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RESUMO

Com o mercado cada vez mais competitivo e consumidores mais exigentes a producdo de
alimentos tende a ser mais segura garantindo maior qualidade dos produtos. Para um produto
alimenticio ter qualidade € necessario que se mantenham suas caracteristicas atendendo todas
as especificacbes determinadas por legislacéo e fabricantes. Ja a seguranca do produto refere-
se a0 modo no qual ele é produzido, ou seja, livre de contaminagfes fisicas, quimicas ou
microbiologicas. O objetivo foi mostrar a importancia da implantacdo do APPCC na industria
de alimentos. O APPCC (Analise dos Perigos e Pontos Criticos de Controle) é um método
desenvolvido para a deteccdo, prevencdo e eliminacdo dos perigos durante todo o ciclo do
produto, desde a transformacdo até o consumidor final. Para a implantagdo do método
APPCC é necessario que o BPF (Boas Praticas de Fabricacdo) e procedimentos operacionais
padrdo (POPs) estejam bem solidificados na empresa, uma vez que o APPCC implantado visa
diminuir os retrabalhos, aumento da produtividade, aumento da qualidade, diminuicdo do
numero de reclamacgdes dos consumidores e valoriza¢do do produto quanto a certificacdo de
qualidade, dentre outros beneficios.
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ABSTRACT

With the market increasingly competitive and more demanding consumers food production
tends to be safer ensuring higher quality of products. For a food product to have quality it is
necessary to maintain its characteristics according to all specifications determined by
legislation and manufacturers. The safety of the product refers to the way in which it is
produced, that is, free of physical, chemical or microbiological contamination. The objective
was to show the importance of the implementation of the HACCP in the food industry. The
APPCC (Hazard Analysis and Critical Control Points) is a method developed for the

Interface Tecnoldgica - v. 18 n. 2 (2021)



702

(2K TECNOLOGICA

detection, prevention and elimination of hazards throughout the product cycle, from
transformation to the final consumer. For the implementation of the APPCC method it is
necessary that the GMP (Good Manufacturing Practices) and standard operating procedures
(POPs) are well solidified in the company, since the implanted HACCP aims to reduce
rework, increase productivity, increase in quality, decrease the number of consumer
complaints and product appreciation regarding quality certification, among other benefits.

Keywords: GMP. Management. Prevention. Safety. SOP.

1 INTRODUCAO

O atual cenério tem levado as empresas a buscarem novas maneiras para diminuir seus
gastos e aprimorar os produtos, atingindo patamares maiores para 0 competitivo mercado
consumista.

Ja os consumidores passaram a exigir produtos de alta qualidade e mais seguros, com
tanta exigéncia, o Sistema de Gestdo da Qualidade (SGQ) passou a ser cada vez mais
essenciais para o processo produtivo dos alimentos, com tudo as organizagdes comecaram a
buscar ferramentas e referéncias para agregarmos processos, a fim de aumentar a seguranca e
a qualidade dos alimentos (BRASIL, 2002).

Para produzir alimentos seguros sdo necessarios procedimentos padronizados com
orientacdes claras e objetivas para toda a cadeia produtiva (producdo, armazenamento e
transporte) conforme a legislacdo. Com foco na implantacdo do programa APPCC as
organizagOes tém como pré-requisito a implantacdo de Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) e
os Procedimentos Operacionais Padronizados (POP) (BRASIL, 2002).

O APPCC tem como foco a prevencdo de perigos especificos e medidas de controle,
deixando de analisar o produto finalizado, por se tratar de uma ferramenta que é utilizada em
toda a cadeia produtiva, sua aplicacdo é adaptavel podendo moldar-se em todos 0s processos,
equipamentos e em mudancas industriais que possam ocorrer (SBARDELOTTO, 2019).

Deste modo, para que o APPCC seja uma ferramenta eficaz é necessario que haja
comprometimento e participacao ativa entre 0s envolvidos, se bem administrado, juntamente
com a seguranca e a qualidade dos produtos, esta ferramenta também trara varios outros
beneficios, tais como: maior produtividade, maior confiabilidade junto ao consumidor,
reducdo nos nimeros de reclamacgoes, reducdo de gastos ocasionados por partes regulatorias
dentre outras (OPAS, 2006).
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Dentro deste contexto observado, objetivou-se realizar levantamento dos beneficios da
implantacéo e aplicacdo da ferramenta APPCC em processos agroindustriais de alimentos

2 METODOLOGIA

Para um melhor entendimento sobre a implantacdo, aplicacdo e os beneficios do
APPCC, este artigo foi um estudo bibliogréfico de artigos, sites especializados e documentos
que direcionam, detectam e possibilitam o controle dos perigos/riscos dentro das etapas das
empresas, no qual o material revisado destacou requisitos obrigatérios (BPF e POP) e os

principios fundamentais para que o programa atinja as metas estabelecidas durante o processo.

