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RESUMO

A seguranca alimentar ¢ um aspecto crucial na indistria de alimentos, especialmente em
produtos processados como a batata palha e ondulada. O sistema de Analise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle (APPCC) ¢ uma metodologia reconhecida internacionalmente que visa
identificar, avaliar e controlar os perigos que possam comprometer a segurancga dos alimentos.
A implementacdo do APPCC se torna essencial para garantir a qualidade e a seguranca dos
produtos, atendendo as exigéncias legais e as expectativas dos consumidores. Neste contexto,
o presente trabalho o principal objetivo analisar a implementacdo do APPCC na linha de
produgdo da batata palha e ondulada, abordando as etapas do processo produtivo e os riscos
associados. A pesquisa foi realizada em uma industria de processamento de batatas, onde foram
mapeadas as etapas desde a recep¢do da matéria-prima até a embalagem do produto final. A
identificacdo dos perigos e a defini¢do dos pontos criticos de controle sdo fundamentais para a
eficacia do sistema. A relevancia deste estudo se da pela crescente demanda por produtos
alimenticios seguros ¢ de qualidade, além da necessidade de conformidade com as normas
sanitarias. A implementacdo do APPCC nao apenas contribui para a seguranga alimentar, mas
também para a competitividade da empresa no mercado. Assim, este trabalho forneceu uma
analise detalhada sobre a aplicacdo do APPCC, destacando sua importancia na linha de
produgdo da batata palha e ondulada. A pesquisa foi conduzida por meio de um levantamento
de dados qualitativos e quantitativos, que permitiram mapear o processo produtivo da batata
palha e ondulada. As etapas analisadas incluiram a recep¢do e armazenamento das batatas, a
lavagem, a fritura, o resfriamento e a embalagem. Em cada uma dessas etapas, foram
identificados os perigos biologicos, quimicos e fisicos que poderiam comprometer a qualidade
do produto. A andlise detalhada dos processos possibilitou a identificacdo dos pontos criticos
de controle (PCC), que sdo essenciais para a implementagao do APPCC. Apds a identificagdo
dos PCC, foram estabelecidos limites criticos para cada um deles, além de procedimentos de
monitoramento e acdes corretivas. A equipe envolvida na produgdo recebeu treinamentos
especificos sobre a importancia do APPCC e a correta execucao dos procedimentos, visando a
conscientizacdo e a responsabilidade de todos os colaboradores. A implementacdo do APPCC
na linha de produg¢ao da batata palha e ondulada também incluiu a elaboragdo de um manual de
procedimentos, que documenta todas as etapas do processo, os PCC identificados e as agdes a
serem tomadas em caso de desvios. A implementagcdo do APPCC na linha de produ¢ao da batata
palha e ondulada demonstrou ser uma estratégia eficaz para garantir a seguranga alimentar e a
qualidade do produto. Através da identificagdao e controle dos perigos, foi possivel minimizar
os riscos associados ao processo produtivo, aumentando a confianga do consumidor e
atendendo as exigéncias legais.

Palavras-chave: HACCP; seguranca do alimento; batata chips; batata ondulada; ferramenta da

qualidade.



ABSTRACT

Food safety is a crucial aspect in the food industry, especially in processed products such as
straw and corrugated potatoes. The Hazard Analysis and Critical Control Points (HACCP)
system is an internationally recognized methodology that aims to identify, evaluate and control
hazards that may compromise food safety. The implementation of HACCP becomes essential
to ensure the quality and safety of products, meeting legal requirements and consumer
expectations. In this context, the main objective of this study is to analyze the implementation
of HACCP in the straw and corrugated potato production line, addressing the stages of the
production process and the associated risks. The research was carried out in a potato processing
industry, where the stages from the reception of the raw material to the packaging of the final
product were mapped. The identification of hazards and the definition of critical control points
are fundamental to the effectiveness of the system. The relevance of this study is due to the
growing demand for safe and quality food products, in addition to the need for compliance with
health standards. The implementation of HACCP not only contributes to food safety, but also
to the company's competitiveness in the market. Thus, this study provided a detailed analysis
of the application of HACCP, highlighting its importance in the production line of straw and
wavy potatoes. The research was conducted through a survey of qualitative and quantitative
data, which allowed mapping the production process of straw and wavy potatoes. The stages
analyzed included the reception and storage of potatoes, washing, frying, cooling and
packaging. In each of these stages, the biological, chemical and physical hazards that could
compromise the quality of the product were identified. The detailed analysis of the processes
made it possible to identify the critical control points (CCP), which are essential for the
implementation of HACCP. After the identification of the CCP, critical limits were established
for each of them, in addition to monitoring procedures and corrective actions. The team
involved in the production received specific training on the importance of HACCP and the
correct execution of the procedures, aiming at the awareness and responsibility of all
employees. The implementation of HACCP in the potato straw and corrugated production line
also included the preparation of a procedure’s manual, which documents all the stages of the
process, the identified CCPs and the actions to be taken in case of deviations. The
implementation of HACCP in the potato straw and corrugated production line proved to be an
effective strategy to ensure food safety and product quality. By identifying and controlling
hazards, it was possible to minimize the risks associated with the production process, increasing
consumer confidence and meeting legal requirements.

Keywords: HACCP; Food Safety; Wavy Potato; Quality Tool.
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1 INTRODUCAO

A batata in natura, também conhecida como batata inglesa, ¢ um alimento
amplamente consumido em todo o mundo devido ao seu sabor e versatilidade na culinaria
(Matiole, Victor 2021). A produgao de batata frita ondulada ¢ um processo complexo que
envolve diversas etapas, desde a selecdo e lavagem das batatas até a embalagem do
produto final.

A qualidade e seguranca desse produto sdo aspectos fundamentais que devem ser
garantidos ao longo de sua producao. Nesse sentido, o sistema de Analise de Perigos e
Pontos Criticos de Controle (APPCC) surge como uma ferramenta essencial para
assegurar a qualidade e seguranga alimentar (Oliveira et al 2011).

O APPCC ¢ um método preventivo reconhecido internacionalmente que visa
identificar, avaliar e controlar os perigos significativos relacionados a seguranga alimentar
(Silveira, Dutra 2012). Ao aplicar o sistema de APPCC na produgdo da batata ondulada
ou palha, os produtores podem identificar os pontos criticos de controle ao longo do
processo produtivo, garantindo a qualidade do produto final e a seguranca dos
consumidores. Dessa forma, o APPCC se torna uma ferramenta indispensavel para a
industria alimenticia (Lima, 2017).

A implementa¢do do APPCC na producdo da batata ondulada também estd
alinhada com as normas e regulamentos vigentes, sendo um requisito legal em muitos
paises para garantir a segurancga dos alimentos (Almeida, 1998). Ao adotar o sistema de
APPCC, os produtores de batata ondulada podem atender as exigéncias regulatorias e
demonstrar o compromisso com a qualidade e seguranca alimentar, fortalecendo a
confianca dos consumidores (Carvalho et al 1977).

Além disso, a aplicagdo do APPCC na producao da batata ondulada pode
contribuir para a reducdo de custos e desperdicios, resultando em beneficios econdmicos
significativos para os produtores (Oliveira et al 2011). Ao identificar e controlar os (PCC)
pontos criticos de controle ao longo do processo produtivo, os produtores podem
aumentar a eficiéncia e reduzir as perdas, tornando a produgdo da batata ondulada mais
sustentavel e rentavel (Lima, 2017).

A seguranca alimentar ¢ uma preocupacdo crescente em todo o mundo, e a
implementagdo do APPCC na produgdo da batata ondulada pode contribuir

significativamente para a protecdo da saide dos consumidores (Almeida, 1998). O



sistema de APPCC ¢ uma abordagem baseada em ciéncia que visa prevenir a ocorréncia
de problemas de seguranca alimentar, garantindo a qualidade e seguranca do produto final
(Carvalho et al 1977). Portanto, a adocdo do APPCC na produgdo da batata ondulada ¢
essencial para assegurar a conformidade com as normas de seguranca alimentar.

Os consumidores estdo cada vez mais exigentes em relagdo a qualidade e
seguran¢a dos alimentos que consomem, e ao implementar o sistema de APPCC, os
produtores de batata ondulada podem demonstrar seu compromisso com a exceléncia e
transparéncia em sua producao, o que pode resultar em uma maior fidelizacao dos clientes
(Silveira, Dutra 2012).

Em suma, a implementagdao do sistema de APPCC na produgdao da batata
ondulada ¢ fundamental para garantir a qualidade, seguranga e conformidade regulatoria
do produto (Almeida, 1998). Com base nas evidéncias apresentadas, fica claro que o
APPCC ¢ uma ferramenta poderosa que pode beneficiar tanto os produtores quanto os
consumidores, promovendo a exceléncia na producao de alimentos (Carvalho et al 1977).
Portanto, ¢ essencial que os produtores de batata ondulada adotem o sistema de APPCC
em seus processos produtivos para assegurar a qualidade e seguranca do produto final

(Lima, 2017).



2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo geral

Realizar a implementacao do sistema de APPCC na produgao da batata palha e
ondulada, visando assegurar a qualidade e seguranca do alimento ao longo de toda a

cadeia produtiva.

2.2 Objetivos especificos

» Identificar os perigos potenciais associados a producao da batata palha e ondulada;

» Estabelecer os pontos criticos de controle necessarios para garantir a seguranca
alimentar e a qualidade do produto;

* Desenvolver um plano de monitoramento e controle dos pontos criticos
1dentificados;

e Avaliar a eficacia do sistema de APPCC.



