia as diretrizes previstas pelo CDC.
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ANEXO A - Quadro 3: RTIQs leite e derivados

Data de Assinatura

Identificagcdo do Regulamento de Identidade e Qualidade (RTIQ)

Portarik. MAPA n° 146, de 07 de marco de 1996 - Regulamentos

07/03/1996 ) ) _

Técnicos de Identidade e Qualidade dos Produtos Lacteos

Portarih. MAPA n° 362, de 04 de setembro de 1997 - Regulamento
04/09/1997 ) ) ) B

Técnico para fixacdo de Identidade e Qualidade de Queijo Tybo.

Portarihk. MAPA n° 352, de 04 de setembro de 1997 - Regulamento
04/09/1997 Técnico para fixacdo de lIdentidade e Qualidade de Queijo Minas

Frescal.

Portaria. MAPA n° 353, de 04 de setembro de 1997 - Regulamento
04/09/1997 Técnico para fixacdo de Identidade e Qualidade de Queijo Parmesdo,

Parmesano, Reggiano, Reggianito e Sbrinz.

Portaria. MAPA n° 354, de 04 de setembro de 1997 - Regulamento
04/09/1997 ) ) ) )

Técnico de Identidade e Qualidade de Doce de Leite.

Portarihk. MAPA n° 355, de 04 de setembro de 1997 - Regulamento
04/09/1997 o ) ) ) ]

Técnico de Identidade e Qualidade de Queijo em PO.

Portaria. MAPA n° 356, de 04 de setembro de 1997 - Regulamento
04/09/1997 Técnico de Identidade e Qualidade de Queijo Processado ou Fundido,

Processado Pasteurizado e Processado ou fundido U.H.T

Portarik. MAPA n° 357, de 04 de setembro de 1997 - Regulamento
04/09/1997 o ) ) _

Técnico para fixacdo de Identidade e Qualidade de Queijo Ralado.

Portaria. MAPA n° 358, de 04 de setembro de 1997 - Regulamento
04/09/1997 o N ) _ .

Técnico para fixacdo de Identidade e Qualidade de Queijo Prato.

Portaria MAPA n° 359 de 04 de setembro de 1997 - Regulamento
04/09/1997 ) ) ) ~

Técnico de Identidade e Qualidade do Requeijao ou Requeson.

Portaria. MAPA n° 360, de 04 de setembro de 1997 - Regulamento
04/09/1997

Técnico para fixagdo de Identidade e Qualidade de Queijo Danbo.
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04/09/1997

Portarihk. MAPA n° 361, de 04 de setembro de 1997 - Regulamento

Técnico para fixagdo de Identidade e Qualidade de Queijo Tilsit.

04/09/1997

Portaria. MAPA n° 363, de 04 de setembro de 1997 - Regulamento
Técnico para fixacdo de ldentidade e Qualidade de Queijo Pategras

Sandwich.

04/09/1997

Portarihk. MAPA n° 364, de 04 de setembro de 1997 - Regulamento
Técnico para fixagdo de Identidade e Qualidade de Queijo Mozzarela

(Muzzarela ou Mussarela).

04/09/1997

Portarihk. MAPA n° 365, de 04 de setembro de 1997 - Regulamento

Técnico para fixagdo de Identidade e Qualidade de Queijo Tandil.

04/09/1997

Portarik. MAPA n° 370, de 04 de setembro de 1997 - Regulamento
Técnico de Identidade e Qualidade do Leite U.H.T (U.A.T).

27/09/1997

Portaria MAPA n° 855, de 27 de setembro de 2010 - Altera o subitem
5.2 do Anexo da Portaria MAPA n° 354, de 4 de setembro de 1997.

28/07/2000

Resolugdo n° 04, de 28 de junho de 2000 - Institui o produto

denominado ‘Manteiga Comum".

31/10/2000

Instrucdo Normativa SDA n° 37, de 31 de outubro de 2000 -
Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade do Leite de Cabra.

