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RESUMO

DIAS, Ellen Caroline. APPCC como ferramenta da qualidade na industria de
alimentos. 2014. 56 f. Monografia (Especializagdo em Engenharia de Produgé&o) -
Universidade Tecnoldgica Federal do Parana. Ponta Grossa, 2014.

A qualidade tem sido um dos pontos mais relevantes em todos 0os segmentos da
industria estando vinculada a bens, produtos, processos e servigcos. Com intuito de
verificar a aplicabilidade das ferramentas da qualidade na industria de alimentos a
Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle sera objeto de estudo tendo como
base a area de carnes dada a sua producdo e consumo a nivel nacional. O estudo
foi realizado a partir do levantamento bibliografico sobre o tema, utilizando
principalmente arquivos eletrdnicos e artigos cientificos publicados na questdo de
qualidade para a industria de alimentos. Os objetivos do estudo estdo em
demonstrar a aplicabilidade do APPCC como ferramenta da qualidade na producao
de carneos; definir qualidade e seu desdobramento na industria de alimentos;
fundamentar a ferramenta do APPCC como controle de qualidade; apresentar de
forma genérica as etapas de implantacio de um APPCC e evidenciar a
implementacdo do APPCC nos diferentes segmentos de carnes (frango, bovino,
suino, ovino e peixe). Os pontos criticos de controle de maior evidéncia nos estudos
analisados foram os biologicos, sendo cruciais as etapas de recep¢do, sangria,
evisceracao e congelamento. O APPCC como ferramenta da qualidade atua como
base para a garantia na qualidade dos processos. E um sistema que se adequa as
particularidades para cada unidade industrial estando correlacionadas as suas
necessidades bem como exerce funcdo de melhoria continua atuando de forma
corretiva, preventiva e preditiva.

Palavras-chave: Qualidade. Ferramentas da qualidade. APPCC. Producdo de
carneos. Melhoria continua.



ABSTRACT

DIAS, Ellen Caroline. HACCP as a quality tool in the food industry. 2014. 56 f.
Monograph (Specialization in Production Engineering) - Federal Technological
University of Parana. Ponta Grossa, 2014.

The quality has been one of the most relevant points in all segments of the industry
being linked to goods, products, processes and services. In order to verify the
applicability of quality tools in the food industry the Hazard Analysis and Critical
Control Points will be object of study based on the meat area given its production and
consumption nationally. The study was conducted from the literature on the subject,
using mostly electronic files and scientific articles published in the issue of quality to
the food industry. The objectives are to demonstrate the applicability of HACCP as a
quality tool in the production of meat; define quality and its deployment in the food
industry; support the HACCP tool as quality control; submit generically stages of
implementation of a HACCP and highlight the implementation of HACCP in different
segments meat (chicken, beef, pork, lamb and fish) . The critical points of greatest
evidence of control in the studies analyzed were biological, and crucial steps
reception, bleeding, evisceration and freezing. The HACCP as a quality tool acts as a
basis for ensuring the quality of processes. It is a system to suit the particularities for
each plant being correlated to their needs and exerts continuous improvement
function acting corrective, preventive and predictive way.

Keywords: Quality. Quality tools. HACCP. Meat production. Continuous
improvement.
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1 INTRODUCAO

A qualidade tem sido um dos pontos mais relevantes em todos 0os segmentos
da industria estando vinculada a bens, produtos, processos e servicos. Fator de
grande importancia assume papel de padronizacdo e de destaque entre as
empresas. Hoje, qualidade ndo € vista somente como um diferencial entre as
companhias, mas um requisito para a permanéncia em um mercado cada dia mais
competitivo e exigente. A busca para 0 sucesso de uma organizacdo esta na
utilizacdo de metodologias que envolvam ferramentas da qualidade. Empresas que
nao tiverem preocupacdo com a garantia da qualidade poderédo ficar as margens do
mercado consumidor.

Para cada segmento industrial a qualidade possui diferentes ferramentas. Em
se tratando de alimentos qualidade tem destaque tanto nos processos quanto na
participacdo dos consumidores que reforcam a necessidade por questdes de
seguranca alimentar.

A crescente preocupacdo com o tema qualidade levou a criacdo de varias
ferramentas de gestédo da qualidade e seguranca dos alimentos entre as quais: Boas
Praticas de Fabricacdo (BPF), Procedimento Padrdo de Higiene Operacional
(PPHO), Avaliacdo de Riscos Microbiolégicos (MRA), Gerenciamento da Qualidade
(Série 1SO), Gerenciamento pela Qualidade Total (TQM) e Analise de Perigos e
Pontos Criticos de Controle (APPCC).

A Engenharia de Producdo apresenta varios gargalos de atuacdo nos
processos industriais como é o caso do controle de qualidade e em especifico o
controle de qualidade na éarea de alimentos que tem sido foco no setor
agroindustrial. Suporte para o controle de qualidade o APPCC atua em todos os elos
da cadeia produtiva desde a aquisicdo da matéria-prima até a obtencdo de um
produto inécuo e seguro para o consumidor. Como toda ferramenta sua atuagéo é
realizada através da interacdo com outras ferramentas de gestdo muitas vezes
estando implicitas uma as outras. Este fato € notério quando o APPCC é analisado
junto as ferramentas da tecnologia utilizadas pelas organizagfes: benchmarking —
APPCC diferencial para as industrias; auditoria — APPCC base para certificacoes;
gestdo de projetos — APPCC necessita de suporte para implantacdo; trabalho em
equipe — APPCC envolve todos os setores da empresa; gestdo de mudanca —

APPCC otimiza os processos para melhoria da qualidade e melhoria continua —
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APPCC atua de forma direta e gradual no processamento de forma corretiva,
preventiva e preditiva.

Para verificar a aplicabilidade das ferramentas da qualidade na industria de
alimentos o APPCC seréa objeto de estudo para analise tendo como base a area de

carnes dada sua producéo e consumo a nivel nacional.
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1.1 OBJETIVOS
1.1.1 Objetivo Geral
Demonstrar a aplicabilidade do APPCC como ferramenta da qualidade na producéo

de carneos.

1.1.2 Objetivos Especificos
e Definir qualidade e seu desdobramento na industria de alimentos;
¢ Fundamentar a ferramenta do APPCC como controle de qualidade;
e Apresentar de forma genérica as etapas de implantacédo de um APPCC;
e Evidenciar a implementacdo do APPCC nos diferentes segmentos de carnes

(frango, bovino, suino, ovino e peixe).
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1.2 JUSTIFICATIVA

O Brasil destaca-se pela elevada producdo e consumo de proteina animal.
Dados do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) (2014)
demonstram este cenario. O consumo per capita de carnes aumentou em relacdo ao
ano de 2013 chegando a 37,4 kg para carne bovina; 43,9 kg para carne de aves e
14,1 kg para a carne suina. Para carne ovina o consumo médio per capita ficou em
0,7 kg remetendo a 52 posicdo entre as carnes tradicionais. O mercado interno
detém 84% da producao de bovinos e 70% de carne de frangos. Ja para o segmento
peixe segundo o Ministério da Pesca e Aquicultura (MPA) (2014), atualmente o pais
produz aproximadamente dois milhdes de toneladas. Nos ultimos 8 anos o consumo
per capita aumentou de 4 kg/ano para 9 kg/ano (ONU, 2014).