3 FUNDAMENTACAO TEORICA

3.1 Qualidade da batata inglesa

A qualidade da batata inglesa ¢ um tema de grande relevancia no setor agricola
e alimenticio, uma vez que este tubérculo desempenha um papel fundamental na
alimentacdo humana em todo o mundo. Segundo Silva et al. (2018), a batata inglesa,
também conhecida como batata comum ou batata branca, ¢ uma fonte importante de
carboidratos, fibras, vitaminas e minerais essenciais para a saude. Sua qualidade esta
diretamente relacionada a sua origem, cultivo, armazenamento, processamento e
comercializa¢do, sendo influenciada por diversos fatores que podem impactar sua
seguranca ¢ aceitabilidade para o consumo. A qualidade da batata inglesa comeca no
campo, com a escolha adequada das variedades a serem cultivadas, levando em
consideragdo caracteristicas como resisténcia a doencgas, produtividade e qualidade dos
tubérculos. O manejo correto do solo, a utilizagdo de boas praticas agricolas e o controle
de pragas e doencas sao fundamentais para garantir a qualidade da producao.

Na etapa de processamento da batata inglesa, a qualidade ¢ um aspecto crucial a
ser considerado. Conforme apontado por Santos et al. (2019), a selecao dos tubérculos, a
lavagem, o descascamento, o corte € o cozimento devem ser realizados de forma
cuidadosa e higiénica, seguindo as normas de boas praticas de fabrica¢ao e manipulacao
de alimentos. A temperatura e o tempo de coc¢do também sao fatores determinantes para
a qualidade final do produto, influenciando sua textura, sabor e valor nutricional. A
comercializacdo da batata inglesa também exige atencdo a qualidade do produto, desde a
embalagem até a exposicao nos pontos de venda. A identificacdo correta da origem, a
rotulagem adequada, a conservagdo em condicdes ideais de temperatura e umidade, e a
garantia da integridade dos tubérculos sdo aspectos essenciais para assegurar a qualidade
e a seguranca do alimento.

A qualidade da batata inglesa também estd relacionada a sua seguranga
alimentar, sendo importante garantir a auséncia de contaminantes quimicos, fisicos e
microbiologicos que possam representar riscos a saude dos consumidores. De acordo com
Oliveira et al. (2020), a implementacdo de programas de controle de qualidade, andlises
laboratoriais periddicas e o cumprimento das legislacdes sanitarias sdo medidas essenciais

para assegurar a qualidade e a seguranca da batata inglesa ao longo de toda a cadeia



produtiva. Em um contexto de crescente preocupacdo com a sustentabilidade e a
seguranca alimentar, a qualidade da batata inglesa assume um papel ainda mais relevante.
A busca por praticas agricolas sustentaveis, o uso responsavel de insumos agricolas, a
reducdo do desperdicio de alimentos e a promo¢do de uma alimentagdo saudavel sao
aspectos que devem ser considerados na producao e comercializacao da batata inglesa. A
qualidade deste alimento ndo se limita apenas as suas caracteristicas sensoriais, mas
também engloba aspectos sociais, ambientais e econdmicos que impactam toda a

sociedade.

3.2 Aspectos Nutricionais

A batata inglesa in natura ¢ uma fonte rica em nutrientes essenciais, incluindo
carboidratos complexos, fibras, vitaminas (como a vitamina C e algumas do complexo B)
¢ minerais (como potassio € magnésio). Esses componentes contribuem para uma dieta
equilibrada, promovendo a satide digestiva e ajudando na regulagdo da pressdo arterial.
Além disso, a batata in natura possui baixo teor calorico e ¢ isenta de gorduras, o que a
torna uma op¢ao saudavel quando consumida de forma adequada. No entanto, ao ser
processada e frita, como no caso da batata chips e palha, seu perfil nutricional muda

significativamente como pode ser visualizado na Tabela 3.1.

Tabela 3.1 — Comparagao entre a matéria prima x Produto acabado.

Batata Inglesa Batata Inglesa Frita

(100g) (100g)

Calorias (kcal) 78,5 274,0
Proteina (g) 1,8 4,3
Glicidios (g) 17,6 36,0
Lipidios (g) 0,1 13,2
Célcio (mg) 9,0 15,0
Fosforo (mg) 69,0 89,0
Ferro (mg) 1,0 0,8

Fonte: Franco (1998)



A batata frita, embora mantenha algumas das propriedades nutricionais da batata
in natura, apresenta um aumento considerdvel no teor calérico e de gorduras,
especialmente se frita em oleos que nao sdo saudaveis. O processo de fritura pode levar a
perda de algumas vitaminas sensiveis ao calor, como a vitamina C, e a formagdo de
compostos indesejaveis, como a acrilamida, que ¢ gerada em altas temperaturas. Para a
implementa¢do do APPCC no processo de fabricacdo de batata chips e palha, ¢ crucial
monitorar esses aspectos nutricionais, garantindo que as praticas de producdo ndo apenas
atendam aos padrdes de seguranca alimentar, mas também considerem a qualidade
nutricional do produto final. Isso envolve a escolha de métodos de fritura adequados,
controle de temperatura e tempo, além de uma analise cuidadosa dos ingredientes
utilizados, visando oferecer um produto que, apesar de ser um snack, possa ser consumido

de forma consciente e saudavel.

3.3 Processamento da batata inglesa

O processamento da batata inglesa ¢ uma etapa fundamental para a sua
transformag¢@o em produtos alimenticios como batatas fritas, puré, chips, entre outros. De
acordo com Santos et al. (2019), o processamento da batata envolve diversas etapas que

visam garantir a qualidade e seguranca do produto final, como mostra na Figura 3.1.



Figura 3.1- Etapas do processamento da batata frita, tipo palha ou chips.
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A recepcao da matéria-prima da batata inglesa para a producdo de batata frita,

os tubérculos sao recebidos, inspecionados, pesados e armazenados. A qualidade

dos tubérculos ¢ verificada visualmente, descartando-se os danificados. Eles sdo

transportados em condigdes adequadas de temperatura e umidade para evitar danos.

Apbs a inspecdo, os tubérculos sdo pesados, registrados e armazenados em locais

apropriados até o inicio do processamento. Essa etapa ¢ crucial para garantir a

qualidade do produto final de batata frita.

b) Pré-lavagem

Os tubérculos sdo colocados em um tanque ou maquina de pré-lavagem, onde

sdo submersos em agua corrente ou em um banho de 4gua para remover a sujeira



d)

g)
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superficial. Escovas rotativas podem ser usadas para auxiliar na remog¢ao de sujeira

e impurezas.

Selecao

Os tubérculos de batata inglesa sao retirados do armazenamento e inspecionados
visualmente para garantir que estejam em boas condigdes. Tubérculos danificados,

podres ou com sinais de deterioragdo sdo descartados.

Lavagem

As batatas sdo enxaguadas com agua limpa para remover qualquer residuo de
sujeira ou detergente utilizado no processo de limpeza, em seguida, sdo drenadas
para remover o excesso de dgua e secas para preparagdo para a proxima etapa do

processamento.
Descascamento

As batatas sdo colocadas em uma maquina de descascamento, que pode ser do
tipo abrasivo ou a vapor. No descascamento a vapor, as batatas sdo submetidas a
um processo de vaporizagdo que facilita a remog¢ao da casca.
Inspecdo

Apo6s o processo de descascamento, as batatas sdo inspecionadas visualmente
para garantir que toda a casca tenha sido removida. Caso haja alguma area com
casca remanescente, ¢ feito um retoque manual para garantir a remocao.
Classificacao

As batatas sdo classificadas de acordo com o tamanho e a qualidade. Batatas

descascadas e prontas para o proximo estagio do processamento sao separadas das

que precisam passar por um novo ciclo de descascamento.
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Armazenamento ou Processo Adicional

As batatas descascadas sdo armazenadas em condigdes adequadas ou
encaminhadas para processos adicionais, como corte em formato de palitos para a

producao de batata palha ou como corte de batata ondulada.

Corte

As batatas sao cortadas em formato de palitos ou chips. Isso € feito por maquinas
especificas com modulos de corte. O tamanho e espessura dos cortes podem variar

de acordo com a preferéncia do processo e do tipo de batata frita desejada.

Fritura

As palhas ou chips de batata sdo pré-fritos em 6leo quente por um curto periodo
de tempo. Esse processo ajuda a selar a superficie das batatas, garantindo uma
textura crocante por fora e macia por dentro. Logo em seguida, as batatas sdo fritas
novamente em 6leo quente até atingirem a textura desejada. O tempo de fritura pode
variar de acordo com o tipo de batata frita e o equipamento utilizado. Durante a

fritura final, as batatas absorvem o 6leo e desenvolvem a crocancia caracteristica.

Temperatura

As batatas fritas passam por um processo com temperagem para equilibrar a
temperatura e garantir a crocancia. Em seguida, as batatas podem ser
condimentadas com sal ou outros temperos, de acordo com a preferéncia do

fabricante.

Embalagem

As batatas fritas sao resfriadas e encaminhadas para a etapa de embalagem. Elas
podem ser embaladas em sacos plésticos, caixas ou outros tipos de embalagens
adequadas para preservar a qualidade do produto. A embalagem também pode

incluir informagdes nutricionais, data de validade e outras informagdes relevantes.
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3.4 Sistema APPCC

Sistema de Anéalise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) ¢ uma
abordagem fundamental na industria de alimentos para garantir a seguranga dos produtos
ao longo de toda a cadeia de produ¢do. Segundo a Food and Drug Administration (FDA),
o APPCC ¢ um sistema baseado na identificacao de perigos especificos em cada etapa do
processo produtivo, estabelecendo medidas de controle para assegurar a seguranca dos
alimentos (FDA, 2021). Essa metodologia preventiva ¢ essencial para prevenir a
ocorréncia de problemas de seguranca alimentar, como contaminagdes microbioldgicas,
fisicas ou quimicas, que possam comprometer a saide dos consumidores.

