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ELABORACAO DO PLANO DE ANALISE, PERIGOS E PONTOS CRITICOS DE
CONTROLE NA INDUSTRIA PET FOOD.
Alexandre H. SANTOS!: Vera L. A. RUIZ?

RESUMO: Ao longo dos Gltimos anos, as indistrias de alimentos para amimais de estimacdo vém aumentando o
controle de qualidade em seus processos produtivos. Com o aumento das exigéncias dos consumidores as indistrias de
alimentos para animais de estimacdo foram obrigadas a implantar melhorias em todo o processo produtivo desde as
escolhas das matérias-primas até a distribuicdo final. O objetivo do trabalho foi desenvolver e implantar a ferramenta
APPCC para aumento do controle dos riscos de contaminac8es no processo produtivo de alimentos para cées e gatos. O
sistema APPCC caracteriza-se por analisar diversas etapas do processo de producdo de alimentos, analisando 0s perigos
potenciais de contaminagdes, determinando medidas preventivas para controlar perigos potenciais. Apos a elaboracéo e
aplicacdo do plano APPCC verificou-se uma melhoria significativa nos indicadores de desempenho da fabrica, com
reducdo dos erros de dosagens de matérias-primas e diminuicdo do ndmero de reclamagdes dos clientes em fungdo da
presenca de corpos estranhos nos produtos.
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1. INTRODUCAO

Um dos principais problemas relacionado a producéo e processamento de alimentos, seja ele
humano ou de animais, € a seguranca dos alimentos, ou seja, o controle de perigos de
contaminacgdes dos alimentos devido aos riscos fisicos, quimicos ou microbioldgicos, estes podem
ocorrer durante todas as fases do processo, desde a recepgdo de matéria-prima, armazenamento,
preparacdo e por fim, na confeccdo do produto final que chega ao consumidor (FIGUEIREDO;
COSTA NETO, 2001). A analise de perigos e pontos criticos de controle (APPCC) é um sistema de
controle de processos aplicado para prevenir perigos fisicos, quimicos e biol6gicos nos alimentos, o
sistema APPCC permite identificar pontos potenciais de contaminagdes dentro do processo,
estabelece medidas preventivas, identifica pontos criticos de controle e limites aceitaveis de um
ponto critico. Além disso, o sistema estabelece as a¢Bes corretivas a serem tomadas caso os limites
criticos aceitaveis do processo sejam extrapolados (STEVENSON; BERNARD, 1999). O objetivo
do trabalho foi desenvolver o plano APPCC em uma industria de alimentos para cées e gatos
localizado no interior do estado de S&o Paulo, pois este segmento de mercado tem chamado
atencdo de inUmeras empresas, empresarios e empreendedores, que estdo cada vez mais atentos as
necessidades de um mercado consumidor que cresce tanto em volume quanto em exigéncia de
qualidade por parte dos consumidores (ABINPET, 2017).
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3. MATERIAL E METODOS

Antes da elaboracédo do plano APPCC, foi aplicada a lista de verificagdo das boas praticas de
fabricacdo (BPF) e procedimentos padrdes de higiene operacional (PPHO), tomando por base a
RDC n° 275/2002 da ANVISA; Portaria n°® 368/1997 do Ministério da agricultura e pecuéria
(MAPA) e da Portaria n°® 326/1997 do Ministério da Saude. A verificagdo dos itens das listas
ocorreu por meio de observacdes e auditorias internas na propria empresa. Foram verificadas as
partes externas da fabrica (edificacdo e instalacOes), e as partes internas da fabrica como:
equipamentos, utensilios, manipuladores, transporte dos alimentos, empacotamento e
armazenamento do produto final. De acordo com a RDC n° 275/2002, o perfil sanitario dos
estabelecimentos pode ser classificado em trés grupos conforme o célculo abaixo: grupo 1 quando
0s mesmos atendem 80% a 100% dos itens; grupo 2 quando atendem 60 a 79% dos itens e grupo 3
menos de 60% dos itens s&o atendidos (ANVISA, 2017).