3 BOAS PRATICAS DE FABRICACAO

A partir de julho de 1997 as BPF’s passaram a ser obrigatdrias nos processos
alimenticios, sendo imposta através das Portarias n°® 326/97 e n° 368/97 do Ministério da
Salde que estabeleceu a legislacéo sobre as Condi¢Ges Higiénicos - Sanitarias ¢ as BPF’s para
todos que fabricam ou comercializam alimentos (BRASIL, 1997a,b).

Na industria de alimentos alguns cuidados relacionados a limpeza e higiene das
instalacGes, equipamentos, e colaboradores sdo necessarios para que ndo ocorra contaminacao
dos alimentos.

A RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002, determinou que os Procedimentos
Operacionais Padronizados (POP’s) sdo procedimentos que ajudam a garantir e compor as
condicdes de higiene sanitarias para a manufatura de produtos alimenticios (BRASIL, 2002).

Alguns POP’s que atuam diretamente na qualidade do produto sdo: controles de
pragas, potabilidade de &gua, rastreabilidade, produtos ndo conformes, qualificacdo de
fornecedores, entre outros. Com o intuito de que os alimentos tenham sua qualidade
assegurada, a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) disponibiliza
regulamentos técnicos e normas gerais para o processamento de alimentos, assim como a BPF
e os POP’s que sdo requisitos obrigatorios, porque assim os resultados fornecidos serdo
utilizados para a implantacdo do APPCC (OPAS, 2006).
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4 ANALISES DOS PERIGOS E PONTOS CRITICOS DE CONTROLE

APPCC (Analises dos Perigos e Pontos Criticos de Controle) ou HACCP (Hazard
Analysis And Critical Control Points) é um sistema utilizado na inddstria de alimentos nas
mais diversas operacdes, desde o recebimento da matéria prima até o consumo do alimento, o
mesmo tem como a principal funcdo a identificagcdo dos perigos e a seguranca do alimento,
fornecendo medidas para conter os perigos em potencial (IFS-FOOD, 2020).

Tendo em vista que o objetivo é de identificar e reduzir qualquer perigo/falha inerente
do processo, e por seu baixo custo, varios beneficios sdo atribuidos a sua implantacgdo,
beneficios como: alimentos mais seguros, reducdo dos gastos relacionados a retrabalho, maior
aproveitamento da matéria prima e produtos, maior confiabilidade junto ao consumidor, maior
competitividade na comercializagdo, dentre outros, e com isso tornou-se cada vez mais
evidente nas industrias de alimentos (MACHADO, 2015).

O APPCC tem alto indice de eficiéncia desde que utilizado adequadamente, as
analises sdo unicamente direcionadas a uma fabrica ou uma parte especifica do processo, e
assim que o perigo € identificado, os parametros devem ser modificados e ha necessidade de
uma revisdao no procedimento de analise (PADILHA; SILVA; SHINOHARA, 2019). Para a
implantacdo do indicador sdo necessarios sete principios (COLETTO, 2012) (MACEDO,
2006).

Os principios sdo: 1 — Analise dos perigos: é definido como perigo qualquer, agente
nocivo a saude do consumidor; 2 — Indicar os pontos criticos de controle (PCC’s): para
determinar um PCC o responsavel pelo sistema APPCC deve possuir competéncia técnica
para identificar e classificar o grau do comprometimento do processo referente ao perigo
encontrado; 3 — Estabelecer o limite critico: as tolerncias devem ser estabelecidas com base
nas informacdes, especificacfes e resultados coletados previamente pelo processo, ja os
limites criticos nos PCC’s terdo as analises preventivas associadas a cada ponto, ¢ esses
limites deverdo ser atingidos conforme definido pela especificacdo; 4 — Verificar o controle
dos PCC’s: o monitoramento deve ser preciso, consistente e efetivo controlando todas as
etapas do processo; 5 — Estabelecer plano de acdo corretivo: com a identificacdo de
anormalidades, a¢Oes imediatas de correcdo deverdo ser tomadas para restabelecer o processo;
6 — Estabelecer verificagdes para confirmar a assertividade do sistema APPCC: estas

verificagdes servem para avaliar os PCC’s, onde ird verificar se estd havendo uma diminui¢ao
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nos indices de perigo e 7 — Estabelecer um sistema de documentacdo: a documentacéo deve
conter todas as informacGes desde o inicio da implantacdo do sistema APPCC, nos
documentos deve estar referenciado o responsavel e todos os documentos devem ficar a
disposicéao para eventuais auditorias (internas, externas e oficiais).

