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1. Introducéo

O sistema Andlise Perigos e Pontos Criticos de Controle - APPCC foi utilizado pela primeira vez, nos anos 60, pela Pillsburg
Company, junto com a NASA eo U.S. Army Laboratories em Natick, com o objetivo de estabelecer um programa de qualidade que
desenvolvesse o fornecimento de alimentos para os astronautas. O sistema foi apresentado ao publico pela primeira vez em 1971,
durante a conferéncia nacional para protecdo de aimentos, realizada nos Estados Unidos. O motivo desse sistema ter nascido foi de
eliminar as possibilidades de doenca que os astronautas sofriam durante a permanéncia no espago. Dentre as possiveis doengas
estavam as que eram associadas as suas fontes alimentares.

Esse sistema foi e tem sido adotado por vérias partes do mundo, ndo so para garantir a seguranca do alimento, mas também para
reduzir custos e aumentar alucratividade do processo. Para as Empresas que implantam o APPCC ampliam sua competitividade com
chances de conquistas de novos mercados, principalmente o externo, além de contribuirem para a salide e completa satisfacdo do
cliente.

E uma poderosa ferramenta de gestdo da qualidade e aimplantagdo da mesma ajuda aidentificar os alimentos e os procedi mentos com
maiores probabilidades de provocar doengas, monitorando os processos de conservacdo dos alimentos e também verificando se os
alimentos oferecidos sdo efetivamente seguros. Sempre que novos perigos forem identificados ou quando ocorrer qualquer
modificagdo no modo de preparo, o método da qualidade deve ser revisado. (SENAI, 2001).

2. Objetivos

O objetivo do trabalho foi desenvolver controles a serem utilizados durante o processo de fabricagdo do Ravioli de Carne
Congelado, que apresenta muitos pontos, que necessitam de uma atencdo maior para evitar que a seguranca do produto final sgja
comprometida. Estes pontos de controle sdo: producdo da massa, passagem pelo cilindro, producdo do recheio, passagem pela
ravioleira e finalmente o resfriamento e congelamento.

A grande preocupacdo com esse produto esta relacionada as etapas de processo que detém de uma excessiva manipulacdo dos
alimentos envolvidos e no processo de conservacdo final dos mesmos.

3. Desenvolvimento

3. REVISAO BIBLIOGRAFICA
Para aimplantagéo do sistema APPCC é necessario que alguns pré-requisitos sejam implantados primeiramente, as Boas Préticas de
Fabricac&o (BPF) e os Procedimentos Padréo de Higiene Operacional (PPHO) ou Procedimento Operacional Padronizado (POP).



3.1 Boas Préticas de Fabricacao

As Boas Praticas de Fabricagéo (BPF) sdo pré-requisitos fundamentais, constituindo-se na base higiénico sanitéria para implantacao
do sistema APPCC. Quando o programa de BPF n&o é eficientemente implantado e controlado, os PCCs adicionais s&o identificados,
monitorizados e mantidos sob égide do Plano APPCC. Com isso, aimplantacéo das BPF ird simplificar e viabilizar o Plano APPCC,
assegurando suaintegridade e eficiéncia, com o objetivo de garantir a seguranca dos alimentos.

3.2 PPHO/ POP

Os PPHOs (Procedimentos Padr&o de Higiene Operacional) sdo representados por requisitos de BPF considerados criticos na cadeia
produtiva de alimentos, o que recomenda-se a adogcdo de programas de monitorizagdo, registros, agdes corretivas e aplicagcdo
constante de check-lists. A resolugdo de no 275 daAnvisa(MS), criou e instituiu agui no Brasil os POP (Procedimentos Operacionais
Padronizados) que v@o um pouco além do controle da higiene, porém, ndo descaracterizam os PPHO, que continuam sendo
recomendados pelo MAPA. O que tem sido feito € o acréscimo dos itens que faltam nos PPHOs em comparacdo aos POP.

3.3APPCC

O sistema APPCC ¢é baseado numa série de etapas inerentes ao processo de producdo de alimentos, a comegar pela obtencdo da
matéria prima, até o consumo do alimento, fundamentando-se na identificagdo dos perigos potenciais a seguranca do alimento, bem
como nas medidas para control es das condi¢fes que geram os perigos. (SENAC, 2001).