29/12/2000

Instrugdo Normativa SDA n° 53, de 29 de dezembro de 2000 -

Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade do Queijo Petit Suisse.

26/06/2001

Instrucdo Normativa SDA n° 30, de 26 de junho de 2001
- Regulamentos Técnicos de ldentidade e Qualidade de Manteiga da

Terra ou Manteiga de Garrafa; Queijo de Coalho e Queijo de Manteiga.

04/04/2002

Instrucdo Normativa SDA n° 24, de 04 de abril de 2002 - Regulamento
Técnico de Identidade e Qualidade de Queijo Regional do Norte ou

Queijo Tropical de uso Industrial.

01/03/2004

Instrugdo Normativa n° 04, de 01 de marco de 2004 - Regulamento
Técnico para fixacdo de Identidade e Qualidade do Queijo Minas

Frescal.




66

23/08/2005

Instrugdo Normativa MAPA n° 16, de 23 de agosto de 2005 -

Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade da Bebida Lactea

12/07/2007

Instrucdo Normativa MAPA n° 26, de 12 de junho de 2007 -

Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Leite Aromatizado.

12/07/2007

Instrugdo Normativa MAPA n° 27, de 12 de junho de 2007 -
Regulamento Técnico para fixacdo de Identidade e Qualidade de Leite

em Pé Modificado.

12/07/2007

Instrucdo Normativa MAPA n° 28, de 12 de junho de 2007 -
Regulamento Técnico para fixacdo de Identidade e Qualidade de

Composto Lacteo.

23/10/2007

Instrucdo Normativa MAPA n° 45, de 23 de outubro de 2007 -

Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Queijo Azul.

23/10/2007

Instrugdo Normativa MAPA n° 46, de 23 de outubro de 2007 -
Regulamento  Técnico de identidade e Qualidade de Leites

Fermentados.

30/08/2012

Instrugdo Normativa MAPA n° 23, de 30 de agosto de 2012 -

Regulamento de Identidade e Qualidade de Nata.

25/07/2013

Instrucdo Normativa MAPA n° 27, de 25 de julho de 2013 - Altera a
instrucdo Normativa n° 23, de 30 de agosto de 2012.

18/06/2018

Portaria MAPA n° 837, de 18 de junho de 2018 - Alteracdes na Portaria
MAPA n° 364, de 4 de setembro de 1997.

26/10/2018

Instrugdo Normativa SDA n° 47, de 26 de outubro de 2018
- Regulamento Técnico que fixa a identidade e os requisitos de

qualidade que deve apresentar o leite condensado.

29/10/2018

Instrucdo Normativa SDA n° 48, de 29 de outubro de 2018
- Regulamento Técnico que fixa a identidade e as caracteristicas de

qualidade que deve apresentar o queijo reino.

01/10/2018

Instrucdo Normativa MAPA n° 53, de 01 de outubro de 2018 -

Regulamento técnico de Identidade e Qualidade do Leite em Po.
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26/11/2018

Instrugdo Normativa MAPA n° 76, de 26 de novembro de 2018
- Regulamentos Técnicos que fixam a identidade e as caracteristicas de
qualidade que devem apresentar o leite cru refrigerado, o leite

pasteurizado e o leite pasteurizado tipo A.

26/11/2018

Instrucdo Normativa MAPA n° 77, de 26 de novembro de 2018 - Ficam
estabelecidos os critérios e procedimentos para a producdo,
acondicionamento, conservacao, transporte, selecdo e recepcdo do leite

cru em estabelecimentos registrados no servigo de inspecdo oficial.

17/04/2019

Portaria MAPA n° 69, de 17 abril de 2019 - Altera Portaria MAPA n°
356, de 04 de setembro de 1997.

06/11/2019

Instrugdo Normativa MAPA n° 58, de 06 de novembro de 2019 -

Altera a Instrugdo Normativa n° 76, de 26 de novembro de 2018.

