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RESUMO: O alimento sempre teve um papel de destaque nas questdes sanita-
rias, e nao apenas pelo seu valor nutritivo, mas, também, pela sua capacidade
de veicular patologias. A adocdo de medidas efetivas vem sendo cada vez mais
necessaria para melhorar a qualidade e a seguranca dos alimentos. Como prin-
cipais fornecedores dessa efetividade desejada, as ferramentas de seguranca
alimentar estdo cada vez mais em evidéncia na cadeia produtiva de alimentos.
Entre essas ferramentas, encontram-se as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF),
os Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs) e o Sistema de Analise
de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC). O objetivo dessa pesquisa
foi o de identificar as ferramentas de garantia da qualidade e seguranc¢a dos
alimentos em cinco Unidades de Alimenta¢do e Nutricdo de Erechim, ava-
liando se essas ferramentas estdo sendo aplicadas. No periodo de fevereiro
de 2010, foram avaliadas cinco unidades de alimentacdo e nutricdo da cidade
de Erechim RS. O critério de escolha das UANs pesquisadas foi aleatorio e
0 instrumento para a avaliagdo foi um questionario estruturado, o qual foi
aplicado pela pesquisadora aos responsaveis técnicos dos estabelecimentos
avaliados. Os resultados encontrados mostram que a implementagao das BPF
e dos POPs ocorre em todas as UANs avaliadas (100%), porém no que diz
respeito aos itens de aplicagdo das BPF ha algumas desconformidades. J4 o
APPCC nao se encontra implantado em todas as UANSs, mas na maior parte
delas (60%). Portanto com a pesquisa realizada pdde-se observar que grande
parte das UANSs atende aos itens avaliados, resultado este, satisfatério.

Palavras-Chave: Seguranga de alimentos. Unidades de Alimentagdo ¢ Nu-
tri¢do. Qualidade.
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ABSTRACT: Food has always played a leading role in health issues, not
only for its nutritional value but also for its ability to convey pathologies. The
adoption of effective measures has been increasingly necessary to improve
the quality and food safety. As leading suppliers of the desired effectiveness,
the tools for food safety are increasingly in evidence in the food production
chain. Among these tools are the Good Manufacturing Practices (BPF), the
Standard Operating Procedures (POPs) and System Hazard Analysis and Criti-
cal Control Points (APPCC). The objective of this research was to identify
the tools of quality assurance and food safety in Food and Nutrition Units
assessing whether these tools are being applied. From February 2010, five
food and nutrition units in Erechim RS were assessed. The choice criterion of
UNAs under study was random and the tool for the evaluation was a structured
questionnaire which was applied by the researcher to the technical supervisors
of rated establishments. The results show that the implementation of BPF and
POPs occurs in every UANSs evaluated (100%), however, with regard to items
of BPF application there are some discontinuities. On the other hand the AP-
PCC is not implemented in all UANs, but in most of them (60%). With the
survey it was possible to observe that most UANs answers to the evaluated
items, being the result satisfactory.

Keywords: Food safety. Food and Nutrition Units. Quality.

Introducgao

O alimento sempre teve um papel de
destaque nas questdes sanitarias, € ndo ape-
nas pelo seu valor nutritivo, mas, também,
pela sua capacidade de veicular patologias.
Com as transformagdes pelas quais o mundo
passa, os habitos alimentares e os alimentos
consumidos tém assumido uma relevancia
absolutamente decisiva na determinagao das
condigOes sanitarias das populagdes (GER-
MANO; GERMANO, 2008).

A Organizac¢do Mundial da Satde (OMS)
estima que mais de 60% dos casos de doen-
cas de origem alimentar sdo decorrentes de
técnicas inadequadas de processamento e de
alimentos contaminados servidos em restau-
rantes. Sendo assim, a producao de refeicoes
de forma segura e com qualidade deve ser
um dos principais objetivos das empresas,

conscientizadas da importancia de tal pratica
para a satide do consumidor (SILVA JR, 1995
apud MAZZALA, 2007, p. 26).