Ele representa uma atitude pré-ativa para prevenir danos a salide e enfatizar a prevencéo de problemas, ao invés de se focar no teste
do produto final. Pode ser utilizado em qual quer estagio da cadeia de produgdo (manipul agdo, transporte, distribui¢do e consumo dos
alimentos), desde a producdo primaria até a distribuicdo, e até mesmo nos locais que oferecem servicos de alimentagdo e em casa
(JOUVE, 1998).

E uma poderosa ferramenta de gest&0, garantindo uma dindmica de efetivo controle dos perigos e € também racional porque se baseia
em dados registrados sobre as causas das doencas de origem alimentar e enfatiza as etapas criticas onde o controle é essencial. Nao é
um sistema de comego e fim, mas sim um processo continuo, uma vez que os problemas sdo detectados antes ou no momento em que
ocorrem, possibilitando que as agdes corretivas sejam imediatamente aplicadas, sendo assim, um sistema compl eto, cobrindo todas as
etapas e medidas de controle e reduzindo os riscos de doengas alimentares. (SENAC, 2001).

Segundo o "Codex Alimentarius', o sistema de APPCC consiste em seguir os seguintes principios (ILSI, 1997):

* Identificar os perigos e analisar os riscos de severidade e probabilidade de ocorréncia;

* Determinar os PCC necessarios para controlar os perigos identificados;

* Especificar os limites criticos para garantir que a operacdo esta sob controle nos PCCs;,

« Estabelecer eimplementar o monitoramento do sistema;

* Executar as agles corretivas quando os limites criticos ndo foram atendidos;

* Verificar o sistema

» Manter registros.

Como ja descrito nesse plano, as BPF sdo um pré-requisito para aimplementacdo do APPCC, no entanto, podemos considerar que a
I SO 9000 serve de suporte também para aimplementacéo da APPCC e juntos, sdo fundamentais para promover o sucesso dainddstria
de alimentos, pois suas recomendacles se complementam. O APPCC é utilizada para identificar os PCCs, enquanto a 1SO 9000 é
usada para controlar e monitorar aspectos criticos para a qualidade. (FIGUEREDO e COSTA, 2001).

4. IMPLANTACAO DO APPCC

O plano APPCC foi elaborado de acordo com as caracteristicas especificas das atividades de processo de umaindistria de Ravidli de
carne congelado localizada no interior do estado de Sao Paulo.

Em anexo est4 o fluxograma do processo de ravidli de carne congelado (Figura 01 — fluxograma).

* Recebimento/ Armazenamento
As matérias primas recebidas, tais como: carne congelada, hortifrutis, parmesdo, margarina e mortadela sdo armazenadas em
equipamentos de conservacdo. Os produtos secos — farinha, ovo desidratado - s8o armazenados no estoque a temperatura ambiente.

» Massa

O processo se inicia com a pesagem dos ingredientes para a preparagdo da massa, que utiliza como ingredientes. o ovo desidratado, a
farinha e a &gua. Apds a pesagem, todos os ingredientes sdo colocados no misturador e processados, a seguir, a massa € transferida
para o cilindro para a laminacdo desgjada. A etapa pos-laminacdo consiste na divisdo das massas em formato de retdngulo
padronizado.

* Recheio
As etapas para a preparacéo do recheio consistem no descascamento das hortifrutis e a cocgao dos mesmos em margarina, apos iSso,



ocorre o fatiamento das carnes utilizadas e a adi¢8o dessas carnes juntamente com as hortifrutis em cozimento. Durante o cozimento
sd0 adicionados os frios e hortalica para real¢car o sabor do produto. Apds o cozimento € realizada a moagem dessa mistura, onde as
carnes e outros ingredientes sdo processados para obter um produto mais homogéneo e o Ultimo ingrediente a ser adicionado é aclara
de ovo para unificar o recheio.

* Montagem
A etapa de montagem € onde o recheio e a massa sd0 unificados pelo equipamento especiaizado (ravioleira).

* Pré cozimento
Os ravidlis sdo pré cozidos em agua quente.

* Resfriamento
O resfriamento ocorre através de banhos de gelo para acelerar 0 abaixamento da temperatura (60°C para 10°C em apenas 2 horas.

» Embalagem
Osravidlis sdo porcionados em embal agens de polietileno na quantidade padronizada.

« Congelamento
O congelamento ocorre no freezer (entre-12°C e -18°C).

4. Resultado e Discussao

4.1 Estabelecer os limites critico (LC), limites de seguranca (LS), monitoramento (M), ac6es corretivas (AC), registros (R) e a
verificagdo (V) dafuncionalidade do plano APPCC.

