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Resumo:

Atualmente as empresas valem-se da qualidade de seus produtos como um diferencial e meio para
fidelizar seus clientes e, consequentemente, se destacar no mercado. Nas industrias alimenticias o
investimento em qualidade requer mais constancia do que em outros tipos de empresas por dois fatores,
pela sua relevancia natural, e por conta de casos de doencas de origem alimentar, que vem ocorrendo
em nivel mundial com consequéncias dramaticas para a populagdo. Com base na postura do consumidor
e nos novos conceitos das legislagdes vigentes, as empresas se veem obrigadas a melhorar seus processos
produtivos e seus produtos, chegando em um conceito de alimento seguro. O sistema da Analise de
Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) busca satisfazer a qualidade, possibilita a prevencdo, o
ndo desperdicio dos investimentos ja realizados com outras ferramentas, aferindo os padrfes de
qualidade. O objetivo deste trabalho é descrever a implantacdo da ferramenta APPCC no processo de
extracdo de sucos de modo a identificar os possiveis pontos de contaminacdo que possam afetar a
gualidade do produto final. Trata-se de um estudo de caso de natureza qualitativa, desenvolvido em uma
empresa de suco do interior do estado de Sdo Paulo. Os resultados evidenciaram a necessidade de
adaptacgdes para conformidades do APPCC. Conclui-se que o plano APPCC contribuiu para consolidar
suas sistematicas de trabalho e para implantar e implementar novos procedimentos fundamentais para a
garantia do produto, salde e a integridade dos consumidores.
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Implementation of the HACCPP system in small juice company

Abstract:

Nowadays companies use the quality of their products as a differential and a means to retain their
customers and, consequently, to stand out in the market. In the food industry, investment in quality
requires more constancy than in other types of companies because of its natural relevance and due to
cases of food-borne diseases that are occurring on a global level with dramatic consequences for the
population. Based on the position of the consumer and the new concepts of the current legislation,
companies are forced to improve their production processes and their products, arriving at a concept of
safe food. The Hazard Analysis and Critical Control Points (HACCP) system seeks to satisfy quality,
enable prevention, avoid wastage of investments already made with other tools, and check the quality
standards. The objective of this work is to describe the implementation of the HACCP tool in the juice
extraction process in order to identify the possible points of contamination that could affect the quality
of the final product. This is a case study of a qualitative nature, developed in a juice company in the
interior of the state of Sdo Paulo. The results evidenced the need for adaptations to HACCP compliances.
Conclude that the HACCP plan has helped to consolidate its work systems and to implement and
implement new fundamental procedures for product safety, health and consumer integrity.
Key-words: HACCP. Quality, Beverage industry.
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1. Introducéo

As empresas hoje em dia usam-se da qualidade de seus produtos como um diferencial para
fidelizar seus clientes e, consequentemente se destacar no mercado e, com os clientes cada vez
mais exigentes as empresas ndo podem abrir méo de investir para melhorar cada vez mais seus
produtos, caso contrario podem acabar ficando a margem do mercado consumidor.
(FIGUEIREDO; COSTA NETO, 2001).

Nas inddstrias alimenticias o investimento em qualidade tem que ser mais constante do que em
outros tipos de empresas, isso ocorre por dois fatores, pela sua relevancia natural e por conta
de casos de doencas de origem alimentar em nivel mundial com consequéncias dramaticas para
a populagdo (MAKIYA; ROTONDARO, 2002 apud SILVA; GONCALVES, 2006).

Com base na postura do consumidor e nos novos conceitos das legislacBes vigentes, as
empresas se veem obrigadas a melhorar seus processos produtivos e seus produtos, chegando
em um conceito de alimento seguro. Isso significa que a empresa para sobreviver na area de
alimenticia precisa investir em técnicas de controle e higiene na producdo para se ter um nivel
alto de qualidade para seus produtos (STOLTE; TONDO, 2001)

No Brasil a Codex Alimentarius e a Portaria 1428/93 do Ministério da Saude recomendam as
empresas que produzem alimentos ou prestam servigos no setor a utilizar em sistemas que
garantam a qualidade do alimento ((ANVISA, 2016), um sistema indicado € o Andlise de
Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC). Esse sistema controla todas as etapas de
producdo e ndo somente o produto acabado, ele tem o objetivo de prevenir que os alimentos
saiam com qualquer tipo de contaminacdo que possa causar danos a saude. Esse sistema
proporciona vantagens para o produto, como: reduzir custos, incrementar a produtividade e
competitividade, atender as exigéncias do mercado internacional, entre outras vantagens
(PROFETA; SILVA, 2005).

