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Resumo. Atualmente hd uma crescente preocupacdao relacionada a seguranca de
alimentos, tanto por parte de consumidores quanto pelos drgdos fiscalizadores, para
acompanhar essas exigéncias a industria de alimentos deve garantir a implementacao de
ferramentas de gestao de qualidade. Este trabalho discute as questdes atuais referentes a
implantacdo do APPCC em indUstrias de alimentos e sobre o seu papel na garantia e gestao
da seguranca de alimentos. O objetivo foi de citar e evidenciar os beneficios e desafios da
aplicacdo deste sistema. Utilizou-se a metodologia de pesquisa bibliografica exploratéria,
buscando informacdes relevantes nacionais, internacionais e governamentais e estudos
de caso. Como resultados, foi evidenciado que, ainda ha industrias que cometem enganos
na aplicacdo do sistema APPCC e programas pré-requisitos, porém para industrias que
aplicam corretamente o sistema, foi possivel observar melhorias no processo ou reducao
de reclamacodes de clientes. Enfatizou-se que a alta diregdo da empresa deve estar ciente
dos desafios e que somente uma implementacdo efetiva traz o beneficios concretos.
Apesar dos desafios encontrados, grandes vantagens para o consumidor e para empresa
gue realizem uso correto deste sistema sao evidentes.

Palavras-Chave: 1. APPCC. 2. Gestdo da qualidade. 3. Programas de pré-requisitos. 4.
Doencas Transmitidas por Alimentos. 5. Seguranga de Alimentos.

Abstract. Nowadays there is a growing concern related to food safety for the consumers
and inspection agencies, to follow these requirements the food industry must ensure the
food safety in food produces through the implementation of quality management tools.
This study discusses current issues regarding the implementation of HACCP in food
industries and their role in food safety assurance and management. The objective was to
cite and evidence the benefits and challenges of the application of this system. It was used
exploratory studies using bibliographic research, seeking relevant national, international
and governmental information and case studies. As a result, was evidenced there are
still industries that who make mistakes in applying the HACCP system and prerequisite
programs, but for industries that applied the system correctly, be possible note process
improvements or reduction of customer complaints. It was emphasized that the senior
management must be aware challenges and that only effective implementation brings the
concrete benefits. Still the challenges encountered, the effective implementation of HACCP
presents advantages for both the consumer and the companies that make correct use of
this system are evident.
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1. Introducao

Os sistemas de seguranca de alimentos avangaram muito nos ultimos anos, com
a substituicdao gradativa do controle de qualidade no produto final para o controle
de riscos nos alimentos e o sistema de Andlises de Pontos Criticos de Controle
(APPCC), contribuiu essencialmente para estes avancos (TONDO et al., 2015).

O sistema APPCC sigla original em inglés HACCP (Hazard Analisys and Critical
Control Points), teve seu inicio na década de 50 do século XX na Gra-Bretanha na
area de energia nuclear, sendo posteriormente adaptado pela Pillsbury Company
para National Aeronautics and Space Administrtion (NASA) que necessitava de
alimentos seguros durante as viagens espaciais (RIBEIRO-FURTINI; ABREU,
2006). Até a década de 1970 o APPCC em alimentos estava restrito a utilizagao
da NASA, porém no ano seguinte quando o sistema foi divulgado na National
Conference of Food Protection, nos Estados Unidos, serviu como base para a Food
and Drugs Administration (FDA) no desenvolvimento de normas e treinamentos
de inspetores (DIAS, 2010). Dias (2010) e Assis (2017) comentam que na década
de 80 do século XX o APPCC foi indicado para uso em programas alimentares pela
Academia Nacional de Ciéncias dos Estados Unidos e para garantia da qualidade
dos alimentos pela Comissao internacional para Especificagdes Microbioldgicas em
Alimentos.

Ja na década de 90 do século XX a Comissao Codex Alimentarius (CAC), apoiada
pela Organizacao Mundial do Comercio (OMC), fez adesao do sistema APPCC que a
partir de entao se tornou internacionalmente reconhecido (ASSIS, 2017). Devido
ao CAC, ter como objetivos a protecdo da saude de consumidores e assegurar
praticas de comércio igualitarias entre paises, o sistema se tornou padrao e
reconhecido para o comércio mundial de alimentos (BERTIN e MENDES, 2011 e
ASSIS 2017).