06/11/2019

Instrucdo Normativa MAPA n°59, de 06 de novembro de 2019 - Altera

a Instrucdo Normativa n® 77, de 26 de novembro de 2018.

09/03/2020

Instrugdo Normativa Mapa n° 18, de 09 de marco de 2020
- Regulamento Técnico MERCOSUL (RTM) fixa os requisitos
minimos de qualidade e identidade que devera cumprir a caseina

alimentar destinada ao consumo humano.

21/07/2020

Instrugdo Normativa SDA n° 65, de 21 julho de 2020 - Regulamento
Técnico que fixa a identidade e os requisitos de qualidade que deve

apresentar a ricota.

21/07/2020

Instrugdo Normativa SDA n° 66, de 21 julho de 2020 - Regulamento
Técnico que fixa a identidade e os requisitos de qualidade que deve

apresentar 0 queijo minas padrao.

21/07/2020

Instrugdo Normativa SDA n° 74, de 21 julho de 2020 - Regulamento
Técnico que fixa a identidade e os requisitos de qualidade que deve

apresentar 0 queijo minas meia cura.

24/07/2020

Instrugdo Normativa n® 73, de 24 de julho de 2020 — Aprovar o
Regulamento Técnico que fixa a identidade e os requisitos de qualidade

que deve apresentar 0 Queijo Provolone.
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24/07/2020

Instrugdo Normativa SDA n° 71, de 24 julho de 2020 - Regulamento
Técnico que fixa a identidade e os requisitos de qualidade que deve

atender 0 queijo cremoso ou cream cheese.

31/07/2020

Instrugdo Normativa SDA n° 75, de 31 julho de 2020 - Altera a
Instrucdo Normativa n.° 71, de 24 de julho de 2020 que trata da
identidade e os requisitos de qualidade que deve apresentar o produto

denominado cream cheese.

17/08/2020

Instrucdo Normativa SDA n° 84, de 17 de agosto de 2020
- Regulamento Técnico que fixa a identidade e o0s requisitos de
qualidade que devem apresentar as sobremesas lacteas -
RETIFICACAO. (10/12/2020)

18/09/2020

Instrugdo Normativa SDA n° 94, de 18 de setembro de 2020 - Aprova
0 regulamento técnico que fixa os Padrbes de Identidade e qualidade
para 0 soro de lite e o soro de leite &cido- RETIFICACAO.
(19/01/2021)

30/09/2020

Instrugdo Normativa Mapa n° 55, de 30 de setembro de 2020 - Altera

a Instrucdo Normativa n® 76, de 26 de novembro de 2018.

25/10/2021

Portaria n° 386, de 25 de agosto de 2021 - Altera o anexo do
Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade do soro de leite,
aprovado pela Instrucdo Normativa SDA n° 94, de 18 de setembro de

2020, para os padrdes de acidez dos produtos.

24/02/2022

Portaria SDA n° 537, de 24 de fevereiro de 2022 - Dispbe sobre os
requisitos de identidade e qualidade, da Gordura Lactea de Uso

Industrial.

Fonte: Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento, disponivel em: https://www.gov.br/agricultura/pt-
br/assuntos/suasa/regulamentos-tecnicos-de-identidade-e-qualidade-de-produtos-de-origem-animal-1/rtiq-leite-e-
seus-derivados. Acesso em02 mar 2022.



https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/suasa/regulamentos-tecnicos-de-identidade-e-qualidade-de-produtos-de-origem-animal-1/rtiq-leite-e-seus-derivados
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/suasa/regulamentos-tecnicos-de-identidade-e-qualidade-de-produtos-de-origem-animal-1/rtiq-leite-e-seus-derivados
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/suasa/regulamentos-tecnicos-de-identidade-e-qualidade-de-produtos-de-origem-animal-1/rtiq-leite-e-seus-derivados