Segundo Figueiredo e Costa Neto (2001), o APPCC tem que trabalhar em conjunto com a
norma 1SO 9001, essa norma se aplica para empresas que prestam servicos, 0 APPCC sera
utilizado para identificar os pontos criticos do controle e a 1SO 9001 sera utilizada para
controlar e monitorar esses pontos. O certificado ISO 9001 ndo garante a empresa uma
producdo ou servigo com 100% de qualidade, entretanto, serve como suporte para a implantacéo
do APPCC, e juntos sdo fundamentais para promover o sucesso da industria de alimentos, ja
que suas recomendacdes se complementam (GALVAO; OETTERER, 2014).

Silva Janior (2001 apud SILVA; GONCALVES, 2006), afirma que durante os processos de
implantacdo do sistema APPCC, dificuldades vao aparecer. No primeiro momento, sera dificil
fazer os responsaveis pela empresa se sensibilizarem e terem comprometimento com a
implantacdo do sistema, ja que é papel do implantador fazer as avaliacdes e analises das
vantagens, beneficios e importancia do sistema bem implantado. Para o sistema ser implantado
corretamente requer mudancas no layout e novas tecnologias, entre outras que a primeira vista,
serdo tidas como despesas e ndo investimentos, criando assim dificuldades na implantagdo. Em
um segundo momento, a resisténcia encontrada, seré para realizar mudancas de procedimentos
de rotina, os colaboradores iram ficar inseguros e isso iré retardar o processo de implantagao.
Outra dificuldade que ira aparecer sera na hora que for preciso mudar a receita de um produto,
por conta que a atual € muito suscetivel a contaminacgdes. A nova receita além de ter que ficar
dentro do padrédo do sistema ela também tera que agradar o cliente.

O objetivo deste trabalho € descrever a aplicagdo do sistema APPCC em uma empresa de suco,
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e relatar as a¢Oes desenvolvidas a partir dessa implantacéo.

Para atingir o objetivo proposto foi desenvolvido uma pesquisa bibliografica e posteriormente
um estudo de caso na empresa citada.

2. Revisdo Bibliografica
2.1 Analises de Perigos e Pontos Criticos de Controle — APPCC

Segundo Ribeiro-Furtini e Abreu (2006) o sistema Hazard Analisys and Control Points
(HACCP) ou APPCC teve origem na década de 50 nas industrias quimicas da Gra-Bretanha, e,
nas duas préximas décadas passou a ser utilizado em plantas de energia nuclear e adaptado a
area alimenticia. E, conforme a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (Anvisa), o sistema
oferece garantia na producdo de alimentos seguros a satde do consumidor (BRASIL, 2015).

O APPCC ¢ recomendado pela Organizacdo Mundial do Comércio (OM), Organizagdo das
Nacdes Unidas para Alimentacdo e Agricultura (FAO), Organizacdo Mundial da Satude (OMS),
e também pelo MERCOSUL, sendo exigidos pela comunidade europeia e pelos Estados Unidos
(BRASIL, 2015).

Alvarenga e Toledo (2007, p. 2) definem o APPCC como sendo um “‘sistema proativo que tem
como objetivo a garantia da seguranca dos alimentos produzidos. E baseado na prevencio da
ocorréncia de perigos e na busca de acGes corretivas para os desvios identificados, garantindo
que o alimento ndo chegue inseguro as maos do consumidor.” Segundo autores, qualidade em
alimentos refere-se a um conjunto de atributos sensoriais prontamente percebidos pelos sentidos
humanos, por meio da aparéncia, textura, sabor e aroma, e de outros atributos ocultos, como a
quantidade de nutrientes que o alimento apresenta, seus constituintes quimicos e propriedades
funcionais e, controle de contaminantes fisicos, quimicos e microbioldgicos que formam os
requisitos seguranca.

Ribeiro-Furtini e Abreu (2006) e Rosa e Queiroz (2007), corroboram trazendo que na
implantacdo do APPCC deve-se observar as rotinas das atividades dos colaboradores durante o
processo, como forma de auxiliar na criacdo de um fluxograma do processo, com objetivo de
nortear a busca por uma atual ou potencial causa de contaminacao.