A implementa¢do do APPCC na industria de alimentos requer o envolvimento
de toda a equipe, desde a geréncia até os operadores de linha, conforme destacado pela
Organizacdo Mundial da Saude (OMS) (OMS, 2020). Cada membro da equipe deve
compreender a importancia de seguir os procedimentos estabelecidos, realizar as
verificagdes de forma rigorosa e documentar adequadamente as informagdes relacionadas
aos pontos criticos de controle. A OMS ressalta que a capacitacdo dos colaboradores ¢
fundamental para assegurar a eficacia do sistema APPCC e a producdo de alimentos
seguros e de qualidade.

A manutencao e revisao continua do sistema APPCC sdo essenciais para garantir
a sua eficacia ao longo do tempo, conforme recomenda a Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA) (ANVISA, 2019). A revisdo periodica dos procedimentos, a analise
dos registros e a identificagdo de possiveis melhorias sdo praticas fundamentais para
aprimorar o sistema e garantir a conformidade com as normas de seguranga alimentar. A
ANVISA destaca a importdncia de manter um sistema de documentagdo robusto e
organizado, que permita a rastreabilidade e a auditoria dos processos, contribuindo para a

seguranca ¢ a qualidade dos alimentos produzidos.

3.4.1 Historia do APPCC

O Sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) teve
sua origem na década de 1960, quando a NASA e a Pillsbury Company se uniram para
desenvolver um método inovador de garantir a seguranca dos alimentos. Segundo
Mortimore e Wallace (2013), a necessidade de garantir a seguranga alimentar para os

astronautas em missdes espaciais levou a criacao do sistema APPCC, que se tornou uma
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metodologia reconhecida internacionalmente. A colaboracdo entre a NASA e a Pillsbury
resultou em um sistema baseado em sete principios fundamentais, que incluem a anélise
de perigos, a identificacdo de pontos criticos de controle e a verificacdo da eficacia do
sistema.

Ao longo dos anos, o sistema APPCC se tornou amplamente adotado na industria
de alimentos como uma abordagem eficaz para garantir a seguranca dos produtos. De
acordo com Mortimore ¢ Wallace. (2013), a implementacdo do APPCC requer um
comprometimento da alta diregdo da empresa e a formagao de um processo. A equipe do
APPCC ¢ responsavel por realizar a analise de riscos, identificar os pontos criticos de
controle e estabelecer medidas preventivas para garantir a seguranga dos alimentos
produzidos.

Atualmente, o sistema APPCC ¢ amplamente utilizado em todo o mundo como
uma ferramenta essencial para garantir a seguranga alimentar. Conforme destacado por
Mortimore ¢ Wallace (2013), a analise de perigos, a identificagdo de pontos criticos de
controle e 0 monitoramento continuo dos processos sdo elementos-chave do sistema
APPCC. A verificacdo periddica do sistema e a documentacao adequada sdo essenciais
para garantir a conformidade com as normas de seguranca alimentar e a prote¢ao da satide

dos consumidores.

3.4.2 Implantacio do APPCC na Industria de Alimentos

De acordo com Mortimore e Wallace (2013), a implementacdo do Sistema de
Anadlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) na industria de alimentos ¢
essencial para garantir a seguranca e qualidade dos produtos alimenticios. Originado da
necessidade de assegurar a seguranca alimentar dos astronautas em missdes espaciais, o
APPCC se tornou uma metodologia reconhecida internacionalmente. Os sete principios
fundamentais do APPCC, que incluem a andlise de perigos, a identificagdo de pontos
criticos de controle, o estabelecimento de limites criticos, 0 monitoramento dos pontos
criticos, a agdo corretiva, a verificagdo e a documentagdo, sdo cruciais para garantir a

seguranca alimentar em todas as etapas do processo de produ¢do de alimentos.

1. Principio do sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle

(APPCC) ¢ a realizagdo de uma andlise de perigos para identificar os potenciais
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riscos que podem afetar a seguranga dos alimentos. Segundo Mortimore e
Wallace (2013), essa etapa ¢ fundamental para compreender os perigos
associados ao processo de produg¢do e determinar as medidas de controle
necessarias. A identificacdo e classificacdo precisa dos perigos € essencial para

estabelecer um sistema eficaz de seguran¢a alimentar na industria.

Principio do APPCC envolve a identificagcdo de Pontos Criticos de Controle
(PCC), onde o controle ¢ essencial para prevenir, eliminar ou reduzir os riscos a
niveis aceitaveis. De acordo com Mortimore ¢ Wallace (2013), a defini¢cao dos
(PCCs) ¢ baseada na andlise de perigos realizada e ¢ crucial para garantir a
eficacia do sistema de seguranca alimentar. A correta identificagdo dos PCCs ¢

fundamental para a implementacao de medidas de controle adequadas.

Principio do APPCC ¢ a definicdo de limites criticos para cada PCC,
estabelecendo critérios claros e mensurdveis para garantir a seguranca dos
alimentos. Mortimore ¢ Wallace (2013) destacam a importancia de estabelecer
limites criticos precisos para monitorar € controlar efetivamente os processos de
producdo. A definicdo de limites criticos € essencial para garantir a qualidade e

seguranca dos alimentos.

Principio do APPCC ¢ o monitoramento continuo dos PCCs, que requer a
implementagdo de sistemas de monitoramento para verificar se os limites criticos
estao sendo respeitados. Segundo Mortimore e Wallace (2013), o monitoramento
regular dos PCCs ¢ essencial para garantir a eficacia do sistema de seguranga
alimentar e prevenir desvios que possam comprometer a qualidade dos alimentos.
O monitoramento adequado dos PCCs ¢ crucial para garantir a seguranga dos

alimentos.

Principio do APPCC ¢ a agdo corretiva, que envolve o desenvolvimento de planos
de acdo para lidar com desvios nos PCCs e a implementagdo de medidas
corretivas imediatas. Mortimore e Wallace (2013) ressaltam a importancia de agir
rapidamente diante de desvios nos PCCs para evitar problemas de seguranca
alimentar. A agdo corretiva ¢ essencial para manter a integridade dos processos

de producao de alimentos.
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6. Principio do APPCC ¢ a verificagdo, que envolve a realizacdo de verificagdes
periodicas para garantir a eficacia do sistema de seguranga alimentar. De acordo
com Mortimore e Wallace (2013), a verificagdo regular dos processos e
procedimentos ¢ fundamental para assegurar a conformidade com os requisitos
de seguranca alimentar e identificar possiveis areas de melhoria. A verificagao

constante ¢ essencial para garantir a seguranca dos alimentos.

7. Principio do APPCC ¢ a documentagdo, que envolve a manutengao de registros
detalhados de todas as etapas do sistema APPCC. Mortimore e Wallace (2013)
destacam a importancia da documentagao para garantir a conformidade com os
requisitos de segurancga alimentar e disponibilizar informagdes para inspecdes
regulatorias e auditorias. A documentagao adequada ¢ essencial para demonstrar
a conformidade com os padrdes de seguranga alimentar e garantir a transparéncia

dos processos de produgao.

3.5 LEGISLACAO

De acordo com Silva et al. (2018), a legislagao do sistema de Analise de Perigos
e Pontos Criticos de Controle (APPCC) na industria de alimentos € essencial para garantir
a seguranga dos produtos alimenticios. A implementacao do sistema APPCC deve ser
adotada para todas as empresas do setor alimenticio, conforme estabelecido na Resolucao
RDC n°® 275, 21 de outubro de 2002 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA) sobre os procedimentos padrdo operacional (PPHO). Nesse sentido, as
empresas devem realizar uma analise de perigos, identificar os Pontos Criticos de
Controle (PCCs), estabelecer limites criticos, monitorar os PCCs, agir corretivamente em
caso de desvios, verificar a eficicia do sistema e manter registros detalhados de todas as

etapas do processo (Silva et al., 2018).

A legislacdo do APPCC na industria de alimentos estd alinhada com as normas
internacionais, como o Codex Alimentarius, que define os principios e diretrizes para a
aplicag¢do do sistema APPCC em todo o mundo. A adog¢do dessas normas contribui para
a padronizacao dos processos de seguranga alimentar e para a garantia da qualidade dos

alimentos produzidos. Portanto, a conformidade com a legislagdo do APPCC ¢
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fundamental para as empresas do setor alimenticio, ndo apenas para atender aos requisitos
legais, mas também para assegurar a confianca dos consumidores na seguranca dos

produtos alimenticios disponiveis no mercado (Santos, 2019).

3.6 Pré-requisitos para implantacao do sistema APPCC na industria de alimentos

Os pré-requisitos para a implantacdo do sistema APPCC na industria de
alimentos sdo fundamentais para garantir a seguranca ¢ a qualidade dos produtos. De
acordo com Silva et al. (2018), entre os principais pré-requisitos estdo as Boas Praticas de
Fabricagdo (BPF), que englobam procedimentos de higiene pessoal, limpeza e
desinfeccao de instalagdes, controle de pragas, entre outros. A ado¢ao das BPF ¢ essencial
para prevenir a contamina¢do dos alimentos e assegurar a integridade dos produtos ao
longo de toda a cadeia produtiva.

