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Atualmente, os padrdes de qualidade sado utilizados pelas industrias para seguir as
normas pertinentes ao ramo e também para permanecer no mercado, visto que, 0
consumidor, cada vez mais exigente, busca produtos que atendam suas expectativas.
Quando os padrbes de qualidade estdo presentes nas diversas etapas do processo
produtivo, maiores sao os lucros para a empresa, € maior serd a confiabilidade
perante ao consumidor e ao mercado (Bertolino, MT, 2010). A qualidade é percebida
pelo consumidor através de caracteristicas visuais, de sabor, odor e até composi¢ao
nutricional, enquanto que para a industria, diz respeito tanto a caracteristicas
nutricionais, como o peso adequado, bem como, e fundamentalmente, sua seguranca
guanto a contaminantes fisicos, quimicos e biolégicos. No processo de producédo
alimenticia o conceito de Seguranca Alimentar deve ser respeitado. Este conceito se
refere ao acesso aos alimentos com qualidade e quantidade suficientes, com
promogdo da saude sanitaria e nutricional, respeito da diversidade cultural e
sustentabilidade, ja o termo Alimento Seguro refere-se a prevencao de riscos fisicos,
biologicos e quimicos. O perigo fisico se refere a: pedrinhas, pedaco de vidro, 0ssos,
espinha, prego e qualquer material solido que possa causar ferimentos; o perigo
guimico diz respeito aos desinfetantes, inseticidas, residuos de produtos de limpeza
e agrotéxicos; ja o perigo biolégico abrange microrganismos, tais como bactérias,
fungos, virus e parasitas (Latorre C W, 2013; SENAI, 2007; Ortega AC, Borges MS,
2012; EMBRAPA, 2015).

Para cumprir as normas obrigatorias, relativas a seguranca e saude no trabalho e a
seguranca alimentar, a ACIFF tem uma eqouipe de profissionais constituida por dois
técnicos de higiene e seguranca no trabalho, dois médicos com a especializacdo em



medicina do trabalho, uma enfermeira especializada e ainda de uma técnica de
seguranca alimentar (ACIFF, 2015).

O perigo biolégico € o tipo de perigo que apresenta um maior risco relativamente a
qgualidade dos alimentos, pois associa-se este tipo de perigo aos manipuladores, as
matérias-primas e ao meio ambiente. Consideram-se perigos biolégicos: as bactérias
(Salmonella, Staphylococcus aureus, Escherichia coli, Shigella spp., etc), os fungos,
os virus (Virus da Hepatite A, Norovirus, Rotavirus, etc), os parasitas patogéenicos
(Giardia, Toxoplasma), etc) e as toxinas microbianas (Venancio e Baptista, 2003;
Bernardo, 2006).

Pretende-se com a qualificacdo de fornecedores garantir a qualidade dos produtos
fornecidos. A empresa para selecionar os seus fornecedores deve estabelecer
critérios, nomeadamente uma declaracdo em como implementam o HACCP e fichas
técnicas e/ou boletins de anélise dos produtos fornecidos (Baptista et al, 2003).

O Codex Alimentarius13 estabelece as condigbes necesséarias para a higiene e
producdo de alimentos seguros. Seus principios sao pré-requisitos para a
implantacdo do APPCC, em que ocorre o controle de cada etapa de processamento
(Codex Alimentarius, 2001).

Galhardil4 confirma as BPF como pré- -requisitos fundamentais para a
implantacdo do sistema de APPCC, considerado parte integrante das medidas de
seguranca alimentar e ponto referencial para producdo de normas reguladoras
(legislacdo) da producgéo de alimentos (Galhardi MG, 2002; .Ropkins K, Beck AJ,
2000).

O APPCC ¢ eficaz porque, ao invés de detectar, por exemplo, a presenca de
microorganismos patogénicos no final do processo de producdo de alimentos, atua
como um plano para minimizar os riscos de ocorréncia desse evento, por meio do
controle dos procedimentos em certos pontos criticos, especificos, durante a
producdo de alimentos (Tuominen P, Hielm S, Aarnisalo K, Raaska L, Maijala R,
2003).

O uso da APPCC requer também procedimentos simultaneos com outras
ferramentas, tais como BPF e sistemas avancados de qualidade na avaliagdo da
producédo de alimentos (.Huggett AC, 2001).