Guilherme e Bruno (2017) descreveram as etapas da implantacdo, identificacdo dos pontos
criticos de controle, sistemas de monitoramento, e os beneficios que foram obtidos com a
implantacdo da ferramenta da qualidade APPCC, em uma industria de suco concentrado e
congelado de laranja. Afirmaram que o sistema é construido de varias etapas inter-relacionadas
que vai desde a producdo de alimentos, tendo inicio na obtencdo da matéria-prima até o
consumo do produto. Relacionaram o0s sete principios sustentados pelo APPCC que €
estabelecido pelo Codex Alimentarius: Principio 1 - Andlise e identificacdo de perigos;
Principio 2 - Identificacdo dos pontos criticos de controle (PCC); Principio 3 - Estabelecimento
de limites criticos para cada PCC ; Principio 4 - Estabelecimento dos procedimentos de
monitoramento de cada PCC; Principio 5 - Estabelecimento de ac¢Ges corretivas; Principio 6 -
Estabelecimento dos procedimentos de registros; e Principio 7 - Estabelecimento de
procedimentos de verificacao.

Os autores pontuaram alguns pre-requisitos a serem seguidos quando do desenvolvimento do
sistema APPCC: comprometimento da alta administracdo; delegacdo de responsabilidades;
selecdo e treinamento de equipes; reunido de materiais; revisdo dos dados epidemioldgicos;
exame de informacéo de producdo e preparo de alimentos; selecdo de locais para o inicio da
implementacdo (GUILHERME; BRUNO, 2017). Além desses pré-requisitos, Profeta e Silva
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(2005) discorrem sobre a necessidade da elaboracdo e confirmagdo de um fluxograma e
diagrama do processo (relacionando matéria-prima, producdo, agua, vapor e produto final),
pontuando os pontos criticos de controle definidos sobre a identificacéo e avaliagdo dos riscos
de contaminacdo, pontuando medidas preventivas, limites criticos e a¢des corretivas; também
especificando sobre a necessidade de elaboracdo de instru¢cbes para monitoramento e
verificacdo do Sistema de APPCC; além de programacdo de auditorias no Sistema de APPCC
seguindo o mesmo padrdo das auditorias internas da qualidade, na qual o auditor lider deve
selecionar auditores técnicos com conhecimento e treinamento de APPCC (PROFETA; SILVA,
2005).

O cumprimento desses pré-requisitos estd diretamente relacionado a seguranca alimentar, que
por sua vez, sO é alcancada quando hé disciplina e, esses constituem-se condigdo obrigatdria
nos sistemas de qualidade de alimentos e sdo indispensaveis para garantir produtos seguros e
saudaveis (GIORDANO; GALHARDI, 2007).

2.2 Boas Préticas de Fabricacdo (BPF)

As BFP sdo normas de procedimentos definidas pela Portaria 1428 do Ministério da Saude, e
buscam atingir um padrdo de identidade e de qualidade de produtos ou servigos na area de
alimentos, e sua eficacia e efetividade € avaliada por meio de inspe¢des ou de investigagao.
Esta portaria inclui produtos como bebidas, aditivos, embalagens, utensilios e materiais em
contato com alimentos (BRASIL, 1993).

Em se tratando de boas praticas, a Resolu¢do da Anvisa RDC n° 275 foi desenvolvida com a
finalidade de atualizar a legislacdo geral, introduzindo o controle continuo das BPF e 0s
procedimentos operacionais padronizados, promover a harmonizacdo das acGes de inspecédo
sanitaria utilizando instrumentos genéricos de verificacdo das BPF. Embora seja direcionada a
estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos, apresenta uma lista de verificacao
das boas préticas de fabricacdo que pode ser adaptada aos que manipulam e comercializam
alimento, sem a exigéncia de estarem produzindo, sendo portanto, um importante instrumento
por conter uma base para a classificacao de estabelecimentos de acordo com a porcentagem de
itens atendidos em uma avaliagdo realizada por meio de check-list, em alta, média e baixa
adequacao (BRASIL, 2002).

