XVl MOSTRA

04, 05 e 06 de out. de 2011 de Iniciagio Cientifica
no Campus Universitério

P — tﬁgg OE“S'"°’ Universidade no de Extensio
e— Desenvolvimento Regional www.unicruz.edu.br/seminario

ANALISE DE PERIGOS E PONTOS CRITICOS DE CONTROLE (APPCC) -
REVISAO BIBLIOGRAFICA

PINZON, Pamela Wollmeister'; FISCHER, Paula?; NOSKOSKI, Ludmila®,

Palavras-Chave: APPCC. Sistema. Controle.

Introducéo

O termo alimento seguro é um conceito que esta crescendo na conjuntura global, nédo
somente pela sua importancia para a sadde publica, mas também pelo seu importante papel no
comercio internacional (BARENDSZ, 1998).

Para SPERS (2002), seguranca alimentar ¢ definida como “(...) a garantia de o consumidor
adquirir um alimento com atributos de qualidade que sejam de seu interesse, entre 0s quais se
destacam os atributos ligados a sua satde e seguranca”.

Devido a preocupacdo com a seguranca alimentar, muitos produtores de alimentos estdo
optando por aplicar um sistema mais logico, pratico, sistematico, dinamico e compreensivo para
controlar a seguranca do produto, sendo o método denominado APPCC (DESTRO, 1998).

O sistema de analise de perigos e pontos criticos de controle (APPCC) é um método
embasado na aplicacdo de principios técnicos e cientificos de prevencdo, que tem por finalidade
garantir a inocuidade dos processos de producdo, manipulagdo, transporte, distribuicdo e consumo
dos alimentos. Esse conceito relaciona-se a todos os fatores que possam afetar a seguranca do
alimento (ATHAYDE, 1999). O presente trabalho tem por objetivo elucidar o que é APPCC
visando o melhoramento da qualidade dos alimentos de origem animal, garantindo um consumo

mais seguro.

Reviséo bibliografica
A aplicacdo do sistema originou-se no inicio da década de sessenta, desenvolvendo
alimentos para o programa espacial dos Estados Unidos. Objetivava aproximar de 100% a garantia

contra a contaminagdo por bactérias patogénicas e virus, toxinas e riscos quimicos e fisicos que
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poderiam causar doencas ou ferimentos para os astronautas. O APPCC restituiu o teste do produto
final para promover garantia na seguranca dos alimentos e promover um sistema preventivo para
producdo segura de alimentos o qual teve aplicacdo universal (CORLETT, 1993).

O sistema APPCC passou a ser exigido nas industrias de alimentos nos diferentes
continentes (Directiva 93/94/CEE), e inclusive em nosso pais, através da Portaria n° 1428 do
Ministério da Salde, de 26/11/93 (TERRA, 1998). Em 1997, o Ministério da Agricultura Pecuaria 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 nao 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). A
maioria dos programas de controle de qualidade usados na producéo de alimentos empregam uma
combinacdo de métodos tradicionais de inspecdo, investigacdo e testes do produto final. Os
procedimentos de controle sdo pontos isolados sendo, portanto, Uteis apenas como atividades de
monitoramento, ndo enfatizando a seguranca ao longo do processamento (STEVENSON, 1990).

Tal plano aplica-se a: industrias de alimentos, fornecedores de matérias-primas, insumos,
produtos de limpeza/sanitizagdo, servicos em geral, ou melhor, todas as areas relacionadas ao
produto em foco, ou seja, da origem da matéria-prima até o produto final na mesa do consumidor
(HUSS, 1993).

A avaliacdo por analise de perigos em pontos criticos de controle é composta de sete etapas
fundamentais. O primeiro passo é identificar os perigos potenciais associados a producdo do
alimento em todos 0s seus estagios: producdo da matéria-prima (suino, soja, etc.), manufatura,
distribuicdo, etc. Em seguida, deve-se reconhecer 0s pontos criticos que podem ser controlados para
eliminar os perigos ou minimizar a possibilidade de sua ocorréncia, sdo estes os chamados pontos
criticos de controle. Feito isso, a empresa/ fiscalizacdo deve estabelecer os limites criticos, de
contaminac&o, por exemplo, aceitaveis para um determinado produto. As demais etapas séo:

- Organizar um sistema para monitorar o controle dos pontos criticos por meio de testes ou
observacOes pré-determinadas;

- Elaborar a¢des corretivas a serem tomadas pela area de producéo sempre que o
monitoramento indicar pontos criticos fora de controle;

- Criar procedimentos de verificacdo que abranjam testes suplementares e

procedimentos para confirmar se o sistema esta funcionando de maneira adequada;
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- E, por fim, elaborar um histérico de producdo por meio de documentacdo descritiva dos
procedimentos executados na elaboracdo do produto (CONTRERAS, 1999).

O monitoramento dos PCCs (Ponto Critico de Controle) permite uma avaliacédo integral da
eficacia do controle. Os procedimentos utilizados para 0 monitoramento devem produzir resultados
com rapidez para que as corregdes possam ser feitas antes do desenvolvimento de riscos
microbiologicos mais sérios (SILLIKER, 1986).

A monitoracdo pode ser classificada em cinco tipos: visual, quimica, fisica, sensorial e
microbioldgica. (BRYAN, 1992).

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

No Brasil, os dois 6rgdos que tratam de Normatizacdo Técnica em ambito nacional, o
INMETRO (Instituto Brasileiro de Metrologia, Normatizacdo e Qualidade Industrial) e a ABNT
(Associacdo Brasileira de Normas Técnicas) adotaram as normas ISO série 9000 e as registraram
com 0s nimeros NBR 19000 e NB 9000 a 9004. Para empresas processadoras de alimentos, 0s
padrdes de maior importancia sdo 1SO 9001 (PURI, 1995). Os objetivos de uma empresa implantar
um sistema APPCC ou tornar-se certificada sob as normas ISO 9001 ou 9002 sdo evidenciados por
um aumento da eficiéncia dos processos e da qualidade dos seus produtos, satisfazendo o
consumidor (HUSS, 1993).

Considerac0es finais

Concluiu-se que o sistema APPCC, atualmente é o que mais gera credibilidade dentro das
indUstrias, ndo relacionado apenas a seguranca do produto, mas pela certeza de estar cumprindo as
exigéncias das fiscalizacbes. Porém entre as principais dificuldades enfrentadas para a
implementacdo deste sistema estd a falta de capacitacdo técnica e os investimentos em infra-

estrutura.
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