O APPCC é um sistema que utiliza a aplicacdo de métodos técnicos e cientificos
para controle e avaliacdo da probabilidade de ocorréncia dos perigos durante
processamento, distribuicao e/ou o uso do produto (FIGUEIREDO; NETO, 2001),
na Figura 1, hd um exemplo de matriz de avaliacdo de risco que pode ser utilizada
como critério de probabilidade versus a severidade de perigos na aplicacao de
APPCC.
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Figura 1 - Matriz de avaliagao de risco

Probabilidade x Baixa (1) Média (2) Alta(3)
» Severidade

il T

Alta (3) Moderado (3)

_ Nio requer medidas especificas

N3o € necessdrio melhorar a medida preventiva.

E necessériovigiliancia de modo a assegurar que se mantém a
eficacia das medidas de controlo.

Moderado (3/4) Devem ser feitos esforgos para reduzir o risco.

0 trabalho nao deve ser iniciado até que se reduza o risco
Se o trabalho for continuo, devem ser tomadas medidas urgentes
para controlar o perigo.

0 trabalho nao pode iniciar ou continuar sem a reducao do risco.
Se ndo for possivel reduzir o risco é proibido realizar o trabalho.

MOt3: S0 05 PErgos COm 3vallagao = 3vao 3 arvore 0e 0ecis3n para se conciulr se 3 etapa e um PCC

Fonte: Afonso (2006, p.3).

Segundo o Codex Alimentarius (2003), o sistema APPCC é constituido pelos seguintes 7
principios: 1- Realizacdo de analise de perigos, 2- Determinacdo de Pontos Criticos de
Controle (PCC), 3- Estabelecimento de limites criticos, 4- Formacdo de um sistema de
monitoramento e controle dos PCC, 5- Estabelecimento de medidas corretivas, 6-Criagao
de procedimentos de verificacdo para o sistema APPCC e 7-Estabelecimento de um
sistema de documentacgdo para procedimentos, registros a partir destes principios e suas
aplicacbes. O plano APPCC pode ser aplicado desde a produgdo da matéria prima até o
consumo final de alimentos (ANVISA, 2019).

No APPCC os perigos sdo agentes fisicos, quimicos ou bioldgicos presentes ou condicionados
ao alimento, que podem causar efeito adverso a saide (Codex Alimentarius, 2003). Neste
sentido o sistema APPCC visa a seguranca dos alimentos, ou seja, evitar as Doencas
Transmitidas por Alimentos (DTA).

Segundo Oliveira et al. (2010); Flisch (2016) e Melo et al. (2018), as DTA sdo causadas
pela ingestdo de alimentos contaminados por um agente infeccioso especifico ou por suas
toxinas e podem gerar graves problemas tanto em relagdo a saude publica, quanto em
questdes econdémicas.

As DTA sdo de grande relevancia no cenario de seguranga de alimentos, pois segundo o

Ministério da Saude sdao uma importante causa de morbidade e mortalidade no mundo
todo (BRASIL, 2019).
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No Brasil ainda ha um nimero alarmante de DTA registadas, de 2000 a 2017 o Ministério
da Saude registou 12.660 surtos alimentares no Brasil, com 239.164 doentes e 186 dbitos,
causados principalmente pelos agentes etioldgicos como Salmonella (35%), Escherichia
Coli (28,2%) e Staphylococcus aureus (18,2%) (BRASIL, 2018). Devemos considerar
também que segundo Mongelos (2012) e Tondo et al. (2015) a maioria dos surtos no
Brasil ainda ndo é registrado corretamente ou nao é notificado as autoridades sanitarias,
enfatizando ainda mais a necessidade de avango na seguranga de alimentos no Brasil.

Um dos desafios encontrados na atualidade para producdo de alimentos esta relacionado
aos consumidores que apresentam novos habitos alimentares e por estarem cada vez mais
conscientes sobre a seguranga de alimentos e dos sistemas nacionais e internacionais
aplicaveis e utilizados para este fim (TONDO et al., 2015; FLISCH, 2016 e ASSIS, 2017).