A Portaria 326 de 1997 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (BRASIL, 1997) e a
Portaria 368 do Ministério da Agricultura (MAPA) (BRASIL, 1997b) ressalvam sobre a
exigéncia de que os estabelecimentos produtores industrializadores de alimentos, tenham o
manual de BPF e, aconselham o PPHO (uma extensdo do Regulamento Técnico sobre as
Condigdes Higiénico-sanitarias e de BFP para Estabelecimentos que trabalham com alimentos
visando a reducdo ou eliminacdo de riscos associados com a contaminacao de alimentos), como
meio de facilitar a padronizacdo para montagem do manual de BPF.

Conforme Alvarenga e Toledo (2007) o APPCC ¢ baseado em Boas Praticas de Fabricacao.
Essa por sua vez corresponde a um conjunto de requisitos que norteiam o controle e registro
das etapas produtivas, promovendo a rastreabilidade no processo de fabricagdo. Ou ainda,
corresponde a “um pré-requisito para a implantacao do sistema APPCC uma vez que alguns de
seus muitos pontos de controle (PC) passam a ser pontos criticos de controle (PCC) em que 0
controle ¢ fundamental para garantir a auséncia de perigos quimicos, fisicos e microbiologicos.”
(ALVARENGA; TOLEDO, 2007, p. 2). Corroborando, Santos e Hoffmann (2010, p. 224)
afirmam que com “a ado¢do das BPF, podem-se elaborar alimentos seguros e de melhor
qualidade.”
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Ribeiro-Furtini e Abreu (2006) asseveram que as ferramentas de gestdo de qualidade, como a
5S e de garantia da qualidade (BFP, Procedimentos Padrdo de Higiene Operacional - PPHO)
sdo consideradas indispensaveis na aplicacdo do sistema APPCC.

2.3 ldentificacdo dos pontos criticos

O APPCC ¢é direcionado somente aos pontos criticos como meio de garantir a seguridade do
alimento, eliminando contaminacdes fisicas, quimicas e microbioldgicas passiveis de causarem
alguma doenga ou danos ao consumidor (ALVARENGA; TOLEDO, 2007; FIGUEIREDO;
COSTA NETO, 2001; RIBEIRO-FURTINI; ABREU, 2006).

O processo de identificacdo de pontos criticos pode ser facilitado utilizando a arvore de decisao
do Codex Alimentarius. O forum internacional de normatizagdo do comércio de alimentos ou
Codex Alimentarius € um programa conjunto da Organizacdo das Nacbes Unidas para
Agricultura e Alimentacdo (FAO) e da Organizacdo Mundial da Satde (OMS), criado em 1963,
com o objetivo de estabelecer normas internacionais na area de alimentos (sejam eles
processados, semiprocessados ou crus), e inclui padrdes, diretrizes e guias sobre Boas Préticas
e de Avaliacdo de Seguranca e Eficécia. Os principais objetivos do forum é proteger a saude
dos consumidores e garantir praticas legais de comércio (ANVISA, 2016).

Para determinacdo dos Pontos Criticos de Controle (PCCs) é necessario basear-se na avaliacdo
de severidade e de probabilidade de ocorréncia dos riscos e nas maneiras de eliminé-los,
prevenir ou reduzi-los em determinado passo. Nao é necessario um PCC para cada perigo, no
entanto, € requerido para a tomada de a¢Ges que assegurem a eliminacéo, prevencéao ou reducao
dos mesmos.

2.4 Qualidade na producéo de sucos com a implanta¢éo do APPCC

Quando se trata de busca da qualidade na melhoria da producdo e alimentos, especificamente
do processamento e producéo de sucos, Mattietto, Wurlitzer e Carvalho (2016) elaboraram o
plano APPCC para polpas de frutas mistas, avaliando a seguranca alimentar e os pontos de
controle de qualidade relacionados a funcionalidade do processo. preventivas e/ou de correcao.
O estudo permitiu identificar duas etapas como Pontos Criticos de Controle (PCC): recepgéo e
lavagem / sanitizacdo. Também foram identificadas quatro etapas de processo como Pontos de
Controle (PC), sendo: recepc¢éo e formulacdo, congelamento e armazenamento congelado.

