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RESUMO

A busca pela qualidade na producao de alimentos levou a um aumento a utilizacao de
ferramentas de gestao de qualidade na expectativa de atender a requisitos de
seguranca em respeito ao consumidor. A andlise de perigos e pontos criticos de
controle (APPCC) é uma das ferramentas qualidade, prevista em legislagao e que tem
a finalidade a prevencao e a garantia da inocuidade e da seguranca dos alimentos
através do controle dos perigos. Foi realizado uma pesquisa bibliografica exploratdria
de abordagem qualitativa sobre o tema, em bases de pesquisas cientificas, sites oficiais
e livros, para demonstrar o plano APPCC como uma ferramenta de qualidade para a
seguranca dos alimentos. A implantacao da ferramenta de qualidade APPCC esta
condicionada aos programas de e deve ser elaborado com base nas caracteristicas de
cada unidade, de forma sistematica e com monitoramento constantemente dos PC e
PCCs para que se alcance os beneficios da seguranca dos alimentos, além da
diminuicao das perdas pela nao qualidade, a seguranga dos processos da empresa,
pelo cumprimento dos requisitos legais, garantindo desta forma a credibilidade e

confianca por parte dos colaboradores e consumidores.

Palavras-Chave: APPCC; boas praticas de fabricacdao; qualidade; legislacao.
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1. INTRODUCAO

A Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) é considera a
principal ferramenta capaz de para garantir a seguranca, a qualidade e a integridade
dos alimentos (VIOLARIS et al., 2008), através da prevencao dos perigos associados
ao processo produtivo e da identificagao de pontos que permitem o controle desses

perigos, que podem ser quimicos, fisicos ou bioldgicos (FORSYTHE, 2013).

O sistema APPCC tem como premissa a identificacao, avaliacao e controle dos
perigos existentes ou da possibilidade de sua ocorréncia, determinando os pontos e os
controles considerados criticos para a seguranca dos alimentos (PORTUGAL et a/,

2002).

A inovagOes e avancos da tecnologia trouxeram as industrias alimenticias os
desafios da globalizacdo e concorréncia no mercado externo e interno, sendo assim as
indUstrias também atribuiram maior preocupacao com a seguranca alimentar. Através
dessas evolugdes, as exigéncias dos orgaos federais e estaduais e da sociedade
cresceram devido aos direitos do consumidor de ter acesso ao produto final
devidamente saudavel, estabelecendo assim normas e leis para obter a seguranga do

alimento (SALVARO, 2014).

O plano de APPCC associado aos seus pré-requisitos se transforma em uma
grande ferramenta de gestao de qualidade e seguranga do alimento, aonde o mesmo
vem sendo utilizado para garantir que o alimento chegue com seguranga até a mesa
do consumidor, pois através do APPCC pode-se identificar e controlar os perigos e
riscos provenientes do processo de transformacao do alimento. Desta forma, mantém

o alimento livre de qualquer contaminacao (SALVARO, 2014).
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O APPCC tem sido recomendado por 6rgaos de fiscalizacao, por ter uma filosofia
de prevencao, racionalidade e especificidade no controle de riscos dos pontos criticos
do processo e finalizando com um alimento indcuo, principalmente no que diz respeito
a qualidade sanitaria. Essa preocupacao se justifica, pois, 0s microrganismos estao se
tornando cada vez mais resistentes e sendo assim o alimento acaba sendo um possivel
veiculo de perigo para criancas, idosos, pessoas debilitadas e populacdo em geral. As
doencas transmitidas pelos alimentos representam cada vez mais um indice
consideravel de morbidade e mortalidade entre as populacOes, sendo necessario,
portanto, dar énfase a inspecao das industrias produtoras para prevencao e controle
da ocorréncia de enfermidades. Porém, nem sempre elas acontecem com frequéncia
e seguranca que garanta que o produto colocado a disposicao do consumidor seja um

alimento seguro (QUEIROZ & ANDRADE, 2010).

O Sistema APPCC, associado aos programas de pré-requisitos, boas praticas de
fabricacao (BPF) e procedimentos operacionais padronizados (POP), sao ferramentas
essenciais para a gestao da qualidade nas industrias de alimentos, garantindo a
seguranga dos produtos, além de contribuir positivamente também para reducao dos
custos e 0 aumento da lucratividade, por meio da diminuicao das perdas, menor
desperdicio e retrabalho. Também proporciona um aperfeicoam dos processos,

tornando-os mais transparente e confiavel (CNI, 2002; SUN & UCKERMAM, 2005).