O aumento na comercializacdo de produtos carneos tem levado a industria da
carne agir com mais cautela por se tratarem de alimentos altamente pereciveis. A
carne € um material propenso ao desenvolvimento de véarios patdogenos, nesse
aspecto had necessidade de minimizar a fonte de contaminacdo no processo
produtivo mediante o conhecimento dos pontos criticos de controle.

Ferramentas sdo empregadas para este fim. Este trabalho se justifica na
demonstracdo de como o APPCC estd sendo utilizado no processamento de
proteina animal em se tratando este de base para a garantia da qualidade dos

processos.
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2 MATERIAL E METODOS

O estudo foi realizado a partir da revisao de literatura sobre o tema, utilizando
principalmente documentos eletronicos e artigos cientificos publicados na questéao
de qualidade para a industria de alimentos.

A metodologia utilizada para identificacdo dos pontos criticos de controle nas
unidades processadoras de cérneos foi através da andlise de estudos de casos ja
realizados. Foi efetuado o levantamento bibliografico de trés estudos de casos para

cada segmento totalizando quinze beneficiadores de diferentes tipos de carne.

3 REVISAO DA LITERATURA
3.1 GESTAO DA QUALIDADE

A definicdo de qualidade esta fundamentada na adequacdo ao USsoO;
conformidade com os requisitos; baixa variabilidade; satisfacédo e fidelizacdo dos
clientes e na totalidade dos recursos e caracteristicas de um produto ou servico que
afetam sua capacidade de satisfazer explicita ou implicitamente as necessidades
dos clientes (COLLETO, 2012).

A gestéo da qualidade esta calcada em principios bem estabelecidos como a
coordenacao entre funcdes, zero defeito, custos da qualidade e controle estatistico
da qualidade (SILVA, KOVALESKI e GAIA, 2012).

A garantia da qualidade passa a ser de primordial importancia para que se
estabeleca uma relacdo de confianca entre consumidor e produtor. Essa garantia
esta baseada em atividades (controle de qualidade de um produto ou servi¢co) que
resguardem o consumidor de falhas (COLLETO, 2012).

O processo de implantacdo de sistemas de gestdo agrega valor a cultura
organizacional, desenvolvendo competéncias relacionadas com o planejamento,
atuacao proativa, capacidade de trabalho em equipe e melhoria da confiabilidade
dos sistemas produtivos (SILVA, KOVALESKI e GAIA, 2012).

Quando se fala em sistema de gestao da qualidade, o controle de processo é
uma pratica fundamental para que os produtos que cheguem ao cliente atendam a
sua expectativa (COLLETO, 2012).

Os sistemas de gestédo da qualidade foram se intensificando a partir da etapa
da gestao da qualidade. A transicdo do controle para gestado da qualidade deu aos

gerentes novas responsabilidades como a implementacdo de um sistema de gestéao
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da qualidade dentro da empresa garantindo sua certificacdo e registro (SILVA,
KOVALESKI e GAIA, 2012).

Nesse contexto os programas e ferramentas da qualidade exercem um
importante papel uma vez que, a partir da analise dos dados do processo, geram
acOes para corrigir eventuais desvios. Estes se configuram como importantes
instrumentos para que o0s sistemas de gestdo da qualidade obtenham méaxima
eficiéncia e eficacia (COLLETO, 2012).

Segundo SILVA, KOVALESKI e GAIA (2012) a gestédo da qualidade deve ser
entendida como uma nova maneira de ver as relagdes entre as pessoas, onde o
beneficio comum é superior ao de uma das partes e essa caracteristica implica
oferecer produtos e servicos em conformidade com seis dimensées da qualidade:

¢ Qualidade intrinseca: implica oferecer produtos e servi¢cos nas especificacdes
exigidas para o objetivo ao qual se destinam;

e O custo: a oferta de um produto ou servico a um custo compativel, tanto para
organizagdo como para o cliente;

e Atendimento: o cumprimento dos parametros — local, prazo e qualidade
corretos para a satisfacdo do cliente;

e A moral dos funcionérios: criacdo e manutencao de condi¢cdes adequadas de
trabalho, que permitam aos prestadores sentirem-se orgulhosos com as
atividades que desempenham;

e Seguranca: tanto para os clientes externos que recebem o produto ou servigo
como para os funcionarios da organizacao;

e FEtica: regras de conduta e valores que norteiam as rela¢des de trabalho.

No Quadro 1 estdo apresentados os programas e ferramentas da qualidade
mais comumente utilizados pelas empresas (COLLETO, 2012).
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Programas e ferramentas

. Descricao
da qualidade
Objetiva a diminuicdo de desperdicios e custos bem como aumento
5S da produtividade baseado na melhoria da qualidade de vida dos
funcionarios e modificacBes no ambiente de trabalho.
Ferramenta que auxilia na estruturacdo de planos de acéo a partir de
5W1H guestdes-chave (O qué? Quem? Quando? Onde? Por qué? e

Como?).

Analise do modo e do efeito
das falhas (FMEA)

Obijetiva identificar, definir, priorizar e reduzir os potenciais de falhas
0 mais cedo possivel, diminuindo as chances de sua ocorréncia tanto
nos clientes internos como externos.

Benchmarking

Procedimento continuo e sistematico para avaliar produtos, servicos
e processos em organizacbes que s&o reconhecidas como
possuidoras das melhores praticas.

Brainstorming

Processo de grupo em que os individuos emitem ideias de forma
livre, em grande quantidade, sem criticas e no menor espaco de
tempo possivel.

Check list

Utilizado para colher dados baseados em observagBes amostrais
com o objetivo de verificar com que frequéncia ocorre um evento ao
longo de um periodo de tempo determinado.

Controle estatistico do
processo (CEP)

Controla a varia¢cdo da média e desvio padrdo de uma determinada
grandeza utilizando as cartas de controle. Objetiva manter o0s
processos dentro dos limites estabelecidos.

Diagrama de Ishikawa

Representacédo grafica que permite a organizagdo de informacgdes
possibilitando a identificacdo das possiveis causas de um
determinado problema, ou efeito, de forma especifica e direcionada.

Fluxograma

Representa a sequéncia de atividades e processos, demonstra o
fluxo dessas acdes e permite a identificacdo de problemas e qual a
sua origem.

Gréfico de Pareto

Ferramenta grafica e estatistica que organiza e identifica os dados de
acordo com suas prioridades.

Ferramenta estatistica em forma de gréfico de barras ilustra a

Histograma distribuicdo de frequéncia.
Metodologia utilizada para reduzir continuamente a variabilidade dos
o processos e produtos, considerando a situacdo atual e a meta
Seis sigmas

especificada normalmente pelos clientes. Presenca de uma variagdo
fora das especificacbes é rara.

Quadro 1 - Programas e ferramentas da qualidade mais comumente utilizados pelas empresas
Fonte: Adaptado OLIVEIRA et al. (2011) apud COLLETO (2012).