Pesquisadores calculam que, anualmente,
de 1 a 100 milhGes de individuos contraem
doengas decorrentes de agua e alimentos
consumidos. No Brasil, no periodo de 1999
a 2005, de acordo com a Secretaria de Vi-
gilancia em Saude (SVS), do Ministério da
Saude, ocorreram 4.713 surtos de doencas
transmitidas por alimentos (DTAs), respon-
saveis por 97.926 doentes e 39 dbitos. Hn
termos de saude publica, ha indicios de que a
ocorréncia dessas doengas vem aumentando
gradativamente e de que sdo responsaveis
por centenas de mortes, milhares de hospi-
talizagdes e, possivelmente, complicagdes
irreversiveis, cujos nimeros ainda sdo desco-
nhecidos (GERMANO; GERMANO, 2008).

Na medida em que a qualidade do ali-
mento constitui-se em fator preponderante
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para o sucesso das empresas do setor de ali-
mentagdo, a demanda por alimentos cada vez
mais seguros tém levado essas empresas € 0s
consumidores a compreenderem a seguranga
dos alimentos como um componente inerente
a qualidade dos mesmos e ndo como um
atributo diferencial, uma vez que a garantia
das propriedades nutricionais, tecnologicas
e sanitarias dos alimentos beneficiam tanto
o consumidor como a industria (TENSER,
2000).

A adogio de medidas efetivas vem sendo
cada vez mais necessaria para melhorar a
qualidade e a seguranga dos alimentos. Como
principais fornecedores dessa efetividade de-
sejada, as ferramentas de seguranga alimentar
estdo cada vez mais em evidéncia na cadeia
produtiva de alimentos (MELO, 2007).

Visando melhorar as condigdes higi€nico-
sanitarias na preparacdo de alimentos e
adequar as agdes da Vigilancia Sanitaria, o
Ministério da Satude publicou a Portaria n°
1428/93, estabelecendo procedimentos para
garantir a qualidade sanitaria dos alimentos,
conhecidos como pré-requisitos ou Boas Pra-
ticas, necessarios a implantagdo de qualquer
sistema de qualidade (BRASIL, 1993).

As Boas Praticas de Fabricagdo (BPF)
sdo praticas que devem ser adotadas pelas
industrias e demais produtores de alimentos
a fim de garantir a qualidade sanitéria e a
conformidade dos produtos alimenticios
com os regulamentos técnicos especificos
(LOPES, 2007).

Aimplementacdo das BPF em Servigos de
Alimentacdo, cozinha industrial e refeitério,
além de ser uma exigéncia legal, eleva a qua-
lidade dos produtos, protege a saude publica,
diminui gastos com internagdes hospitalares,
e d4 maior seguranga e satisfacdo ao comen-
sal (GUERREIRO, 2006).

O objetivo desta pesquisa foi o de identi-
ficar as ferramentas de garantia da qualidade
e seguranga dos alimentos em cinco Unida-
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des de Alimentagdo e Nutri¢do de Erechim,
avaliando se essas ferramentas estdo sendo
aplicadas.

Material e métodos

No periodo de 22 a 26 de fevereiro
de 2010, foram avaliadas 5 unidades de
alimentacdo e nutricdo (UANs) da cidade
de Erechim, RS. O critério de escolha das
UANSs pesquisadas foi aleatorio e de acor-
do com concessiondrias de alimentacdo que
possuiam o nutricionista como Responsavel
Técnico. A abordagem inicial foi feita com os
responsaveis técnicos dos estabelecimentos
via telefone, realizando-se o agendamento
da entrevista.