Para aplicagdo dos principios, deve seguir um diagrama, conforme Comissdo Codex
Alimentarius (OPAS, 2006), e assim tém-se algumas etapas, séo elas:

Formacdo da Equipe — a formacdo da equipe € de extrema importancia pois todos 0s
participantes tém de ter experiéncia e conhecimento na area que o programa sera implantado
(BERTHIER, 2007).

Descricdo do Produto — para um melhor entendimento, todas as informacdes essenciais
do produto como: validade, lote, composi¢do, armazenamento e distribui¢do, devem estar bem
explicitas e somente assim serd possivel realizar uma avaliacdo e identificacdo de possiveis
perigos/riscos a saude do consumidor.

Determinacdo do uso preventivo — nesta etapa sera definida a posologia do produto,
determinando a maneira na qual o devera ser consumido, assegurando que o consumidor ndo
sofra qualquer dano.

Elaboracdo do Fluxograma — a constru¢do de um fluxograma permite que o processo
seja analisado com mais simplicidade e rapidez.

Confirmacdo do Fluxograma — para que o fluxograma tenha validade, as etapas
registradas deveram ser confirmadas presencialmente (in loco) e assim garantir que todas as
partes do processo sejam contempladas (FIGUEIREDO; COSTA NETO, 2001).

Listagem e Analises dos PCC’s considerando as medidas de controle — esta parte do
programa € de extrema importancia, porque é nessa fase que os perigos e riscos sdo avaliados
pela equipe, esta deve ter total dominio sobre o processo, conhecimento e experiéncia em
APPCC.

Determinagdo dos PCC’s — com os riscos e perigos ja determinados, os PCC’s sdo
identificados e monitorados. Para a determinacdo de um PCC, o programa conta com 0
auxilio de uma ferramenta, uma arvore de deciséao.

Estabelecer os Limites Criticos para todos os PCC — os limites dos PCC’s sio
analisados de maneiras distintas em cada etapa do processo e com isso determinar os limites

aceitaveis em cada ponto.
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Monitorar os PCC’s - 0 monitoramento deve ter como fundamentacdo as
especificacdes, isso deve acontecer de maneira frequente e a tarefa deve ser atribuida a uma
pessoa responsavel.

Estabelecer acGes corretivas — segundo Codex Alimentarius, toda irregularidade dever
ser tratada com agOes corretivas, toda decisdo/acdo tem que estar documentada e todos os
limites dever&o ser reavaliados.

Estabelecer procedimento de verificacdo — a verificacdo e o procedimento deverao ser
de forma clara onde os resultados estejam mostrardo se o0 programa esta ou ndo sendo efetivo.
Para a verificacdo é utilizado.

Estabelecer documentacéo e registros gerais. - Todos os documentos/resultados devem
ser arquivados tanto os resultados positivos quanto os negativos.

Como auxilios tém a Arvore Decisoria que é uma metodologia de gestdo de risco que analisa
a potencializacéo do fator de risco em todos os PCC, onde a classificacdo do perigo/risco e 0
controle sdo essenciais, que por qualquer falha pode causar dano a satude do consumidor,
sendo assim a Arvore Decisoria (FIGURA 1) tem como principio identificar se 0 PCC é um

ponto onde os niveis de perigo/risco sdo aceitaveis ou nulos (GOMES, 2010).
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Figura 1 - Arvore Decisoria
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Fonte: OPAS (2006).
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5 CONCLUSAO

A qualidade do produto s6 se faz através de uma cadeia de processos, desde o
fornecedor de matéria prima até o consumidor final, passando por inspecGes de materiais e
insumos, processos de fabricacdo e higienizacdo das instalacdes, equipamentos e
colaboradores, demonstrando que a implantagéo do sistema APPCC ajuda na gestao sistémica
e no controle dos PCC’s no processo de fabricagdo como também nos auxilia nas tomadas de
decisdes quanto as medidas corretivas, e ajuda a monitorar e controlar os desvios do processo.

Como beneficio a implantagdo do APPCC elimina ou reduz potencialmente prejuizos
causados pelos perigos e pontos criticos do processo como: retrabalhos, reclamacdes de
consumidores e rejeicdo de produtos, onde neste Gltimo ha perda de matéria prima, perda de
tempo e de energia aplicada na fabricacdo do produto. Outro beneficio € a certificacdo de
qualidade que ajuda na credibilidade do produto frente aos consumidores, alavanca as vendas
por se tratar de um produto certificado dentre outros beneficios relacionados ao produto.

Quando ha qualidade envolvida no desenvolvimento de um produto, qguem mais se

beneficia sdo os consumidores com produtos mais seguros e de maior qualidade.
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