Além da industria de bebidas, diversos estudos sustentam o sucesso na implantagéo do sistema
APPCC, empregado na analise da producdo de alimentos. Dentre eles, Profeta e Silva (2005),
que utilizaram o APPCC compreendendo o sistema como dinamico e eficiente no controle do
processo de alimentos; Ribeiro-Furtini e Abreu (2006) almejando o aperfeicoamento pela
qualidade encontraram no sistema APPCC efetividade quanto aos quesitos sanitarios, na
reducdo de perdas e aumento de competitividade, e afirmaram que o sistema proporciona a
prevencdo e permite que outros sistemas trabalhem junto, possibilitando o aproveitamento de
investimentos ja executados; Macagnam, Schefer e Rosa (2008) que utilizaram a metodologia
APPCC no desenvolvimento de um modelo para gerenciar riscos ocupacionais, identificar e
realizar o controle dos pontos criticos nas atividades dos trabalhadores no beneficiamento do
arroz; Araujo Junior e Martins (2008) que afirmaram que o uso do sistema APPCC, é uma
forma de garantir a seguranca de producdo de alimentos, por meio de suas etapas e deteccdo
dos pontos criticos; Campos e Seo (2010) que relacionaram o uso do APPCC como processo
capaz de facilitar a identificagdo de pontos criticos e de melhorias; Barreto et al. (2013)
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mostraram a eficacia da ferramenta de qualidade APPCC na preveng¢do de contaminagdo por
mofos e leveduras, entre outros estudos.

3. Metodo de Pesquisa
3.1 Caracteristicas metodoldgicas

O trabalho foi realizado partir de pesquisa bibliografica que forneceu o suporte teérico
necessario para o desenvolvimento do estudo de caso. A pesquisa bibliografica, segundo Gil
(2002), desenvolve-se a partir de material elaborado, e constitui-se principalmente de livros e
artigos cientificos, e tem como principal vantagem permitir a cobertura de uma gama de
fendmenos muito mais ampla do que aquela que poderia pesquisar diretamente, colocando o
pesquisador em contato com o que ja foi produzido e registrado a respeito do tema da pesquisa.

Quanto ao estudo de caso, método empregado nesse trabalho, Yin (2005) enfatiza ser adequado
guando se tem como como meta investigar o como e o0 porqué de um conjunto de eventos, pois,
trata-se de uma investigacdo empirica que possibilita o estudo de um fenémeno dentro do
contexto de vida real.

3.2 Procedimentos operacionais

Com base nos principios APPCC estabelecido pelo Codex Alimentarius, o estudo de caso foi
realizado em 9 etapas:

1) Formacdo da Equipe;

2) ldentificacdo do produto, determinagdo do escopo e politica de seguranca;

3) Construcdo do Fluxograma;

4) Andlise de Perigos e ldentificacdo de Medidas Preventivas;

5) Identificacdo dos Pontos Criticos de Controle (PCCs);

6) Estabelecimento dos Limites Criticos para cada PCC;

7) Monitoramento;

8) Acdes corretivas;

9) Documentacdo e Manutencao de registros.

4. Estudo de Caso
4.1 Caracterizacao do ambiente da pesquisa

Esse estudo foi realizado em uma pequena empresa de processamento de sucos integrais de
laranja, limdo e tangerina, instalada no interior do estado de Sdo Paulo abrangendo todas as
areas fabris devido aos pré-requisitos obrigatorios para a implantacdo do Plano APPCC.

4.2 Etapas de implantacdo APPCC

1) Formacdo da Equipe: A definicdo de uma equipe multidisciplinar do APPCC foi
fundamental para desenvolver, estabelecer, manter e revisar o Sistema APPCC, um
coordenador foi designado para esta equipe e a organizacgdo disponibilizou recursos adequados
para a implementacdo e controle do Sistema APPCC. A equipe possuia conhecimento e
experiéncia a respeito dos produtos, processos e perigos relativos aos processos, dentro do
escopo estabelecido. O auxilio de peritos externos foi requerido para a operagdo do Sistema
APPCC e um acordo feito para documentar a responsabilidade e autoridade de tais consultores
com respeito ao Sistema APPCC.
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A organizagdo assegurou que a equipe de APPCC estava informada sobre novos produtos ou
qualquer alteracdo e condicdo que tém um impacto no Sistema APPCC, como alteracdo em
insumos, processo, reformas de instalagdes etc., e a equipe do APPCC assegurou que estas
condicdes estdo incluidas na manutencéo do sistema de APPCC.

2) Identificacdo do produto, determinacéo do escopo e politica de seguranca: a descricao
do produto foi realizada, incluindo sua composi¢do quimica, fisica e microbioldgica, os tipos
de embalagens primarias e secundarias, o transporte utilizado no recebimento da matéria prima
e distribuicdo do produto acabado, as condi¢des de armazenagem e o tempo de vida Util.