O instrumento para a avaliagdo foi um
questiondrio estruturado, elaborado pelas
pesquisadoras e dividido em trés partes:
a primeira parte composta por 25 itens de
verificacdo, distribuidos em avalia¢des de
varios aspectos da UAN relacionados as
Boas Praticas de Fabricacdo como: edifi-
cacdes, instalacdes, equipamentos, moveis,
utensilios, manipuladores, fluxo de produgao,
manutengdo preventiva de equipamentos,
treinamentos, controle integrado de pragas,
recall e controle de qualidade, nos quais as
opgoes de respostas foram: “Conforme” (C)
- quando a UAN atendia ao item observado,
“Nao Conforme” (NC) — quando a mes-
ma apresentava ndo conformidade e “Nao
Aplicavel” (NA) quando nao se relacionava
aquele local. A segunda parte do questionario
foi composta por 3 questdes relacionadas
aos POPs com opc¢des de respostas “sim”
ou “ndo”, entre elas: se ha POPs, se estdo
expostos em locais visiveis e se os funcio-
narios seguem as instrugdes. A ultima parte
do questionario foi composta por 5 questoes
relacionadas ao Programa APPCC, entre
elas: se a empresa adota o programa, se 0s
pré-requisitos sdo atendidos, se ha compro-



metimento e participacdo da empresa e de
uma equipe multidisciplinar e se ha treina-
mentos, sendo as op¢des de respostas “sim”
ou “ndo” O questionario foi aplicado pelas
pesquisadoras aos responsaveis técnicos dos
estabelecimentos avaliados.

O gerente ou supervisor do nutricionista
de cada UAN assinou o termo de consenti-
mento para a realizagdo da pesquisa, autori-
zando a realizacdo da pesquisa na empresa.
A nutricionista responsavel técnica de cada
UAN assinou o termo de consentimento livre
e esclarecido.

Para tabulag¢ao dos dados, foi utilizado o
programa Office Excel 2003 Windows XP,
e, para analise dos dados, comparou-se os
mesmos com as legislagdes vigentes.

O presente trabalho foi aprovado pelo Co-
mité de Etica em Pesquisa da URI — Campus
de Erechim, registrado sob o nimero 118/
TCH/09.

Resultados e discussao

Em relagdo a implantacdo e aplicagao
das Boas Praticas de Fabricagdo (BPF) e dos
Procedimento Operacionais Padronizados
(POPs), observou-se que as UANSs estdo de
acordo com o que preconiza a legislagdo.
Relacionada as BPF, a Portaria 326, de 1997,
do Ministério da Saude, exige para estabe-
lecimentos produtores/industrializadores de
alimentos o manual de BPF (BRASIL, 1997).
Barandsz (1998, apud MELO, 2007, p. 8) co-
menta que as BPF representam um conjunto
de linhas mestras que permitem a produgao
de alimentos de forma segura.

Os POPs também sdo exigidos pela
Resolucdo 275/02 da ANVISA para esta-
belecimentos produtores/industrializadores
de alimentos, os quais devem desenvolver,
implementar e manter os POPs (ANVISA,
2002). No entanto, conforme a pesquisa,
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apenas 20% das unidades avaliadas deixam
os POPs em locais visiveis, o que, segundo a
mesma legislacdo, devem estar acessiveis aos
responsaveis pela execugdo das operagoes.

Ao contrario dos resultados encontrados
neste estudo, Régo, Pires e Stamford (2000
apud REGO, 2004, p. 66), em estudos re-
alizados em Unidades de Alimentagao e
Nutri¢do, mais especificamente em restau-
rantes industriais e hospitalares, demonstram
que 70% nao tém ou ndo seguem as Boas
Praticas por desconhecimento de critérios e
parametros para seu estabelecimento, bem
como pela auséncia de normas de qualidade
pré-estabelecidas, sendo este um dos fatores
apontados para a deficiéncia encontrada.

Essa diferenca entre os dados e os resulta-
dos obtidos na pesquisa pode ser devido a esta
ter sido realizada por meio de entrevista e ndo
de verificacdo, o que poderia gerar respostas
baseadas na percepcdo dos respondentes
(omissdo de dados) e nao na realidade.

De acordo com Guerreiro (2006), a qua-
lidade da matéria-prima, a arquitetura dos
equipamentos e das instalagdes, as condigdes
higiénicas do ambiente de trabalho, as técni-
cas de manipulagdo dos alimentos, a satde
dos funcionarios sdo fatores importantes a
serem considerados na producao de alimentos
seguros ¢ de qualidade. Portanto, a seguir,
observa-se a analise de itens relacionados
as BPF.

