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RESUMO

O sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle (APPCC) tem por filosofia a prevencéo,
racionalidade e especificidade no controle dos riscos
que um alimento possa oferecer. O objetivo do
presente trabalho foi sugerir um plano APPCC para
linha de processamento de filé de peixe congelado em
uma empresa de beneficiamento de pescado. Foram
realizados os procedimentos preliminares a elaboragéo
do plano e a aplicacdo dos principios do APPCC.
Depois de formada a equipe APPCC foi feita a
descricdo do produto, elaborado o fluxograma de
producdo e realizada a andlise dos perigos com o
estabelecimento das medidas preventivas. Foram
identificados quatro Pontos Criticos de Controle
(PCCs) no fluxograma do processo, para 0s quais
foram estabelecidos limites criticos, agdes corretivas e
procedimentos de monitoracdo, registros e de
verificacgdo. A  principal medida preventiva
estabelecida foi o controle da temperatura para os PCC

com alta probabilidade de crescimento de micro-
organismos. O plano APPCC proposto é viavel,
entretanto torna-se necessario que se consolide a
implantacéo das Boas Préticas de Fabricacdo (BPF) na
indUstria e o treinamento continuo dos manipuladores.

ABSTRACT

The system of Hazard Analysis and Critical Control
Points (HACCP) seeks the prevention, rationality and
specificity to control the risks that a food can offer.
The objective of this study was to suggest a HACCP
plan for processing line frozen fish fillet in a fish
processing company. Were carried out preliminary
procedures at plan preparation and implementation of
the principles of HACCP. After it was formed the
HACCP team was made to the product description,
drawn up the flowchart of production and carried out
the hazard analysis by the establishment of preventive
action. Were identified four Critical Control Points
(CCPs) in the flowchart of the process, for which they
were established critical limits, corrective actions and
monitoring, records and verification procedures. The
main preventive action was established to control the
temperature for the CCP with a high probability of
growth of micro-organisms. The HACCP plan
proposed is feasible, however it is necessary to
consolidate  the  implementation of  Good
Manufacturing Practices (GMP) in the industry and
the continuous training of handlers.

Esta obra esta licenciada com uma Licenca Creative Commons Atribuigdo-NaoComercial-Compartilhalgual 4.0 Internacional. Brazilian
Journal of Production Engineering, Sdo Mateus, Editora UFES/CEUNES/DETEC.



-31-

Citacdo (APA): Sousa, C. L., Lourencgo, L. de F. H., LeHalle, A. L. de C. (2020). Utilizacéo de analise de perigos e pontos criticos para
garantia da seguranca de alimentos: estudo de caso em uma industria de pescado. Brazilian Journal of Production Engineering. 6(3), 30-41.

1. INTRODUCAO

Atualmente a qualidade de um produto ou servico é um diferencial na preferéncia dos
consumidores. Esse fato, motiva as inddstrias de alimentos a buscarem melhorias continuas em
seus processos, para oferecer produtos com qualidade e seguros e se tornarem mais competitivas
nos mercados que atuam. E de se esperar, pois, que as empresas desse ramo de atividade tenham
algum sistema de gerenciamento da qualidade eficaz para exercer esse controle, principalmente
ao trabalhar com pereciveis, como os produtos de pescado, que dependendo do manuseio
podem apresentar perigos para a seguranca alimentar.

Entre as ferramentas de gestdo da qualidade disponiveis para controlar processos, atender a
quesitos de idoneidade e respeito ao consumidor, oferecer um produto seguro e, a0 mesmo
tempo, contemplar as exigéncias de comercializacdo, destaca-se o Sistema de Andlise de
Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) conhecido internacionalmente como Hazard
Analysis and Critical Control Point (HACCP) e que tem por filosofia a prevencéo,
racionalidade e especificidade no controle de riscos que um alimento possa oferecer,
principalmente no que diz respeito a qualidade sanitaria (Milios, et al., 2012; Brasil, 2017) .

Para garantir o sucesso na implantacdo e manutencdo do APPCC, direcionando os esfor¢os para
pontos especificos de possivel contaminacdo do produto, é importante que as empresas
apliquem as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) antes da implementacdo do sistema (Weyandt,
et al., 2011). Também é necessario que certos procedimentos preliminares sejam executados,
entre eles o comprometimento da diretoria, a definicdo de um coordenador para o sistema, a
formagéo de uma equipe multidisciplinar, a descri¢do do produto com identificacdo de uso e a
construcdo e validacdo do diagrama de fluxo (Wallace, et al., 2014).