69

ANEXO B - Quadro 4: destinacao de leite e derivados em hipotese de ocorréncia de

perigos afetos a seguranca de alimentos

Tipo de Destinacéo

Aproveitamento

Produto Ocorréncia ..
Condicional ou .
L Condenacéao
Destinacéo
Industrial
Elaboracéo de
produtos ndo
comestiveis.
uando  destinado
1.1 Corpos estranhos que Q
, . para uso na
1. Produto Lacteo| causem repugnancia, . .. . . )
. .. | N&o permitido. alimentacdo  animal,
Cru atributos sensoriais )
devera ser
alterados. ]
previamente
submetido a
tratamento  térmico
adequado.
Elaboracédo de
1.14 Residuos de ¢ .
) produtos ndo
1. Produto Lacteo| conservadores ou . .. L.
L N&o permitido. comestiveis, exceto
Cru inibidores do
para uso na

crescimento microbiano.

alimentacdo animal.

Elaboracéo de
produtos nao
3 comestiveis.
1.15 Residuos de )
. . Quando  destinado
neutralizantes de acidez, ara S0 a
1. Produto Lacteo | reconstituintes de . .. p_ . .
) L Nao permitido. alimentacdo  animal,
Cru densidade e do indice )
e . devera ser
crioscopico e de .
. previamente
estabilizantes. .
submetido a
tratamento  térmico
adequado.
1.16 Residuos de Elaboracao de
1. Produto Lacteo| produtos de Uso . ..
Cru proguros Ndo permitido. produtos nao
veterinario e L.
comestiveis, exceto

contaminantes acima dos
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limites  previstos  em
normas complementares.

para uso na
alimentacdo animal.

2.1 Corpos estranhos ou

, . Elaboracédo de
2. Produto Lacteo| causas de repugnancia, | . . x
. . .. | N&o permitido. produtos nao
Pasteurizado atributos sensoriais .
comestiveis.
alterados.
.. . Fabricacdo de
2.6 Aditivos alimentares ¢ .
. . produtos  derivados .
) ou ingredientes em| Elaboragéo de
2. Produto Lacteo . . lacteos, desde que os .
. quantidade superior ao . . produtos nao
Pasteurizado . aditivos  alimentares .
padrdo regulamentar ou . . comestiveis.
« . e 0s ingredientes
de uso ndo permitidos. . ..
sejam compativeis.
Elaboracéo de
produtos nao
Fabricacao de | comestiveis.
produtos  derivados | Quando  destinado
. 2.7 Leite pasteurizado | lacteos ara | para uso na
2. Produto Lacteo P .. e P ) p_ « i
. com fosfatase alcalina | industrializacdo apoés | alimentacdo  animal,
Pasteurizado .. ,
positiva. 0 correto | devera ser
processamento previamente
térmico. submetido a
tratamento  térmico
adequado.
Elaboracéo de
produtos ndo
comestiveis.
L uando  destinado
. . Fabricagao de Q
, 2.8 Leite pasteurizado . para uso na
2. Produto LActeo ) produtos  derivados | . . .
. com peroxidase | ., alimentacdo  animal,
Pasteurizado . lacteos para ,
negativa. . - devera ser
industrializacéo. .
previamente
submetido a
tratamento  térmico
adequado.
. Elaboracéo de
2.12 Residuos de ¢ «
, produtos nao
2. Produto Lacteo | conservadores ou| .. .. ..
. . N&o permitido. comestiveis, exceto
Pasteurizado inibidores do
para uso na

crescimento  microbiano.

alimentacdo animal.
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2.13 Residuos de
neutralizantes de acidez, .
, . Elaboracéo de
2. Produto Lacteo | reconstituintes de N0 permitido rodutos o
Pasteurizado densidade e do indice P ' P L
. comestiveis.
crioscopico e de
estabilizantes.
2.14 Residuos de .
Elaboragéo de
produtos de uso .
) o produtos nao
2. Produto Lacteo | veterinario el . .. ..
) ) i N&o permitido. comestiveis, exceto
Pasteurizado contaminantes acima dos
. ] para uso na
limites  previstos em

normas comp lementares.

alimentacdo animal.