2.  MATERIAIS E METODOS

Esta € uma pesquisa bibliografica exploratoria de abordagem qualitativa a

respeito de uma ferramenta da gestao da qualidade na seguranga dos alimentos.
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A coleta de dados foi realizada no periodo de marco a abril de 2020, e utilizou-
se para a pesquisa as bases de dados Scientific Eletronic Library Online (SCIELO),
Biblioteca virtual em saude Brasil (BVS), Literatura Latino-Americana e do Caribe em
Ciéncias da Saude (LILACS) e National Library of Medicine (PUBMED). Também foram
consultados alguns livros didaticos, bem como a rede mundial de computadores

(internet) e trabalhos académicos da area (teses e dissertacoes).

Foi definido como critério de inclusdo: artigos publicados entre os anos de 2000
e 2020, porém foram necessarias pesquisas mais antigas por ser referéncia no tema.
Outro critério a considerar diz respeito aos descritores em ciéncias da saude. Foram
incluidos neste estudo artigos que apresentassem descritores como: APPCC; boas

praticas de fabricacao; qualidade; legislacdo, suas combinacdes e variantes em inglés.

A revisao bibliografica foi realizada de acordo com Gil (2006), no qual com base
nos critérios de inclus3do, foi realizado uma selecao dos artigos previamente definidos,
com posterior leitura exploratéria; leitura seletiva e escolha do material que se
adequam aos objetivos e tema deste estudo; leitura analitica e andlise dos textos,

finalizando com a realizacao de leitura interpretativa e redacao.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

O Sistema APPCC conhecido internacionalmente como Hazard Analysis and
Critical Control Point (HACCP) originou-se na indlstria quimica na Gra-Betanha nos

anos 50, 60 e 70 utilizado em uma planta de energia nuclear (SENAI, 2001).
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Este sistema foi utilizado pela primeira vez, nos anos 60, pela Pillsburg
Company®, junto com a NASA (National Aeronauticsand Space Administration) e o U.S.
Army Laboratories em Natick, com o objetivo de criar um programa de qualidade que,
utilizando algumas técnicas, garantisse o fornecimento de alimentos seguros para os

astronautas da NASA (BENNET & STEED, 1999).

No Brasil o sistema APPCC foi introduzido na década de 1990 pelo Servigo de
Inspecao de Pescados e Derivados - SEPES, érgao do Ministério da Agricultura e
Reforma Agraria - MARA, atual Ministério de Agricultura, Pecuaria e Abastecimento -
MAPA (BRUM, 2004). Em 1993, a Portaria n® 1.498, do Ministério da Saude,
estabeleceu a obrigatoriedade e os procedimentos para a implantagao do sistema nas

indUstrias de alimentos (BRASIL, 1993).

Programas de Pré Requisitos

Segundo Forsythe (2013), os programas de pré-requisitos (PPR), sdo definidos
como praticas e condicdes necessarias, antes e durante a implementacao do APPCC.
Como parte integrante dos pré-requisitos os procedimentos padrao de higiene
operacional — PPHO sao responsaveis por determinar o modo de realizacao das praticas
de higiene e as condicdes sanitarias das etapas de processamento do alimento. Eles
incluem: design do prédio e fluxo produtivo; design de equipamentos; controle de
fornecedores; recebimento, armazenamento e distribuicdo; especificacoes;
treinamento da equipe e higiene pessoal; higienizacao; controle de pragas; controle
quimico; rastreabilidade e recolhimento de produtos e gestao de residuos. Os PPHO

sao estabelecidos de acordo com o tipo de industria alimenticia e devem ser
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implementados com objetivo de atender as necessidades especificas de cada
estabelecimento, a fim de garantir a seguranca dos alimentos (QUEIROZ e ANDRADE,

2010).

De acordo com o Servigo Nacional de Aprendizagem Industrial (SENAI, 2003),
na area de alimentos, duas metodologias sao mundialmente aceitas para garantir a
qualidade, constituindo o Sistema de Seguranca Alimentar, como a implantacao das
BPF e os Procedimentos Padrao de Higiene Operacional (PPHO), que compdem pré-
requisitos para o Sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC),
0S quais, em conjunto, formam a base da gestao da Seguranca e Qualidade de uma

empresa de alimentos.