3.2 GESTAO DA QUALIDADE EM ALIMENTOS

Para COLLETO (2012) no segmento da industria de alimentos o conceito de

qualidade pode ser abordado sob duas Opticas:

e Qualidade percebida: relacionada as caracteristicas do produto que levam a

recompensa pelo consumo do mesmo e que irdo atrair o consumidor a

recompra — propriedades sensoriais em geral (cor, textura, aroma) e

caracteristicas da embalagem;

e Qualidade intrinseca: tudo aquilo que o consumidor considera como 6bvio no

produto (peso correto do produto, auséncia de contaminantes, ndo utilizacao

de componentes proibidos pela legislacdo, utilizacdo de dosagens seguras)
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estando relacionada a seguranca e ao atendimento a legislacdo por parte do

produto.

De acordo com JUNIOR (2008) essas duas 6pticas podem ser dimensionadas
da seguinte maneira: objetiva (qualidade intrinseca) e subjetiva (qualidade
extrinseca equivalente a percebida). A Figura 1 descreve os requisitos de qualidade
para o produto carne.

Microbioldgicas
Qualidade Caracteristicas Fisico-quimicas
objetiva ocultas Nutricionais
Qualidade de
produtos
Gosto
Odor
Qualidade : Caracteristicas _] Aparéncia
subjetiva valorizadas pelo Forma
consumidor Viscosidade
Textura

Figura 1 - Caracteristicas da qualidade dos produtos alimenticios
Fonte: SCALCO (2004) apud JUNIOR (2008).

Ainda sobre definicdo de qualidade de produto JUNIOR (2008) traca alguns

enfoques conforme Figura 2.

ENFOQUE FOCO
Transcendental 9 Marca

Baseado no produto ——=>  Composi¢&do do produto
Baseado no consumidor — Preferéncias do consumidor
Baseado na produgdo —=> Eficiéncia técnica

Baseado no valor E— Custos e nrecos

Figura 2 - Enfoques da definicdo da qualidade de produto
Fonte: Adaptado GARVIN (1992) apud JUNIOR (2008).
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Segundo a norma NBR ISO 22000:2006, seguranca de alimentos € o conceito
que indica que o alimento ndo causara dano ao consumidor quando preparado e/ou
consumido de acordo com seu uso pretendido (COLLETO, 2012).

Com o intuito de garantir a inocuidade dos alimentos, foi criado pela
Organizagdo das Nacdes Unidas para Agricultura e Alimentacdo (FAO) e pela
Organizacdo Mundial de Saude (OMS), em 1963, o Codex Alimentarius Commision
(CAC), cujo objetivo € desenvolver padrdes para os alimentos, guias e orientacdes
para a obtencdo e manipulacdo dos mesmos visando proteger a saude do
consumidor (ARAUJO, 2010).

No Brasil, a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) é a
representante do Ministério da Saude no CAC. A partir dai, diversos programas e
manuais foram elaborados pelos érgdos oficiais com o objetivo de padronizar a
maneira correta de elaboracdo e manipulacdo da matéria-prima e dos alimentos
acabados (ARAUJO, 2010).

Sob o6ptica de gestdo da qualidade na indUstria de alimentos JUNIOR (2008)
associa qualidade com seguranca alimentar. Na Figura 3 estdo comtempladas as
caracteristicas da qualidade oculta, os padrdes microbiol6gicos, a sanidade e
auséncia de substancias nocivas. Parametros de qualidade e seguranca que sao

Seguranca alimentar
(safety food)

encontrados em normas e regulamentacdes oficiais.

Normas e regulamentos

Qualidade oculta
Qualidade do

produto
agroalimentar

Qualidade sensorial

BOAS PRATICAS DE FABRICACAO
MONITORAMENTO INTEGRADO DE PRAGAS
PROCEDIMENTOS PADROES DE HIGIENE OPERACIONAL
ANALISE DE PERIGOS E PONTOS CRITICOS DE CONTROLE

Figura 3 - Associacao da qualidade e seguranca na cadeia agroalimentar
Fonte: Adaptado TOLEDO (2001) apud JUNIOR (2008).

MAIA e DINIZ (2009) conceituam controle, garantia e gestdo da qualidade

como.
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e Controle da Qualidade: avaliado por meios operacionais e pontuado de
acordo com as conformidades e especificacdes dos processos e dos produtos
a que se referem;

e Garantia da Qualidade: auditorias periddicas independentes, proporcionando
maior confianga entre os clientes e entidades relacionadas;

e Gestéo da Qualidade: inclui além do controle e da garantia, conceitos gerais
de qualidade, seguranca alimentar, saude do consumidor, preservacdo do
ambiente, politicas de educacdo e desenvolvimento sustentado sendo
ativamente envolvidas em demonstrar a resposta global da empresa.

De acordo com FEO (2012) a gestdo da qualidade do setor alimenticio
encontra um paralelo as denominadas “eras da qualidade” podendo a empresa atuar
em quatro niveis da qualidade:

¢ Nivel 1: limitar-se a inspecédo dos produtos acabados;

¢ Nivel 2: promover um controle estatistico centrado nas variaveis de processo;

¢ Nivel 3: garantir a qualidade por meio de sistemas de qualidade;

e Nivel 4: implantar uma gestdo estratégica de qualidade, envolvendo um
amplo conjunto de acdes como programas, treinamentos, grupos de melhoria,
ferramentas de andlise e melhoria de processos, qualidade no
desenvolvimento do produto, etc.

Os programas de garantia de qualidade sdo essenciais para o controle do
processo de elaboracdo do produto, jA que, através de monitoramentos e
verificacbes de todos os pontos passiveis de originar contaminacdo na matéria-
prima ou produto acabado, € possivel prevenir e corrigir desvios que fatalmente
acabardo acarretando a contaminacédo do produto final. Na auséncia da aplicagcéo
destes programas, torna-se inviavel o controle do processo e a correcdo de falhas
importantes (ARAUJO, 2010).

Segundo ARAUJO (2010) o futuro do comércio da carne depende
fundamentalmente da industria quanto a garantia da qualidade e flexibilidade para
mudancgas, e ainda da garantia de que requisitos dos clientes sejam identificados e
atendidos. Para tanto as empresas devem executar as atividades de abate e
processamento com garantia de qualidade.

Para a implantacdo de uma gestdo da qualidade no setor alimenticio FEO

(2012) descreve que é possivel utilizar sistemas (métodos e procedimentos) ja
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testados e literatura de facil acesso, como os sistemas GMP (Guidelines for
Development of Good Manufacturing Practices) e HACCP (Harzard Analysis and
Critical Control Points).

A garantia de alimentos seguros para o consumo é hoje uma necessidade de
produtores e consumidores, para tanto a implementacdo de um sistema que garanta
esta seguranca (APPCC), é o passo inicial para o desenvolvimento desta nova
forma de producéo (FORTES, 2002).