Segundo Tondo et al. (2015) devido a evolucdo dos consumidores e vigilancias brasileiras
cada vez mais preparadas e operantes, as industrias de alimentos e servicos de alimentagao
progressivamente implementam os sistemas de gestdo da seguranga de alimentos e suas
bases como Boas Praticas de Fabricacao (BPF), Procedimento Operacionais Padrées (POP)
e APPCC.

O APPCC, assim como as boas praticas sdo sistemas basicos para gestdo de seguranca de
qualidade de alimentos, que na atualidade, sdo compativeis com os requisitos de qualidade
da Série International Organization for Standardization (ISO) (Exemplo ISO TS 22.000 -
Food Safety System Certification (FSSC) 22000) e da Qualidade total (ANVISA, 2019).
Berti el al. (2016), comentam que, até grandes empresas sao reféns de falhas por nao
se atentarem da importdncia das medidas de verificagdo em sistemas APPCC e seus
programas de pré-requisitos.

Segundo Paula (2014), nos dias de hoje, a estabilidade das organizagdes, tanto do ponto
de vista financeiro, politico ou administrativo, esta relacionada a imagem das organizagoes
perante a sociedade.

Este artigo ird abordar questdes atuais para implantacdo efetiva do sistema APPCC em

industrias de alimentos que é essencial para garantir a seguranca de alimentos, contribuindo
para sua aplicacdo e conscientizacdo das indUstrias de alimentos.

2.0bjetivos
Objetivo geral
Descrever sobre a implantacdo de APPCC em indUstrias de alimentos.
Objetivos especificos

e Levantar os beneficios de prevencdo de perigos para a indUstria de alimentos e importéncia
da reducao de Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA);

e Relacionar os desafios encontrados na implantagdo de APPCC em indUstrias de alimentos;

e Interligar a aplicacdo de APPCC com a Gestdo da Qualidade na indUstria alimenticia.
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3. DESENVOLVIMENTO

Metodologia

Foi realizada a pesquisa bibliografica exploratéria com coleta de dados em publicagdes,
artigos, livros e material de institutos de pesquisa de assuntos referentes a seguranga
de alimentos, industrializacao de alimentos, perigos a seguranca de alimentos, APPCC/
HACCP, DTA, qualidade e programas de pré-requisitos, publicados a partir do ano de 2000
ao atual, na lingua portuguesa e inglesa. Alguns exemplos das bases de dados utilizadas
sdo: Scientific Electronic Library Online, portal da CAPES, biblioteca eletronica SENAC,
sites internacionais como Codex Alimentarius. Os sites da Agencia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA) e do Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento (MAPA) também
foram consultados. Normas internacionais de seguranga de alimentos reconhecidas pela
Global Food Safety Initiative (GFSI) foram referenciadas, como por exemplo a norma FSSC
22000 e British Retail Consortium (BRC). A pesquisa se realizou de modo qualitativo, com
a abordagem de interpretacdo e anadlise descritiva.

Foram abordados estudos de caso descritos em artigos e dissertacdo sobre 5 diferentes
tipos de processamento de alimentos (vegetais minimante processados, lacteos, lagostas,
cervejaria artesanal e biscoitos), através de descrigdes sobre a implantacdo do sistema
APPCC na pratica.

Os critérios de inclusdo para esta pesquisa foram temas relacionados a seguranca de
alimentos, legislacdes brasileiras e padrbes internacionais, com as seguintes palavras
chaves: Seguranca de Alimentos, Food Safety, Industria de Alimentos, APPCC, HACCP,
BPF, Perigos e Garantia da Qualidade. Os itens excluidos deste trabalho foram artigos
antigos (até o ano 1999).

Em relacdo aos objetivos pretendidos, a pesquisa € do tipo exploratoria.