2. Produto Lacteo
Pasteurizado

2.15 Resultados
microbioldgicos em
desacordo com 0S

padrdes regulamentares.

N&o permitido.

Elaboracédo de
produtos nao
comestiveis, exceto
para uso na

alimentacdo animal.

3.9 Embalagem estufada,

com vazamento,

presenca de
3. Produto Lacteo | sedimentacdo, Elaboracéo de
UHT E Produto | gelificacdo, coagulacdo | Nao permitido. produtos nao
Lacteo Esterilizado | do produto embalado ou comestiveis.

alteracdes de atributos

sensoriais do  produto,

exceto alteracdo de cor.

3.10 Aditivos .

alimentares ou Fabricagao de
3. Produto LActeo| . ) produtos  derivados | Elaboragéo de

ingredientes em| .
UHT E Produto . i lacteos, desde que os | produtos nao
) - quantidades  superiores .. . .
Lacteo Esterilizado 3 aditivos sejam | comestiveis.

ao padréo regulamentar ..

. .. compativeis.
ou de uso ndo permitido.
Fabricacdo de

3. Produto Lécteo| 3.11 Leite de | produtos  derivados | Elaboracéo de
UHT E Produto | recirculagio ou parada | lacteos, desde que os| produtos nao
Lacteo Esterilizado | do processo de UHT. aditivos sejam | comestiveis.

compativeis.
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3. Produto Lacteo
Produto

UHT E
Lacteo Esterilizado

3.12 Residuos de
conservadores ou
inibidores do

crescimento microbiano.

N&o permitido.

Elaboracéo de
produtos ndo
comestiveis, exceto
para uso na

alimentacdo animal.

3.13 Residuos de
neutralizantes de acidez,

3. Produto Lacteo reconstituintes de Elaboragéo de
UHT E Produto . . .| N&o permitido. produtos nao
) - densidade e do indice .
Lacteo Esterilizado o, comestiveis.

crioscopico e de

estabilizantes.

3.14 Residuos de «

rodutos de SO Elaboracéo de
3. Produto LActeo \F;eterinério . produtos ndo
UHT E Produto ) . Nao permitido. comestiveis, exceto
, - contaminantes acima dos
Lacteo Esterilizado para uso na

limites  previstos em
normas complementares.

alimentacdo animal.

3. Produto LActeo
Produto

UHT E
Lacteo Esterilizado

3.15 Resultados
microbioldgicos em
desacordo com 0S

padrdes regulamentares.

Nao permitido.

Elaboragéo de
produtos nao
comestiveis, exceto
para uso na

alimentacdo animal.

Elaboracéo de
4.1 Corpos estranhos ou ¢ «
N produtos nao
: causas de repugnancia, | . .. .
4. Manteiga . N&o permitido. comestivels, exceto
presenca de sujidades ou
: . para uso na
de bolores disseminados. . N .
alimentacdo animal.
Elaboragéo de
Liberacdo apos | produtos nao
remocdo dos bolores, | comestiveis.
desde que tenha sido | Quando  destinado
. 4.3 Presenca de bolores q Q
4. Manteiga . constatado na| para uso na
superficiais. o . N .
induUstria e o0 produto | alimentagdo  animal,
nao esteja | € necessaria
fracionado. remocao prévia dos
bolores.
o Elaboracéo de
4. Manteiga 4.5 Resultados de indice | 5o permitido. produtos nio

de peroxidos e de acidez

comestiveis.
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em desacordo com 0s
padrdes regulamentares.