ARAUJO (2010) aponta ainda que ao se referir & gestdo de qualidade na
industrializagdo e manipulagdo dos alimentos torna-se obrigatério mencionar além
dos sistemas como as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF/GMP), Analise de Perigos
e Pontos Criticos de Controle (APPCC/HACCP) os Programas de Qualificacdo de
Fornecedores, Rastreabilidade, 5S, Qualidade Total, Times de Qualidade,
certificacdo 1SO (sistema de garantia de producdo de alimento seguro desde o

campo) entre outros.

3.3 APPCC (HACCP)

HACCP é um sistema que objetiva a producdo segura de alimentos, ou seja,
livre de pragas, insetos e bactérias. E considerada a maneira mais efetiva de
prevencao fisica, quimica e microbiolégica de pragas em alimentos. Através do
sistema, a empresa procura determinar onde os problemas podem ocorrer e quais
passos podem evita-los (FEO, 2012).

De acordo com PINZON, FISCHER e NOSKOSKI (2011) a maior vantagem é
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 o mesmo grau de seguranca da qualidade e o custo diario de aplicacao.

O APPCC € um instrumento para a melhoria dos padrdes de qualidade,
fazendo ressaltar os aspectos das BPF em toda a area voltada a manipulacdo de
alimentos, permitindo o emprego de dados da avaliagao para a correcédo de ajustes
finais (FORTES, 2002).

Segundo GUIA DE ELABORACAO DO PLANO APPCC (2001) o sistema
APPCC proporciona os seguintes beneficios:

e Oferece um alto nivel de seguranca aos alimentos;
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Facilita o trabalho dos gerentes e seus supervisores, bem como orienta o
trabalho dos manipuladores de alimentos;

Contribui para a reducdo de custos, o que corresponde a um aumento de
produtividade com qualidade e seguranca, evitando o retrabalho, as perdas
de matérias-primas e o0 uso de técnicas nao validadas;

Contribui para a consolidacdo da imagem e da credibilidade da empresa junto
aos clientes, aumentando seu nivel de competitividade tanto no mercado
interno como no externo. Nesse sentido, vale apontar inclusive a importancia
no Setor de Turismo;

Traz um expressivo ganho institucional, uma vez que valoriza o trabalho em
equipe e eleva a autoestima dos seus integrantes; as pessoas envolvidas
passam a ter consciéncia do que fazem e por que fazem, ganhando
autoconfianca e satisfacdo por produzirem alimentos com alto nivel de
seguranga;

Reduz a necessidade de testes dos produtos acabados, no que se refere a
determinacao de contaminantes;

Traz a pauta o aspecto legal referente a implantacdo do sistema nas
empresas: as legislacdes sanitarias de todos os paises estdo se modificando
para, em breve, tornar o APPCC obrigatorio a toda empresa processadora de
alimentos.

Para FOOD INGREDIENTS BRASIL (2008) o APPCC é considerado sob

quatro formas:

Racional: baseia-se em dados cientificos e registrados;

Légica e compreensivel: considera ingredientes, processos e usos dos
produtos;

Continua: os problemas sdo detectados e imediatamente corrigidos;
Sistematica: plano completo passo a passo desde a matéria-prima até a mesa
do consumidor.

Um sistema de monitoramento da qualidade como o APPCC pode e deve ser

encarado como um elemento componente da estratégia competitiva desenvolvida

para garantir a aceitagdo do produto no mercado, aumentar a seguranca em

produtos e processos na empresa (FORTES, 2002).
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De acordo com o citado autor, o APPCC gera um diferencial em relacéo as
empresas de mesmo segmento e, ainda, estabelece uma relagdo de confiangca com
o consumidor final, o que valoriza a marca e, consequentemente, mantém a
empresa forte no mercado.

Hoje o APPCC é mundialmente reconhecido como um sistema capaz de
garantir a seguranca alimentar juntamente com as BPF. Est4 posicionado na base
da piramide da qualidade sendo fundamental para a implantacédo de outros sistemas
mais complexos como a ISO 9000 e a Gestdo da Qualidade Total (OLIVEIRA et al,
2009).

OLIVEIRA et al (2009) descreve alguns pontos de comparagcdo do APPCC
com o método tradicional de inspecdo para garantir a seguranca alimentar que

justificam a sua utilizacdo conforme observado no Quadro 2.

Método tradicional

Sistema APPCC

O controle € reativo, em que acdes corretivas
sdo tomadas depois que o problema ocorreu.

O controle é proativo, em que agdes corretivas
podem ser tomadas antes que o0 problema
ocorra.

Consideravel experiéncia pode ser necessaria
para interpretar os resultados dos testes.

Controle é feito por caracteristicas que sé&o
faceis de serem monitoradas, como tempo,
temperatura e aparéncia.

A realizacdo dos testes pode ser muito lenta.

O controle é tao rapido que acgbes corretivas
podem ser tomadas quando necessario.

O custo da amostra do produto depende do tipo
de andlise.

O controle é barato em comparacdo com
métodos e as analises quimicas e
microbioldgicas.

A operacdo é controlada por funcionarios do
laboratério que, muitas vezes, ndo sé&o
conscientes sobre os aspectos de manufatura.

O APPCC envolve todos os niveis de staff na
seguranca do produto, incluindo o pessoal nao
técnico.

Somente um numero limitado de amostras pode
ser avaliado.

Muitas medidas podem ser tomadas para cada
grupo de produtos porque o controle é focado
nos pontos criticos da operacéo.

Nenhum perigo em potencial é tomado em
consideracgéo.

APPCC pode ser usado para predizer um perigo
potencial.

Quadro 2 - Diferencas entre o Método Tradicional e o Sistema APPCC na segurancga alimentar
Fonte: MITCHELL (1998) apud OLIVEIRA et al (2009).

3.3.1 Historico

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 toxinfecgdes durante a permanéncia no espa¢o (BERTHIER, 2007).
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Em 1973 foi publicado o primeiro documento sobre APPCC. A partir dai
passou a ser recomendado por grandes organismos: Academia Nacional de
Ciéncias dos Estados Unidos (1985), Comissdo Internacional de Especificacbes
Microbiologicas para Alimentos (1988), sendo integrado ao Codex Alimentarius em
1993 (COLLETO, 2012).

Em 1998, o MAPA formalizou a adog¢&o do sistema APPCC como mecanismo
auxiliar ao sistema classico de inspecao industrial e sanitaria dos produtos de origem
animal. Atualmente € o método mais recomendado para garantir a seguranca de um
alimento (ARAUJO, 2010).

3.3.2 Conceituacao

O conceito de APPCC permite um estudo sistematico para identificar perigos,
avaliar a probabilidade de acontecerem durante o processamento, distribuicdo ou
uso do produto e definir meios para controla-los (BERTHIER, 2007).

A Portaria n° 46 de 10 de fevereiro de 1998 do MAPA, define APPCC como
um sistema de andlise que identifica perigos especificos e medidas preventivas para
seu controle, objetivando a seguranca do alimento (COLLETO, 2012).