As BPF s3ao atos de higiene que devem ser adotadas pelas industrias de
alimentos e obedecidas pelos manipuladores desde a aquisicao das matérias-primas,
durante o processamento, até o consumidor. O objetivo das BPF é evitar a ocorréncia

de doencas provocadas pelo consumo de alimentos contaminados (BRASIL, 2004).

AS BPF sao obrigatdrias, prevista por inUmeras legislacdes brasileiras, tanto
para a area industrial quanto para estabelecimentos de alimentes, como: Portaria n°
1,424 (BRASIL, 1993), Portaria n® 368 (BRASIL, 1997a), Portaria n® 326 (BRASIL,
1997b), Resolucao da Direcao Colegiada RDC n°275 (BRASIL, 2002) e RDC n°216

(BRASIL, 2004).

O Plano APPCC
O APPCC é definido como um sistema responsavel por identificar, avaliar e

controlar os perigos que sao considerados significativos para a seguranga dos
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alimentos, atuando de forma sistémica, em todo o processo produtivo. E um sistema

de controle com enfoque na prevengao (BERTOLINO, 2010).

O sistema APPCC identifica e controla os perigos bioldgicos, quimicos e fisicos,
relacionados com a saude do consumidor e em determinados pontos ou etapas do
preparo dos alimentos, chamados de pontos criticos de controle, ou seja, etapas que
requerem maior atencao e cuidado, para prevenir, reduzir os perigos a niveis aceitaveis
ou elimina-los (SEBRAE, 2004). O gerenciamento dos perigos deve ocorrer em todo o
processo produtivo e o plano APPCC é aplicavel em todas as fases da producdo de
alimentos, incluindo a agricultura basica, a pecuaria, a industrializacao e manipulagao
dos alimentos, os servicos de alimentacao coletiva, os sistemas de distribuicao e

manejo e a utilizacao do alimento pelo consumidor (ALMEIDA, 2009)

Para a implantacdo do sistema APPCC é necessario atender a alguns critérios
preliminares como o comprometimento da alta direcao da empresa, a escolha de um
profissional capacitado em BPF e APPCC para a coordenacao dos trabalhos, a formagao
da equipe multidisciplinar, a disponibilizacao de recursos para a implantacao do
sistema e o treinamento da equipe, formada por membros representantes de distintos

setores da empresa (QUEIROZ & ANDRADE, 2010).

O APPCC deve ser implantado através de uma sequéncia logica, composta de
oito passos preliminares (definicdo dos objetivos do plano, identificacao e
organograma da empresa, avaliacao dos pré-requisitos, formacao da equipe APPCC,
descricao do produto e uso esperado, composicao do produto, elaboracao do
fluxograma de processo e validacdo do fluxograma) e mais sete principios que
controlam os perigos que ameacam a saude do consumidor (SENAI, 2001):
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Passo 1: Definicdo dos objetivos — o objetivo principal da implantacdo do APPCC é
gerenciamento da segurancga dos alimentos. Além disso, deve-se atentar as exigéncias

do 6rgao regulador do qual o estabelecimento devera apresentar o seu plano.

Passo 2: Identificacdo e organograma da empresa — é necessario a apresentacao de
informagdes que caracterizam a empresa bem como os setores que compdem o
processo, nomes, funcOes e atribuicoes dos responsaveis pela elaboracao,

implantacao, acompanhamento e revisao do programa.

Passo 3: Avaliacdo dos pré-requisitos — € necessario que o estabelecimento ja tenha
implementado as BP e os PPHO ou POP. Caso nao tenha esses sistemas implementados

sera necessario a sua implementagao ou sua atualizacdo ou adequacao.

Passo 4: Programa de capacitacao técnica — deve ser elaborado um programa de
treinamento a respeito do sistema APPCC e a empresa deve disponibilizar recursos

para a sua realizagao.

Passo 5: Descricao do Produto e Uso esperado — deve ser descrito todas as
informac0es pertinentes ao produto ou grupo de produtos submetidos ao sistema, que

afetem sua seguranca, bem como seu publico alvo.