Além das Boas Praticas de Fabricagdo, a norma ISO 22000 destaca a importancia
dos Procedimentos Operacionais Padronizados (PPHOs) como pré-requisito para a
implementagao do sistema APPCC. Conforme Santos (2019), os (POPs) sao documentos
que descrevem de forma detalhada as etapas dos processos produtivos, os controles de
qualidade e as medidas de seguran¢a adotadas pela industria de alimentos. A elaboragao
e a implementacao de (POPs) sdo essenciais para padronizar as opera¢des, minimizar os
riscos de contaminagdo e garantir a conformidade com os requisitos legais e normativos.

Outro pré-requisito relevante para a implantagdo do sistema (APPCC) na
industria de alimentos € a capacitagdo dos colaboradores. Segundo Silva (2018), a norma
ISO 22000 ressalta a importancia de treinamentos regulares para garantir que os
funcionarios estejam aptos a aplicar corretamente as praticas de seguranca alimentar,
identificar os perigos e controlar os Pontos Criticos de Controle (PCCs). A capacitagdo
dos colaboradores ¢ fundamental para assegurar a eficicia do sistema (APPCC) e a

qualidade dos alimentos produzidos pela industria.

4 METODOLOGIA

O presente trabalho teve como objetivo a implementagao do Sistema de Anélise
de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) em uma industria de alimentos

localizada na cidade de Cabedelo, com duragdao de 12 meses. A referida industria ¢é
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responsavel pela producdo didria de aproximadamente 18 mil quilogramas de batata frita,
podendo ser do tipo palha ou ondulada, obtida a partir da matéria-prima in natura. O

processo produtivo conta com a colaboragdo de 30 trabalhadores.

4.1 ETAPAS PRELIMINARES PARA IMPLEMENTACAO

4.1.1 Formacio da equipe responsavel pela elaboracio do processo de implementacio.

Para a elaboragdo e implementagdo do Sistema APPCC na industria de alimentos
em Cabedelo, foi formada uma equipe multidisciplinar composta por profissionais
qualificados e experientes. A equipe era composta por Gestor da Produgao, responsavel
pela coordenagdao do projeto e pela técnica na area de seguranca da produgdo, um
Supervisor da Qualidade, responsavel pela avaliagdo nutricional dos produtos e pela
garantia da qualidade dos alimentos, um técnico em seguranga do trabalho, responsavel
por identificar e mitigar os riscos ocupacionais durante o processo produtivo, e um gestor
de qualidade, responsavel por garantir a conformidade com as normas e regulamentos
vigentes. Além disso, a equipe contou com a participacdo ativa dos colaboradores da
industria, que foram treinados e capacitados para a implementagdo ¢ manutencao do
Sistema APPCC. Essa abordagem colaborativa e multidisciplinar foi fundamental para o
sucesso do projeto e para garantir a seguranga ¢ qualidade dos produtos alimenticios

produzidos pela industria.

4.1.2 Descriciao das instrucoes normativas do produto.

Para garantir a qualidade e seguranca desse alimento, a industria segue
rigorosamente as normas € instrugdes normativas estabelecidas pelos 6rgaos reguladores.
Entre as normas aplicaveis a produgdo de batata inglesa estdo a RDC n° 12, 02 de janeiro
de 2001 da Anvisa, que estabelece os padrdes de identidade e qualidade para vegetais
minimamente processados, a Instru¢do Normativa n° 46, de 06 de novembro de 2007 do
Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento (MAPA), que dispde sobre os

padrdes de identidade e qualidade para batata inglesa in natura, e a Portaria n® 326, de 04



19

de dezembro de 2009 do MAPA que estabelece os critérios de classificacao e inspegao de

batatas.

4.1.3 Elaboracao e Validacao do Fluxograma e organograma.

A elaboragdo e validacdo do organograma voltado para ilustragdo dos grupos
funcionais e do fluxograma do processo de producdo da batata inglesa foi realizada de
forma criteriosa e detalhada. Inicialmente, foi feita uma analise minuciosa de todas as
etapas envolvidas na produg¢ado, desde o recebimento da matéria-prima até a expedicao do
produto final. Em seguida, foram identificados os pontos criticos do processo que
poderiam impactar na qualidade e seguranca do alimento. Com base nessa analise, foi
elaborado um fluxograma detalhado, descrevendo de forma clara e sequencial todas as
etapas do processo, os responsaveis por cada atividade, os equipamentos utilizados e os
controles de qualidade necessérios em cada etapa.

Ap0s a elaboragdo do fluxograma, o mesmo foi submetido a uma validagao
interna, envolvendo a equipe responsavel pela producao, o setor de qualidade e a geréncia
da industria. Durante essa etapa, foram realizadas revisdes e ajustes necessarios para
garantir a precisdo e eficacia do fluxograma. Além disso, foram realizadas simulagdes
praticas do processo com base no fluxograma, a fim de identificar possiveis falhas ou

pontos de melhoria.

4.2 Principios do APPCC

4.2.1 Identificar os potenciais perigos e as severidades

A identificagdo dos potenciais perigos e a avaliacdo das severidades foram
realizadas por meio da utilizacdo de uma matriz de risco. Nessa matriz visualizada na
Tabela 4.1, foram listados todos os pontos criticos de controle identificados no processo
produtivo, juntamente com 0s possiveis perigos associados a cada um deles, como
contaminagdo microbiologica, presenca de corpos estranhos, falhas nos equipamentos,

entre outros. Em seguida, foi atribuida uma severidade a cada perigo, considerando o
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impacto na saude do consumidor, a gravidade da contaminacdao e a possibilidade de

ocorréncia.

A partir dessas informagdes, foi possivel classificar os riscos de acordo com sua
severidade e probabilidade de ocorréncia, permitindo a priorizagao das acdes preventivas
e corretivas necessarias para garantir a seguranca alimentar e a qualidade do produto final.
Essa abordagem sistematica e detalhada permitiu uma gestdo eficaz dos riscos na

produgdo da batata frita ondulada ou palha, conforme as diretrizes do sistema APPCC.

Tabela 4.1 - Matriz de risco.

Probabilidade x . 1

severidade Baixa (1) Média (2) Alta (3)

Baixa (1) -- S i

Alta (3) Sl ) --

Plano de A¢ao

O impacto ao processo ¢ tao pequeno que nao requer agao.

Nao compromete o processo. E necessario vigilancia de
modo que assegure a eficacia das medidas de controle.

O evento tem o impacto notavel que pode afetar o
Moderado desempenho e os resultados, mas ainda € possivel gerenciar
os efeitos.

O processo nao deve ser iniciado até que se reduza o risco.
Se o processo for continuo, deve ser tomadas medidas
corretivas para controlar o perigo.

O processo nao deve ser iniciado ou prosseguido sem a
reducdo do risco. Se caso o risco ndo for reduzido € proibido
realizar a continuagdo do processo.

Fonte: Adaptado Codex Alimentarius (2023).

4.2.2 Determinar os pontos criticos de controle
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Para realizar a determinagdo foi utilizado a arvore deciséria do Codex
Alimentarius realizada de forma sistemdtica e estruturada visualizado na Figura 4.2.
Inicialmente, foram identificados os perigos potenciais em cada etapa do processo
produtivo, levando em consideragdo aspectos como contaminacdo microbiologica,
presenca de substancias quimicas indesejadas, falhas nos equipamentos, entre outros. Em
seguida, esses perigos foram avaliados quanto a sua probabilidade de ocorréncia e ao seu
impacto na seguranca do produto final. Com base nessa anélise, foi selecionados os pontos
criticos de controle, considerando aqueles em que a intervencao ¢ essencial para garantir

a segurancga alimentar.

Figura 4.2 - Arvore Decisoria.

Q1. O perigo segnificativo pode ser
controlado a um nivel aceitavel nesta e
2 Esta etapa nao € um PCC
etapa por programas de pré-
requisito(ex: BPF/BPH)?

|
@

Q2. Existem Medidas de controle

Esta etapa ndo é um PCC
especificas para o perigo significativo — Etapas subsequentes devem ser avalidas
identificado nesta etapa ? para um PCC

Q3. Uma etapa subsequente ira prevenir
ou eliminar o perigo significativo
identificado ou reduzi-lo a um nivel
aceitavel?

J
®

Q4. Esta etapa especificamente pode

prevenir ou eliminar o perigo significativo Modifique a etapa, processo ou produto para
identificado ou reduzi-loa um nivel > implementar uma medida controlada.

aceitavel?

Essa etapa subsequente deve ser um PCC.

Esta etapa € um PCC.

Fonte: Adaptado de Codex Alimentarius (2023).

4.2.3 Caracterizar os limites criticos
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A determinacdao dos limites criticos para cada ponto critico de controle foi
realizada com base em critérios cientificos e regulamentares como: RDC n° 275 de 21 de
outubro de 2002, RDC n° 75 de 25 de agosto de 2022 da ANVISA a Portaria n® 326 de 30
de julho de 1997 e Instrucao Normativa n° 60 de 23 de dezembro de 2019 do MAPA. Para
isso, foram considerados parametros como temperatura, tempo, umidade, pH,
concentracdo de ingredientes, entre outros, que poderia influenciar na seguranca e

qualidade do produto final.

Esses limites criticos foram estabelecidos de forma a garantir que os perigos
identificados fossem controlados de maneira eficaz, evitando a ocorréncia de problemas
de seguranca alimentar. Além disso, os limites criticos foram definidos levando em
consideracdo as especificidades do processo produtivo da batata frita ondulada ou palha,
bem como as exigéncias legais e as normas de seguranga alimentar vigentes. A definicao
precisa e rigorosa dos limites criticos contribuira para a prevengao de riscos € a garantia

da qualidade do produto ao longo de toda a cadeia produtiva.