Segundo BERTHIER (2007) o desdobramento da sigla APPCC ocorre da
seguinte maneira:

e Analise de Perigos (AP) peca chave para todo o sistema, principalmente para
a determinacdo dos Pontos Criticos de Controle (PCC). Os perigos variam
guanto ao grau de severidade e riscos potenciais de manifestacdo em
consumidores, além de serem especificos para cada produto;

e PCC qualquer ponto, etapa ou procedimento no qual se aplicam medidas de
controle (preventivas) para manter um perigo significativo sob controle com
objetivo de eliminar, prevenir ou reduzir os riscos a saude do consumidor.
Para ARAUJO (2010) os perigos podem ser:

e Presenca inaceitavel de contaminantes biolégicos, quimicos ou fisicos na
matéria-prima ou nos produtos semiacabados ou acabados;

e Crescimento ou sobrevivéncia inaceitavel de microrganismos patogénicos e a
formacdo inaceitavel de substancias quimicas em produtos acabados ou

semiacabados, na linha de producé&o ou no ambiente;
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e Contaminacédo ou recontaminacado inaceitavel de produtos semiacabados ou
acabados por microrganismos, substancias quimicas ou materiais estranhos;
e Na&o conformidade com o Padrédo de ldentidade e Qualidade (PIQ) ou
Regulamento Técnico estabelecido para cada produto.
De acordo com FREITAS (2011) os PCC podem ser classificados em
biolégicos (PCCB), fisicos (PCCF) e quimicos (PCCQ), cada qual segundo a
natureza do risco envolvido. CANOA (2008) descreve alguns exemplos de perigos

bioldgicos, fisicos e quimicos conforme verificado no Quadro 3.

Perigo biolégico Perigo fisico Perigo quimico
Clostridium spp Vidros Residuos de pesticidas
Listeria spp Metais Fungicidas

Shigella spp Plastico Fertilizantes
Salmonella spp Papel Inseticidas

Escherichia coli Cabelo ou penas Antibidticos

Bacillus cereus Sujidade Horm®onios
Staphylococcus aureus Pedras Aditivos alimentares
Vibrio spp Areia Corantes

Yersinia spp Bijuteria Metais pesados
Campylobacter jejuni Objetos pessoais Micotoxinas

Parasitas Dinheiro Produtos quimicos (agentes de limpeza)
Virus Canetas e lapis Nitrosaminas

Bolores Clips Hidrocarbonetos
Leveduras Poliarométicos

Pragas Lubrificantes

Quadro 3 - Exemplos de perigo biolégico, fisico e quimico
Fonte: Adaptado CHAMBEL et al (2002) apud CANOA (2008).

Segundo NOGUEIRA (2010), os principais PCC dizem respeito a: formulacéo
de um alimento; processos térmicos empregados durante a producéo; refrigeracao;
congelamento e quaisquer outros processos e/ou etapas que possam interferir na

gualidade final do produto.

3.3.3 Pré-requisitos

Para que o APPCC funcione de modo eficaz deve ser acompanhado de
programas de pré-requisitos que fornecerdo as condi¢cdes operacionais e ambientais
basicas necesséarias para a producdo de alimentos in6cuos e saudaveis. As

ferramentas de gestdo da qualidade como 5S, e garantia da qualidade (BPF, PPHO




27

e POP), embora consideradas de carater genérico sdo indispensaveis para o
sistema APPCC e devem ser executadas sobre uma base sélida de cumprimento
(BERTHIER, 2007).

Os procedimentos basicos de higiene e sanitizacdo compreendidos nas BPF,
PPHO e Procedimentos Operacionais Padronizados (POP) devem ser escritos e
implementados anteriormente a realizagdo do APPCC e s&o considerados os
programas de pré-requisitos do APPCC (ARAUJO, 2010).

As BPF sdo necessarias para controlar as possiveis fontes de contaminacao
cruzada e garantir que o produto atenda as especificagdes de identidade e qualidade
(BERTHIER, 2007).

Segundo COLLETO (2012) de forma geral, os itens que fazem parte do
escopo das BPF, séo:

e Limpeza e conservacao de instalacdes;

¢ Qualidade da &gua;

¢ Recebimento e estocagem de matérias-primas;
¢ Qualidade das matérias-primas;

e Higiene pessoal,

e Controle integrado de pragas;

e Calibracéo de instrumentos;

e Treinamentos periddicos para funcionarios.

A aplicacdo das BPF € uma questdo de comprometimento e conscientizacéo
de todos os elos envolvidos na cadeia de producao até a distribuicdo de alimentos.
O programa reduz perdas e prejuizos na producdo, eleva a qualidade dos produtos e
a seguranca sobre o que, como, quando, onde e para quem foram feitos os mesmos
(ARAUJO, 2010).

Os PPHO séao programas de autoria da propria industria ou estabelecimento
manipulador de alimentos que abordam os procedimentos destinados a limpeza e
sanitizacdo dos equipamentos e utensilios de trabalho (COLLETO, 2012). Englobam
procedimentos de higienizacdo pré-operacionais e operacionais (ARAUJO, 2010).

Para ARAUJO (2010), os PPHO devem abordar:

e Manutencado das instalacdes: manté-las em condi¢des higiénicas adequadas,

incluindo limpeza e sanitizacdo de utensilios e equipamentos, de modo a
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evitar a contaminacdo dos alimentos e das superficies em contato com o
alimento;

Substancias usadas na higienizagdo: os agentes usados na limpeza e
sanitizacdo devem ser in6cuos e adequados;

Higiene das superficies em contato com o alimento: inclui utensilios,
equipamentos, todas as superficies onde ha contato direto ou indireto com o
alimento. No caso do processamento de alimentos Uumidos, a limpeza deve
ocorrer antes do uso e a cada interrupcao dos trabalhos.

Os POP de acordo com a ANVISA sao definidos como procedimentos

descritos de forma objetiva que definem as instrugbes para a realizacdo de uma

atividade na rotina da producéo de alimentos, seja ela na elaboracao, transporte ou
armazenamento (COLLETO, 2012).

Segundo BERTHIER (2007), os POP abordam os seguintes aspectos:
Higienizacdo das instalacfes, equipamentos, méveis e utensilios;
Controle da potabilidade da agua;

Higiene e salude dos manipuladores;

Manejo dos residuos;

Manutencédo preventiva e calibracdo de equipamentos;

Controle integrado de vetores e pragas urbanas;

Selecdo das matérias-primas, ingredientes e embalagens;

Programa de recolhimento de alimentos.

3.3.4 O sistema APPCC

Para uma correta aplicacdo do sistema APPCC, é muito importante conhecer

as definicdes e o significado exato dos principios do APPCC (BERTHIER, 2007). A

metodologia é l6gica, ordenada e possui sete principios, por meio dos quais se pode

controlar os perigos para a saude dos consumidores:

1.

o bk~ 0N

Realizar uma analise de perigos;

Determinar o ponto critico de controle (PCC);

Estabelecer limites criticos;

Estabelecer um sistema de controle para monitorar o PCC;

Estabelecer as ac¢des corretivas a serem tomadas quando o monitoramento

indicar que um determinado PCC nao esta sob controle;
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6. Estabelecer procedimentos de verificagdo para confirmar se o sistema
APPCC esté funcionando de maneira eficaz;
7. Estabelecer a documentacdo sobre todos os procedimentos e registros
apropriados a estes principios e sua aplicacao.
Segundo OLIVEIRA et al (2009) a identificacdo de cada PCC pode ser
facilitada pelo uso de uma arvore deciséria que consiste em uma série de perguntas
estrategicamente elaboradas de modo a resultar na definicdo de um PCC conforme

verificado na Figura 4.
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Figura 4 - Arvore deciséria de identificacdo de cada PCC
Fonte: OLIVEIRA et al (2009).