Passo 6: Composicdao do produto — descrever a composicdo (matéria-prima,

ingredientes e embalagens utilizadas no processo.

Passo 7: Elaboracao do Fluxograma de Processo — descrever todas as etapas
envolvidas no preparo do produto, servindo de base para a identificacao dos PCC e
para a aplicacao das medidas preventivas relacionada com os perigos identificados.
Fica a critério de cada estabelecimento o estilo do fluxograma utilizado.
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Passo 8: Validacao do Fluxograma de Processo — o fluxograma desenvolvido deve ser
validado pela equipe APPCC, /n loco, verificando se existe compatibilidade com o fluxo

tedrico com a realidade pratica do produto.

Os Sete principios do APPCC

No sistema APPCC a anadlise dos perigos e pontos criticos de controle é realizado
por meio do cumprimento efetivo de sete principios, que visam listar todos os perigos
potenciais associados a cada etapa, conduzir a analise de perigos e estabelecer as
medidas de controle dos perigos identificados; determinacdo dos pontos criticos de
controle; estabelecer de limites criticos para cada PCC; estabelecer um sistema de
monitoramento para cada PCC; estabelecer acOes para casos de desvio; estabelecer
procedimento de verificacdo; e estabelecer a documentacao e a conservagao de

registros (BERTOLINO, 2010).

Segundo o CodexAlimentarius e o NACMCF (National Advisory Committeeon
Microbiological Criteria for Foods), o sistema APPCC esta pautado em sete principios

(SENAI, 2001):

Principio 1 — Andlise dos Perigos e caracterizacao das medidas preventivas

Etapa critica no qual deve ser feito um levantamento de todos os possiveis
perigos, quimicos, fisicos e bioldgicos, em cada etapa do processo, matéria prima e
ingredientes (QUEIROZ e ANDRADE, 2010). Juntamente com a identificagdao dos
perigos, deve-se também determinar as medidas preventivas de cada um (SENAI,
2001).
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Principio 2 — Identificacao dos prontos criticos de controle — PCC

Os PCC sao definidos como pontos que requerem uma atencao maior por serem
considerado como criticos para a seguranga do alimento (SENAI, 2001). Para a
identificacdo dos PCC é recomendado a utilizagdo da “arvore decisoria” — figura 1 e
figura 2. E possivel controlar mais de um perigo com um mesmo PCC em uma
determinada etapa do processo ou mais de um PCC para controlar um determinado

perigo (QUEIROZ e ANDRADE, 2010).

Figura 1. Arvore Decisdria para determinacdo do PC e PCC.

O perigo & controlado
pelo programa de
pré-requisitos?

W
Modificar etapa, Existern medidas s Esta etapa elimina
processo ou produto. preventivas para M 4 oureduz o perigo a
E o perigo? niveis aceitaveis?
Sim Mao
o y .
O controle desta O perigo pode aumentar m
elapa & necessario € a niveis inaceitaveis?
para a seguranca?
N&o Sim
Nao l
v "y
E importante analisar Sim Uma etapa subseqgiente
> coma ponto de eliminara ou reduzira o
controle (PC)? nernn a niveis ansitaveis?
=] Sim Mao
= l ’l' h 4 v
Nao & PCC E um PC E um PCC
nem PG (Ponto de Controle) (Ponto Critico de Controle)

Fonte: BRASIL, 1998.

99

Alimentos: Ciéncia, Tecnologia e Meio Ambiente —Vol. 1 — N. 7



] p
L]
O

INSTITUTO FEDERAL DE
CIENCIA E TECNOLOGIA
0

- -

od

Figura 2. Arvore Decisdria para ingredientes/matéria-prima.
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Fonte: Mortinore e Walllace, 1996.

Principio 3 — Estabelecimento dos limites criticos para cada PCC.

O limite critico é definido como um valor maximo e/ou minimo, obtido em
legislacOes, 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, concentracdao de solugdes
sanitizantes, entre outros (SENAI, 2001). O estabelecimento dos limites criticos para
cada PCC consiste em um valor associado a cada PCC capaz de manter o processo

seguro (QUEIROZ & ANDRADE, 2010).

Principio 4 — Estabelecimento de um sistema de monitoramento.

