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RESUMO

Para a industria de alimentos, a qualidade € um dos pontos mais relevantes, seja para atender
as exigéncias do consumidor ou as condi¢bes de comercializacdo de produtos alimenticios. O
sistema APPCC garante a seguranca alimentar no processo de produgdo dos alimentos,
identifica os pontos criticos de controle no processo de producdo e 0s potenciais perigos 0s
quais o alimento pode estar exposto na cadeia produtiva, essa ferramenta é reconhecido por
importantes 0rgdos internacionais e nacionais como um método de prevencdo de DTA
(Doencas Transmitidas por Alimentos), essa ferramenta tem como objetivo principal detectar,
prevenir, controlar e eliminar perigos quimicos, fisicos e microbioldgicos presentes na
producdo de alimentos. As Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) e os Procedimentos
Operacionais Padrdo (POPs) sdo pré-requisitos do sistema APPCC, ambos focados na
eliminacgdo de pontos que possam contaminar os alimentos. A implantagdo do APPCC satisfaz
a legislacdo nacional e internacional, dando seguranca e facilitando a exportacdo de
alimentos. Com esse estudo, pretendeu-se revisar as principais ferramentas de gestdo de
qualidade tendo como foco principal a implementacdo da Anélise de Perigos e Pontos Criticos

de Controle na industria de alimentos.

Palavras Chaves: APPCC. Seguranga de Alimentos. Boas praticas. Ferramentas de Gestao.



ABSTRACT

For the food industry, quality is one of the most relevant points, whether to meet consumer
requirements or the conditions for marketing food products. The HACCP system guarantees
food security in the food production process, identifies the critical control points in the
production process and the potential hazards to which the food may be exposed in the
production chain. This tool is recognized by important international and national bodies as a
method of preventing DTA (Foodborne Diseases), this tool has the main objective of
detecting, preventing, controlling and eliminating chemical, physical and microbiological
hazards present in food production. Good Manufacturing Practices (GMP) and Standard
Operating Procedures (POPs) are prerequisites of the HACCP system, both focused on
eliminating points that may contaminate food. The implementation of HACCP complies with
national and international legislation, providing security and facilitating food exports. With
this study, it was intended to review the main quality management tools having as main focus

the implementation of Hazard Analysis and Critical Control Points in the food industry.

Keywords: HACCP, Food Security, Good Manufacturing Practices, Management Tools.



LISTADE FIGURAS

Figura 1 — Representacdo esquematica dos sete principios do APPCC. ......ccccccevvevviiiecinennne 24
Figura 2 — Arvore decisoria para definicdo de PC € PCC ........ccoovevvviveieeseeeeeeeseeesesneis 27
Figura 3 — Sequéncia logica para a aplicagido do APPCC ........cccoceoiiiereneeneseee e 31



LISTADE TABELAS

Tabela 1 — Severidade e Probabilidade de Ocorréncia de Perigos. .........ccccovevveevecieivesieennnn 25

Tabela 2 — Exemplos de documentag@o € reQISIIO.......cueiveuerieiieie e 29



ABNT
APPCC
BPF
DTA
EUA
FAO

FDA
ISO
MAPA
MS
NACMCF
NASA
OMS
ONU
PC
PCC
pH
POP
PPR
RDC
SENAI
SEPES
TQM

LISTADE ABREVIATURAS E SIGLAS

Associacdo Brasileira de Normas Técnicas
Anélise de Perigos e Pontos Criticos de Controle
Boas Préticas de Fabricacao

Doencas Transmitidas por Alimentos

Estados Unidos da América

Food and Agriculture Organization

Food and Drug Administration

International Organization for Standardization
Ministério da Agricultura Pecuéria e Abastecimento
Ministério da Saude

National Advisory Committee on Microbiological Criteria for Foods
National Aeronautics and Space Administration
Organizacdo Mundial da Saude

Organizacédo das Nagdes Unidas

Pontos de Controle

Pontos Criticos de Controle

Potencial de Hidrogénio

Procedimentos Operacional Padréo

Programa de pré-requisitos

Resolucédo da Diretoria Colegiada.

Servico Nacional de Aprendizagem Industrial
Servico de Inspecédo de Pescados e Derivados

Total Quality Management



SUMARIO

1 LN ERI0] 516 107:Y0 IO 12
2 OBUJIETIVOS ...ttt sttt ettt sttt rentens 14
2.1 ODJEUIVO GEIal ... 14
2.2 ODJetivoSs ESPECITICOS.......iiiiiiiiieieie et 14
3 METODOLOGIA.......coi ettt ettt ettt nenre s 15
4 REVISAO BIBLIOGRAFICA ...ttt sssssessnenes 16
4.1  Qualidade e segurancga dos alimentos.........cccceiiiiiiiiinir s 16
N o 11 (o] o0 I A o = O SR 17
4.3  Pré-requisitos dOAPPCC ..ottt 18
4.3.1 Boas Praticas de FabriCaCaO0...........cccoveiieiie et 18
4.3.2 Procedimentos Operacionais Padrdo...........cccoveeiiiiiiiiniiisiseee s 19
4.4 COoUEX AIIMENTATTUS ....ocveeieiieiie ettt ere et et sreeeeenee e 20
A5 APPCC .. bbbt b ettt e et et 20
4.5.1 Procedimentos PrelimiNares........ococoeiieieoie it 22
A.5.2  PIINCIPIOS .ottt bbb b ettt e ettt ne e 24
4.5.2.1 Principio 1 — Analise dos Perigos e caracterizacao das medidas preventivas............. 24
4.5.2.2 Principio 2 -Identificacéo dos Pontos Criticos de Controle (PCC)........ccccvvcvvevniennnn. 26
4.5.2.3 Principio 3 — Estabelecimento dos limites criticos para cada PCC: .............ccccueneee. 27
4.5.2.4 Principio 4 — Estabelecimento de um sistema de monitoramento...............cccccoeeveeneen. 28
4.5.2.5 Principio 5 — Estabelecimento das agdes COrretivas: .........ccooovvereireieeeeneneeeeeens 28
4.5.2.6 Principio 6 — Estabelecimento de procedimento de registro e documentacéo: ........... 28
4.5.2.7 Principio 7 — Estabelecimento dos procedimentos de registro do sistema: ................. 28
4.5.3 Etapas para aplicacdo do Sistema APPCC...........ccccooeiiiie e 29
454 Implementagdo dO APPCC ........ooiiiiiieree s 33
5 CONCLUSAO ...ttt 35

REFERENGCIAS ..o e et e e e e e e e e s e e s e e e e s e e es e e e et eer e anann 37



12

1 INTRODUCAO

A crescente oferta de produtos alimenticios tem provocado maior exigéncia dos
consumidores quanto qualidade dos alimentos que consomem, assim a qualidade deixou de
ser um diferencial competitivo, para transformar-se em uma condicdo para a permanéncia das
marcas no mercado. Além de buscar atender a quesitos de honestidade em respeito ao
consumidor, a preocupagdo com 0s quesitos de qualidade esta relacionada também com as
exigéncias de comercializacdo de produtos, mais efetivamente para os casos de produtos
exportados. A fim de cumprir com esse objetivo ha uma grande necessidade de aplicacdo de
sistemas eficientes para o gerenciamento da qualidade na cadeia produtiva.