O APPCC é um sistema de prevencdo de problemas aplicavel a todo o
sistema de producéo. No caso concreto da producao de alimentos de origem animal,
e com o fim de prevenir as crises alimentares que abalam o setor, este sistema de
prevencdo tem que ser aplicado a todas as etapas da producdo e para todos os

produtos de origem animal destinados ao consumo humano. Apesar de ter um
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enfoque global, os principios do APPCC aplicam-se a circunstancias especificas
(ARAUJO, 2010).

O APPCC é mutavel, passivel de adaptacdo as diferentes necessidades de
gestdo de cada entidade e de cada processo, aplicavel a todas as fases da
producdo, transformacéo e distribuicdo de géneros alimenticios, independentemente
do tamanho da organizacao (CAPIOTTO e LOURENZANI, 2010).

Mediante o sucesso de aplicagcdo do APPCC na industria alguns 6rgaos como
a EMBRAPA (Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria), SEBRAE (Servico
Brasileiro de Apoio as Micro e Pequenas Empresas), CNI (Confederacdo Nacional
da Industria) e SENAR (Servico Nacional de Aprendizagem Rural) tém tentado
estender essa ferramenta para a producdo primaria para garantir a populacdo a
seguranca do alimento evitando sua contaminacdo enquanto ele ainda esta no
campo (MONTEIRO, 2005).

3.3.5 Procedimentos preliminares

Para COLLETO (2012) antes da aplicacdo dos sete principios do APPCC,
existe a necessidade da execucéo de alguns passos preliminares conforme descrito
no Quadro 4.
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Passos preliminares do sistema APPCC | Descri¢céo

Direcéo e alta administracdo da empresa devem estar

Comprometimento da Dire¢do da Empresa comprometidas com a implementacao do APPCC.

Deve-se formar uma equipe multidisciplinar que sera

Equipe APPCC responsavel pela implementacéo do APPCC.

A equipe necessita dominar os conceitos do APPCC e
Treinamento da Equipe dos processos produtivos, pois sera responsavel por
implementar o plano.

E necessario definir o objetivo da implantacdo do
APPCC, pode ser para seguranca e/ou qualidade do
alimento, ou com foco no controle da deterioracéo ou
contra fraude.

Definig&o dos Objetivos

Na apresentagdo do plano APPCC deverdo constar
dados de identificacho da empresa, produtos
Identificacdo e Organograma da Empresa | elaborados e distribuicAo dos mesmos, além de um
organograma da empresa com nomes, cargos
principais e setores envolvidos.

Deve constar no plano escrito caracteristicas do
produto, tais como ingredientes, formulagéo,
composicao fisico-quimica, além de embalagem,
condicdo de processo, rotulagem, enfim, o maior
namero de detalhes a fim de auxiliar na identificagcao
dos perigos que envolvam o produto.

Descricéo e Caracterizagéo do Produto

Deve proporcionar uma descricdo clara do processo,
Elabora¢éo do Fluxograma do Processo descrevendo todas as etapas envolvidas no
processamento.

Quadro 4 - Passos preliminares do sistema APPCC
Fonte: Adaptado COSTA (2010) apud COLLETO (2012).

3.3.6 Implementacéo do APPCC

O passo mais dificil para a industria é, sem davida, o momento de introduzir o
plano. As mudancas tém que ser inseridas gradativamente e da forma mais pratica
possivel. Muitas empresas optam por fazer simulacées que possam vir a ocorrer,
supervisionados pelo pessoal responsavel, até que todos estejam envolvidos e
viabilize a nova rotina (BERTHIER, 2007).

Dentre as principais dificuldades enfrentadas para implementacéo do sistema
estdo a capacitacdo técnica e os investimentos em infraestrutura (BERTHIER, 2007).

Estabelecidos o0s pré-requisitos, executados o0s passos preliminares e
definidos os sete principios sdo colocados em praticas todos o0s controles
necessarios a garantia da producdo de um alimento indcuo. Através da andlise os
perigos sado identificados e controlados. Medidas sé&o implementadas nos PCC que
juntamente com BPF, PPHO e POP controlam os perigos identificados (ARAUJO,
2010).

A implantagcdo do APPCC tem como desdobramento um maior controle do

processo e maior “autocontrole”, ou seja, controle feito pelos proprios operadores
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responsaveis pela producdo. E um processo continuo, que permite a deteccdo de
problemas antes ou logo apGs sua ocorréncia, permitindo acdo corretiva imediata
(LUZ, 2010).

Para comprovar o funcionamento e eficacia do APPCC é preciso estabelecer
procedimentos de verificagdo como realizagdo de auditorias e testes incluindo
amostragem aleatodria e andlise. As a¢gdes mais comuns envolvem uma revisdo do
APPCC e seus registros, revisdo dos desvios e do destino dos produtos, além da
confirmacédo de que os PCC estdo mantidos sob controle (BARRETO et al, 2013).

A manutencgdo dos registros e o0 seu correto preenchimento sdo de grande
importancia para a aplicacdo do APPCC, a documentacéo e sua manutencédo, deve
ser ajustada a empresa, a natureza da atividade, e ser o suficiente para garantir que
esta funcionando o plano APPCC, além de servir de base para revisées futuras do
plano (BARRETO et al, 2013). As etapas de implantacédo do sistema APPCC estao

descritas em fluxograma no Anexo 1.

3.4 O APPCC NA INDUSTRIALIZAC}AO DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

O APPCC previne a ocorréncia de problema nao avaliando somente o produto
final. Sistémico identifica perigos especificos e medidas de controle. Interativo
envolve todos os funcionarios da industria, conferindo também confiabilidade na
seguranca alimentar, ao auxiliar a inspecédo dos 6rgaos reguladores promovendo o
comércio internacional (PUJARRA, 2013).

3.4.1 APPCC na industrializacao de frangos

A aplicacdo do APPCC na industria de carne de aves no sentido de promover
a qualidade microbioldgica das carcacas e reduzir os perigos associados ao seu
processamento € recente. Seu emprego na linha de abate pelos operadores das
empresas do setor alimentar suscita ainda algumas duvidas, principalmente no que
refere aos pontos criticos de controle e aplicacio das BPF (CANOA, 2008).