Etapas do processo de preparacdo do recheio N° do PCC Perigo LCLS M
(5W 1H) ACRV

Resfriamento 1 Biol6gico 60°C. 66°C O que?

Verificagdo da temperatura de resfriamento.

Quando?

Checagem da temperatura apds o alimento parar de liberar fumaga.

Onde?

Na bancada onde o recheio esté resfriando.

Porque?

Para controlar fatores que podem favorecer o crescimento microbiano.
Quem?

O responsavel técnico ou um funcionario capacitado.

Como?

Medicdo de temperatura por um termdmetro calibrado. Aplicar treinamentos de reciclagem para os colaboradores.
Treinar mais de um funcionério pararealizar 0 monitoramento.

Calibracdo do equipamento segundo as recomendacdes do fabricante. Afericdo do termémetro mensalmente.
Registro de temperatura do resfriamento.

Registro de treinamentos realizados pel os funcionarios.

Registro de auditoriainterna. O que?

Verificagdo do preenchimento dos registros e do atendimento as exigéncias.
Quando?

Semanalmente.

Onde?

No préprio estabel ecimento.

Porque?

Para verificar se afuncionalidade do plano APPCC esta sendo adequada.
Quem?

O proprietario ou o responsavel técnico.

Como?

Visualmente.



Etapas do processo de preparagdo do produto final N° do PCC Perigo LCLSM

(5W 1H) ACRYV

Resfriamento 2 Bioldgico Coliformes totais e Fecais: Ausénciaem 100 ml Coliformes totais e Fecais: Ausénciaem 10 ml. O que?
Checagem do laudo de potabilidade de dgua fornecido pela Empresa de abastecimento.

Checagem das condic¢des do reservatério de agua.

Quando?

Mensalmente.

Onde?

N Estabel ecimento.

Porque?

Para evitar que a qualidade da égua seja afetada.

Quem?

Funcionério treinado.

Como?

Checagem das condi¢des de uso do reservatério de égua. Checagem das evidéncias sobre a potabilidade da dgua descrita no laudo.
Controlar a potabilidade de dgua através das limpezas dos reservatorios de agua do estabel ecimento.
Trocar a Empresaresponsavel. Registro de treinamentos.

Laudo de potabilidade de agua. Registro dalimpeza dos reservatérios de agua. O que?

A verificacdo dos laudos.

Quando?

Verificar se o laudo de potabilidade de agua foi monitorado mensalmente.

Verificar mensalmente o preenchimento da planilha de limpeza dos filtros de agua.

Onde?

No préprio estabel ecimento.

Porque?

Para verificar se afuncionalidade do plano APPCC esta sendo adequada.

Quem?

O proprietario ou o responsavel técnico.

Como?

Visualmente.

Congelamento 3 Fisico - 12 °C - 13°C O que?

Controle da temperatura de congelamento.

Quando?

A cadal hora

Onde?

No estabelecimento.

Porque?

Para controlar o bindmio de temperaturax tempo de congelamento.

Quem?

Funcionério treinado.

Como?

Medir e Registrar atemperatura do alimento de acordo com afreqliéncia recomendada, em planilha propria. Aplicar treinamentos.
Treinar mais de um funcionério pararealizar o monitoramento. Calibragéo do equipamento segundo as recomendacdes do fabricante.
Afericdo do termdmetro mensal mente.

Registro de temperatura do congelamento.

Registro de treinamentos realizados pel os funciondrios.

Registro de auditoriainterna. O que?



Verificagdo do preenchimento da planilha de temperatura, do controle de calibracéo e afericdo do termdmetro.
Quando?

Mensalmente.

Onde?

No proprio estabel ecimento.

Porque?

Para verificar se afuncionalidade do plano APPCC esta sendo adequada.
Quem?

O responsavel técnico.

Como?

Observaco visua das planilhas da qualidade.

5. Consider agbes Finais

5. CONCLUSOES

Em suma, mesmo sendo o procedimento de obtencdo do Ravidli de Carne Congelado semi industrial, as Boas Praticas de Fabricacéo e
os Procedimentos Operacionais Padronizados implantados podem garantir o controle da maioria dos Pontos Criticos. Entretanto,
outros pontos que ndo sdo controlados por esses pré-requisitos foram identificados através da ferramenta - arvore deciséria. Assim, foi
possivel estabelecer limites criticos, limites de seguranga, monitoramento, acdes corretivas, registros e verificagdo da funcionalidade
desse plano em monitorar os pontos criticos de controle e evitar que a seguranca do produto final fosse af etada.
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