O termo alimento seguro € um conceito que esta crescendo globalmente, ndo
somente pela sua importancia para a satde publica, mas também pelo seu importante papel no
comércio internacional (BARENDZ, 1998). A producdo de alimentos seguros garante ao
consumidor qualidade e inocuidade no produto, livre de contaminacdo fisica, quimica e
bioldgica, os quais podem provocar doencas transmitidas por alimentos - DTAs. (TONDO e
BARTZ, 2011).

Com o objetivo de garantir alimentos seguros, a implantagdo de uma gestdo da
qualidade é possivel com ferramentas da qualidade que além de assegurar a qualidade dos
produtos, ainda conseguem proporcionar diminuicdo de custos, reducdo de perdas e
otimizacdo da producdo. (FURTINI e AREU, 2006). Entre as ferramentas da qualidade pode-
se citar: Gerenciamento da Qualidade (Série 1SO), POP (Procedimentos Operacional Padrao),
BPF (Boas Praticas de Fabricacdo), TQM (Gerenciamento da Qualidade Total) e o Sistema
APPCC (Anadlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle).

Segundo Dias (2016) as aplicacdes do APPCC tém trazido bons resultados para a
industria de alimentos, contribuindo para uma melhoria significativa aos processos de
fabricagdo em funcdo dos procedimentos de monitoramento dos pontos criticos,
possibilitando assim uma reducdo dos custos relacionados a embalagens e médo de obras,
diminuindo assim quantidade de reprocesso. O Sistema de Analises de Perigos e Pontos
Criticos de Controle é uma ferramenta que busca assegurar a qualidade e a seguranca dos
produtos, essa ferramenta esta sendo aplicada em diversos setores, mas estd em destaque na
industria de alimentos devido ser uma exigéncia legal recomendada por diversos 6rgéos

internacionais na producdo de alimentos seguros.
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Para implantar o plano do APCC, as Boas Praticas de Fabricacdo e os POPs séo
indispensaveis como pré-requisitos. A Portaria 1428 do Ministério da Saude (MS), Brasil
(1993), define Boas Praticas de Fabricacdo como normas e procedimentos que visam atender
a um determinado padrdo de identidade e qualidade de um produto ou servico. De forma
geral, os itens que fazem parte das Boas Préticas de Fabricacdo sdo limpeza e conservagao de
instalagBes, qualidade da agua, recebimento, estocagem e qualidade de matérias-primas,
higiene pessoal, controle integrado de pragas, calibracdo de instrumentos, treinamento
periddico para funcionarios (BERTHIER, 2007). Segundo Colenghi (1997), os POPs sao
documentos elaborados com o foco em descrever as operagdes necessarias para realizar um
procedimento, ou seja, “um roteiro padronizado para realizar uma determinada atividade”,
para garantir uma padronizacdo da execucdo de qualquer processo e garantir mediante a

uniformizacéo os resultados desejados.
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2 OBJETIVOS
2.1 Objetivo Geral

O presente trabalho tem como objetivo geral promover uma revisao bibliogréfica
da implantacdo do APPCC na inddstria de alimentos, bem como seus principios e formas de
aplicacdo.
2.2 Objetivos Especificos

S&o objetivos especificos desse trabalho:

e Discorrer sobre gestdo da qualidade e seguranga alimentar;
e Discorrer sobre a implantacdo do APPCC na inddstria de alimentos;

e Descrever o processo de a elaboracdo do plano APPCC.
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3 METODOLOGIA

O meétodo de construcdo do presente trabalho € a pesquisa e revisdo bibliografica
desenvolvida a partir de materiais disponiveis como livros, publicacbes periddicas, artigos
cientificos, documentos eletrénicos e legislagédo brasileira visando uma reviséo de trabalhos e
publicacdes ja existentes.

Este trabalho é dividido em quatro capitulos, tendo cada um deles secdes que
detalham e organizam de forma mais clara as informacdes. O presente capitulo introdutério
trouxe a introducdo, os objetivos gerais e especificos, a justificativa e a prépria estrutura do
trabalho.

O segundo capitulo engloba a revisdo bibliografica, abordando as defini¢Ges de
APCC e o0 processo de elaboracdo do plano de APPCC. O terceiro capitulo explana sobre a
implantagdo do APPCC na industria de alimentos. Por fim, o quarto capitulo aborda a
conclusdo do trabalho, apresentando as consideragOes finais deste trabalho quanto ao

atingimento dos objetivos propostos.
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4 REVISAO BIBLIOGRAFICA

4.1 Qualidade e seguranca dos alimentos

Ao passar dos anos percebe-se cada vez mais a necessidade das industrias se
adequarem as normas de producdo visando os padrOes de qualidade e seguranca dos
alimentos. Qualidade e Seguranca Alimentar sdo dois conceitos que normalmente se
encontram associados e, muitas vezes usados indiscriminadamente, porém possuem
significados diferentes.

Para Almeida (2005), a qualidade alimentar é o “conjunto dos atributos ¢
caracteristicas de um produto que estdo relacionadas com a sua capacidade para satisfazer
necessidades explicitas ou implicitas dos consumidores”.

Um alimento que ndo atende as condicbes de seguranca alimentar,
automaticamente ndo cumpre com os requisitos de qualidade, mas segundo Alli (2004) um
alimento seguro ndo significa necessariamente que cumpra todos os requisitos de qualidade.
Assim, a qualidade alimentar é um conceito subjetivo, ou seja, a avaliacdo da qualidade pode
variar de acordo com os consumidores. De maneira oposta, 0 conceito de seguranca alimentar
ndo € subjetivo quanto o conceito de qualidade, pois é relacionado diretamente com a salde
do consumidor, ou seja, compete a presenca ou a auséncia de vetores que podem causar danos
a sua saude.

A producéo de alimentos seguros significa a garantia do consumidor em adquirir um
produto com atributos de qualidade, livres de contaminantes fisicos, quimicos e microbiol6gicos
(JURAN, 1951). Pensando no quesito de producdo segura dos alimentos, os modelos
tradicionais de controle de qualidade ndo podem somente adotar as boas praticas de
fabricagdo como forma de controle devido ao seu carater genérico. A Portaria n° 46/1998 do
MAPA (BRASIL, 1998), define perigo como potenciais danos inaceitaveis que possam tornar um
alimento improprio ao consumo, 0s quais podem afetar a salde do consumidor, ocasionar perda
da qualidade e da integridade dos produtos (BRASIL, 1998).