4.2.4 Verificar das formas de monitoramento dos PCCs

A verificagdo foi realizada de maneira rigorosa e sistematica. Inicialmente, foi
feita uma andlise detalhada de todos os pontos criticos de controle identificados no
processo de produgdo, como temperatura de fritura, tempo de exposi¢ao ao 6leo, controle
de umidade e higienizacdo dos equipamentos. Em seguida, foram estabelecidos
procedimentos de monitoramento continuo desses pontos, por meio de registros de
temperatura, umidade, tempo de processamento e andlises laboratoriais periddicas para
verificar a presenca de contaminantes ou residuos quimicos. Além disso, foram realizadas
inspegdes visuais e sensoriais durante todo o processo de producdo para garantir a
conformidade com os padrdes estabelecidos. A equipe responsavel pela implementacao
do APPCC foi treinada e capacitada para realizar essas verificacdes de forma eficaz

através de planilhas para garantir a seguranc¢a e qualidade do produto final.

4.2.5 Estabelecimento de procedimentos para as situacoes de desvio dos limites

criticos
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Para garantir a estabilizagao dos procedimentos em situagdes de desvios foram
estabelecidos planos de agdo claros e eficazes dentro do Sistema de Analise de Perigos e
Pontos Criticos de Controle (APPCC). Em caso de identificagdo de um desvio nos pontos
criticos de controle, a equipe responsavel sera imediatamente acionada para avaliar a
situagdo e tomar as medidas corretivas necessarias. Foram definidos protocolos
especificos para cada tipo de desvio, incluindo agdes como ajustes de temperatura, tempo
de fritura, umidade ou higienizacdo dos equipamentos, de acordo com as diretrizes
estabelecidas no plano APPCC. Além disso, foram realizadas andlises de causa raiz para
identificar as origens dos desvios e implementar medidas preventivas para evitar que
ocorressem novamente. A comunicacao interna foi fundamental nesse processo,
garantindo que todas as equipes envolvidas estivessem cientes dos procedimentos a serem
seguidos em caso de desvios, contribuindo para a estabilizacdo e melhoria continua do

processo de producdo da batata.

4.2.6 Estabelecimento dos procedimentos de verificacdo

Para garantir a eficicia do Sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle (APPCC) na linha de produc¢ao, foram estabelecidos procedimentos detalhados
de verificacao que abrangem todas as etapas do processo. Foram designados responsaveis
pela verificag@o diaria dos pontos criticos de controle, que incluem a monitorizagdo de
temperaturas, tempos de fritura, umidade, higienizacdo dos equipamentos e demais
pardmetros essenciais para a qualidade e seguranca do produto. Foram elaborados
registros padronizados para documentar as verificacdes realizadas, garantindo a
rastreabilidade e a conformidade com os padrdes estabelecidos. Além disso, foram
realizadas auditorias internas periddicas para avaliar a implementacdo do APPCC,
identificar possiveis falhas e oportunidades de melhoria, e garantir a conformidade com
as normas de seguranca alimentar. A capacitagdo continua dos colaboradores envolvidos
na linha de produgdo foi fundamental para assegurar a correta execucdao dos

procedimentos de verificagao.

4.2.7 Estabelecimento de documentacio e registros
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Para estabelecer os procedimentos de documentacdo e registros sobre a
implementagdo, foi designado um responsavel pela elaboragdo e manutencdo dos
registros. Foram desenvolvidos formularios padronizados para registrar as verificagdes
diarias dos pontos criticos de controle, incluindo informag¢des como temperaturas de
fritura, tempos de processamento, umidade dos ingredientes, limpeza dos equipamentos,
entre outros parametros relevantes. Esses registros foram preenchidos de forma

sistematica e detalhada, com data, hora e assinatura do responsavel pela verificagao.

Além disso, foram estabelecido um sistema de arquivamento seguro e
organizado para garantir a rastreabilidade e a disponibilidade dos registros para auditorias
internas e externas. A revisdo periddica dos registros foi realizada para identificar
tendéncias, desvios ou ndo conformidades, permitindo a tomada de acdes corretivas e
preventivas necessarias para manter a seguranga e a qualidade dos produtos. A
capacitacdo dos colaboradores envolvidos no preenchimento correto da documentacao e
registro dos procedimentos do APPCC foi fundamental para assegurar a eficacia do

sistema e o cumprimento das normas de seguranga alimentar.

5 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 Plano do APPCC

5.1.1 Formulario de identificacio da empresa

Na Figura 5.1, pode-se observar o formulério criado com todos os critérios
referentes a empresa a ser identificada como: Razdo social, endereco, CEP, localidade,
UF, telefone, fax, e-mail e CNPJ, pois fornece uma base sélida para a analise do estudo e

contribui para compreensao do contexto em que o produto ¢ fabricado.



25

Figura 5.1 - Formulério de identificacao da empresa.

Razao Social:

Endereca:

CEP:_ _ Localidade: _ _ Uk

Telefone: Fax: e-mail:

(NPI: Inscricio Estadual ou Inscriggo Municipal:

Respansavel Tecnico:

(ategona do estabelecimento:

Relacdo das preparagbes ou servigos executados:

Fonte: Elaborado pelo autor (2024).

5.1.2 Equipe multidisciplinar

No Quadro 5.1 pode-se observar a formacao da equipe multidisciplinar que foi
formada através da identificacdo das necessidades especificas do processo produtivo,
reunindo profissionais de diversas areas como: Gerente Geral, Gerente da Producao,
Gerente da Qualidade, Engenheiro da Seguranga do Trabalho, Gerente da Manutengao e
Gerente do Recursos Humanos. Cada membro foi selecionado com base em sua
experiencia, garantido uma abordagem abrangente para a analise de perigos e

identificacao dos PCCs.

Quadro 5.1 - Formacao da Equipe multidisciplinar.

NOME DO FUNCAO NA EQUIPE CARGO EXERCIDO NA
COLABORADOR MULTIDISCIPLINAR EMPRESA
A Coordenagdo do Projeto. Gerente Geral

Mapeamento Técnico da Area da
B Produgio. Gerente da Produgio

Avaliacdo Nutricional e Conformidades
com as Normas e Regulamentos Vigentes

da Qualidade dos Alimentos. Gerente da Qualidade
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Identificar e Mitigar os Riscos Engenheiro da Seguranca do
D Ocupacionais. Trabalho
E Mapeamento Técnico da Area Industrial. Gerente da manutencao

Gerente do Recursos

F Documentagao e treinamentos
Humanos

Fonte: Elaborado pelo autor (2024).

5.1.3 Organograma da empresa

Na Figura 5.1, é possivel visualizar a estruturagdo do organograma que foi
formado com base em analise detalhada das fungdes e responsabilidades necessarias para
garantir a seguranga alimentar e a qualidade do produto. Inicialmente, foram identificados
os principais setores envolvidos, como produgdo, controle de qualidade, manutencao e
um consultor externo formado em Engenharia de Alimentos com experiéncia em
seguranca alimentar e implementacdo das ferramentas da qualidade, assegurando uma
comunicagdo eficaz entre as equipes. O organograma foi elaborado de forma a facilitar a
colaboracdo entre os departamentos, promovendo reunides regulares e a troca de
informagdes, 0 que permitiu uma abordagem integrada e eficiente na identificacdo e

controle dos perigos ao longo do processo produtivo.

Figura 5.1- Organograma da Gestao da empresa.

Recursos
Humanos

v

Gerente Geral

L 2
Gerente < Gerente da
Industrial ” Manutencao
v
Gerente da
Gerente da Produgao Engenheiro da
Qualidade Seguranca do Trabalho

Fonte: Elaborado pelo autor (2024).
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5.1.4 Descricao normativa do produto

Nos quadros 5.2 e 5.3, estdo descritos respectivamente, a composi¢do da batata
palha e a da batata ondulada que foi desenvolvido por meio de uma colaboragao entre as
equipes de producao, controle de qualidade e desenvolvimento de produtos. Inicialmente,
foram levantados todos os pardmetros quimicos, incluindo pH, umidade, densidade e

textura, além de suas respectivas especificagdes.

Em seguida, foram realizadas analises para determinar as proporgdes exatas de
cada componente, garantindo a conformidade com as normas de seguranca alimentar e as
expectativas dos consumidores. O formulario também incluiu informagdes sobre os
métodos de uso e armazenamento, bem como os pardmetros criticos de controle,
assegurando que todas as etapas do processo fossem documentadas e monitoradas de

forma eficaz para garantir a qualidade e a seguranga do produto final.

Quadro 5.2 - Descric¢ao da batata ondulada.

NOME DO PRODUTO

Batata Ondulada (Batata Chips)

CARACTERISTICAS DO PRODUTO ACABADO:

Densidade: 0,5 g/cm® a 0,7 g/cm?

Textura

PH: 5,0 26,0

Umidade: 1% a 3%

FORMA DE CONSERVACAO DO PRODUTO ACABADO:

Manter em local fresco e seco, longe da luz solar direta para preservar a crocancia. Apds
aberto, recomenda-se fechar bem a embalagem ou transferir para um recipiente hermético
para evitar a umidade.

FORMA DE USO DO PRODUTO PELO CLIENTE:
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O produto ¢ usado como aperitivo, acompanhado como ketchup, maionese ou guacamole.

Nao requer preparo adicional, podendo ser consumida diretamente da embalagem.

CARACTERISTICAS DA EMBALAGEM:

Embalagem plastica com fechamento em zip, mantém o produto totalmente lacrado.
Disponivel em diferentes tamanhos, como 100 g, 200 g e 500 g, para atender a diferentes
necessidades de consumo. Inclui informag¢des nutricionais, data de validade, instrugdes de
uso ¢ dicas de armazenamento.