Programas de pré-requisitos

Antes de iniciar a implementacgdo do APPCC sdo necessarios procedimentos ou as chamadas
etapas universais que controlam condicbes operacionais dentro da industria alimenticia,
conhecidas como programas de pré-requisitos, que sdo as Boas Praticas de Fabricagdo
e Procedimentos Operacionais Padronizados ou Procedimentos Padrdes de Higiene
Operacional (PPHO) estes programas devem estar totalmente implementados para que
o sistema APPCC se inicie e funcione da maneira correta (FLISCH, 2016 e ASSIS 2017).
Segundo Codex Alimentarius (2003), Ribeiro-Furtini e Abreu (2006), os programas de
pré-requisitos, quando bem estabelecidos e completamente operacionais, sdo o suporte
e auxiliam na reducdo de custos e esforcos para que o APPCC atue nos pontos criticos
gue as ferramentas anteriores ndo conseguem atuar. Caso contrario o sistema APPCC
fica sobrecarregado, prejudicando sua eficiéncia (OLIVEIRA; MASSON, 2003 apud BRUM,
2004, p.12).

Visto da importéncia dos programas de pré-requisitos, Cruz el al. (2006), realizaram a
avaliacdo de uma unidade processadora de vegetais minimante processados e concluiram
gue ndo era possivel a implementagdo de APPCC nesta unidade, pois a mesma apresentou
falhas nas BPF e auséncia de PPHO. Ja Wallace e Williams 2001 (2001 apud CRUZ et
al. 2006, p.105), relatam que a implantagdo do HACCP em uma industria de alimentos
desidratados resultou em 600 Pontos criticos de controle (PCC) devido a auséncia dos
programas de pré-requisitos.
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Legislagoes e normas

As boas praticas de fabricagdo estdo estabelecidas por meio de leis, decretos e portarias
na legislagdo Brasileira, como na Portaria 1.428 de 1993 do Ministério da Saude que
define e determina que os estabelecimentos relacionados a area de alimentos adotem as
Boas Praticas de Producdo, Programas de qualidade, Padrdao de Identidade e Qualidade
(PIQ), para avaliacdo e efetividade dos processos, instalagdes e controle utilizados desde
a producdo, a comercializacdo e o consumo de alimentos de acordo com o sistema
APPCC (BRASIL, 1993; RIBEIRO-FURTINI; ABREU, 2006 e TONDO et al., 2015). O MAPA,
apresenta o Regulamento nimero 368 de 1997 sobre as condigdes higiénico sanitarias
e Boas Praticas para estabelecimentos industrializados de alimentos (RIBEIRO-FURTINI,
2006). E a Anvisa, aprova as “Condigdes Higiénicos— Sanitarias e de Boas Praticas de
Fabricagdo para Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos” através da
Portaria nimero 326 de 1997 (BRASIL, 1997).

A partir das resolugdes da Anvisa numero 275 de 2002 aplicavel a Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos e nimero 216 de 2004 aplicavel a Servigos
de Alimentacdo, foram instituidas no Brasil a exigéncia de manual de Boas Praticas e de
Procedimentos Operacionais Padronizados (BRASIL 2002, BRASIL, 2004 e FLISCH, 2016).

Segundo Assis (2017), atualmente as indlstrias de alimentos assistidas pelo MAPA e
Ministério da Saude e servicos de alimentagdo de grande porte, devem obrigatoriamente
aplicar o sistema APPCC. Segundo a ANVISA (2019), o documento CAC/RCP 1-1969, Rev.
4 de 2003 - Cddigo Internacional Recomendado de Praticas Principios Gerais de Higiene
dos Alimentos do Codex Alimentarius também abrange sobre a necessidade do sistema
APPCC para alimentos. Mongelos (2012), menciona que a implantagdo do sistema APPCC,
é recomendada pela OMC, FAO (Organizagdo das Nacgdes Unidas para a Alimentagao e a
Agricultura), OMS (Organizagdo Mundial da Saude), e o MERCOSUL na Europa e Estados
Unidos.

Para implantacao efetiva de um sistema APPCC é crucial que as legislacbes do pais onde
o produto serd comercializado sejam respeitadas e seguidas devido a sua importéncia
para salde publica e para seguranca de alimentos. Além do APPCC os sistemas de gestao
também podem ser aplicados em beneficio a empresa e consumidores.

Gestao da qualidade

Até os anos 80 do século XX normalmente as indUstrias utilizavam o controle de qualidade
baseado na analises microbioldgicas do produto final, com alto custo e através de inspegbes/
anadlises lote a lote como Unica garantia, condicionado a resultados satisfatorios para
liberagdo do produto para a comercializagdo, em muitos casos, os resultados necessarios
eram demorados ocasionando a quarentena do produto final, o que ndo é viavel para
produtos com shelf life pequenos (RIBEIRO-FURTINI; ABREU, 2006 e ASSIS 2017).
Segundo Assis (2017) quando as indUstrias passaram a realizar a Garantia da Qualidade,
o APPCC se tornou a ferramenta prioritaria de gestdo de perigos.