Assim, a producgédo de alimentos seguros significa a garantia do consumidor em
adquirir um produto com atributos de qualidade, livres de contaminantes fisicos, quimicos e
microbiologicos (JURAN, 1951).

De acordo com Forsythe (2013) os sistemas de qualidade fazem parte da estrutura

organizacional de uma empresa, 0s quais asseguram a padronizagcdo, melhoria na
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produtividade e reducdo de custos de retrabalhos, o0 que garante a satisfacdo dos clientes e a
segurancga dos alimentos produzidos.

Na cadeia produtiva de um alimento, o controle de qualidade estd diretamente
relacionado com a reducdo ou com a auséncia de custos objetivando reduzir as falhas durante
a producdo e oferecer o melhor produto possivel aos consumidores. As empresas obtém
através do processo de gestdo da qualidade uma reacdo em cadeia que resulta em custos mais
baixos, melhor posicdo competitiva, pessoas mais satisfeitas e mais empregos. Com a melhora
da qualidade dos produtos de uma empresa diminuem-se os retrabalhos e desperdicios
(THRUN, 2003). Assim, é possivel concluir que qualidade ocorre quando h& geracdo de

lucros para a empresa e a0 mesmo tempo é capaz de promover satisfacdo aos consumidores.

4.2 Historico APPCC

O Sistema APPCC originou-se na Industria Quimica, na Gra-Bretanha, nos anos
50, 60 e 70, utilizado extensivamente em projetos de plantas de energia nuclear. No inicio dos
anos 60, a NASA dos Estados Unidos, estabeleceu o estudo da seguranca da saude dos
astronautas como prioridade no intuito de eliminar possiveis toxinfeccdes durante a
permanéncia no espaco (BERTHIER, 2007).

Em 1973, foi publicado o primeiro documento orientador da técnica APPCC pela
Pillbury Company, que serviu de base para o treinamento dos inspetores da Administracdo de
Alimentos e Medicamentos (FDA), dos Estados Unidos (CORPORATIVA; JOFRICE;
OUTUBRO, 2014). Durante os anos seguintes, sistemas APPCC foram gradualmente
implementados por outros setores da industria alimenticia e seus segmentos, como os de
servicos alimentares e de transporte de alimentos. Organizacbes de classes profissionais
adotaram o APPCC, como a International Commission on Microbiological Specifications for
Foods (ICMSF) (PINTO, 1999).

No ano de 1993, no Brasil, a Portaria n® 1428 do Ministério da Saude estabeleceu
a obrigatoriedade de procedimentos para implantagdo do Sistema APPCC nas indUstrias de
alimentos, para vigorar a partir de 1994 (FLISCH, 2016).
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4.3 Pré-requisitos do APPCC

Para a implantacdo de um plano APPCC, € necessario que a industria atenda a
pré-requisitos basicos, as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) e os Procedimentos Operacionais
Padrdo (POP). As Boas Préticas de Fabricacdo conforme recomendado no Regulamento
Técnico sobre as condigdes higiénico-sanitarias e de Boas Préticas de Fabricagdo para
industrias de alimentos incluem as instalagdes, recebimento, armazenamento, equipamentos,
programa de treinamento pessoal e o sistema de rastreabilidade (recall) (BRASIL, 1997,
BRUM, 2004).

A implantacdo das BPF ira viabilizar e simplificar o plano APPCC, assegurando
sua integridade e eficiéncia com o objetivo de garantir a seguranca dos alimentos. Apos a
implantacdo das boas praticas, € preciso elaborar planilha de controle para verificacdo do
plano que estd em andamento (BRUM, 2004).

Os pré-requisitos estdo descritos abaixo:

4.3.1 Boas Préticas de Fabricacdo

Segundo a ANVISA, as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) correspondem a um
conjunto de medidas que devem ser adotadas pelas industrias de alimentos a fim de garantir a
qualidade sanitaria e a conformidade dos produtos alimenticios com os regulamentos técnicos.
A legislacdo sanitaria federal regulamenta essas medidas em carater geral, aplicavel a todo o
tipo de indUstria de alimentos e especifico, voltadas as industrias que processam determinadas
categorias de alimentos.

As Boas Praticas de Fabricacdo sdo necessarias para controlar as possiveis fontes
de contaminacdo cruzada e garantir que o produto atenda as especificacdes de identidade e
qualidade (SENAI, 2000). As normas de BPF's estabelecem um conjunto de medidas que
atendem desde as instalagdes, higiene pessoal, limpeza do local de trabalho, treinamentos e
capacitacdo, até detalhamento por escrito dos procedimentos envolvidos no processamento em
toda cadeia de producéo do produto (GAVA, 2008). Segundo Costa et al. (2012), a utilizagéo
das BPF’s na industria, permite o processamento correto dos alimentos desde a recepcao da
matéria-prima até a distribui¢do do produto final.

Quando as industrias possuem as BPF's implantadas de forma correta, conseguem

evitar e/ou reduzir retrabalhos, perdas no processo, atingindo assim padrédo de qualidade
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desejado dos alimentos produzidos quando associados a suas ferramentas basicas (BRASIL,
2004).

4.3.2 Procedimentos Operacionais Padrao

Segundo a resolugdo n°® 275, Procedimento Operacional Padrdo é definido como

um:

Procedimento escrito de forma objetiva, que estabelece instru¢Ges sequenciais para a
realizacdo de operacOes rotineiras e especificas na producdo, armazenamento e
transporte de alimento. Este procedimento pode apresentar outras nomenclaturas
desde que obedeca ao contetido estabelecido nesta resolu¢do (BRASIL, 2002, p.3).

Segundo a RDC n. 275 (BRASIL, 2002) os estabelecimentos
produtores/industrializadores de alimentos devem desenvolver, implementar e manter os

Procedimentos Operacionais Padronizados (POP’s) para 0s seguintes itens:

a) Higienizacdo das instalacdes, equipamentos, moveis e utensilios;
b) Controle da potabilidade da agua;

c) Higiene e saude dos manipuladores;

d) Manejo dos residuos;

e) Manutencdo preventiva e calibracdo de equipamentos;

f) Controle integrado de vetores e pragas urbanas;

g) Selecdo das matérias-primas, ingredientes e embalagens;

h) Programa de recolhimento de alimentos.

Assim, segundo Dainese (2007), o POP garante que determinado processo
independente da area de atuacéo, possa ser realizada sempre do mesmo jeito com seguranca e
qualidade, permitindo a verificacdo de todas as etapas executadas, estes devem ser escritos de
forma detalhada, para sua facil realizacdo e rotina de forma uniforme. Os Procedimentos
Operacionais Padrdo (POPs) representam um programa escrito a ser desenvolvido,
implantado, monitorado, registrado e verificado pelos estabelecimentos, para se tornar agoes
corretivas (SENALI, 2000).