PONTUAQAO FINAL, % = (X itens conformes ) x 100

(X itens conformes + X itens ndo conformes)
Pontuacdo < 60% (Reprovado)
Pontuacdo = 60 - 79% (Parcialmente aprovado) — necessario cumprimento das exigéncias
Pontuacdo > 80% (Aprovado)

A elaboracdo do plano APPCC no processo de producédo de alimentos para cées e gatos, foi
baseada no Codex Alimentarius e na Portaria n® 1428/1993 do Ministério da satde e na Portaria n°
46/1998 do Ministério da agricultura e pecuaria (MAPA), seguindo as etapas especificadas de
formacdo da equipe, descricdo do produto, determinacdo do uso pretendido, elaboracdo do
fluxograma do processo, determinacdo dos pontos criticos de controle através da arvore decisoria,
estabelecimentos dos limites de todos os pontos criticos de controle (PCC) e estabelecimentos das

acOes corretivas.

4. RESULTADOS E DISCUSSOES

Para os programas de PPHO e BPF da empresa estudada, foram avaliados 161 itens na
empresa, onde 4 itens foram classificados como nao aplicavel (N/A), 22 como nao conformidades
(N/C) e 135 conformidades (C). A pontuacgdo final da empresa para os pré-requisitos do APPCC foi
de 86,0 %, estando apta, portanto a elaboracéo e implantagéo do plano APPCC.

Através da arvore decisoria, foram identificadas 4 pontos criticos de controle: dosagem de
matéria-prima; temperatura da extrusora; delta temperatura resfriador e detector de metal no
ensaque. Para esses pontos foi elaborado o plano APPCC conforme com: medidas preventivas,

limites criticos de controle, monitoragéo, acéo corretiva, registro e verificacdo (quadro 1).
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Quadro 1 - Plano APPCC
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Fonte: Elaborado pelos autores

Com o intuito de verificar os impactos do plano APPCC nos indicadores de desempenho
(KPI- key performance indicator) dos processos, efetuou-se a analise dos indicadores antes e depois
da Aplicacdo do APPCC. Nas dosagens de matérias-primas, a aplicacdo do controle do PCC e as
medidas preventivas trouxeram significativa melhora na capabilidade de dosagens. Antes do plano
APPCC as dosagens dentro dos limites criticos (boas dosagens) eram em média de 84,60% ao més,
apos a aplicacdo do plano a média subiu para 95,57% de boas dosagens. Observou-se uma melhora
significativa nos indicadores de reclamacdes do servico de atendimento ao consumidor (SAC) que
atendem a chamados de reclamacéo por presenca de corpos estranho no produto. Antes do APPCCo
SAC registrava em média 15 reclamacBes mensais por corpos estranhos, apés a aplicacdo do
APPCC houve reducdo em aproximadamente metade do nimero de chamados (grafico 1).

Grafico 1 - Numero reclamacfes SAC
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Fonte: Elaborado pelos autores
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5. CONCLUSOES

Através do estudo realizado foi possivel desenvolver o plano de anélise de perigos e pontos
criticos de controle na industria de alimentos para cdes e gatos. Foi verificado que a empresa
apresenta os niveis de adequacdo aos programas de pré-requisitos (BPF e PPHO) do APPCC,
estando classificada no grupo 1 em conformidades segundo a RDC n° 275/2002 da Anvisa e
Portaria n°® 368/1997 do MAPA e da Portaria n° 326/1997 do Ministério da Salde. Foram
identificados quatro pontos criticos de controle (dosagem de matéria-prima; temperatura do
extrusor; resfriamento e ensaque) através da arvore decisoria. Para os pontos criticos identificados
foi elaborado e implantado o plano APPCC no processo.

O APPCC agrega valor a marca da empresa no mercado e consolida a imagem de
credibilidade e exceléncia dos produtos, protege e aumenta a confianca dos clientes, dando-lhes a
certeza de que os produtos sdo seguros para 0 consumo. Portanto, o plano APPCC quando
implantado, permite que a empresa passe a pensar nos processos produtivos de forma estratégica,
reduzindo custos com analises, descartes e reprocessamentos de produtos, pois o foco a passa a ser a

prevencao e ndo mais a corregao.
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