Para aplicacao do Sistema de Gestao de Seguranca de Alimentos no Brasil podem ser
utilizados diversos sistemas e normas, como a norma ISO 22000, FSSC 22000, BRC Global
Standards, Safe Quality Food (SQF) 2000 e etc., porém é importante ressaltar que os
programas de pré-requisitos e o sistema APPCC sdo a sustentagdo para aplicagdo de todos
estes sistemas (TONDO, 2015)

Segundo Dias (2010), a aplicacdo da ISO 22000 (norma internacional de seguranca
de alimentos), apresenta entre os requisitos e elementos o sistema APPCC, seus pré-
requisitos, alinhados aos sistemas de gestao do padrao ISO 9001, que pode ser aplicado
em qualquer organizagao envolvida na cadeia produtora de alimentos.
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Beneficios

Segundo Paula (2014), hoje em dia, os meios de comunicacao podem contribuir para que
conteldos atinjam escala mundial, principalmente os fatos negativos que chamam mais
atencdo e que podem afetar negativamente a imagem de uma empresa. A utilizacdo de um
sistema APPCC robusto pode evitar casos negativos relacionados as DTA e contaminacdes,
contribuindo para preservacao da imagem da empresa.

A implementagdo e utilizagdo do sistema APPCC também garante o atendimento das
legislagdes nacionais e internacionais sobre os requisitos sanitarios de qualidade (BRASIL,
1998).

Em um estudo de caso de implementacdo de APPCC em indUstrias processadoras de
lagostas, Fonseca et al. (2013), descrevem que as plantas de processamento podem ter
obtido reducdo de custos totais e aumento da qualidade de seus produtos, reforcando
a competitividade destas empresas no mercado. Outra questdo também é que pelo falo
do APPCC/HACCP ser reconhecido internacionalmente, através da adogao pelo Codex
Alimentarius, ha um beneficio para exportacao de produtos que possuam este sistema
(BRASIL, 1998).

Neto (2017), comenta que através da aplicagdo de sistema APPCC em um cervejaria
artesanal, foi possivel identificar propostas de melhorias no processo, para além de
assegurar a seguranga, também aumentar o rendimento do processo produtivo.

Segundo Ribeiro-Furtini e Abreu (2006), Dias (2010) e Flischi, (2016) o sistema APPCC
apresenta varios beneficios, como:

e Criagdo da cultura melhoria continua;

e Garantia de segurancga do alimento desde a matéria-prima até o consumo final;

e Reducao de custos operacionais;

e Aumento da produtividade da empresa devido a sistematica de prevencéo;

¢ Sistema reconhecido internacionalmente;

e Promove evidéncias documentadas referentes ao cumprimento das legislagbes/normas/
especificacdes e controle de processos relacionados a segurancga de alimentos;

e Gera maior confianga com organismos de fiscalizacao melhorando a relagdo com a
industria;
e Reducdo de desperdicios;

e Facilita a rastreabilidade e demais controles necessarios no caso de problemas relacionados
a seguranca de alimentos;

e Consolida a imagem e credibilidade da empresa (aumentando a competitividade no
mercado).

Segundo o MAPA, o sistema APPCC apresenta como beneficios a prevencao nas operagées
do processo de industrializacdo, atencao prioritaria para os pontos criticos de controle,
a garantia de alimentos seguros e oportunidades de aumentar a produtividade e
competitividade da industria (BRASIL, 1998).
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Segundo Figueiredo e Neto (2001), apesar dos obstaculos encontrados na implantacao
de APPCC em uma industria de biscoitos, informaram os beneficios como a reducdo de
reclamagdes de clientes.

Desafios

Hoje em dia, ha industrias produtoras de alimentos que ainda cometem erros na
implementacao de sistemas APPCC e seus programas de pré-requisitos, causando
risco a salde dos consumidores e para a imagem da empresa (BERTI et al, 2016). Os
casos negativos, que tem maior repercussao nos meios de comunicagao, influenciam os
consumidores que se baseiam em seus principios para consumir ou ndo de uma determinada
empresa (PAULA, 2014).