Quando se padroniza todas as operag0es de uma companhia as chances de

desvios, falhas e erros sdo minimizadas e, por isso, essa pratica esta diretamente relacionada a
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qualidade, caso se padronize apenas algumas atividades isoladas algumas fungdes podem

ocorrer naturalmente e ocorre o risco de desestabilizar todo o sistema.

4.4 Codex Alimentarius

O Codex Alimentarius é um forum internacional de normalizagdo de alimentos
estabelecido pela ONU por meio da FAO e OMS, criado em 1963 com a finalidade de
proteger a saude dos consumidores e assegurar praticas equitativas no comercio regional e
internacional de alimentos (BRASIL, 2006).

Os principios gerais do Codex Alimentarius sobre a higiene dos alimentos:

a) ldentificar os principios fundamentais de higiene dos alimentos aplicaveis em
toda a cadeia de alimentos (desde a producdo primaria até o consumidor final),
para garantir que o alimento seja seguro e adequado para o consumo humano;

b) Recomendar a aplicacdo de enfoque baseado no sistema APPCC como um
meio de aumentar a seguranca do alimento;

c¢) Indicar como implementar tais principios;

d) Fornecer uma orientacdo para o desenvolvimento de codigos especificos,
necessarios aos setores da cadeia de alimentos, processos e produtos, a fim de
ampliar os requisitos de higiene especificos.

A higiene dos alimentos representa a maior atividade do comité do Codex, e como
a higiene é bastante controlada na etapa de producdo e processamento, o principal objetivo
desse comité tem sido as praticas de higiene ao invés dos padrGes microbioldgicos dos
produtos acabados. Em 1997, o Codex adotou a aplicacdo do sistema APPCC como
ferramenta importante para identificar perigos e estabelecer um esquema de controle. Se
tornando assim, referéncia para os requisitos internacionais de seguranga alimentar. (SENAI,
2000).

4.5 APPCC

O APPCC surgiu na decada de 1960, quando a NASA tinha o objetivo de
desenvolver alimentos seguros para as proximas expedi¢Ges espaciais. Com 0 sucesso do
programa de qualidade, a Pillsbury decidiu implementar um plano do APPCC na industria.

ApoOs 0 sucesso nas industrias Pillsbury, dezenas de outras industrias alimenticias
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implantaram o APPCC. Segundo o relatorio da National Academy of Science, o conceito
inicial do APPCC foi baseado em trés principios fundamentais: Conduzir uma andlise de
perigos, determinando pontos de controle criticos e estabelecer um sistema para monitorar 0s
pontos criticos de controle.

Na década de 1970, o sistema APPCC, passou a ser sugerido pela Food and Drug
Administration - FDA (EUA) e atualmente é recomendado por agéncias como a Organizagdo
Mundial da Satude (OMS). E também referéncia para certificacdes como 1SO (International
Organization for Standardization) 22000 (CODEX ALIMENTARIUS COMISSION, 2006;
TONDO e BARTZ, 2011).

Inicialmente, o sistema apresentava apenas trés principios:

a) Identificacdo e avaliacdo dos perigos associados com cria¢do, comercializacéo,
abate, industrializacdo e distribuicdo;

b) Determinacdo de pontos criticos para o controle de qualquer perigo;

c) Estabelecimento de sistemas de monitoramento dos pontos criticos.

O sistema APPCC é um mecanismo de abordagem sistemética para a
identificacdo de perigos, avaliagdo de riscos e controle sendo muito utilizado na industria de
alimentos. Essa ferramenta permite identificar perigos especificos e medidas adequadas para o
seu controle com a finalidade de garantir a seguranca dos géneros alimenticios. A aplicacdo
dos principios do APPCC permite estabelecer um sistema de controle focado na prevencéo,
em vez da abordagem reativa baseada na testagem do produto final (CODEX
ALIMENTARIUS COMISSION, 2003).

Na década de 90, iniciou a adog¢do do sistema no Brasil com iniciativa do Governo
Federal com apoio da industria do pescado, assim, o SEPES (Servico de Inspecdo de Pescados
e Derivados) estabeleceu as diretrizes da implantacdo do APPCC na inddstria.

A implementagdo deste sistema garante que os produtos industrializados sejam
elaborados sem riscos a saude do consumidor, apresentando padrdo uniforme de identidade e
qualidade para atender as legislages nacionais e internacionais (BRASIL, 1998).

A partir do ano de 1993, com a publicacdo da Portaria n° 1.428 do Ministério da
Saude, houve a recomendagdo do uso do sistema APPCC em industrias produtoras de
alimentos, com o objetivo de proporcionar a producdo de alimentos seguros, protegendo a
salde dos consumidores (BRASIL, 1993).

O sistema APPCC passou a ser exigido nas industrias de alimentos nos diferentes

continentes (Directiva 93/94/CEE), e no Brasil, através da Portaria n® 1428 do Ministério da
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Salde, de 26/11/93 (TERRA, 1998). Em 1997, o Ministério da Agricultura Pecuéria e
Abastecimento (MAPA), formalizou a adocdo do sistema como mecanismo auxiliar do
sistema classico de inspecdo industrial e sanitaria dos produtos de origem animal
(CONTRERAS, 2003).

O APPCC ndo é um tipo de inspecdo e sim uma abordagem sistemética a
identificacdo e controle de riscos, concentrando sua atencdo nos fatores que afetam a
seguranca alimentar, objetivando garantir os niveis de sanidade e qualidade, atingidos e
mantidos (BRYAN, 1992).

O sistema APPCC tem como objetivo principal a prevencéo de contaminagdes, ao
contrério de outros programas de qualidade, em que apenas os produtos finais sdo
inspecionados. Por este motivo, é necessario conhecer todos os procedimentos e etapas de
producdo de alimentos, sendo possivel realizar o mapeamento da ocorréncia de
contaminac0es, para entdo tracar estratégias de prevencdo (TONDO e BARTZ, 2011).

De acordo com Toledo e Ferreira (1996), o plano APPCC é dividido em duas
etapas, sendo a primeira etapa uma analise dos riscos que abrange todo o ciclo produtivo

envolvido e a segunda etapa, a identificacdo e caracterizacdo dos critérios e limites
sobre 0s pontos criticos de controle que buscam minimizar o perigo.

Para a implantacdo do sistema APPCC a primeira situacdo a ser definida é o
comprometimento da alta direcdo, a partir dai os supervisores envolvidos devem estar cientes
do grau de importancia do Sistema e dos beneficios que possa trazer para a empresa (SENAI,
2000). Disponibilizar recursos para aquisicdo de equipamentos, sanitizantes, material de
pesquisa € um dos fatores que contribuem para o sucesso do Sistema (FURTINI e AREU,
2006).

Um profissional competente, treinado e com facilidade de trabalhar em equipe
deve liderar o programa. A formacdo da equipe multidisciplinar com representantes de
diversas éareas deve também compor pessoal que estd diretamente envolvido no
processamento do alimento, pela vivéncia com a préatica da industria (SILVA JUNIOR, 2001;
SENAI, 2000; FURTINI e AREU, 2006).