No século XXI, lidamos com a comida de uma maneira muito diferente que aquela
de nossos ancestrais. A grande responsavel por iniciar essa transformacdo é a



Revolucao Industrial, que comecga no final do século XVIII: “um ‘sistema fabril
mecanizado que por sua vez produz em quantidades tdo grandes e a um custo tao
rapidamente decrescente a ponto de ndo mais depender da demanda existente, mas
de criar o seu proprio mercado” (HOBSBAWN, 2007, p. 64, grifo do autor).

Isso mostra como a industria alimenticia preenche uma lacuna na cozinha: se
desenvolve de forma ininterrupta e, a0 mesmo tempo em que tomou para si, também
recebeu dos consumidores a responsabilidade por diferentes etapas da producao da
comida (PELLERANO, 2014). Responsabilidades estas que colocam em risco nao
apenas membros de uma familia mas todos os consumidores alcancados pela
distribuicdo, seja cidade ou até outro pais, necessitando assim de cuidados no manejo
e na higienizacdao.

Falhas nestes processos podem provocar danos no alimento, uma vez que uma
simples alteracdo pode comprometer a producdo, um fator recorrente na ma
manipulacéo e higienizacdo de alimentos € a contaminagéo, que pode ocorrer desde
a matéria prima até o momento do processo de embalagem, contamina-se o alimento
guando este entra em contato (direto ou indireto) com substancias ou elementos que
podem alterar o mesmo gerando riscos para a saude, caso sejam ingeridos.

Entende-se por perigos as contaminacdes ou agentes de natureza fisica, quimica
ou microbiolégica que podem tornar um alimento ndo seguro para o consumo (US
NationaL Advisory Committee on MicrobiologicaL Criteria for Foods, 1992; World
Health Organization,1980).

* Os riscos fisicos sdo aqueles que podem ferir o ¢ onsumidor , parafusos, pedagos
de plastico, fio de cabelo, fragmentos de 0ssos, brincos, anéis, pedacos de vidros,
pedras, fragmentos de utensiliosutilizados na preparacdo do alimento e fragmentos
das embalagens dos alimentos,

* Os riscos quimicos provem da falha no manejo de substancias toxicas, em excesso,
usados na higienizacdo e sanitizacdo de equipamentos e utensilios usados , da
utilizacdo de em desacordo aquelas recomendadas pelo fabricante e pela
incorporacao de aditivos, metais pesados, antibiéticos e praguicidas as matérias-
primas.

« Como perigos microbiolégicos destacam-se: virus, bactérias, fungos, protozoarios
e helmintos que venham contaminar os alimentos em sua origem ou durante seu
processamento, (Germano, 2003).

Estes sdo os que provocam as doencgas e devem ter uma atencdo especial,
principalmente sobre sua relacdo com os manipuladores. As doencas transmitidas



por alimentos (DTA) constituem um dos problemas de saude publica mais frequentes
do mundo contemporaneo. Sao causadas por agentes etiologicos, principalmente
microrganismos, 0S quais penetram no organismo humano através da ingestdo de
agua e alimentos contaminados (Notermans & Hoogenboom-Verdegaal 1992, Amson
et al. 2006). Em 2015, no Brasil, foram identificados 575 surtos de DTA, apresentando
9.267 individuos doentes e 7 6bitos, em 2013 foram aproximadamente 100 casos de
infeccéo alimentar em Pernambuco (BRASIL, 2015).

Foram elaboradas leis e parametros para producao alimenticia como a Resolucao
RDC ANVISA n° 216/04 que buscam proteger a populacdo de doencas provocadas
pelo consumo de alimentos contaminados. Regras que irdo auxiliar comerciantes e
0s manipuladores a prepararem, armazenarem e a venderem os alimentos de forma,
adequada, higiénica e segura.

Desta forma o proprietario e manipulador encontram uma série de préticas, que
também sdo medidas regulatérias imposta pela administracdo publica, que irdo
nortear e favorecer o desenvolvimento da empresa, onde regularmente héa
fiscalizacdo e monitoramento, para averiguar se as medidas estdo sendo seguidas
conforme o previsto, acéo realizada pela vigilancia sanitaria.

Diante desse cenéario foi mostrado que €& preciso um grande controle ,
monitoramento e vigilancia onde riscos de contaminacdo serdo minimizados e até
excluidos.