Avaliando a adequagdo das edificacdes e
instalacdes, observou-se que o menor indice
de conformidade esta relacionado as paredes,
portas ¢ janelas e ao layout (40%), seguidos
de pisos e tetos e da iluminagao e ventilagao
(60%).

Em relacdo as paredes, a RDC n° 216/04
preconiza que estas devem possuir revesti-
mento liso, impermeavel e lavavel, devendo
ser mantidos integros, conservados, livres
de rachaduras, trincas, goteiras, vazamentos,
infiltracdes, bolores, descascamentos, dentre
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outros e ndo devem transmitir contaminantes
aos alimentos. As portas e janelas, de acor-
do com a legislagcdo, devem ser mantidas
ajustadas aos batentes. As portas da area de
preparacdo e armazenamento de alimentos
devem ser dotadas de fechamento auto-
matico. As aberturas externas das areas de
armazenamento e preparacdo, inclusive o
sistema de exaustdo, devem ser providas de
telas milimetradas para impedir o acesso de
vetores e pragas urbanas. As telas devem ser
removiveis para facilitar a limpeza periddica
(ANVISA, 2004).

Quanto ao layout, apenas 40% das uni-
dades estavam conforme. Este, segundo a
legislagdo RDC n°216/04, deve ser projetado
de forma a possibilitar um fluxo ordenado
e sem cruzamentos em todas as etapas da
preparacao de alimentos e a facilitar as ope-
ragdes de manutengao, limpeza e, quando for
o caso, desinfeccdo (ANVISA, 2004).

Edificacies e instalagbes wr

Figura 1 - Adequagdo de edificagdes e instalagdes nas
unidades pesquisadas
Fonte: Dados da Pesquisa

A iluminacdo da area de preparacdo deve
proporcionar a visualizagdo de forma que as
atividades sejam realizadas sem comprome-
ter a higiene e as caracteristicas sensoriais dos
alimentos. As luminarias localizadas sobre a
area de preparagdo dos alimentos devem ser
apropriadas e estar protegidas contra explo-
sd0 e quedas acidentais. A ventilacdo deve
garantir a renovagdo do ar e a manutengao
do ambiente, livre de fungos, gases, fumaga,
po, particulas em suspensdo, condensagao
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de vapores, dentre outros que possam com-
prometer a qualidade higiénico-sanitaria do
alimento. O fluxo de ar ndo deve incidir dire-
tamente sobre os alimentos (ANVISA, 2004).

Outro item importante nas Boas Praticas
de Fabricagdo s@o os equipamentos, moveis
e utensilios, os quais, de acordo com a RDC
216/04, devem ser de materiais que nao
transmitam substancias toxicas, odores nem
sabores aos mesmos (ANVISA 2004).

O item equipamentos para protegao,
processamento e conservacdo de alimentos
(Figura 2) ndo se encontra completamente
conforme (80%) em comparagdo com 0s
outros itens avaliados. A falta desses equi-
pamentos pode estar relacionada aos custos
das UANs. No entanto, a ndo adequagdo
desses equipamentos pode levar a proble-
mas em todo o processo de producao, como
por exemplo a ma conservagao, o que pode
comprometer a seguranca do alimento. De
acordo com a RDC 216/04, os equipamentos.
Devem ser mantidos em adequado estado de
conservacao e ser resistentes a corrosao e a
repetidas operagdes de limpeza e desinfec-
¢do. Deve-se ainda ser realizada manutengdo
programada e perioddica dos equipamentos e
utensilios e calibracdo dos instrumentos ou
equipamentos de medi¢do (ANVISA, 2004).

Equipamentos, mdveis e utensilios

Figura 2 - Adequagao de equipamentos, moveis e utensilios
Fonte: Dados da Pesquisa

Como ressalta Teixeira (2004 apud
PEREIRA, 2007, p. 10), os equipamentos
complementam o planejamento da érea fisica;
logo, devem atender ao fluxo racional das
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operacdes realizadas dentro da unidade para
que cruzamentos e retornos desnecessarios
sejam evitados.