4.5.1 Procedimentos preliminares
Nas industrias de alimentos o comprometimento da alta direcdo € indispensavel

para a implantacdo do APPCC. Essa deve ser informada e motivada para a importancia e

beneficios que o sistema possa trazer e, também, disponibilizar recursos financeiros para
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aquisicdo de equipamentos, mudancas na infraestrutura, material de pesquisa, capacitagcdo
técnica, etc. Porém, isso ndo é regra. Em alguns casos é mais uma questdo de organizagdo do
que investimento propriamente dito e isto aparecera como resultado da elaboracdo do plano
APPCC (PAULA e RAVAGNANI, 2011).

O principal objetivo do plano APPCC é identificar os perigos significativos dos
alimentos e suas medidas de controle, preservando a satde do consumidor considerando toda
a cadeia produtiva, incluindo ingredientes e processos, a fim de que 0s perigos sejam
imediatamente corrigidos (NETO, 2014).

Outro ponto muito relevante para o bom desenvolvimento do sistema APPCC
envolve os colaboradores, para Tobias et al., a sensibilizagdo dos manipuladores se deve partir
dos integrantes da equipe APPCC, nos quais devem ser pessoas com poder de convencimento
e lideranca, além de capacidade de multiplicacdo dos conhecimentos obtidos, de modo de
possibilitar a penetracdo dos conceitos do programa em todos os setores industriais.

Implementar o Plano APPCC requer a participacdo de todo o pessoal treinado para
qgue haja principalmente a consciéncia de seguranca de alimentos na cadeira produtiva e
compreendam a importancia do assunto (OZTURKOGLU-BUDAK, 2016).

O plano APPCC busca identificar os perigos significativos dos alimentos e suas
medidas de controle, preservando a satde do consumidor. Considera toda a cadeia produtiva,
incluindo ingredientes e processos, a fim de que os perigos sejam imediatamente corrigidos
(NETO, 2014).

No Plano APPCC deve conter algumas informacdes de identificacdo da empresa,
como: (SEBRAE, 2000).

a) Razdo social;

b) Endereco (CEP, localidade, UF);

c) Telefone e/ou e-mail;

d) CNPJ;

e) Inscricdo municipal ou inscri¢do estadual;

f) Responsavel técnico;

g) Categoria do estabelecimento;

h) Relacdo das preparagdes ou servigos executados;

i) Organograma da empresa com as fungdes de cada categoria e a ligagédo com a

alta direcéo.
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4.5.2 Principios

Segundo o Codex Alimentarius e 0 NACMCF (National Advisory Committeeon
Microbiological Criteria for Foods), o sistema APPCC esta pautado em sete principios
(SENAI, 2002):

das Andlise dos Potenciais Riscos
preventiva:

Principio 2 |dentificagdo das etapas das operagdes em que
Identificacdo dos pontos criticos de controle (PCC); podem verificar riscos e definigdo dos PCCs

Principio 3
Estabelecimento dos limites criticos para cada PCC

Principio 4
Estabelecimento de um sistema de monitoramento

Definigdo e aplicagdo de um controle eficaz dos
processos de acompanhamento dos PCCs
Principio 5
Estabelecimento das agdes corretivas

Principio 6
Estabelecimento de procedimento de registro e
documentagio

Revisio periddica e sempre que ocorra
Estabelecimento dos procedimentos de registro do alteragBes dos processos, da analise de risco e
stema. dos PCCs

a) Principio 1 — Analise dos Perigos e Caracterizacdo das medidas preventivas;
b) Principio 2 — Identificagdo dos pontos criticos de controle (PCC);

c) Principio 3 — Estabelecimento dos limites criticos para cada PCC;

d) Principio 4 — Estabelecimento de um sistema de monitoramento;

e) Principio 5 — Estabelecimento das acdes corretivas;

f) Principio 6 — Estabelecimento de procedimento de registro e documentacao;
g) Principio 7 — Estabelecimento dos procedimentos de registro do sistema.

Figura 1 — Representacdo esquematica dos sete principios do APPCC.

Fonte: Canda, 2008.

4.5.2.1 Principio 1 — Anélise dos Perigos e caracteriza¢do das medidas preventivas
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Nessa etapa, deve ser feito um levantamento de todos 0s possiveis perigos,
quimicos, fisicos e bioldgicos, em cada etapa do processo, matéria prima e ingredientes
(QUEIROZ e ANDRADE, 2010). Juntamente com a identificacdo dos perigos, deve-se
também determinar as medidas preventivas de cada um (SENAI, 2002).

A analise dos perigos ¢ a identificacdo dos perigos potenciais relacionados com a
producio de alimentos, desde a obtencio da matéria-prima até o local de consumo. E avaliar a
possibilidade que surjam um ou mais perigos, identificaras medidas para controla-los (STEIN,
2005).

Os perigos podem ser caracterizados como fisicos, bioldgicos e quimicos. O
perigo bioldgico o mais responsavel pelo surto de doencas alimentares.

Os perigos fisicos, provocam a contaminacao no alimento por materiais estranhos
ao produto como: metais, residuos de limpeza, parafusos ou pecas que se soltam de
equipamentos, etc.

Os perigos quimicos sdo oriundos através de produtos quimicos utilizados no
processo, por produtos utilizados na limpeza dos equipamentos, por exemplo. Devera realizar
um controle na dosagem desses produtos utilizados para evitar uma contaminagdo quimica na
linha de producéo.

Os perigos microbiolégicos sdo decorrentes da contaminacdo do produto pelo
desenvolvimento de microrganismos, pode ocorrer mais facilmente em linhas de produgéo
mais Umidas ou por pausas prolongadas, manutencdo inadequada, falta de higienizacéo e
satde dos funcionarios.

Os perigos podem ser classificados de acordo com severidade e com a
probabilidade de ocorréncia, descrito abaixo:

Tabela 1 — Severidade e Probabilidade de Ocorréncia de Perigos.

Severidade Probabilidade de Ocorréncia

1 Severidade Alta — perigo a satde do consumidor: 1 Improvavel — A ocorréncia
microbiologico, matérias estranhas, residuos depende de falhas multiplas nos
organicos e inorganicos sistemas de reducdo ou

eliminacéo.
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2 Severidade Média — perigo a perda da qualidade: 2 Provével — Ha possibilidade de
ndo atendimento as especifica¢bes do produto. ocorréncia, embora haja barreira

para a reducdo ou eliminacéo.

3 Severidade Baixa — perigo a integridade 3 Esperado — E possivel a
econémica do produto: variagdes de peso, ocorréncia, ndo ha barreira para
problemas de embalagens e transporte do produto. reducdo ou eliminacao.

Fonte: Guia para elaboracdo de plano APPCC Geral. SENAI.