Com base nesses fatores alguns estudos tém sido realizados. A forma de
aplicacdo nas unidades frigorificas de frangos seguem todas as etapas descritas
para implantacdo do APPCC, porém no que se refere aos PCC, estes se divergem
nos casos estudados mesmo considerando o fluxograma habitual de abate (Anexo

2) como mostra a Tabela 1.
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Tabela 1 - PCC nas unidades frigorificas de frangos

Estudo de caso Autor PCC
PCC1Q - Recepgédo de aves
FRANGO 1 NOGUEIRA (2010) PCC2B - Linha de evisceragéo

PCC3B - Tunel de congelamento

PCC1B - Linha de evisceracdo
PCC2B - Chiller de mitdos e carcacas

FRANGO 2 FREITAS (2011) PCC3B - Camaras de estocagem
PPC1F - Injecdo de tempero
PCC1Q - Recepcéao das aves

FRANGO 3 PUJARRA (2013) PCC2B - Linha de evisceracéo

PCC3B - Setor de congelamento
PCCA4F - Setor de embalagem secundaria

Fonte: NOGUEIRA (2010), FREITAS (2011) e PUJARRA (2013).

3.4.2 APPCC na industrializacao de bovinos

Em funcdo das operacdes inerentes a industrializacdo e do manuseio ao
longo do processo produtivo até o consumo, a carne bovina esta predisposta a
nameros elevados de contaminantes, podendo ser microbiolégicos, patogénicos ou
ndo, além de eventual contaminacdo por produtos quimicos ou fisicos (JUNIOR,
2008).

A carne bovina é um alimento largamente consumido. Contudo, maior
expansao neste segmento de mercado tem sido dificultada pela reducao da vida util
decorrente de alteracdes fisioldgicas, bioquimicas e microbiolégicas a que estes
produtos séo suscetiveis durante o processamento (BORGES e FREITAS, 2002).

Segundo AMARAL (2010) durante as etapas do processamento de abate
bovino (Anexo 3), os principais PCC estdo no uso indevido de choque elétrico nos
currais; grande fluxo de funcionéarios préximos aos corredores de acesso dos currais
de espera até o banho de asperséo e locais de contaminacfes das carcacas dentro
da sala de abate (ocluséo do reto, ocluséo do es6fago e evisceragédo). Na Tabela 2
estdo descritos os PCC dos casos estudados.

Tabela 2 - PCC nas unidades frigorificas de bovinos

Estudo de caso Autor PCC

PCC1B - Revisdo de ¥ carcacas

BOVINO 1 PRETTO (2010) PCC2B - Resfriamento de % carcacas
PCC1B - Recepcéo da carne
BOVINO 2 PINHO (2012) PCC2B - Refrigeragéo da carne

PCC3B - Corte e desossa
PPC4B - Exposicdo em refrigeracédo

PCC1Q - Recepgéao
BOVINO 3 SILVA (2013) PCC2B - Corte das carcacas
PCC3B - Refrigeracéo

Fonte: PRETTO (2010), PINHO (2012) e SILVA (2013).
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3.4.3 APPCC na industrializacdo de suinos

O conceito de qualidade da carne suina e de seus derivados envolve varios
aspectos inter-relacionados e dependentes de todas as etapas da cadeia produtiva,
desde o nascimento do animal até o preparo e consumo do produto final. Apesar de
processar as matérias primas e de ter sido o primeiro elo da cadeia a aplicar os
principios do HACCP, a industria de processamento e industrializagdo da carne
suina ja percebeu que muitos perigos s6 podem ser controlados integrando todas as
etapas, do campo a mesa (RASZL, 2001).

De acordo com as etapas do processamento de abate suino (Anexo 4), na
Tabela 3 estdo descritos os PCC identificados durante andlise dos estudos de

casos.

Tabela 3 - PCC nas unidades frigorificas de suinos

Estudo de caso Autor PCC

PCC1Q - Residuos de antibitticos na
producéo primaria
SUINO 1 RASZL (2001) PCC2B - Lavagem final ap0s depilacao
PCC3B - Processamento térmico /
armazenamento em camaras

PCC1B - Esfola
PCC2B - Escaldagem

SUINO 2 CERUTTI (2003) PCC3B - Evisceracao
PPC4B - Resfriamento
SUING 3 ROQUE (2012) PCC1B - Depilacdo / escaldagem

PCC2B - Refrigeragéo

Fonte: RASZL (2001), CERUTTI (2003) e ROQUE (2012).

3.4.4 APPCC na industrializacdo de ovinos

A carne ovina devido sua alta atividade de agua, elevado valor nutricional e
pH proximo a neutralidade, constitui um étimo meio para o desenvolvimento de
microrganismos. As falhas no processo industrial, no manuseio e no armazenamento
inadequado podem provocar alteragbes na qualidade do produto devido ao
crescimento de microrganismos e a deterioracdo quimica da carne (MONTEIRO,
2006).

A Tabela 4 aborda os PCC verificados na andlise de estudos de caso do

processamento de abate ovino (Anexo 5).
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Tabela 4 - PCC nas unidades frigorificas de ovinos

Estudo de caso Autor PCC

PCC1B - Evisceragéo

OVINO 1 GICEA (2006) PCC2B - Refrigeragéo

PCC1B - Insensibilizacéo / sangria
OVINO 2 ROSA et al (2009) PCCoB - Resfria‘?memo 9

PCC1B - Sangria
PCC2B - Esfola
PCC3B - Evisceracéo
PCC4B - Resfriamento

OVINO 3 FERNANDES (2012)

Fonte: GICEA (2006), ROSA et al (2009) e FERNANDES (2012).

3.4.5 APPCC na industrializacao de peixes
O peixe devido sua natureza extremamente perecivel exige cuidados extras
com relacdo a sua manipulacdo. O processamento (Anexo 6) deve ser realizado de
maneira adequada para reducéo da sua carga microbiana inicial (GALVAO, 2010).
Na Tabela 5 estdo descritos os PCC encontrados durante o processamento
de peixe fresco nos estudos analisados.

Tabela 5 - PCC nas unidades processadoras de peixes frescos

Estudo de caso Autor PCC
PEIXE 1 JUNIOR, BARRETO e FILHO PCC1BF - Recepcao
(2006) PCC2F - Pesagem e classificagao
PEIXE 2 FONSECA (2011) PCC1QB - Recepgéo

PCC2B - Armazenamento

PCC1B - Recepgéo

PEIXE 3 PEREIRA e FONSECA (2011) PCC2B - Estocagem

Fonte: PRETTO (2010), PINHO (2012) e SILVA (2013).

3.5 DIFICULDADES PARA IMPLANTACAO DO APPCC NOS SEGMENTOS
Como em qualquer processo de implementacdo nos diferentes segmentos, o0
APPCC apresenta algumas “barreiras” durante a execucdo. FIGUEIREDO (2006)
aponta alguns elementos bloqueadores:
e Caréncias de recursos financeiros para modificacoes;
e Baixa escolaridade dos empregados;
e Falta de motivacéo para implantar o APPCC;
¢ Dificuldade no preenchimento dos registros;
¢ Dificuldade de conscientizacdo dos funcionarios;
e EXxcesso de registros.
CANOA (2008) destaca que a identificacdo de pontos criticos de controle que
surgem em excesso torna impraticavel a atividade do matadouro pelo exagero de

pontos a monitorar.
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Estas caracteristicas tendem a atribuir ao fator humano em especial aos
empregados a responsabilidade pela implementacdo do APPCC (FIGUEIREDO,
2006).