4.6 Aditivos alimentares | Fabricacdo de
ou ingredientes  em| produtos derivados | Elaboragdo de
4. Manteiga quantidades  superiores | lacteos, desde que os | produtos nao
ao padrdo regulamentar | aditivos sejam | comestiveis.
ou de uso ndo permitido. | compativeis.
Elaboracéo de
4.7 Resultados ¢ «
R produtos nao
. microbioldgicos em| . .. .
4. Manteiga N&o permitido. comestivels, exceto
desacordo com  0s
N para uso na
padrdes regulamentares. . N .
alimentacdo animal.
Elaboracéo de
5.1 Corpos estranhos ou ¢ .
. produtos nao
" causas de repugnancia, | . .. .
5. Queijo . N&o permitido. comestiveis, exceto
presenca de sujidades ou
: . para uso na
de bolores disseminados. . . .
alimentacdo animal.
Para queijos com
(j J . Elaboracédo de
maturacdo superior a rodutos 0
60 dias: liberacdo P L
apoés remocdo dos comestivers.
.. | Quando  destinado
. 5.3 Presenca de bolores | bolores  superficiais;
5. Queijo . n para uso na
superficiais. Remocao dos| .. N i
. alimentacdo  animal,
bolores superficiais e | .
. é necessaria
fabricacdo de « s
, remogdo prévia dos
produto lacteo bolores
fundido. '
Elaboracéo de
" 54  Estufamento do| . .. ¢ «
5. Queijo . N&o permitido. produtos nao
queijo ou da embalagem .
comestiveis.
5.5 Aditivos alimentares | Fabricacéo de
ou ingredientes  em| produtos  derivados | Elaboragéo de
5. Queijo quantidades  superiores | lacteos, desde que os | produtos nao
ao padréo regulamentar | aditivos sejam| comestiveis.
ou de uso ndo permitido. | compativeis.
Elaboracéo de
microbiologicos em

comestiveis, exceto
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desacordo com  o0s
padrdes regulamentares.

para uso na
alimentacdo animal.

Elaboracéo de
6.1 Corpos estranhos ou ¢ .
A produtos nao
: causas de repugnancia, | . .. o
6. Ricota . Nao permitido. comestiveis, exceto
presenca de sujidades ou
: . para uso na
de bolores disseminados. . B .
alimentacdo animal.
6.3 Aditivos alimentares | Fabricacéo de
ou ingredientes  em| produtos  derivados | Elaboracdo de
6. Ricota quantidades  superiores | lacteos, desde que os | produtos ndo
ao padréo regulamentar | aditivos sejam| comestiveis.
ou de uso ndo permitido. | compativeis.
Elaboracéo de
6.5 Resultados ¢ .
R produtos nao
) microbioldgicos em| . .. L
6. Ricota N&o permitido. comestiveis, exceto
desacordo com  0s
. para uso na
padrdes regulamentares. . . .
alimentacdo animal.
Elaboracéo de
7.1 Corpos estranhos ou ¢ .
causas de repugnancia produtos Ao
7. Queijo Ralado p 9 "| N&o permitido. comestiveis, exceto
presenca de sujidades ou
: . para uso na
de bolores disseminados. . « .
alimentacdo animal.
7.3 Adttivos alimentares | Fabricacéo de
ou ingredientes  em| produtos  derivados | Elaboracdo de
7. Queijo Ralado quantidades  superiores | lacteos, desde que os | produtos nao
ao padrédo regulamentar | aditivos sejam| comestiveis.
ou de uso ndo permitido. | compativeis.
Elaboracéo de
7.6 Resultados ¢ .
microbioldgicos em prodtos 1180
7. Queijo Ralado g N&o permitido. comestiveis, exceto
desacordo com  0s
para uso na

padrdes regulamentares.

alimentacdo animal.

8. Produto LaActeo
Fundido

8.1 Corpos estranhos ou
causas de repugnancia,
presenca de sujidades ou
de bolores disseminados.

N&o permitido.