4.5.2.2 Principio 2 -ldentificacdo dos Pontos Criticos de Controle (PCC)

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

Os perigos que ndo podem ser controlados pelas BPF devem ser considerados
como Ponto Critico de Controle (PCC) na aplicacdo do sistema APPCC. Estes sdo
caracterizados como realmente criticos a seguranca alimentar e as acGes de controle devem
ser, portanto, concentradas (SENAC, 2001). Para determinacdo dos PCC utiliza-se a arvore
decisoria (Figura 2), onde uma série de questfes objetivas sdo respondidas para decidir quais
sd0 0s PCCs e 0s PCs do processo (TONDO e BARTZ, 2011).

Segundo o Codex Alimentarius, ao se realizar a analise de perigos deve ser

considerado, sempre gque possivel, os seguintes fatores:

a) A provavel ocorréncia de perigos e a severidade dos efeitos prejudiciais a
salde;

b) A avaliacdo qualitativa e ou quantitativa da presenca de perigos;

c) A sobrevivéncia ou multiplicagdo dos microrganismos de importancia;

d) A producdo ou persisténcia de toxinas e agentes quimicos ou fisicos nos

alimentos;
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e) As condicdes que causam os fatores acima.

4.5.2.3 Principio 3 — Estabelecimento dos limites criticos para cada PCC:

Segundo SENAI (2000) O limite critico é definido como um valor méaximo e/ou
minimo, obtido em legislacBes, guias, experiéncias praticas/laboratoriais, capazes de
assegurar o controle do perigo, seja ele quimico, fisico ou bioldgico. Os limites criticos
devem estar associados a parametros como temperatura, tempo, pH, concentracdo de solucdes
sanitizantes, por exemplo. O estabelecimento dos limites criticos para cada PCC consiste em
um valor associado a cada PCC capaz de manter o processo seguro (QUEIROZ e ANDRADE,
2010). O monitoramento dos PCCs (Ponto Critico de Controle) permite uma avaliacéo
integral da eficacia do controle. Os procedimentos utilizados para 0 monitoramento devem
produzir resultados com rapidez para que as correcbes possam ser feitas antes do
desenvolvimento de riscos microbiol6gicos mais sérios (SILLIKER, 1986).

Figura 2 — Arvore decisoria para definicdo de PC e PCC

O perigo & controlado
pelo programa de
pré-requisitos 7
=L Nao
v
Modificar etapa, Existem medidas s Esta etapa elimina
processo ou produlo. preventivas para M ou reduz o perigo a
X o perigo? niveis aceftaveis?
Sim Mo
MNao J; 5
O controke desta 0 perigo pode aumentar oLl
olapa & necessdrio & niveis inaceitaveis?
para a seguranca?
Nio Sim
Mio l
v k'
E importanie analisar Sim Uma elapa subseqienie
como ponto de eliminara ou reduzira o
controle (PC)? naninn A nivale acsilAveis?
Mo Sim Nao
l i h i w
Mo & PCC E um PC E um PCC

nem PC {Ponto de Controle) (Ponto Critico de Controle)
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Fonte: Brasil, 1998.

4.5.2.4 Principio 4 — Estabelecimento de um sistema de monitoramento

Deve-se definir o que sera monitorado, como serd essa monitorizagdo, o
responsavel por essa etapa e sua frequéncia, de forma a garantir que um determinado PCC
fique sob controle (QUEIROZ e ANDRADE, 2010). O sistema de monitorizagdo consiste em
uma tomada de observacGes com o objetivo de avaliar se um determinado perigo esta sob
controle para produzir um registro fiel para uso futuro de verificacdo (SILVA JUNIOR.,
2014). Segundo o Guia para a elaboracdo do sistema APPCC, podem ser utilizados como
forma de monitoramento observacdes visuais, avaliagdes sensoriais, medi¢Ges quimicas,
medicdes fisicas e testes microbiolégicos (SENAI, 2001).

4.5.2.5 Principio 5 — Estabelecimento das acgdes corretivas:

Ac0es corretivas devem ser aplicadas quando ocorrem desvios dos limites criticos
estabelecidos (SENAI, 2001). A ocorréncia de desvios ocasiona inseguranga ao processo e
precisa ser corrigido (QUEIROZ e ANDRADE, 2010). O estabelecimento de a¢6es corretivas
consiste em aplicar agdes necessarias quando ocorrerem desvios dos limites criticos
estabelecidos. As acdes corretivas devem ser adotadas no momento da identificacdo dos
desvios, garantindo a eficiéncia do plano APPCC (TONDO e BARTZ, 2011).

4.5.2.6 Principio 6 — Estabelecimento de procedimento de registro e documentacgao:

Todos os documentos utilizados e gerados durante o sistema APPCC devem estar
disponiveis para possiveis comprovacGes e mantidos com data e assinaturas (QUEIROZ e
ANDRADE, 2010). Séo considerados registros os relatorios de auditorias do cliente, registros
de temperatura, registros de desvios e agdes corretivas, registros de treinamento, relatorios de
validacao e modifica¢des do plano APPCC (SENAL, 2001).

4.5.2.7 Principio 7 — Estabelecimento dos procedimentos de registro do sistema:

Os procedimentos de APPCC devem ser documentados e arquivados, de modo a

estardo disponiveis caso sejam solicitados por auditorias oficiais. Exemplos de registros sdo
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as atividades de monitoramento dos PCC, desvio e agdes corretivas e modificagdes do sistema
APPCC (JAY, 2005).

Segundo o Codex Alimentarius, para aplicacdo do sistema APPCC, é essencial
que a manutencdo dos registros seja eficiente e correta. Os procedimentos do sistema APPCC
devem ser documentados. A documentagdo e a manutencgdo dos registros devem ser ajustadas
a natureza da atividade e ao porte da empresa e ser suficientes para auxiliar as empresas na
verificacdo de que os controles do sistema APPCC estdo sendo implementados e mantidos.

Os materiais com recomendac@es sobre a aplicacao do sistema APPCC elaborados
por especialistas (como os guias de implementacdo do sistema APPCC para setores
especificos) podem ser utilizados como parte da documentacdo, desde que esses materiais
reflitam as operacdes especificas da empresa. A Tabela 2 ilustra os exemplos de

documentacao e registros do sistema APPCC.

Tabela 2 — Exemplos de documentagéo e registro

Documentacéo Registro
Analise de perigos Atividades de monitoramento dos PCC;
Determinacéo dos PCC,; Desvios e acOes corretivas correspondentes;
Determinacdo dos limites criticos. Procedimentos de verificacdo efetuados;

Modificagdes no plano APPCC.

Fonte: Codex Alimentarius (2003).

