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1. Introducéo

Atualmente, observa-se em todo o mundo um rapido desenvolvimento e aperfeicoamento de novos meios e
métodos de deteccdo de agentes de natureza bioldgica, quimica e fisica causadores de moléstias nos seres
humanos e nos animais, passiveis de veiculagdo pelo consumo de alimentos, motivo de preocupacdo de
entidades governamentais e internacionais voltadas a saude publica.

Segundo o Ministro de estado da agricultura,pecuéria e abastecimento as novas exigéncias sanitarias e aos
requisitos de qualidade, ditados tanto pelo mercado interno quanto pelos principais mercados internacionais,
0 governo brasileiro, juntamente com a iniciativa privada, vem desenvolvendo, desde 1991, a implantacéo
em carater experimental do Sistema de Prevencao e Controle, com base na Analise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle- APPCC, do inglés "HAZARD ANALYSIS AND CRITICAL CONTROL POINTS -
HACCP". Este Sistema é uma abordagem cientifica e sistematica para o controle de processo, elaborado
para prevenir a ocorréncia de problemas, assegurando que os controles sédo aplicados em determinadas
etapas no sistema de producéo de alimentos, onde possam ocorrer perigos ou situacdes criticas.

A adocéao do sistema HACCP e a instituicdo de Manual de Boas Praticas foram normatizadas, pela primeira
vez no Brasil, em 1993, através da Portaria n® 1428/93, do Ministério da Saude, a partir da Resolu¢éo n° 58,
em atendimento as exigéncias internacionais de normatiza¢cdo do Mercosul. Em 1996, o Centro de Vigilancia
Sanitéria, da Secretaria de Saude do Estado de S&o Paulo, publicou a Resolugéo n°® SS-88 e, em seguida, a
Portaria n°® CVS-8, regulamentando aspectos da Portaria n® MS-1428, relativos a elaboracdo do Manual de
Boas Praticas e a responsabilidade técnica. Em 1998, a Portaria n® CVS-13 revoga a Portaria n® CVS-8/96 e
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apresenta critérios e procedimentos para a implantacdo do Manual de Boas Praticas, sendo reeditada no
ano seguinte como Portaria n® CVS-6/99, corrigida ap6s consulta publica.

A APPCC é feita através de um fluxograma operacional das operacées, faz-se necessario ser elaborado de
forma detalhada, permitindo assim que casa uma das etapas seja conhecida para que os pontos de
controle(PCs ) e /ou pontos criticos de controle (PCCs) possam ser identificados.Contribuindo para uma
maior satisfacdo do consumidor, torna as empresas mais competitivas, amplia as possibilidades de
conquista de novos mercados, nacionais e internacionais, além de propiciar a reducdo de perdas de
matérias-primas, embalagens e produto.

2. Objetivos

Desenvolver uma esfiha de peixe dando énfase em analisar o produto, através de uma ferramenta de
gualidade amplamente citada (APPCC) quanto ao controle de seguridade alimentar de produtos alimenticios.

3. Desenvolvimento

Para implantacdo da metodologia APPCC na esfiha de tilapia, requeriu-se o desenvolvimento de varias
etapas, que foram aplicadas a todas as fases produtivas do produto, desde a aquisicdo da matéria-prima,
passando pelo recebimento, pré-preparo, preparo e distribuicdo do produto. O propdsito é identificar perigos
reais e potenciais associados aos ingredientes, processos, forma de comercializacdo do produto e seu uso
final.

Para a determinacdo do perigo é utilizada uma ferramenta denominada arvore decisoéria (Anexol) se acaso
0 perigo nao é controlado, é utilizada para a determinacéo de PCC’s.

Para cada PCC, devem ser estabelecidos os critérios que servirdo de referéncia para a eliminacéo,
prevencdo ou redugdo dos riscos de ocorréncia de perigos. A variabilidade do critério € inerente ao
processo, e a forma de mensuracdo, para que 0s controles possam ser baseados nas condi¢cdes reais de

operacao, tornando-se, portanto, exequiveis.

Das etapas do processo para a identificacdo dos Pontos Criticos de Controle, destacam-se:Definicdo dos
objetivos,ldentificacdo e Organograma da empresa, Avaliacdo de pré-requisitos,Programa de capacitacéo
técnica, Descricdo do produto e uso esperado,Elaboracao/validacdo do fluxograma do projeto, Identificacéo
dos perigos criticos de controle,Estabelecimento dos limites criticos,Estabelecimento dos procedimentos de
monitorizacéo,Estabelecimento de ac¢fes corretivas e Estabelecimento de procedimento de verificacdo e de
registro.

Portanto a metodologia HACCP tem como objetivo de identificar e prevenir situacoes, locais ou acdes onde
estejam presentes perigos de veiculagdo de doencas através dos alimentos. Através da analise de perigos,
sdo estabelecidas medidas de controle, com base em critérios técnicos, fundamentados em literatura e
legislacao especificas, e normatizadas e Manual de Boas Praticas na Producéo e Distribuicdo de Alimentos.

4, Resultado e Discusséao

O mercado de alimentos congelados estd em grande expansdo. As pessoas, cada vez mais buscam estes
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alimentos pela vantagem de manter a qualidade alimentar em longo periodo de estocagem, além de
economizar muito o tempo dessas pessoas. Nos Ultimos quatro anos, a categoria de congelados chegou a
crescer 253%, segundo relatério do Instituto Nielsen.

A Resolugdo n° 35, de outubro de 1977, do Ministério da Saude: O armazenamento de alimentos
rapidamente congelados devera ser efetuado a uma temperatura apropriada para o produto. Essa
temperatura ndo sera superior a especificada no padrao individual do alimento ndo podendo, entretanto, em
momento algum, ser superior a menos dezoito graus centigrados (-18°C)

De acordo com os dados obtidos do produto a base de peixe 0s ndo houve nenhum ponto critico no estudo
em relacdo aos pontos criticos identificados na fabricagdo de massas de pizza, 0s pontos onde essa
contaminacao poderia ocorrer, seriam: matérias-primas, amassamento, cilindragem, corte, estiramento,
modelagem, fermentagéo, assamento, resfriamento, pulverizagdo e armazenamento.Neste ensaio, das 12
(doze) marcas de pizzas analisadas, as amostras de 2 (duas) marcas, F e |, foram consideradas N&o
Conformes por apresentarem indice de Bolores e Leveduras acima do parametro permitido pela Portaria do
Ministério da Saude para esta classe de alimentos.

5. Consideracdes Finais

Conclui-se que os procedimentos estdo de acordo com o preconizado pela CVS6/99. Dessa forma pode se
dizer que o sistema de APPCC é uma ferramneta indispensavel no processo de garantia sanitaria de
produtos alimenticios sendo que na preparagado denominada esfiha de tildpia ndo apresentou perigo algum e
por sua vez nenhum PCC (ponto critico de controle), e nem tdo pouco um PC (Ponto de Controle).
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