Em relacdo a vestuario e habitos higi-
énicos dos manipuladores das empresas
avaliadas, 100% das UANSs estdo conforme.
Consta na Portaria 326/97 — Ministério da
Saude (MS) que toda pessoa que trabalha em
uma area de manipulac@o de alimentos deve
manter uma higiene pessoal esmerada e deve
usar roupa protetora, sapatos adequados, tou-
ca protetora, devendo todos esses elementos
serem lavaveis , a menos que descartaveis, e
mantidos limpos de acordo com a natureza
do trabalho (BRASIL, 1997).

De acordo com Monteiro (2001 apud NU-
NES; ARAUJO, 2003, p. 24), as praticas hi-
giénicas e o estado de saude dos funcionarios
influenciam no ambiente em cada operagao
de uma empresa de alimentos.

No fluxo de produgao (Figura 3), apenas
o item matéria prima e insumos teve 100%
de conformidade. Os itens fluxo de produgao
e manipulacdo de alimentos obtiveram 80%
e armazenamento 60%. O armazenamento,
de acordo com a legislacdao, deve ocorrer
em condi¢des de tempo e temperatura que
ndo comprometam sua qualidade higi€nico-
sanitaria (ANVISA, 2004).

Fluxo de produgio

Figura 3 - Adequagéo ao fluxo de produgio
Fonte: Dados da Pesquisa

A Portaria 326/97 — MS estabelece que as
instalacdes devem ser projetadas de maneira
que o fluxo das operagdes possa ser realizado
nas condigdes higiénicas, desde a chegada
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da matéria-prima, durante o processo de
producao até a obtengdo do produto final
(BRASIL, 1997).

O fluxo continuo no processo de produ-
¢d0, além de minimizar custos, evita que
surtos de doengas alimentares sejam de-
correntes, muitas vezes, da deficiéncia das
instalagdes e da falta de preparo da grande
maioria dos manipuladores desde a higiene
pessoal até aspectos técnicos de recepgao,
armazenamento, preparo, manutengao e
distribui¢ao (SENAC, 2001 apud PEREIRA,
2007, p. 11).

Conforme a Figura 4, observa-se que
os itens programa de controle integrado de
pragas e programas de treinamento para os
manipuladores encontram-se conforme em
100% das UANSs. Ja o item manutencdo
preventiva de equipamentos encontra-se
conforme em 80%. A literatura preconiza
que o fabricante deve dispor de programa
de manuten¢@o preventiva efetivo para ga-
rantir que o equipamento que pode afetar o
alimento esta sob manutencao e em condicdes
de uso, inclusive lista de equipamentos que
necessitam de manutengdo regular e os proce-
dimentos e a frequéncia da manutencdo, tais
como inspecao, ajustes e reposi¢ao de partes
do equipamento (CNI/SENAI/SEBRAE,
2000 apud NUNES; ARAUJO, 2003, p. 22).

Manual de Boas Priticas

Figura 4 - Adequagio ao Manual de Boas Praticas
Fonte: Dados da Pesquisa

Avaliando a implantacdo de programas
de Controle Integrado de Pragas, as UANs
atendiam 100% a estes itens (Figura 4). De
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acordo com Silva Jr. (1995), o Controle In-
tegrado de Pragas — CIP ¢ indispensavel para
a prevencdo de toxi-infecgOes alimentares,
sendo sua importancia na transmissdo de
microrganismos patogénicos.

Os estabelecimentos produtores de ali-
mentos devem aplicar um programa eficaz
e continuo de controle de pragas de acordo
com a Portaria 326/97 do Ministério da Saude
(BRASIL, 1997).

Outro item importante sdo 0s programas
de treinamento para manipuladores, que das
UANSs avaliadas (Figura 4), obtiveram 100%.