4.5.3 Etapas para aplicacéo do sistema APPCC

Para o inicio da elaboracdo do plano APPCC € necessario que ocorra a
conscientizacdo da dire¢do da empresa sobre a importancia e os beneficios desta ferramenta,
ficando claro que o investimento financeiro também podera ser necessario. Caso contrério, 0
risco de insucesso serd maior, devido ao menor grau de comprometimento de todos 0s
envolvidos (ASSIS, 2014).

Segundo o Comité de Higiene dos Alimentos do Codex Alimentarius Comission
(2003), para a implementacdo do Sistema APPCC e necessario atender as etapas descritas
(Figura 3):



Figura 3 — Sequéncia logica para a aplicacdo do APPCC
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Formagdo da eguipe HACCP

l

Descrigio do produto

}

Determinagdo do uso previsha

l

Elakoracao do fluxograma

!

Confirmagio do fiuxograma mo local

l

Listagem de fodos os perigos potencials
Realzagdo da anakse de pergos
Corsideragio sokre as medidas de contrale

l

Determinagae dos PCC

l

Estabelecimenta de limites cribicos para cada PCC

l

Estabeleciments de wm sistema de monitoramenio para cada PCC

l

Estabelecimenio de Jg:EuErs corretias

l

Estabelecimentn de procedimentos de verificagdo

l

Estabelecimento de documentago e manutengio de registros

Fonte: Codex Alimentarius Comission (2006).

Seguindo a sequéncia para a aplicacdo do APPCC, o primeiro ponto que deve ser
levado em conta é a formacdo da equipe. Segundo o Guia Técnico para a Elaboracdo do plano
APPCC em estabelecimentos alimenticios, a equipe deve ser composta por gerentes,
microbiologistas, técnicos especializados, chefes de setores e operarios. Deve ser
obrigatoriamente coordenada por um profissional devidamente designado e estar apta em
todas as matérias necessarias para o exercicio da fungéo.

A estrutura da equipe é funcional e ndo hierarquica. As pessoas devem estar
familiarizadas com os produtos e os métodos de processamento, oS integrantes da equipe
devem exercer lideranca e ter poder de convencimento, com habilidade em APPCC
(DAHMER, 2006).

Segundo Dahmer (2006) a descricdo do produto devera ser feita, incluindo sua
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composicdo girae fisica, tipo de embalagem, o transporte utilizado na sua distribuicéo, as
condi¢Oes de armazenagem e o tempo de vida de prateleira. Deve-se ser identificado o
publico-alvo, se faz parte de um segmento particular da populacdo. Nesse ponto acontece a
definicdo dos perigos potenciais relacionados as caracteristicas do produto, passando desde
sua formulacéo, o preparo até o consumo final.

De acordo o Codex Alimentarius Comission o fluxograma deve ser elaborado pela
equipe APPCC. O fluxograma deve cobrir todas as etapas da operacdo relativas a um
determinado produto. Pode ser utilizado o mesmo fluxograma para varios produtos desde que
a sua fabricacdo contemple etapas de processamento semelhantes. Ao aplicar o sistema
APPCC em determinada operacdo, devem ser consideradas as etapas anteriores e posteriores a
operacdo especificada.

Segundo Dahmer (2006) a analise dos perigos requer a competéncia técnica para
identificar corretamente 0s perigos, estabelecer sua severidade e predizer 0s riscos
consequentes. Os perigos considerados criticos de controle, relacionado em cada etapa de
processo, devem ser identificados com base na experiéncia da equipe e nas informacdes de
salde publica.

A equipe de APPCC deve listar todos os perigos potenciais que podem ocorrer em
cada etapa de acordo com o ambito de aplicacdo previsto, desde a producdo primaria,
beneficiamento, processamento e distribuicdo até 0 momento de consumo. E deve conduzir
uma analise de perigos para identificar, no plano APPCC, quais sdo 0s perigos cuja
eliminacdo ou reducdo a niveis aceitaveis é essencial a producdo de um alimento seguro.
(CODEX ALIMENTARIUS COMISSION, 2003).

Na fase de estabelecimento dos pontos criticos, o foco principal é que deve existir
um controle deve ser aplicado para prevenir, eliminar, reduzir ou manter em nivel aceitavel
um perigo relativo a seguranca alimentar.

Segundo Timm et al. (2004) os limites criticos sdo aqueles que separam 0s
produtos aceitaveis dos inaceitaveis, podendo ser qualitativos e quantitativos. Assim, na etapa
de determina¢do dos PCC’s a cada pardmetro estabelecido, deve se ter um limite critico
estabelecido baseado em dados de literatura cientifica, legislacdo, regulamentos ou dados de
pesquisa.

Para cada Ponto Critico de Controle estabelecido deve haver um procedimento de
controle deve estar associado, esse sistema de monitoracdo deve permitir ajustes,
principalmente o uso de medidas fisicas e quimicas sendo rapido e eficientes.

Deve-se selecionar combinagfes adequadas para cada tipo de perigo identificado e
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realizar a avaliagdo do efeito destas medidas de controle. Quando uma medida de controle n&o
pode ser validada, ndo podera ser incluida no plano APPCC ou em PPR operacionais, mas
pode ser aplicado dentro do PPR (ABNT, 2002). Segundo a classificacdo abaixo:

a) impacto sobre o perigo ou freqiiéncia de ocorréncia (quanto maior o impacto
maiora probabilidade de pertencer ao plano APPCC);

b) a severidade a saude do consumidor (quanto maior, maior a probabilidade
depertencer ao plano APPCC);

c) anecessidade de monitorar (quanto maior, maior chance de ir para 0 APPCC).

A cada perigo identificado devem haver acGes corretivas especificas e suficientes
para a eliminacdo do perigo ap6s sua ocorréncia. As acdes variam de um ajuste de
tempo/temperatura, afericdo de equipamento e até mesmo a rejeicdo da parte da producéo.

O monitoramento dos PCC deve ser alvo de verificagdo, como forma de garantir
sua perfeita execucdo (TIMM et al., 2004). O sistema de monitoramento ideal é aquele que
fornece as informacGes em tempo real para serem efetuados ajustes no controle do processo
quando ultrapassados os limites criticos, momento em que os alimentos ficam inseguros.
Nesse momento, a organizacao pode escolher as acdes a serem providenciadas (ABNT, 2002).

Segundo o Guia para a elaboracdo do sistema APPCC, podem ser utilizados como
forma de monitoramento observagdes visuais, avaliacBes sensoriais, medicdes quimicas,

medicdes fisicas e testes microbiologicos (SENAI, 2001).

4.5.4 Implementacédo do APPCC

O APPCC ndo é um tipo de inspecdo e sim uma abordagem sistematica a
identificacdo e controle de riscos, concentrando sua atencdo nos fatores que afetam a
seguranca alimentar, objetivando garantir os niveis de sanidade e qualidade, atingidos e
mantidos (BRYAN, 1992).