Elaboracédo de
produtos nao
comestiveis, exceto
para uso na

alimentacdo animal.
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8.3 Aditivos alimentares | Fabricacéo de
) ou ingredientes  em| produtos  derivados | Elaboragdo de
8. Produto Lacteo . J i p ¢ «
Fundido quantidades  superiores | lacteos, desde que os | produtos ndo
ao padrdo regulamentar | aditivos sejam | comestiveis.
ou de uso ndo permitido. | compativeis.
Elaboracéo de
8.5 Resultados i, duto(; o
8. Produto Lacteo | microbioldgicos em| . P .
. N&o permitido. comestiveis, exceto
Fundido desacordo com  0s
N para uso na
padrdes regulamentares. . N .
alimentacdo animal.
Elaboracéo de
9.1 Corpos estranhos ou ¢ .
, A produtos nao
9. Produto Lacteo| causas de repugnancia, | . . .. .
.. N&o permitido. comestiveis, exceto
Fermentado presenca de sujidades ou
: . para uso na
de bolores disseminados. . . .
alimentacdo animal.
, Elaboracéo de
9. Produto Lacteo| 9.5  Estufamento da| . .. ¢ .
N&o permitido. produtos ndo
Fermentado embalagem. ..
comestiveis.
9.6 Aditivos alimentares
) ou ingredientes  em Elaboracéo de
9. Produto Lacteo . J . « .. ¢ x
guantidades  superiores | N&o permitido. produtos nao
Fermentado N .
ao padrdo regulamentar comestiveis.
ou de uso ndo permitido.
Elaboracédo de
9.7 Resultados i, dutog o
9. Produto Lacteo | microbioldgicos em| . P ..
N&o permitido. comestiveis, exceto
Fermentado desacordo com  o0s
N para uso na
padrdes regulamentares. . N .
alimentacdo animal.
Elaboragéo de
10.1 Corpos estranhos ou ¢ <
. produtos nao
10. Sobremesa | causas de repugnancia, | ... .. . .
; .. N&o permitido. comestiveis, exceto
Lactea presenca de sujidades ou
: . para uso na
de bolores disseminados. . . .
alimentacdo animal.
Elaboracéo de
10. Sobremesa | 10.4  Estufamento da| . .. ¢ .
] N&o permitido. produtos ndo
Lactea embalagem.

comestiveis.
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10.5 Aditivos
alimentares ou «
. . Elaboracéo de
10. Sobremesa | ingredientes em| . .. x
, . . N&o permitido. produtos nao
Lactea quantidades  superiores ..
3 comestiveis.
ao padrdo regulamentar
ou de uso ndo permitido.
Elaboracéo de
10.8 Resultados ¢ «
R produtos nao
10. Sobremesa | microbiologicos em| . .. L.
] N&o permitido. comestiveis, exceto
Lactea desacordo com  o0s
. para uso na
padrdes regulamentares. . N .
alimentacdo animal.
Elaboracéo de
) 11.1 Corpos estranhos ou ¢ .
11. Produto Lacteo . produtos nao
: causas de repugnancia, | . .. .
Parcialmente .. N&o permitido. comestiveis, exceto
. presenca de sujidades ou
Desidratado para uso na

de bolores disseminados.

alimentacdo animal.