O sistema de monitorizacao consiste em uma tomada de observacoes com o
objetivo de avaliar se um determinado perigo esta sob controle para produzir um

registro fiel para uso futuro de verificagao (SILVA JR., 2014).
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Deve-se definir o que sera monitorado, como sera essa monitorizacao, o
responsavel por essa etapa e sua frequéncia, de forma a garantir que um determinado
PCC fique sob controle (QUEIROZ e ANDRADE, 2010). Segundo o Guia para a
elaboragao do sistema APPCC, podem ser utilizados como forma de monitoramento
observacoes visuais, avaliacdes sensoriais, medicdes quimicas, medicOes fisicas e

testes microbioldgicos (SENAI, 2001).

Principio 5 — Estabelecimento das acdes corretivas.

AcOes corretivas devem ser aplicadas quando ocorrem desvios dos limites
criticos estabelecidos (SENAI, 2001). A ocorréncia de desvios ocasiona inseguranca ao

processo e precisa ser corrigido (QUEIROZ & ANDRADE, 2010).

A resposta rapida diante da identificacdo de um processo fora do controle é
uma das principais vantagens do Sistema HACCP. As agOes corretivas deverao ser
adotadas no momento ou imediatamente apds a identificacdo dos desvios (SENAI,

2001).

O plano HACCP deve especificar o procedimento a ser seguido quando o desvio
ocorre € quem é responsavel pelas agOes corretivas. Individuos que tem a
responsabilidade de implementar as agdes corretivas devem compreender as etapas

de preparo, conhecer a preparacao e plano HACCP (SENAI, 2001).

Principio 6 — Estabelecimento de procedimento de registro e documentacao.

Todos os documentos utilizados e gerados durante o sistema APPCC devem
estar disponiveis para possiveis comprovacdes e mantidos com data e assinaturas
(QUEIROZ e ANDRADE, 2010). Sao considerados registros os relatorios de auditorias
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do cliente, registros de temperatura, registros de desvios e agdes corretivas, registros

de treinamento, relatdrios de validacao e modificacdes do plano APPCC (SENAI, 2001).

Principio 7 — Estabelecimento dos procedimentos de verificacao.

Este principio consiste na utilizagdo de procedimentos complementares aos que
ja sao utilizados no monitoramento do sistema, com o objetivo de verificar se 0 mesmo
esta funcionando adequadamente (QUEIROZ & ANDRADE, 2010). No processo de
verificacdo é comum a utilizacdo de trés tipos de processos: processo técnico ou
cientifico, no qual analisa se os limites criticos dos PCC sao satisfatorios para o controle
dos perigos; processo de validacao do plano, para assegurar que o sistema esta em
funcionamento; e processo de revalidacao, no qual para assegurar a eficiéncia do
sistema podem ocorrer revalidagoes periddicas, desde que documentadas. Atividades
como confirmagao da exatidao do fluxo de processo, revisao dos registros de PCC,
coleta aleatdria e programa de coleta de amostras a andlises para verificar a eficacia
do controle dos PCC, revisao dos limites criticos, avaliacao de registros, entre outros,

sao consideradas atividades de verificacao (SENAI, 2001).

Beneficios da Implantacao do APPCC

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

dos custos operacionais, a rastreabilidade em caso de surto de intoxicacao alimentar,
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evidéncias documentadas dos controles dos processos empregados e uma melhor

imagem da empresa perante aos clientes (BAPTISTA, ANTUNES, 2005)

A metodologia do plano APPCC possibilita um melhor conhecimento de todo o
ciclo de produgdo através do monitoramento realizado, com melhorias significativas no
processo para obtencdo de uma boa qualidade microbioldgica dos produtos. Além
disso, os dados obtidos contribuiram para realizacao de um novo planejamento,
resultando em mudancas que favoreceram no ajuste do padrao exigido pela legislacao

(BORSZCZ, 2002).

4. CONCLUSOES

A implantacdo da ferramenta de qualidade APPCC esta condicionada aos
programas de e deve ser elaborado com base nas caracteristicas de cada unidade, de
forma sistematica e com monitoramento constantemente dos PC e PCCs para que se

alcance os beneficios da seguranca dos alimentos.

A existéncia do plano APPCC possibilita melhores resultados, diminuicao das
perdas pela nao qualidade, assegura os processos da empresa, pelo cumprimento dos
requisitos legais, garantindo desta forma a credibilidade e confianca por parte dos

colaboradores e consumidores.
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