Huss (1993) considera que a maior vantagem ¢ a de que o APPCC constitui uma
abordagem sistematica, estrutural, racional, multidisciplinar, adaptavel e pouco custosa da
garantia preventiva de qualidade que se for apropriadamente implantado, ndo existe outro
sistema ou método que possa fornecer 0 mesmo grau de seguranca da qualidade e o custo
diario de aplicacéo.

Segundo Lovatti (2004), o uso do Sistema APPCC apresenta inUmeras vantagens,
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principalmente pela garantia de alimentos seguros, permitindo as empresas de alimentos a
competir no mercado mundial.

Além de auxiliar na reducéo dos custos operacionais, a rastreabilidade em caso de
surto de intoxicacdo alimentar evidéncias documentadas dos controles dos processos
empregados e uma melhor imagem da empresa perante aos clientes (BAPTISTA e
ANTUNES, 2005).

A metodologia do plano APPCC possibilita um melhor conhecimento de todo o
ciclo de producdo através do monitoramento realizado, com melhorias significativas no
processo para obtencdo de uma boa qualidade microbioldgica dos produtos. Além disso, 0s
dados obtidos contribuiram para realizacdo de um novo planejamento, resultando em
mudancas que favoreceram no ajuste do padréo exigido pela legislacdo (BORZCZ, 2002).

A aplicacdo do sistema APPCC oferece beneficios evidentes, tanto para os
governos, inddstrias e os consumidores. Alguns dos beneficios sdo os listados abaixo
(TAYLOR, 2004):

Beneficios para os consumidores:

a) Aumento da confianca na oferta de produtos alimentares;
b) Aumento da sensibilizacéo para a questdo da inocuidade dos alimentos;
c) Melhoria da qualidade de vida (em termos de saude e socioecondmicos);

d) Reducdo dos riscos de doencas transmitidas pelos alimentos.

Beneficios para as industrias:

a) Aumento da confianca dos consumidores e do Governo;

b) Maior empenhamento do pessoal e da gestdo das empresas na inocuidade dos
alimentos;

c) Melhoria do acesso ao mercado;

d) Produtos alimentares com mais garantias de inocuidade;

e) Qualidade mais consistente dos produtos;

f) Reducdo dos custos de producdo (reducdo das retiradas de produtos do
mercado e do desperdicio de produtos alimentares);

g) Reduc&o dos custos juridicos e de seguro;

h) Reducéo dos riscos empresariais.

Dentre as principais dificuldades enfrentadas para implementacéo do Sistemaestao
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a capacitacdo técnica e os investimentos em infraestrutura (FURTINI e AREU, 2006). O
momento mais desafiador para a industria € o0 momento de introduzir o plano. As mudancas
tém que ser inseridas gradativamente e da forma mais pratica possivel. Muitas empresas
optam por fazer simulacbes que possam vir a ocorrer, supervisionados pelo pessoal
responsavel, até que todos estejam envolvidos e viabilize a nova rotina (FURTINI e AREU,
2006).

Alguns dados atualmente, mostram que ainda ha inddstrias que cometem erros de
implementacdo de sistemas APPCC e seus programas de pré-requisitos, causando risco a
salide dos consumidores e para a imagem da empresa (BERTI e SANTOS, 2016).

Por isso, na implantagio do APPCC a empresa deve estar ciente da
obrigatoriedade dos programas de pré-requisitos e do comprometimento da alta direcéo,
ressaltando que podem ser necessarios investimentos financeiros, como aquisicdo de
equipamentos, treinamentos e contratacdo de funcionarios, material de pesquisa e etc. um dos
principais desafios encontradas para implementacdo do APPCC estdo a capacitacdo técnica e
investimentos em infraestruturas. (FURTINI e AREU, 2006; ASSIS, 2010).

Para Fonseca et al. (2013) uma das etapas de maior preocupacédo para implantacdo
de APPCC ¢ a formacdo de uma equipe multidisciplinar. Figueiredo (2001) complementa que
em pequenas empresas a formacdo da equipe multidisciplinar pode ser prejudicada pelo
suporte técnico insuficiente, outros fatores como concentracdo de funcgdes e disponibilidade
financeiras sdo outras dificuldades encontradas.

Segundo Dias (2016), uma abordagem incorreta do sistema APPCC pode
ocasionar uma falsa seguranga dos alimentos e aumento de custos.

Como todos os processos de uma industria de alimentos, o sucesso e 0s beneficios
do APPCC sdo diretamente afetados pelo grau de comprometimento da equipe e somente
podem ser alcancados caso haja conscientizacdo e comprometimento da alta direcdo da
empresa sobre 0s pré-requisitos, investimentos necessarios e importancia deste sistema, que
deve estar implementado na cultura e no dia a dia da empresa, ndo somente escrito para
cumprir protocolos (ASSIS, 2017). Flisch (2016) descreve que a implantagéo pode contribuir
para a qualidade e seguranca de alimentos, porém é essencial o comprometimento dos
manipuladores de alimentos e da alta direg&o.

Embora ajam muitos desafios antes e durante da implantacédo do sistema APPCC,
é de suma importancia que por meio desse sistema temos a garantia sobre a obtencdo e
comercializacdo de alimentos seguros.

5 CONCLUSAO
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O presente trabalho realizou uma revisao bibliogréafica referente a implantagdo do
sistema de APPCC na industria de alimentos com foco em disseminar 0s conceitos de
qualidade e seguranca alimentar.

Os principios do sistema APPCC sdo baseados na prevencdo de perigos, evitando
assim a contaminacdo fisica, quimica ou microbioldgica dos alimentos. Com a tendéncia do
aumento de exigéncia dos consumidores em relacdo aos produtos, fica claro a importancia da
aplicacdo dos sistemas de gestdo e qualidade na inddstria de alimentos, ndo focada apenas em
garantir a seguranga, mas em reduzir custos, otimizar 0s processos e deixar os clientes cada
vez mais satisfeitos.

O objetivo de expor as etapas de construcdo do plano APPCC dentro da industria
foi alcancado, visto que houve a explanacdo da sequéncia logica das etapas preliminares e dos
sete principios. Assim, o plano APPCC pode atender a demanda de todas as industrias de
alimentos buscando garantir a seguranca e a qualidade dos produtos.

Mesmo com a existéncia dos pré-requisitos necessarios para a implantacdo do
APPCC, é de suma importancia a colaboracédo da alta direcdo das empresas com o plano, seja
para conscientizar os colaboradores e implementar a cultura de gestdo na industria ou para se
dispor a fazer investimentos financeiros.

Por fim, pode-se concluir que o sistema APPCC, nos dias de hoje é o que mais
gera credibilidade dentro das industrias, pois além de atender os requisitos de seguranca do
produto garante a certeza que as exigéncias das fiscalizacdes estdo sendo cumpridas. Além
disso, a implementacdo dos programas de gestdo de seguranca alimentar torna-se crucial pois
além de oferecer produtos de qualidade e aumentar a satisfacdo dos clientes ainda atende aos

requisitos da legislacéo.
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