Apbs a realizacdo das etapas preliminares, os sete principios para implantacao do plano APPCC
podem ser efetivados:1) analise de perigos e medidas preventivas; 2) identificacdo dos pontos
criticos de controle (PCCs); 3) estabelecimento dos limites criticos para cada PCC identificado;
4) monitoragdo de cada PCC; 5) estabelecimento de acgdes corretivas; 6) sistema de
documentacdo e registro; 7) procedimentos de verificacdo (Brasil, 2017; Food and Drug
Administration, 2020). O entendimento e a correta aplicacdo desses principios sdo
fundamentais para o sucesso da implantacdo do plano APPCC, como ferramenta para garantir
a seguranca do alimento (Rocha, et al., 2018).

Um PCC s6 deve ser estabelecido se for constatado risco significativo da ocorréncia de um
perigo que provoque impacto a saude publica e deve ser restringido ao minimo possivel
(Wallace, et al., 2014). Dai a importancia dos requisitos das BPF serem muito bem implantadas
para que os PC ndo sejam transformados em PCC, o que aumentaria sobremaneira o seu
namero, tornando-se impossivel ou muito dificil seu monitoramento, inviabilizando,
consequentemente, o funcionamento do sistema APPCC dos pontos de vista econémico e
operacional (Martins, et al., 2019).

Apesar do sistema APPCC ser recomendado como uma das mais efetivas formas de garantir a
qualidade e seguranca dos alimentos, sua adogdo ainda é limitada a empresas de grande porte,
voltadas ao mercado exportador. As empresas de pequeno e médio porte ndo adotam o sistema
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com o devido entusiasmo, sendo a restricdo financeira uma das principais barreiras relatadas
(Karaman, et al., 2012; Silva, et al., 2019). O nivel tecnolégico individual da planta industrial
e ando adequac&o aos programas de pré-requisito contribuem para que os custos de implantacdo
do sistema APPCC sejam mais elevados (Doménech, et al., 2011). Outro problema do sistema
é 0 excesso de documentacdo, por isso, s6 deve ser documentado 0 que € importante para a
qualidade e seguranca dos alimentos (Luning, et al., 2015)

Dentre os beneficios alcancados com a implantacdo do sistema APPCC destacam-se: aumento
da produtividade; reducdo no custo de producdo em funcéo da maior eficiéncia e controle do
processo; reducdo dos erros operacionais; rastreabilidade, permitindo-se verificar o historico da
producdo; produtos oferecidos ao mercado com seguranca e qualidade garantidas (Al-Busaidi,
et al., 2017). Entretanto, a percepcdo dos beneficios do sistema APPCC por parte dos
consumidores depende da conscientizacdo deles com relagdo a seguranca alimentar (Rocha, et
al., 2018).

Em industrias de processamento de pescado que implantaram o sistema APPCC, além da
garantia de seguranca e qualidade do produto final, também é relatado o aumento do indice de
vendas, matérias-primas com melhor qualidade, aumento de produtividade, reducdo do indice
de devolucdo do produto, melhor controle do processo, além do destaque para a empresa no
mercado exportador (Oliveira, et al., 2009; Lupin, et al., 2010).

Assim, 0 objetivo do presente trabalho foi sugerir um plano APPCC para a linha de
processamento de filé de peixe congelado em uma industria de beneficiamento de pescado.

2. MATERIAL E METODOS
2.1 Caracterizacgado da industria

A industria de beneficiamento de pescado em estudo esta localizada na Regido Nordeste do
Estado do Para e possui fiscalizacdo do Servico de Inspecdo Federal (SIF) do Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA). A unidade, construida em uma éarea de
12.500m?, era subdividida em sede administrativa, bloco Industrial (beneficiamento), area
destinada ao conforto dos funcionarios, dependéncias sanitérias e de higiene e depdsitos para
armazenamento de produtos em geral.

A industria encontrava-se em processo de implantacdo das BPF e elaborava diversos produtos
congelados como: peixe inteiro eviscerado, filés e postas de peixes, de diferentes espécies, que
eram distribuidos, principalmente para a cidade de Belém-PA, em supermercados, hospitais e
cozinhas industriais e em algumas capitais de Estados da Regido Nordeste do Brasil.

2.2 Procedimentos preliminares a elaboracédo do plano APPCC

Inicialmente houve uma reunido com os diretores da industria e o chefe do controle de qualidade
para esclarecer sobre os beneficios, custos e assegurar o0 comprometimento com a implantacéo
do sistema APPCC. Apos aval da diretoria, foi escolhido o coordenador e os participantes da
equipe multidisciplinar que dariam apoio ao desenvolvimento e implantacdo do plano. Foram
realizadas reunides com a equipe APPCC formada para explicar os principios e 0s objetivos a
serem atingidos na implementacdo do sistema, além das etapas para sua aplicacdo, sempre
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ressaltando a importancia da conscientizacdo e do comprometimento de todos para 0 sucesso
do programa.