PRAZO DE VALIDADE:

6 meses a partir da data de fabricagdo, desde que mantido em condigdes adequadas.

Fonte: Elaborado pelo autor (2024).

Quadro 5.3- Descrigdo da batata palha

NOME DO PRODUTO

Batata Palha

CARACTERISTICAS DO PRODUTO ACABADO:

Densidade: 0,3 g/cm® a 0,5 g/cm®

Textura

PH: 5,02 6,0

Umidade: 2% a 5%

FORMA DE CONSERVACAO DO PRODUTO ACABADO:

Manter em local fresco e seco, longe da luz solar direta para preservar a crocancia. Apos
aberto, recomenda-se fechar bem a embalagem ou transferir para um recipiente hermético
para evitar a umidade.

FORMA DE USO DO PRODUTO PELO CLIENTE:
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Perfeito para ser usado como acompanhamento de pratos como feijao, salada, ou como
ingredientes em receitas como torta e salgados. Nao requer preparo adicional, podendo ser
consumida diretamente da embalagem.

CARACTERISTICAS DA EMBALAGEM:

Embalagem plastica com fechamento em zip, mantém o produto totalmente lacrado.
Disponivel em diferentes tamanhos, como 100 g, 200 g e 500 g, para atender a diferentes
necessidades de consumo. Inclui informagdes nutricionais, data de validade, instrugdes de
uso e dicas de armazenamento.

PRAZO DE VALIDADE:

6 meses a partir da data de fabricagcdo, desde que mantido em condigdes adequadas.

Fonte: Elaborado pelo autor (2024).

5.1.6 Fluxograma do processo

A equipe multidisciplinar foi a responsavel pela elaboragdo do fluxograma,
conforme detalhado na Figura 5.2. A construgao foi feita através de uma analise detalhada
de cada etapa da produgdo, desde a recep¢ao das matérias-primas até a distribuicao do
produto final. As equipes de producao, qualidade e seguranca alimentar colaboraram para
mapear todas as fases do processo, identificando pontos criticos de controle (PCCs) e
potenciais riscos a seguranga alimentar. Cada etapa foi representada graficamente,
destacando as interacdes entre os processos, 0os insumos utilizados e os controles
estabelecidos, como temperatura e tempo de fritura, além de procedimentos de higiene e
sanitizagdo. O fluxograma resultante ndo apenas facilitou a visualizacdo do fluxo de

producao, mas também serviu como uma ferramenta essencial para a implementagao e

monitoramento do sistema APPCC, garantindo a conformidade com as normas de

seguranca alimentar e a qualidade do produto final.
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Figura 5.2- Fluxograma do processo da batata.

!

"

Fonte: Elaborado pelo autor (2024).

Nota:

PC-> Ponto de Controle.
PCC-> Ponto Critico de Controle;

M=> Perigo Microbiologico;

F—> Perigo Fisico;

Q~> Perigo Quimico.

5.1.7 Validacao do Fluxograma e Organograma

A validagdo do fluxograma para a implementagdo do APPCC no processo de
fabricagdo de batata ondulada e palha foi realizada por meio de uma série de reunides

interdepartamentais que envolveram as equipes de producdo, qualidade e seguranca
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alimentar visualizado no Quadro 5.4. Durante essas reunides, cada etapa do processo foi
discutida em detalhes, permitindo que os colaboradores identificassem e confirmassem os
pontos criticos de controle (PCCs) e os riscos associados. A equipe de qualidade conduziu
analises de risco e revisou as praticas atuais, garantindo que o fluxograma refletisse com
precisao o fluxo de produgdo e as medidas de controle necessarias. Ap6s a elaboracao do
documento, foi realizada uma validagdo pratica, onde o fluxograma foi testado em um

ciclo de producao real, permitindo ajustes e refinamentos antes da implementacgao final.

Quadro 5.4 - Formacao da Equipe de validacao.

Nome do Colaborador Cargo Exercido na Empresa

A Gerente Geral

Gerente da Producao

Gerente da Qualidade

Engenheiro da Seguranca do Trabalho

Gerente da manutengao

ol m| 9 O &

Gerente do Recursos Humanos

Fonte: Elaborado pelo autor (2024)

Paralelamente, organograma da empresa foi estruturado para apoiar a
implementagdo do APPCC, definindo claramente as responsabilidades e funcdes de cada
membro da equipe envolvido no processo de fabricacdo. A alta dire¢do, juntamente com
os gerentes de producdo e qualidade, colaborou na criagdo de um organograma que
destacasse as interagdes entre os departamentos e as linhas de comunicacio necessarias
para a eficacia do sistema. Essa estrutura organizacional foi fundamental para garantir que
todos os colaboradores estivessem cientes de suas responsabilidades em relacdo a
seguranca alimentar e a qualidade do produto. A validagdo do organograma foi realizada
através de workshops e treinamentos, onde os funcionarios puderam entender suas
fungdes dentro do sistema APPCC, promovendo um ambiente de trabalho colaborativo e

focado na seguranca alimentar.

5.1.8 Listagem de todos os perigos potenciais associados, a severidade e o risco para
cada etapa do processo.
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Na implementa¢ao do APPCC na produgao de batata palha e ondulada a listagem
dos perigos associados a etapa do processo foi realizado por meio de uma analise
detalhada de cada fase do fluxo da producao, considerando os perigos quimicos, fisicos e
biologicos que poderiam impactar a seguranga alimentar. Nos Quadros 5.5, 5.6 € 5.7, s@o

apresentados esses perigos de forma clara e concisa.

5.5 -Listagem dos Perigos Quimicos da linha de producao da batata palha e ondulada.

ETAPAS PERIGOS QUIMICOS SEVERIDADE RISCO

3 (alta), a ingestao

RECEPCAO DA Residuos de pesticidas e de residuos
quimicos pode

MATERIA-PRIMA contaminantes quimicos. controlada com
causar problemas de| . o
inspecao rigorosa.

2 (moderado), a
contaminagao pode ser

saude.

4 (intoleravel), a
Formagéo de substancias | fritura inadequada | 3 (alta), a temperatura

FRITURA o o .
toxicas, como acrilamida. pode resultar em | deve ser monitorada.
produtos inseguros.
o 3 (alta), a ingestao 2 (moderado), a
contamlpagao cruz'ada por de aditivos qualidades dos
MESCLA ad%tlvos quimicos inadequados pode | ingredientes deve ser
inadequados. ser prejudicial. verificada.
Degradagao de produtos 2 (moderado), a 2 (moderado), as
ARMAZENAMENTO quimicos, como degradacao pode | condi¢des devem ser
conservantes. ocorrer facilmente. monitoradas.

Fonte: Elaborado pelo autor (2024).
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Quadro 5.6 - Listagem dos Perigos Fisicos da linha de produgdo da batata palha e

ondulada.
ETAPAS PERIGOS FiSICOS SEVERIDADE RISCO
3 (alta), a q 2 (moderado), a
, . alta), a ingestao de
RECEPCAO DA Residuos de objetos s contaminagao pode ser

MATERIA-PRIMA

como: pedras, terras
e corpos estranhos.

residuos pode causar

lesOes.

controlada com inspegao

rigorosa.

Residuos de

3 (alta), a ingestao de

i t 2
LIMPEZA equipamentos residuos pode causar (m(jderado), .
danificados. como manutengao preventiva.
’ lesoes.
lascas de metal.
contaminagao . 2 (moderado), a
3 (alta), a ingestao de .
MESCLA cruzada por corpos | ¢orm05 estranhos é qualidades dos
' estranhos prejudicial. ingredientes deve ser
inadequados. verificada.
Contaminagao por 2 (moderado), as
corpos estranhos | 3 (alta), a ingestdo de | manutengdes adequadas
CORTE como lasca da residuos pode causar podem evitar essa

lamina de metal.

lesoes.

presenca de objetos.

Fonte: Elaborado pelo autor (2024).

Quadro 5.7 - Listagem dos Perigos Microbiologicos da linha de produgdo da batata
palha e ondulada.

ETAPAS DO PERIGOS
PROCESSO MICROBIOLGICO SEVERIDADE RISCO
2 (moderado), a
x Contaminagdo por | 3 (alta), a contaminagio contaminagdo pode
S ser controlada com

MATERIA-PRIMA

patdgenos como Listeria

e Salmonelas.

doengas.

pode levar a surtos de

inspecao.
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LIMPEZA E
LAVAGEM

crescimento de

microrganismo devido
as condig¢oes
inadequadas.

3 (alta), afeta a
segurang¢a do produto.

3 (alta), o controle
inadequado pode

levar a contaminacao
do produto.

DESCASCAMENTO

contaminagao cruzada e
crescimento de
patdgenos.

3 (alta), pode resultar
em contaminagao
significativa.

3 (alta), a falta de
higiene pode ser
critica.

4 (intoleravel), a

temperatura inadequada

3 (alto), a temperatura

PRE-FRITURA nao eliminagao de pode permitir a deve ser
patdgenos. o .
sobrevivéncia de rigorosamente
patégenos. controlada.
crescimento de
microrganismo se o 3 (alto), o crescimento 3 (alto), 0
RESFRIAMENTO resfriamento for pode ocorrer resfriamento
inadequado. rapidamente. inadequado € critico.
crescimento de 3 (alto), o
microrganismo se as armazenamento 3 (alto), as condigOes
ARMAZENAMENTO Ca . devem ser
condi¢des nao forem | inadequado pode afetar orad
adequadas. a seguranca. monitoracas.
contaminagao cruzada 2 (moderado), o
durante o transporte e 3 (alto), a transporte (;e ser
DISTRIBUICAO crescimento de contaminagdo pode monitorado e

patdgenos.

ocorrer facilmente.

controlado.