A identificacdo dos potenciais usuérios e consumidores tiveram que ser revista. Os grupos
conhecidos de consumidores sensiveis foram indicados e o uso intencional foi descrito. Na
rotulagem foi necessario inserir as informagdes para a seguranca da satude do consumidor. A
informacao quanto a manuseio ndo intencional e prevenc¢édo de uso inadequado do produto foi
prevista onde necesséria.

Foi necessario definir o escopo do sistema APPCC com o segmento da cadeia e classes, e tipos
de perigos contemplados, para isso a participacao e defini¢do foram de responsabilidade da alta
direcao.

A politica de Seguranga de Alimentos foi pertinente para e conforme os objetivos da
organizacdo e as exigéncias dos clientes, consumidores e legislacdo vigente, onde esta foi
compreendida, implementada e mantida em todos os niveis da empresa.

3) Fluxograma: os Fluxogramas foram preparados para todos os produtos e grupos de produtos
para o sistema de APPCC, e neles incluiu-se a sequéncia de todas as operacOes unitarias, de
transporte e de estocagem; onde insumos e produtos intermediarios se unem ao fluxo; e, foram
incluidos reprocesso, se autorizado(s). Os fluxogramas foram preparados e detalhados de forma
a possibilitar a identificacdo dos perigos potenciais.

4) Analise de Perigos e Identificacdo de Medidas Preventivas: para cada PCC foram
estabelecidos procedimentos de verificagdo. Para determinar se o sistema de monitoramento
estava funcionado corretamente, foram estabelecidos procedimentos documentados para a
calibracdo dos instrumentos e equipamentos usados para controlar PCCs e estabelecidos limites
de incerteza tolerados para estes instrumentos e equipamentos, sendo possivel demonstrar que
os limites criticos sdo selecionados para controle dos PCCs sdo eficazes na prevencao,
eliminacdo ou reducdo do perigo, garantindo a validacdo dos limites estabelecidos. Para isso a
realizacéo de avaliagOes para conferir se 0s perigos contemplados no plano de APPCC estavam
efetivamente sob controle foram utilizados estatistica para validar o conjunto de medidas para
0 controle destes perigos.

Houve a implantacdo de uma sistematica para avaliacdo e aprovacdo de fornecedores de
insumos ou servicos que impactem o Sistema APPCC, com critérios de aprovacdo e
manutencdo de fornecedores aprovados.

5) Identificac@o dos Pontos Criticos de Controle (PCCs): 0s perigos potenciais e de insumos,
e respectivas medidas de controle, foram identificadas sempre respeitando 0 escopo
estabelecido, registrados e avaliados de acordo com a severidade e probabilidade de ocorréncia.
Foi estabelecido critério para significancia dos perigos e estabelecidas as medidas de controle
para cada perigo significativo identificado nos insumos, de forma a prevenir, eliminar ou
reduzir o perigo a um nivel aceitavel. Foram estabelecidas as medidas de controle para cada
perigo significativo identificado nas etapas de processo de forma a prevenir, eliminar ou reduzir
0 perigo a um nivel aceitavel.

ey
U AT L MR LC R LML L AL af



ConBRepro Vill CONGRESSO BRASILEIRODE ENGENHARIA DE PRODUCAO
[
Ponta Grossa. PR, Brasil, 05 a 07 de dezembro de 2018

Os insumos que apresentaram perigos significativos e que necessitam de um controle, essencial
para eliminar ou reduzir tais perigos a um nivel aceitavel, foram determinados como PCC,
denominados insumos criticos ou ndo, e todas as etapas de processo que apresentaram perigos
significativos que necessitaram de um controle, essencial para eliminar ou reduzir tais perigos
a um nivel aceitavel, foram determinados como PCC. Foi utilizada uma abordagem Idgica para
a determinacdo dos PCCs - arvore decisoria e raciocinio légico.

6) Estabelecer os Limites Criticos para cada PCC: na determinagdo dos limites criticos de
controle, para cada PCC foram especificados parametros e critérios de controle apropriados e
os limites criticos baseados em dados subjetivos como inspecdo visual, manuseio, etc. Os
limites criticos pertinentes foram aprovados por membros da equipe de APPCC.