PACs (Programas de autocontrole)

Ferramentas e sistemas de controle padronizados que facilitam e otimizam o
processo produtivo além de serem recomendados por 6rgaos fiscalizadores.

e BPF , Boas Praticas de Fabricacao.
e PPHO , Procedimento Padronizado de Higiene Ocupacional.
e APPCC, Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle.

BPF : Sado um conjunto de medidas praticas que garantam procedimentos de
seguranca em todo o processo de produc¢éo, buscando orientar de forma simples os
manipuladores de alimentos.

Cuidados com o ambiente,

e Todas as superficies em contato com os alimentos devem ser limpas antes e
apos a utilizagdo. Sendo a limpeza com agua e sabdo/detergente para retirar



residuos e o0 enxague com agua, logo apos faca a sanitizacdo com aplicacao
de solucéo clorada ou alcool 70%.

e As janelas devem possuir telas e os ralos devem possuir um mecanismo de
fechamento, evitando 0 acesso a insetos e outros animais, caixa de gordura
na area externa, ambiente bem iluminado e superficies como mesas e
bancadas em bom estado.

e Produtos de limpeza n&o devem se misturar aos usados no preparo dos
alimentos.

e Os venenos somente serdo aplicados quando nescessario e por empresa
especializada.

Cuidados com o manipulador,

Esteja sempre asseado, tome banho diariamente.
Cabelos sempre cobertos com redes ou toucas e nao use barba.
Uso do uniforme exclusivo para a area de preparo, estes devem ser trocados
sempre.
Retire adornos, tais como brincos, anéis, pulseiras, relégios maquiagem.
Lavar bem as maos sempre que manipular os alimentos e coloca-las em
alguma parte do corpo (olho, cabeca, pescoco), unhas sempre curtas.

e Nao falar, tossir, espirrar, cantar, assoviar durante o preparo e na presenca
dos alimentos.

Cuidados com alimento,

e Adquire os ingredientes de estabelecimentos confidveis, e que cumpram as
boas praticas, ndo trabalhe use produtos com embalagens amassadas,
estufadas, trincadas ou com outro defeito

e Mantenha os produtos sempre na temperatura correta, evitando alteracdes na
mesma, sempre descreva 0 nome, prazo e data de retirada da embalagem
original caso aconteca.

e Quando aquecido o alimento deve atingir altas temperaturas de modo que
chegue a 70°C em todas as suas partes, evite o contato destes com alimentos
crus, e utilize apenas utensilios limpos e sanitizados.



PPHO / POP: Séo procedimentos voltados a higiene, a serem desenvolvidos, e
monitorados lembrando que podem ter as especialidades de cada industria,
geralmente exige acompanhamento e registros em que determinada higienizacéo é
feita regularmente respeitando um tempo determinado de forma a evitar a
contaminacao dos produtos e futuros danos na empresa.

Monitoramentos como:

Seguranca da Agua.

Higiene dos Empregados.

Protecédo contra contaminantes e adulterantes do alimento.

Identificacdo e Estocagem Adequadas de substancias Quimicas e de Agentes
Toxicos.

Controle Integrado de Pragas.

Registros.

APPCC : Andlise e Perigos de Pontos Criticos de Controle, um processo sistematico

em que é averiguado, monitorado e controlado os perigos potenciais aos alimentos,
situacBes em que ha grande chance de contaminacdes, temperaturas sdo um grande
foco deste programa, visto que a variagao da temperatura pode conter ou favorecer a
propagac¢ao dos microorganismos. atua como um plano para minimizar os riscos de
ocorréncia desse evento, por meio do controle dos procedimentos em certos pontos
criticos, especificos, durante a producdo de alimentos (Tuominen P, Hielm S,
Aarnisalo K, Raaska L, Maijala R, 2003).

Principios para a implantagédo desse sistema.

1.

2.

Realize uma andlise de riscos.

Determine Pontos Criticos de Controle (PCC).

. Estabeleca limites criticos.

. Estabeleca procedimentos de monitoramento.
. Estabeleca acdes corretivas.

. Estabeleca procedimentos de verificacao.

. Estabeleca manutencéo e registros e procedimentos de documentacéo.



Os procedimentos de autocontrole devem ser aplicados gradativamente de modo
pratico, primeiro as BPFs, POPs e logo depois que estas estiverem agregadas ao
processo industrial € implantado o sistema APPCC onde riscos e contaminacfes
serdo minimizados ou até mesmo excluidos, sistemas estes que tem por funcao
facilitar e fazer parte do cotidiano da producéo alimenticia.
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