Fonte: Elaborado pelo autor (2024).

5.1.9 Determinacgao dos pontos criticos de controle (PCC’S);

No Quadro 8 sdao mostrados os Pontos Criticos de Controle PCC1 ¢ PCC2,

determinados por meio de uma analise detalhada de cada etapa do processo produtivo.

Inicialmente, foi feito um mapeamento do fluxo de produgdo, desde a recepgdo da

matéria-prima até a embalagem do produto final. Em seguida, foram identificados os
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perigos potenciais associados a cada etapa, considerando tanto os riscos biologicos,
quimicos e fisicos. A equipe utilizou ferramentas como a Andlise de Perigos e o
fluxograma para classificar e priorizar os riscos, permitindo uma visao clara dos pontos

onde a intervengao seria necessaria para garantir a seguranga alimentar.

Quadro 5.8: Determinagao dos (PCC’S).

ETAPAS DO Pontos Criticos de
PROCESSO PERIGOS Controle (PCC’S)
o Perigo microbiolégico:
RECEPCAO DA

Contaminagdo por patdogenos PCC 1

MATERIA-PRIMA e
como Listeria e Salmonelas.

Perigo Quimico: Formagao
FRITURA de substancias toxicas, como PCC2
acrilamida.

Fonte: Elaborado pelo autor (2024).

5.2 Limites criticos, monitoramento, verificaciao, desvios dos limites criticos,

medidas preventivas e acoes corretivas para cada PCC;

Os Quadros 5.9 e 5.10, mostram a determina¢do dos limites criticos para cada
PCCs sobre o APPCC na linha de producao da batata palha e ondulada. Foi realizada com
base em normas de seguranga alimentar e melhores praticas da industria. Para cada Ponto
Critico de Controle (PCC) identificado, foram estabelecidos limites criticos especificos,
como temperatura, tempo de fritura e niveis de umidade, que garantem a eliminacao de
perigos biologicos e a qualidade do produto. Esses limites foram definidos a partir de
dados cientificos, diretrizes de 6rgaos reguladores e experiéncias anteriores da industria.
O monitoramento foi planejado para ser continuo, utilizando ferramentas como
termOmetros e crondmetros, com registros sistematicos para garantir que os limites

criticos fossem respeitados em todas as etapas do processo produtivo.
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Em relacao a verificagdo, foram implementados procedimentos regulares de
auditoria para confirmar a eficacia do sistema APPCC e a conformidade com os limites
criticos estabelecidos. Caso ocorressem desvios dos limites criticos, um plano de acao foi
elaborado, incluindo medidas preventivas para evitar a recorréncia do problema, como
treinamentos adicionais para os operadores € ajustes nos equipamentos. As agdes
corretivas foram definidas para cada tipo de desvio, podendo incluir a reprocessamento

do produto, descarte de lotes ndo conformes ou ajustes nos parametros de operagao.

Quadro 5.9 - Determinagdo dos Limites, Desvios, medidas preventivas e corretivas

(PCC’S).
NUMERO DO PCC PCC1
TIPO DO PERIGO Microbiolégico
PERIGO Salmonella e Listeria
MEDIDA DE CONTROLE controle de concentragao
REQUISITO LEGAL RDC 75/2022 (ANVISA)
MONITORAMENTO
LIMITE CRIiTICO: concentracgao de hipoclorito a 200 ppm.
O QUE? desinfec¢ao das batatas.
ONDE? Na area de lavagem e desinfecc¢do das batatas.

utilizando uma solucao de hipoclorito de sédio e

COMO? monitorando a concentra¢ao com um medidor de
cloro.
FREQUENCIA no ato do recebimento.
VERIFICACAO

CRITERIO DE ACEITACAO concentragio de hipoclorito 200 a 260 ppm.

O QUE? verificar os resultados do monitoramento.
ONDE? FORM.006.BTS
verificar as conformidades dos preenchimentos
COMO? correto dos formulérios e planilhas.
FREQUENCIA verificacao semanalmente.

MEDIDAS PREVENTIVAS

caso a concentracao de hipoclorito nao atinja a
200 ppm.

DESVIO DO LIMITE CRITICO
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ACOES

repetir o processo de desinfec¢cdo com nova
solucdo de hipoclorito e verificar a
concentracao.

ACOES CORRETIVAS

DESVIO DO LIMITE CRITICO

caso a concentragao de hipoclorito ndo
ultrapasse 200 ppm.

ACOES

reorganizar o processo de desinfeccdo, verificar
o funcionamento do equipamento e descartar
produtos que possa estar comprometido.

Fonte: Elaborado pelo autor (2024).

Quadro 5.10 - Determinacao dos (PCC’S).

NUMERO DO PCC PCC2
TIPO DO PERIGO QUIMICO
PERIGO Acrilamida
MEDIDA DE CONTROLE controle de temperatura e tempo de fritura
REQUISITO LEGAL RDC 07/2011 e 138/17 ANVISA
MONITORAMENTO
temperatura nao superior a 200 °C e tempo de
LIMITE CRIiTICO: fritura controlado para ndo exceder a 10
minutos.
O QUE? Processo de fritura das batatas.
ONDE? No forno de fritura.
utilizando um termémetro acoplado ao forno e
COMO? um .motor de rotagdo ligado as estel~ras e
monitorando a temperatura e a rotacao das
esteiras.
FREQUENCIA Por batelada.
VERIFICACAO
. < Temperatura do 6leo deve estar entre 190 a 200
CRITERIO DE ACEITAGCAO °C. Tempo de fritura entre 8 a 10 minutos
O QUE? temperatura do 6leo e tempo de fritura.
ONDE? FORM.016.BTS
COMO? utilizando formulérios reglstran'do as
temperaturas e tempos em planilhas.
FREQUENCIA verificacao semanalmepte a cada batelada
produzida.
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Treinamento da equipe sobre a importancia do

MEDIDAS PREVENTIVAS controle de temperatura e tempo, além de
manutencao regular dos equipamentos de fritura.

caso a temperatura de fritura ultrapasse a 200 °C

DESVIO DO LIMITE CRITICO ) )
ou o tempo de fritura de 10 minutos.

parar o processo de fritura, ajustar nova

AGOES medicao.

Revisar o processo de fritura, ajustar os
MEDIDAS CORRETIVAS equipamentos e realizar teste de acrilamida nos
lotes produzidos.

caso a temperatura de fritura ndo se estabelega

DESVIO DO LIMITE CRITICO | entre nos pardmetros que ¢ entre 180 °C a 200
°C.

investigar a causa do desvio, ajustar os

ACOES equipamentos € monitorar o processo até que

esteja dentro dos limites estabelecidos.

Fonte: Elaborado pelo autor (2024).

5.2.1 Processo de manutencao dos registros e formularios do APPCC;

O procedimento de manutengdo de registros e documentagdo do APPCC
(Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle) na linha de produg¢a@o da batata palha
e ondulada foi realizado de forma sistematica e rigorosa. Inicialmente, foi feita uma
analise detalhada dos processos produtivos, desde a recep¢do da matéria-prima até a
embalagem final do produto. Cada etapa foi mapeada, identificando os potenciais
perigos bioldgicos, quimicos e fisicos. Em seguida, foram estabelecidos os pontos
criticos de controle (PCCs), onde foram implementadas medidas de monitoramento e
controle. Os registros foram organizados em planilhas e documentos especificos,
garantindo que todas as informagdes relevantes, como temperaturas, tempos de
cozimento e resultados de analises microbioldgicas, fossem devidamente documentadas
e facilmente acessiveis para auditorias e revisdes.

A documentacao do APPCC foi mantida de forma continua, com revisoes
periodicas para assegurar que os procedimentos estivessem sempre atualizados e em
conformidade com as normas de seguranga alimentar. Treinamentos regulares foram
realizados com a equipe de produgdo para garantir que todos estivessem cientes dos

protocolos estabelecidos e da importancia da manutengdo dos registros. Além disso,
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todas as documentagdes sdo arquivadas por um periodo de um (1) ano, depois desse
tempo os arquivos da empresa sao levados para a sala de arquivamento (arquivo morto),
aonde esses mesmos documentos passam mais 1 ano e 3 meses. Logo ap6s o prazo total

os arquivos sdo descartados.

5.2.2 Estabelecimento de documentacio e registros

A documentagdo suplementar em um sistema APPCC ¢ um processo continuo
que requer comprometimento e colaboragdo de todos os colaboradores envolvidos no
processo. A clareza e a organizacdo da documentacdo sdo esséncias para garantir a
eficacia do sistema e a seguranca alimentar dos alimentos. De acordo com o codex
alimentarius o plano de APPCC ¢ estabelecido com os itens abaixo aonde ser mantidos

em suas conformidades:

* Manual do APPCC;

* Fluxograma do processo;

* Lista de perigos;

* Analise de risco;

* Pontos criticos de controle;

*  Procedimento de monitoramento;

* Documentacao sobre a calibragem dos equipamentos
* Sistema de recall;

* SAC;

* Manual de procedimentos do plano BPF e PPHO;
* AgOes corretivas;

* Treinamento e capacitagao;

* Procedimento de limpeza e organizagao;

* Controle de fornecedores;

* Plano de emergéncia;

e Relatorio de incidéncias.