Para o procedimento de gerenciamento de crises foi estabelecido a todos os envolvidos
devidamente treinados para saber como agir em caso de crise envolvendo seguranca de
Alimentos e o gerenciamento prevé notificacdo pertinente as partes interessadas (autoridades,
clientes, consumidores) e/ou recolhimento do produto, onde se considera a necessidade de
rastreabilidade, tomada de ac6es, decisdes e o teste de "recall” de forma sistemaética.

7) Monitoramento: um sistema de monitoramento foi estabelecido para cada PCC. O
monitoramento foi constituido de uma sequéncia planejada de observacGes ou medidas dos
parametros de controle para avaliar se 0 PCC estava sob controle.

O sistema de monitoramento, com as instrugdes necessarias incluiu pardmetro de controle
(variavel ou atributo), método de monitoramento; frequéncia do monitoramento, responsavel
pelo monitoramento, responsavel pela avaliacdo do resultado do monitoramento, indicacdo
sobre onde os resultados dos monitoramentos foram registrados ou documentados e a
identificacdo da possivel perda e controle do PCC a tempo de se fazer ajustes para assegurar o
controle do processo de forma a prevenir a violacdo dos limites criticos e o restabelecimento
do controle, mediante uma corregdo ou disposicdo apropriada. Também foram estabelecidos
que os resultados dos monitoramentos sejam avaliados por responsavel para iniciar acoes
corretivas, e sejam assinados pelo responsavel pelo monitoramento e pelo responsavel que
avalia o resultado do monitoramento, podendo ser usado meios alternativos de documentacao
para identificar o pessoal que executa 0 monitoramento e a avaliacao.

Sobre o controle de registros de monitoramento, além de legiveis os mesmos séo retidos por
um periodo de tempo especificado, de acordo com a vida util do produto, legislacdo e/ou
exigéncias dos clientes.

8) Acles corretivas: para cada PCC foram estabelecidas acBes corretivas a serem tomadas
quando os resultados do monitoramento mostram desvio de um PCC. Estas acdes sdo
especificas e foram documentadas. As mesmas asseguram que o PCC é reconduzido ao
controle, e que é restabelecido o controle dos lotes produzidos sob desvio mediante uma
correcdo ou se ndo for possivel, é dada uma disposicédo apropriada.

Produtos produzidos enquanto o PCC estava fora de controle sdo dispostos de acordo com 0s
procedimentos estabelecidos para controlar produtos ndo-conformes. Foram estabelecidos
procedimentos documentados para assegurar que produtos fabricados enquanto um PCC esteve
fora dos limites criticos estdo prevenidos de uso ou consumo nao intencional.

9) Documentacdo e Manutencdo de registros: a organizacdo estabeleceu e manteve
procedimentos documentados para gerenciar todos os documentos e dados relacionados ao
Sistema APPCC, onde todos o0s registros tém seus prazos de conservacao definidos.
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Os registros de monitoramento sdo prontamente recuperaveis e sao guardados de forma a
prevenir sua perda, dano ou deterioragdo. Os resultados dos monitoramentos sao assinados ou
visitados pelo responsavel pelo monitoramento e pelo responsavel que avalia o resultado do
monitoramento.

A administragdo da organizagdo com responsabilidade executiva revisou em intervalos
definidos a continuidade e efetividade do sistema APPCC para atender as exigéncias dos
clientes, legislacao e a politica de Seguranca de Alimentos j& estabelecida pela organizacao.

4.3 Analise dados e Resultados

Todos os itens receberam notas de 0 a 6 de acordo com sua importancia para o preparo do suco,
e foram divididos em blocos: bloco 1: edificacGes/instalacbes; bloco 2:
equipamentos/utensilios; bloco 3: manipuladores; bloco 4: manufatura do alimento e; bloco 5:
documentacao.

No inicio da implantacéo os resultados encontrados ndo seguiam os critérios estabelecidos pelo
codex alimetarius o que levou a reprovacao na pré-auditoria externa contratada para avaliacdo
dos programas basicos de qualidade existentes. Ficou claro a falta do entendimento da norma
pelos gestores do plano e pela alta diretoria. Durante a pré-auditoria pode-se identificar varias
falhas nos programas de pré-requisitos que ndo garantia com eficacia do plano APPCC. Diante
disso, foi necessario investir em treinamento externo dos gestores e uma posterior consultoria,
para entdo adequar os programas ja existentes e implantar os programas de qualidade que
faltaram para montar um sistema de gestdo da qualidade robusto.