11. Produto Lacteo Elaboracao de
. 11.3 Estufamento da| . .. ¢ .
Parcialmente N&o permitido. produtos ndo
. embalagem. ..
Desidratado comestiveis.
11.4 Aditivos o
alimentares ou Fabricagao de
11. Produto Lacteo | . . produtos  derivados | Elaboracédo de
. ingredientes em| .
Parcialmente . . lacteos, desde que os | produtos ndo
. quantidades  superiores . . oo
Desidratado . aditivos sejam| comestiveis.
ao padrédo regulamentar ..
. .. compativeis.
ou de uso ndo permitido.
Elaboracéo de
) 11.7 Resultados ¢ )
11. Produto Lacteo| . .. ., . produtos ndo
. microbiologicos em| .. L
Parcialmente N&o permitido. comestiveis, exceto
. desacordo com  0s
Desidratado . para uso na
padrdes regulamentares. . N .
alimentacdo animal.
Elaboracéo de
12.1 Corpos estranhos ou ¢ x
) . produtos nao
12. Produto LA&cteo | causas de repugnancia, | .. .. L
) .. N&o permitido. comestiveis, exceto
Em P6 presenca de sujidades ou
: . para uso na
de bolores disseminados. . N .
alimentacdo animal.
12.9 Aditivos El 5
, taa s aboracgéo de
. rodutos  derivados | Produtos nao
Em Po ingredientes em p tvei
. . lacteos, desde que os | COMESLVEIS.
quantidades  superiores
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ao padrdo regulamentar | aditivos sejam
ou de uso ndo permitido. | compativeis.
. Elaboracéo de
12.10  Residuos  de i dutoz o
12. Produto LActeo | conservadores ou| .. .. P L
, . N&o permitido. comestiveis, exceto
Em P6 inibidores do
. L para uso na
crescimento microbiano. . . .
alimentacdo animal.
12,11  Residuos  de
neutralizantes de acidez, .
, . Elaboracéo de
12. Produto LA&cteo | reconstituintes de N0 permitido rodutos o
Em P6 densidade e do indice P ' P .
. comestiveis.
crioscopico e de
estabilizantes.
12,12  Residuos  de N
Elaboracéo de
produtos de uso .
) L produtos ndo
12. Produto LActeo | veterinario el . . .. ..
, . . N&o permitido. comestiveis, exceto
Em Po contaminantes acima dos
. . para uso na
limites  previstos em . u .
alimentacdo animal.
normas complementares.
Elaboracéo de
12.13 Resultados o dutog o
12. Produto Lacteo | microbiolégicos em| . .. b o
, N&o permitido. comestiveis, exceto
Em P6 desacordo com  o0s
. para uso na
padrdes regulamentares. . . .
alimentacdo animal.
. Elaboracéo de
13. Gordura Anidra| 13.1 Corpos estranhos ou ¢ .
. A produtos nao
De Leite (Butter| causas de repugnancia, | .. . . .

. . . N&o permitido. comestiveis, exceto
Oil), Manteiga De | presenca de sujidades ou ara 50 a
Garrafa, Ghee de bolores disseminados. p. . .

alimentacdo animal.
13.6 Aditivos .
. . Fabricacao de
13. Gordura Anidra | alimentares ou . .
. . . produtos  derivados | Elaboragéo de
De Leite (Butter| ingredientes em| y
. . . . lacteos, desde que os | produtos nao
Oil), Manteiga De | quantidades  superiores .. . o
. aditivos sejam| comestiveis.
Garrafa, Ghee ao padrdo regulamentar L
« .. compativeis.
ou de uso ndo permitido.
: Elaboracéo de
13. Gordura Anidra| 13.7 Resultados | N30 permitido ¢ .
. L p : produtos ndo
De Leite (Butter| microbiologicos em L
comestiveis, exceto
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Oil), Manteiga De
Garrafa, Ghee

desacordo com  o0s
padrdes regulamentares.

para uso na
alimentacdo animal.

14. Farinha LActea

14.1 Corpos estranhos ou
causas de repugnancia,
presenca de sujidades.

Nao permitido.

Elaboracéo de
produtos ndo
comestiveis, exceto
para uso na
alimentacdo animal.

14. Farinha LActea

14.3 Resultados
microbioldgicos em
desacordo com  0s
padrdes regulamentares.

N&o permitido.

Elaboracdo de
produtos nao
comestiveis, exceto
para uso na
alimentacdo animal.

Fonte: Portaria MAPA n°392/2021 - Adaptado pelo autor (2022).