Na implantagdao do APPCC a empresa deve estar ciente da obrigatoriedade dos programas
de pré-requisitos e do comprometimento da alta direcao, lembrando que também podem
ser necessarios investimentos financeiros, como aquisicao de equipamentos, treinamentos
e contratacdo de funciondrios, material de pesquisa, entre outros (RIBEIRO-FURTINI;
ABREU 2006 e ASSIS 2010). Sendo que, segundo Ribeiro-Furtini e Abreu (2006), um dos
principais desafios encontradas para implementacdo do APPCC estdo a capacitacdo técnica
e investimentos em infraestruturas.

Fonsecaetal. (2013) comentam que uma das etapas de maior preocupacao paraimplantagao
de APPCC é a formacgdo de uma equipe multidisciplinar para que as habilidades técnicas
necessarias sejam utilizadas na implementagdao do sistema. Em pequenas empresas a
formacdo da equipe multidisciplinar pode ser prejudicada pelo suporte técnico insuficiente,
outros fatores como concentragao de fungbes e disponibilidade financeiras sao outras
dificuldades encontradas (FIGUEIREDO; NETO, 2001).

Para implantacdo do sistema APPCC é muito importante a cooperagdao entre o produtor
primario, indUstria, grupos comerciais, consumidores e autoridades competentes (Codex
Alimentarius, 2003). Ribeiro-Furtini e Abreu (2006) comentam que o passo mais complexo
para industria, € quando o plano APPCC ¢é aplicado na pratica e hd mudanca na rotina, os
autores indicam que essas mudangas devem ser gradativas e com diversos treinamentos
com colaboradores de todos os setores envolvidos.

Segundo Dias (2010), uma abordagem incorreta do sistema APPCC pode ocasionar uma
falsa seguranca do alimentos e aumento de custos.

O sucesso e os beneficios do APPCC somente podem ser alcancados caso haja conscientizagdo
e comprometimento da alta direcdo da empresa sobre os pré-requisitos, investimentos
necessarios e importancia deste sistema, que deve estar implementado na cultura e no dia
a dia da empresa, nao somente escrito para cumprir protocolos (ASSIS, 2017).

Segundo Flisch 2016, que avaliou a elaboragdo do plano de APPCC do processo de producao
do queijo Reino, descreve que a implantacao pode contribuir para a qualidade e seguranca
de alimentos, porém é essencial o comprometimento dos manipuladores de alimentos e
da alta diregao.

Apesar dos desafios que podem ocorrer na implantagdo do sistema APPCC, através desse
sistema temos a garantia sobre a comercializacdo de alimentos seguros e sdo obtidos
diversos beneficios tanto para o consumidor como para a empresa que implementar
corretamente este sistema.
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4. CONCLUSAO

Os principios utilizados no APPCC sao baseados na prevengao de perigos, evitando assim
as DTA e trazendo outros beneficios além da seguranga de alimentos. No Brasil atualmente
existem legislagdes para desenvolvimento dos programas de pré-requisitos e aplicacdo de
APPCC, porém, a partir da decisdo da implementacdo do sistema APPCC, é essencial que
a alta direcdo da empresa esteja ciente da importancia, desafios e dos requisitos para que
a implantacdo seja efetiva.

Os casos estudados apontaram que as dificuldades de aplicacdo do sistema APPCC sdo
compensadas pelos beneficios obtidos. Devido a evolugao da seguranga de alimentos, este
artigo recomenda a aplicagdo do sistema APPCC por todas as industrias de alimentos como
garantia de cumprimento de legislagbes, seguranca de alimentos e para que as empresas
se mantenham no mercado ja que cada vez mais os consumidores estdo conscientes sobre
a seguranca de alimentos e estes programas se tornam requisitos para comercializacao de
produtos alimenticios. Além disso, as normas internacionais de seguranca de alimentos e
de gestao da qualidade utilizam como base este sistema.

Para préximas pesquisas, como um complemento, é sugerido a andlise do nivel de
implementagao dos programas de pré-requisitos e sistema APPCC em indUstrias brasileiras.
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