Segundo Goes et al., (2001 apud NUNES;
ARAUJO, 2003, p. 32), dentre as medidas
aplicaveis na prevencao de doengas transmi-
tidas por alimentos, a educacdo e formagao
em higiene dos alimentos e manipuladores
¢ destacada, pois a maioria das pessoas que
trabalham na manipula¢do de alimentos
possui formagdo educacional deficiente,
dificuldade para ler e escrever e até mesmo
em se expressar verbalmente.

Para Tenser (2006), o treinamento deve
enfatizar a promogao da saude e os aspectos
de higiene pessoal, itens essenciais para o
desenvolvimento de programas que visem a
inocuidade dos alimentos. Seu contetdo deve
ser estruturado com base em outras variaveis
que ndo unicamente o grau de escolaridade
dos individuos, incluindo a caracterizacdo
do trabalhador do setor, a observagdo de
suas praticas de higiene pessoal durante as
atividades de trabalho e o conhecimento de
suas concepgdes de higiene pessoal.

Através da entrevista, foi constatado
também que 100% das UANs avaliadas
apresentam sistemas de garantia de qualidade
no que diz respeito aos itens programas de
recolhimento de produtos (recall) e controle
de qualidade do produto.

O controle da qualidade no Servigo de
Alimentacdo ¢ muito abrangente, € as con-
dutas para prevengdo das toxi-infecgdes de
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origem alimentar devem incluir agdes sobre
os manipuladores de alimentos sobre o am-
biente de trabalho e sobre os alimentos. Para
todos os membros envolvidos na preparacao
de refeigdes, ¢ muito importante determinar
onde podem ocorrer falhas para que as inter-
vengdes sejam efetivas. Portanto, verificar a
adequacdo na escolha da matéria-prima, na
técnica de preparo e na conservagao, pode
ser o diferencial no resultado deste processo
(RIO DE JANEIRO, 2004).

O governo brasileiro, por intermédio do
Ministério da Saude, publicou, em novembro
de 1993, a Portarian®1428/93 a qual estipula
que todos os estabelecimentos que trabalham
com alimentos sdo obrigados a adotar a siste-
matica de controle preconizada pelo Método
APPCC (BRASIL, 1993).

E possivel observar também, por meio da
pesquisa, que 60% tem o Programa APPCC
implantado.

As maiores dificuldades para a implanta-
¢do do sistema em UANSs estdo relacionadas
a sensibiliza¢@o do empresariado da impor-
tancia do APPCC na seguranga do alimento
assim como na adequagdo do layout das
cozinhas industriais, uma vez que implica
em gastos adicionais (NASCIMENTO, 1992;
REGO, PIRES, MEDINA, 1999 apud REGO,
2004, p. 79). No entanto, Melo (2007) mos-
tra que os custos sdo significativos, mas sdo
geralmente modestos em relagdo ao total dos
custos das industrias.

Observa-se com a presente pesquisa que
100% das UANs que tem o APPCC implan-
tado atende os pré-requisitos e o comprome-
timento da geréncia (Figura 5).

Lopes (2007) afirma que o sistema
APPCC tem como pré-requisitos as Boas
Praticas de Fabricagao (BPF), os Procedi-
mentos Operacionais Padronizados (POPs) e
que a implementacao desses procedimentos
¢ capaz de controlar perigos potenciais. Se-
gundo o mesmo autor, esses pré-requisitos
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atuam sobre perigos potenciais a seguranca
do alimento desde a obtencao das matérias-
primas até o consumo, estabelecendo em
determinadas etapas as medidas de controle
e monitoracdo que garantem, ao final do
processo, a obtencao de um alimento seguro
e com qualidade.

Figura 5 - Adequagio a itens do Programa APPCC
Fonte: Dados da Pesquisa

Relacionado a participagdo ativa de uma
equipe multidisciplinar, em nenhumas das
UANSs, que tem o APPCC implantado, isso
acontece (Figura 5). A equipe deve ser mul-
tidisciplinar, formada por profissionais com
conhecimento tedrico e pratico na formulacdo
¢ fabricacdo do produto e envolvida com
as atividades diarias do estabelecimento,
correspondentes aos diversos setores da
empresa. O grupo, com 3 a 7 participantes,
deve ser constituido por representantes das
areas de produgdo, higienizacdo, controle de
qualidade e inspe¢do conforme a estrutura
empresarial (LOPES, 2007).