A tabela 1 demonstra o resumo dos resultados de avali¢do de conformidade do plano APPCC.

RESUMO - AVALIAQAO DE CONFORMIDADE DO PLANO APPCC
Antes da implantacéo Apos da implantacdo
Descricéo Nota | %Antes Status Nota | %Aposs Status
imp/céo Imp/¢éo
Programa de Pré-Requisitos 4 67 Reprovado 5 83 Aprovado
Limpeza das Instalagdes 3 50 Reprovado 5 83 Aprovado
Higiene dos Manipuladores 3 50 Reprovado | 5,5 92 Aprovado
Higiene na manufatura 3,2 53 Reprovado 5,8 97 Aprovado
Politica de B.P.F. 2 33 Reprovado | 5,3 88 Aprovado
Estado dos equipamentos 3,5 58 Reprovado 59 98 Aprovado
Gestdo das BPF (manual) 2,5 42 Reprovado 6 100 Aprovado
Elementos de gestéo(legislacdes) 2,8 47 Reprovado 6 100 Aprovado

Fonte: O priprio autor.

Tabela 1 — Tabela 1 — Avalia¢do de conformidade do plano APPCC

Com a adequacdo do sistema de gestdo da qualidade dentro das normas pré-estabelecidas pelo
codex alimentarius, 8 meses depois a empresa foi novamente auditada e recebeu a primeira
certificacdo de seu plano APPCC, dentre as melhorias conseguidas pode se observar que todas
reclamacdes de clientes comecaram a ser tratadas dentro de um tempo pré-determinado pelo
programa de tratamento de reclamag0es. Todas ndo conformidades de processos comegaram a
ser analisados e posterior determinagdo do plano de acdo durante as reunifes de melhoria
continua que passaram a ser diarias. Sobre os funcionarios, 0s mesmos comecaram a ser
avaliados diariamente sobre suas atitudes higiénicas sanitarias através de anélise
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microbioldgicas, que determina a eficiéncia da lavagem das mdos dos mesmos, j& 0s
investimentos em infraestrutura foram necessarios para adequacdo da empresa dentro das
normas vigentes da ANVISA/MAPA, o que contribuiu para atrair mais clientes e posterior
aumento na aceitacdo dos clientes ja existentes.

No gréfico 1 € possivel ver a elevacao no percentual de conformidades dos pré-requisitos gracas
ao comprometimento dos gestores que seguiram rigorosamente a sistematica de implantacao
do Plano APPCC. O grafico 1 evidencia os resultados antes e depois da implanta¢do do APPCC,
exposto na Tabela 1.

Resumo dos Resultados

Antes X Apos
1
Programa de bi(lene Hl.,iene Pe”ocl Higiene Politica de Boas  Estudo e plano  Gestio das BPF  Elementos de
Pré-Requisitos Amb puladores)  Operacional Praticas de APPCC (manuaid) gest3o e de apoko
(documentacio) [instalagdo) (manufatura) Fabricagio (BPF) (equipamentos) (legislagbes)

® % Antes da implantagdo  m % Apds Implantagio

Fonte: O priprio autor.

Gréfico 1- Resumo dos resultados antes e ap6s implantacdo do APPCC

5. Conclusdes

A implantagdo do sistema APPCC leva a empresa a uma cultura de melhoria pro-ativa de seus
processos, e isso requer mudancas, que muitas vezes altera a forma de trabalho, acarretando
conflitos pela necessidade de mudanca de postura do pessoal do chdo de fabrica. A nova
sistematica requer concientizacdo para controle de todas as etapas do processo, e a continuidade
na promogéo de aprendizagem organizacional. Essa mudanca de sistematica foi a dificuldade
encontrada na implantacdo do plano APPCC, e o treinamento a forma de resolver os conflitos.

Pode-se concluir que apds implantagdo do plano APPCC para a industria, contribuiu para
consolidar suas sistematicas de trabalho e para implantar e implementar novos procedimentos
gue sdo fundamentais para a garantia do produto, saude e a integridade dos consumidores, o
que, de forma indireta contribui para consolidacdo da empresa no mercado e a sua protecdo
contra de exposicao na midia de forma que sua imagem seja relacionada a algo que ndo remeta
a profissionalismo e sabedoria de seus gestores.
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