5.2.3 Indicadores da eficiéncia da implementacio do APPCC na linha de producio
da batata;
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5.2.3.1 Treinamento;

O treinamento para a implementac¢ao do sistema de Analise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle (APPCC) na linha de produgdo da batata palha foi realizado em
varias etapas, visando capacitar todos os colaboradores envolvidos no processo.
Inicialmente, foi feita uma apresentagdo geral sobre a importancia da seguranca alimentar
e os principios do APPCC, destacando a necessidade de identificar perigos e estabelecer
controles eficazes. Em seguida, os colaboradores participaram de workshops praticos,
onde foram discutidos os fluxogramas do processo produtivo e os pontos criticos de
controle especificos da linha de batata palha. O treinamento incluiu também simulagdes
de monitoramento e a¢des corretivas, permitindo que os participantes aplicassem o
conhecimento adquirido em situagdes reais.

A equipe foi dividida em grupos para facilitar a interacao e o aprendizado, e cada
grupo teve a oportunidade de apresentar suas conclusdes sobre os perigos identificados e
as medidas de controle propostas. O treinamento foi conduzido por um instrutor
especializado em seguranca alimentar, que utilizou recursos audiovisuais e materiais
didaticos para enriquecer a experiéncia de aprendizado. Ao final do treinamento, foram
aplicadas avaliacdes para medir a compreensdo dos colaboradores sobre os conceitos
abordados, e todos receberam certificados de participacao. O Quadro 5.11, resume os

detalhes dos treinamentos realizados.

Quadro 5.11 - Resultados dos Treinamentos com os colaboradores da linha de
processamento da batata palha e ondulada.

NOME DO CARGA ASSUNTO DO
TREINAMENTO| HORARIA INSTRUTOR || COLABO OR TREINAMENTO
o . . Principios do
Introducao ao Equipe Equipe de
APPCC 4 horas multidisciplinar Produgao APPCCAG sua
1importancia
Identificagdo de Equipe Equipe de Andlise de perigos
-6 3 horas ~quipe quip na linha de batata
Perigos multidisciplinar Qualidade
palha
Monitoramento de Equipe Supervisores de Metodos de
2 horas e e 1 ~ monitoramento e
PCC multidisciplinar Produgao .
registros
Agoes Corretivas e 2 horas Equipe Todos os Como agir em
Procedimentos multidisciplinar Colaboradores caso de desvios
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Revisao e Eduine Avaliacao do
Avaliagao do 1 hora ~quipe | Equipe de Gestao conhecimento e
. multidisciplinar
Treinamento feedback
BPF 4 horas Equlpe . Todos os Seguranga
multidisciplinar Colaboradores alimentar

Fonte: Elaborado pelo autor (2024).

5.2.3.2 Reclamacoées no Servico de Atendimento ao Consumidor (SAC);

A implementacao do Sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle
(APPCC) nas operacgdes de producao de batata palha e ondulada demonstrou ser uma
estratégia eficaz para a reducdo das reclamagdes de consumidores. Através da
identificacdo e controle rigoroso dos pontos criticos no processo produtivo, a empresa
conseguiu minimizar a ocorréncia de problemas relacionados a qualidade dos produtos,
como a presenca de impurezas, variagdes na textura e sabor inadequado. A realizagao de
treinamentos frequentes para os colaboradores foram fundamentais para garantir que
todos estivessem alinhados com as praticas de seguranca alimentar e qualidade, resultando

em um produto final mais confiavel e satisfatorio para os consumidores.

O Quadro 5.12, ilustra a evolucdo das reclamagdes ao longo dos meses,
destacando a diminui¢do significativa no niumero de queixas apos a implementagao do
APPCC. Os principais motivos das reclamag¢des foram identificados e abordados
diretamente nas etapas de controle, permitindo uma resposta rapida e eficaz as
preocupagdes dos consumidores. Com o monitoramento continuo e a analise dos dados, a
empresa ndo apenas melhorou a qualidade dos produtos, mas também fortaleceu a
confian¢a dos consumidores, refletindo em um aumento nas vendas e na fideliza¢do da

clientela.

Quadro 5.12 - Numero de reclamagdes no Servigo de Atendimento ao Consumidor
(SAC) entre os meses de maio e setembro de 2024 referentes aos produtos batata palha
e batata ondulada.

A NUMERO DE PRINCIPAIS MOTIVOS DA
MES RECLAMACOES RECLAMACAO

Maio 50 Impurezas, Sabor Alterado
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Junho 45 Textura Dura, Sabor Alterado

Julho 38 Impurezas, Embalagem Danificada

Textura Dura, Sabor Alterado, Embalagem

Agosto 40 Danificada

Setembro 35 Sabor Alterado, Embalagem Danificada

Fonte: Elaborado pelo autor (2024).

Este quadro demonstra claramente a eficacia do APPCC na reducdo das
reclamacgodes, aonde houve reducao de 30% das reclamagdes. Evidenciando a importancia

de um sistema de controle de qualidade robusto e bem implementado.

5.2.3.3 Auditorias

A implementacdo do Sistema APPCC nas auditorias dos produtos, como batata
palha e ondulada, demonstrou uma eficiéncia notavel na melhoria da qualidade e
seguranca alimentar. Antes da ado¢do do APPCC, a empresa enfrentava um numero
significativo de reclamagdes de clientes, que variavam desde a presenga de impurezas até
a inconsisténcia no sabor e textura dos produtos. Com a introdu¢do do APPCC, foram
estabelecidos protocolos rigorosos de monitoramento e controle em cada etapa do
processo produtivo, desde a sele¢do das matérias-primas até a embalagem final. Isso ndo
apenas garantiu a conformidade com as normas de seguranca alimentar, mas também
promoveu uma cultura de qualidade entre os colaboradores, resultando em uma
significativa diminui¢ao das reclamagoes.

Os resultados da implementacao do APPCC tornaram-se evidentes ao longo do
tempo, refletindo uma evolugdo positiva na satisfacdo dos clientes. Durante a fase de
implantacdo, a empresa registrou uma reducdo acentuada nas queixas, com um
acompanhamento continuo das auditorias que assegurou a eficacia das medidas adotadas.
O Quadro 5.13, ilustra essa evolugdo, destacando os resultados antes ¢ durante a

implantacdo do APPCC, bem como o status da implementacao em cada fase.




Quadro 5.13 - Resultados da Evolugao das Auditorias.
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Resultados Status da Resultados Status Durante
, Antes da ~ Durante a ~
Periodo ~ Implantacao do ~ Implantacao do
Implantacao do APPCC Implantacao do APPCC
APPCC APPCC
Antes da~ 50~ . | Nao implementado N/A? N/A?
Implantagdo | reclamacdes/més
1" Més d~e N/A? Em andamento 45~ . Em progresso
Implantacdo reclamagdes/més
2" Més d? N/A? Em andamento 3(3 . Em progresso
Implantacdo reclamagdes/més
3" Més d? N/A? Em andamento 2% . Em progresso
Implantagao reclamacodes/més
4° Més d? N/A® Em andamento 1? ) Em progresso
Implantagao reclamacoes/més
5° Més d? N/A® Em andamento 1% ) Em progresso
Implantagao reclamacodes/més
6" Més d? N/A? Em andamento 8 reclamacdes/més Em progresso
Implantagao

2 N/A: Nao se aplica.

Fonte: Elaborado pelo autor (2024).
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6 CONCLUSAO

* A implementa¢do do sistema de Anélise de Perigos e Pontos Criticos de Controle
(APPCC) na produgao da batata ondulada foi realizada com o intuito de assegurar
a qualidade e a seguranc¢a do alimento ao longo de toda a cadeia produtiva. Este
trabalho permitiu nao apenas a identificacao de perigos potenciais, mas também a
criagdo de um ambiente mais seguro para os consumidores, refletindo a
importancia alimentar.

* A identificagdo dos perigos potenciais associados a producdo da batata ondulada
foi um passo fundamental para a constru¢cdo do sistema APPCC. Durante essa
fase, foram analisados os riscos microbioldgicos, quimicos e fisicos que poderiam
comprometer a qualidade do produto. Através de uma abordagem sistematica, foi
possivel mapear os pontos criticos que exigem atencao especial, garantindo que
todos os aspectos da produgdo fossem considerados.

* O desenvolvimento de um plano de monitoramento e controle dos pontos criticos
identificados foi outro aspecto crucial do trabalho. Este plano incluiu
procedimentos detalhados para a supervisao continua dos PCCs, assegurando que
as medidas de controle sejam mantidas e que qualquer desvio seja prontamente
corrigido. A documentacdo e o registro das atividades de monitoramento sdo
fundamentais para garantir a rastreabilidade e a transparéncia do processo
produtivo.

* A implementagdo do Sistema de Anélise de Perigos e Pontos Criticos de Controle
(APPCC) resultou em uma significativa reducdo no nimero de reclamacdes
recebidas pelo Servigo de Atendimento ao Consumidor (SAC). Com a adogao de
praticas rigorosas de controle de qualidade e seguranga alimentar, as empresas
conseguiram identificar e mitigar riscos potenciais em seus processos produtivos,
0 que se traduziu em produtos mais seguros ¢ de maior qualidade para os
consumidores. Essa melhoria ndo apenas elevou a satisfacdo do cliente, mas
também fortaleceu a confianca na marca, refletindo-se em um ambiente de
consumo mais positivo. A diminui¢ao das reclamag¢des no SAC ¢ um indicativo
claro de que a implementacio do APPCC ndo apenas atendeu as exigéncias
regulatorias, mas também se mostrou eficaz na promog¢do de uma cultura de

exceléncia e responsabilidade no atendimento as expectativas dos consumidores.
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