O treinamento dos operadores, supervi-
sores, responsaveis pela manutengao, chefes
de controle de qualidade, diretores, fornece-
dores e outros deve ser conduzido sempre
que for necessario reforcar o envolvimento,
aresponsabilidade e a capacitagdo profissio-
nal (LOPES, 2007). Nas UANs avaliadas,
apenas 66,6% realiza treinamento de pessoal
(Figura 5).

Segundo Henson et al. (1999 apud MELO,
2007, p. 13), os beneficios alcangados pela
implementagdo e manutencdo do Sistema
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APPCC sio a reducdo do desperdicio, au-
mento da vida til do produto, redugido da
contagem microbiana, aumento das vendas,
redugdo dos custos de produgdo, aumento da
motivacdo da equipe de producdo, aumento
da habilidade de manter os consumidores,
de atrair novos consumidores € 0 acesso a
novos mercados externos. Os beneficios sdo
apontados como, por exemplo, a redugdo de
custos através da redugdo de desperdicio e
melhor utilizagdo da forga de trabalho. Outros
beneficios sdo importantes, tais como prote-
¢do legal, no caso de ocorréncia de surtos de
doengas de origem alimentar e o aumento das
oportunidades de negocios.

Para Vicentini; Ziige; Felix (2003), a
implementacdo do sistema APPCC, por ser
cientifica e sistematica, reduz a necessidade
de inspegdo e testes no produto final, aumenta
a confianga do consumidor e resulta num
produto comercialmente viavel. Além disso,
facilita o cumprimento de exigéncias legais
e permite o uso mais eficiente de recursos,
acarretando reducdo nos custos em todas
as etapas da produgdo e uma resposta mais
imediata para as questdes de inocuidade.

O sistema APPCC ¢ considerado por
muitos autores, de acordo com Melo (2007),
por trazer uma série de vantagens econdmicas
e competitivas para as empresas como, por
exemplo, redugdo de perdas de matérias-
primas, reducdo de devolucdo de produtos,
reducdo de contaminacdes, conquistas de
novos mercados, atendimento a requisitos
de clientes, pré-requisitos para sistemas de
certificacgao.

Consideragoes finais

A presente pesquisa tratou de avaliar as
ferramentas de seguranca de alimentos, entre
elas, Boas Praticas de Fabricacdo, Procedi-
mentos Operacionais Padronizados e Analise
de Perigos e Pontos Criticos de Controle, as
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quais, como descrito na pesquisa, sdo de ex-
trema importancia para unidades produtoras
de refeigoes.

Tendo em vista que todas as ferramen-
tas avaliadas sdo obrigatérias conforme a
legislacdo vigente, pdde-se observar que a
implementagdo das BPF e dos POPs ocorre
em todas as UANs avaliadas, porém no que

Observou-se que as UANSs que ainda néo
atendem a alguns itens tentam adequar-se
a legislagdo vigente, tendo em vista que
varios fatores podem estar relacionados as
inadequacdes, como por exemplo: precaria
estrutura fisica, falta de apoio da geréncia,
custos de implantagdo e até mesmo a fisca-
lizagdo ineficiente dos 6rgaos competentes.

diz respeito aos itens de aplicacdo das BPF ha
algumas desconformidades, entre elas: pisos
e tetos, paredes, portas ¢ janelas, iluminacdo
e ventilagdo, layout e armazenamento. Ja o
APPCC ndo se encontra implantado em todas
as UANs, mas na maior parte delas.

Com a pesquisa realizada, pode-se obser-
var que grande parte das UANs atende aos
itens avaliados, resultado que, embora ndo
seja o ideal, pode ser considerado satisfatorio
sob o ponto de vista das legislagdes.
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