Outros fatores apontados por FREITAS (2011) estdo no investimento em
técnicos qualificados, em treinamento dos colaboradores e em equipamentos
funcionais. Aborda ainda dificuldades de cumprimento dos requisitos e incorregoes
durante o processo.

RASZL (2001) destaca ainda a disponibilidade e o custo dos testes existentes

para monitoramento e a verificagdo de perigos biolégicos e quimicos no rebanho.
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4 CONSIDERACOES FINAIS

A aplicabilidade do sistema APPCC como ferramenta da qualidade na
producdo de carneos atualmente € o que mais gera credibilidade dentro das
industrias, ndo relacionado apenas a seguranca do produto, mas pela certeza de
estar cumprindo as exigéncias das fiscalizaces.

Na indastria de alimentos, qualidade € a base para o desenvolvimento de
produtos indcuos e seguros para o consumidor. Deve ser foco desde a obtencéo da
matéria-prima até a aquisicdo do produto acabado estando inclusos também todos
0S processos e servicos pertinentes aos segmentos.

O APPCC como ferramenta do controle da qualidade é considerado
tipicamente um programa de melhoria continua. Pode ser modificado e melhorado
de acordo com as necessidades do setor, porte do abatedouro e processamento por
longo prazo.

Sua implantacdo/aplicacdo requer o envolvimento de todos o0s niveis
hierarquicos do estabelecimento desde representantes da direcdo até funcionarios a
nivel operacional contribuindo para um processamento eficiente e eficaz. Todos os
envolvidos devem passar por uma mudan¢a de mentalidade e ter a consciéncia de
gue se deve conhecer o cliente e os perigos relacionados durante elaboragcdo do
produto oferecido pela empresa. De maneira geral, € preciso que participem de
forma a contribuir para que a companhia atenda as necessidades e expectativas dos
consumidores através da oferta de produtos in6cuos, seguros e de qualidade.

Durante a implementagdo do APPCC vérias barreiras sdo encontradas desde
estrutura, custos para melhorias e implantacdo, nivel de formacdo dos
colaboradores até mesmo a cultura organizacional. O fator humano atua como o
principal ator neste cenario.

O APPCC como ferramenta da qualidade frente aos processos desenvolvidos
atua de forma corretiva, ou seja, possibilita executar acdo no ato do problema;
preventiva estabelece medidas antes que o problema ocorra e preditiva monitora as
etapas do processo levando em consideracéo sua criticidade.

Durante andlise dos estudos de caso foi verificado que para um mesmo
segmento diferentes PCC séo apresentados denotando as particularidades para
cada unidade industrial estando correlacionadas as suas necessidades. Maior
énfase foi verificada aos PCCB nos diferentes setores em decorréncia da

vulnerabilidade que a proteina animal apresenta para o desenvolvimento de



39

microrganismos durante 0 processamento. Entre o0s quinzes beneficiadores
estudados foram identificadas como cruciais para implantagdo do APPCC nos
processos as etapas de recepgdo, sangria, evisceracdo e congelamento. Na
recepcao sao identificados atributos pertinentes a sanidade animal, verificacdo de
residuos de antibidticos e as condi¢cdes em que o animal estd submetido até o abate.
Vale salientar nesse quesito o abate humanitario, este também tem papel
fundamental no que se refere a qualidade da carne. Na sangria a atencdo esta
voltada para a faca, nessa etapa € o principal agente de contaminacédo. Atrelada a
sangria, a evisceracdo pode ser responsavel pela contaminacdo de carcacas
durante o abate levando sua condenacéo devido a perfuracdo do sistema digestivo
ou através de residuos de rompimento de visceras. O congelamento por sua vez,
desacelera a deterioracdo e para o crescimento de microrganismos. Deve ser rapido
e manter-se por temperatura de - 18 °C ou abaixo.

No quesito de aplicabilidade operacional do APPCC nas unidades
processadoras de proteina animal, manter as etapas cruciais é a chave de equilibrio

dos processos.
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ANEXO 1 - Fluxograma de implantacédo do sistema APPCC
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Comprometimento da direcdo da empresa
Formacéao da equipe APPCC
Treinamento da equipe
Definicdo dos objetivos
Identificacdo e organograma da empresa
Descricao e caracterizacao do produto
Elaboracéo do fluxograma do processo
Realizac&o da analise de perigos
Determinacéo do ponto critico de controle (PCC)
Estabelecimento dos limites criticos
Estabelecimento de um sistema de controle para monitorar o PCC

Estabelecimento de acdes corretivas a serem tomadas quando 0 monitoramento
indicar que um determinado PCC néo esta sob controle

Estabelecimento de procedimentos de verificacdo para confirmar se o sistema
APPCC estéa funcionando de maneira eficaz

Estabelecimento da documentacgéo sobre todos os procedimentos e registros
apropriados aos principios e sua aplicacéo
Fonte: Adaptado BERTHIER (2007) e COSTA (2010) apud COLLETO (2012).

48



ANEXO 2 - Fluxograma do abate de frango
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Recepcéao
Espera dos caminhdes
Descarregamento
Perzltliura
Atordoamento
San\llgria
Gotejamento
Escaldagem
Depenagem
Corte e separacao da cabeca
Corte das patas
Evisceracao
Lavagem c\{/a carcaca
Corte e separacao do pescoco
Resfriamento
Embalagem primaria
Embalagem secundaria
Congelamento

Paletizacao

Expedigéo

Fonte: Adaptado CANOA (2008) e PUJARRA (2013).
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ANEXO 3 - Fluxograma padréo do abate bovino
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Transporte
Recepcéao e descanso do gado
Banho de asperséao
Insensibilizacéo
Icamento (praia de vomito)
Sarlfria
Esfola
Evisceracao
Inspecéo
Divisdo de carcaca
Toalete
Lavagem de carcaca
Resfriamento

Expedicao e transporte
Fonte: SANTOS e TAHAM (2012).
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ANEXO 4 - Fluxograma processo do abate suino
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Recepcéao dos animais
Selecédo dos animais
Dieta hidrica
Banho de asperséao
Se\rli,nga
Insensibilizacéo
Sangria
Escaldagem
Depilacao
Chamuscamento
Eventracéo
Evisceracao
Seccao (;121 carcaca
Toalete
Insp\)légéo
Lavagem

Resfriamento

Expedigéo

Fonte: SAMULAK et al (2011).
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ANEXO 5 - Fluxograma do abate ovino
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Animal
Curral
Abate
Sa\r%gria
Esfola
Remocéao de patas
Abertura de carcaca
Evisceracao

v

Pesagem
Lav\ggem
Resfriamento
Desossa
Cc;lrltes
Embalagem

Resfriamento

Expedigéo

Fonte: FRANCK et al (2008).
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Anexo 6 - Fluxograma do processamento de peixe fresco
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Recepcao Camara de espera
Lavagem e gelo l
Pesagem e classificacédo Evisceracao
Estocagem
Expedicéo

Fonte: JUNIOR, BARRETO e FILHO (2006).
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