O produto selecionado para a elaboracdo do plano APPCC foi o filé de peixe congelado, por
ser 0 mais comercializado pela industria. A descri¢do do produto foi realizada, com base em
dados fornecidos pela inddstria, que incluiu o uso pretendido pelo consumidor, as caracteristicas
da embalagem e as especificacdes quanto ao armazenamento e transporte, etc.

Posteriormente, foi elaborado o fluxograma de producdo do processamento do filé de peixe
congelado, desde a chegada do peixe até a expedi¢cdo do produto acabado, para servir de apoio
na identificacdo dos perigos e suas medidas preventivas. A metodologia utilizada foi a
observagdo visual do processo, posteriormente o fluxograma foi discutido e avaliado in loco
com o gerente de producdo da industria, para a confirmacdo de cada etapa e realizagdo dos
ajustes necessarios, garantindo sua correspondéncia com a realidade.

2.3 Aplicacao dos principios do sistema APPCC

Com base na literatura especializada e no fluxograma de processo, foi possivel realizar um
estudo das possiveis contaminacGes (perigos) de natureza fisica, quimica e biologica no
processamento do filé de peixe congelado e estabelecer as medidas preventivas a serem
aplicadas para cada perigo identificado.

Para avaliar se uma etapa especifica do processamento era um Ponto Critico de Controle (PCC)
para um perigo previamente identificado foi utilizada a arvore decisoria para identificacdo de
PCC (Codex Alimentarius, 2012) a experiéncia da equipe e as observacdes locais. Foram
identificados no fluxograma de processo 0s pontos onde poderiam ocorrer 0S perigos
significativos, que deveriam ser eliminados, prevenidos ou reduzidos a niveis aceitaveis.

Para cada um dos PCC identificados foi estabelecido um limite critico obtido da literatura
especializada, legislacdo vigente e experiéncia pratica da equipe; também foram criadas formas
de monitoramento e definida a frequéncia com que elas seriam realizadas e o funcionario
responsavel pela operacao.

A escolha do procedimento de monitoramento considerou os recursos disponiveis na industria,
a facilidade e rapidez no fornecimento dos resultados para que os ajustes necessarios fossem
realizados de forma &gil, de modo a ndo comprometer o ritmo do processamento. Acdes
corretivas foram estabelecidas para serem aplicadas quando desvios dos limites criticos
ocorrerem. Também foram elaboradas planilhas para registrar os monitoramentos dos PCCs e
definidas formas para verificacdo do correto funcionamento do plano APPCC preventivas.
Todas estas informac@es foram consolidadas para a elaboracao do resumo do plano APPCC.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A equipe APPCC formada incluiu na sua maioria as pessoas que estavam diretamente
envolvidas no processamento do filé de peixe congelado e que tinham poder de convencimento,
lideranca e capacidade de multiplicacdo dos conceitos. O coordenador indicado foi o préprio
chefe do controle de qualidade da industria, por possuir treinamento em APPCC e ter livre
acesso a diretoria, que é a responsavel por disponibilizar 0s recursos necessarios para
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implantacdo e manutencdo do sistema. A equipe, apesar do pouco conhecimento técnico e
nenhuma experiéncia em implantagdo de sistemas de seguranca de alimentos, apos receber
informagdes sobre o sistema, utilizou seus talentos pessoais e suas experiéncias nas suas areas
de atuacéo, para auxiliar a elaboracdo do plano APPCC.

A descricdo do produto (Tabela 1) e o fluxograma geral do beneficiamento de filé de peixe
congelado (Figura 1) sdo fases fundamentais do plano APPCC, e serviram de apoio para a
identificacdo dos perigos e aplicacdo de medidas preventivas.

Tabela 1. Descri¢do do produto.
Descric¢ao do produto

Matéria-prima Peixe refrigerado ou congelado
Nome do produto Filé de peixe congelado sem aditivos
Caracteristicas importantes do produto final pH:65-6,8 Aw: >0,98
Forma de uso do produto pelo consumidor Cozido, assado, grelhado ou frito.
Embalagem primaria: sacos plasticos de primeiro uso
litografados.

Caracteristicas da embalagem Embalagem secundaria: caixas de papeldo parafinadas

litografadas de tamanho e peso variado.
Prazo de validade 12 meses a partir da data de fabricacéo.
Supermercados, restaurantes, cozinhas industriais e

Local de venda do produto :
hospitalares.

Instrugdes contidas no rotulo Manter congelado até -18°C.
Controles especiais durante distribuicio e Transportar e distribuir em caminhdes isotérmicos com
comercializacio equipamento de refrigeragdo.

Apos ser estabelecido o fluxograma, efetuou-se a inspecédo no local, verificando a concordancia
das operacGes descritas com o que foi representado. Esta fase foi indispensavel para assegurar
simultaneamente a confiabilidade do fluxograma e as informagdes recolhidas, possibilitando os
ajustes necessarios.

Na andlise dos perigos (Tabelas 2 e 3) somente foram considerados aqueles cuja prevencao,
eliminacdo ou reducdo a niveis aceitaveis fossem essenciais para a producéo do filé de peixe
congelado seguro. Os fatores que apresentaram menor risco ou que ndo tinham menor
probabilidade de ocorréncia ndo foram incluidos. Os perigos identificados, em sua maioria,
eram controlados pelas Boas Préticas de Fabricacdo (BPF) que estavam sendo implantadas na
inddstria.

No fluxograma do processo (Figura 1) foram identificados quatro Pontos Criticos de Controle
(PCCs). Adescarga e recepc¢do foram considerados o PCC1 para controle de perigos bioldgicos
e quimicos. A etapa de recepcdo € o momento de evitar que pescados que ndo atendam as
condicdes sensoriais e/ou de temperatura entrem na linha de processamento. Nesta etapa pdde-
se verificar uma dificuldade da indUstria e que ainda é uma realidade no setor de pescados, que
sdo as méas condi¢des de manipulacdo a bordo, falha no acondicionamento e no controle da
temperatura desde captura, transporte até chegar a inddstria, que muito contribuem para a perda
de qualidade ou mesmo deterioracdo do pescado. Por isso, a selecdo da matéria-prima e o
credenciamento de fornecedores sdo muito importantes para a qualidade do produto final. De
acordo com Bartolomeu, et al. (2011), se ndo assegurar a qualidade, a credibilidade, a seguranca
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e a regularidade no fornecimento de matéria-prima, torna-se dificil alcangar uma estimativa de

producdo confiavel e um controle de estoque adequado.

Figura 1. Fluxograma de processamento de filé de peixe congelado

Peixe refrigerado ou congelado
\’
Descarga / Recepcao PCC:1 (B.Q)
\’
Armazenamento na Lavagem I/ Classificacdo I/ —> Armazenamento na
camara de espera* Pesagem | cdmara de espera*
\ \’ \
Retirada dos ferrdes* Lavagem no cilindro 11 Descamagédo™
\’
Retirada da pele* < Filetagem PCCs (F)
\’
> Acondicionamento e Pesagem Il PCC4 (B)
\’
Congelamento (-32°C/ 24 a 48h)
\’
Glaciamento™ <— Classificacéo Il
\’
Embalagem primaria/ Pesagem 11/
Embalagem final
Legenda \’
*Quando necessario
PCC: Ponto Critico de Controle Estocagem (-25°C)
B: perigo bioldgico
Q: perigo quimico l
F: perigo fisico
Expedicéo
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Tabela 2. Lista dos perigos biologicos, justificativa e medidas preventivas relacionados com
as matérias-primas e etapas do processamento de filé de peixe congelado.

Matérias-primas/
Etapas do
processo

Perigos
Biol6gicos

Justificativa

Medidas
preventivas

Peixes refrigerados
ou congelados

Descarga e
Recepcao

Lavagem |

Armazenamento na
camara de espera

Descamacdo/Retira-
da dos ferrGes

Lavagem Il

Filetagem

Retirada da pele:

Acondicionamento
e Pesagem II:

Congelamento
Classificacéo Il
Glaciamento:
Embalagem

Estocagem

Salmonella sp, E. coli
enteropatogénica,
vibrios, etc. Parasitas

Salmonella sp, E. coli
enteropatogénica,
vibrios, etc. Parasitas

E.coli enteropatogénica,

Salmonella sp, E. coli
enteropatogénica,
Listeria e contaminacéo
cruzada por fungos

Salmonella sp, E. coli
enteropatogénica.
E. coli enteropatogénica,
Salmonella sp, E. coli
enteropatogénica, toxina

estafilococica, etc.
Parasitas

Salmonella sp, E.coli
enteropatogénica, etc.

Salmonella sp, E.coli
enteropatogénica, etc.

Nenhum

Salmonella sp, E. coli
enteropatogénica, etc

E. coli enteropatogénica
E. coli enteropatogénica

Nenhum

Microbiota natural do pescado;
micro-organismo do habitat natural
do peixe; falta de BPF nos barcos e

gelo contaminado.

Microbiota natural do pescado;
micro-organismo do habitat natural

do peixe; falta de BPF a bordo e

nos locais de descarga e recepcdo
do produto. Falha no tratamento da
agua do gelo.

Falha no tratamento e temperatura
da agua.
Desenvolvimento de patdgenos, por
falha no controle da temperatura do
produto na cdmara. Contaminacao
por fungos através da condensagéo
do teto da cAmara. Falha no
tratamento da &gua do gelo.
Contaminag&o através de utensilios
e/ou manipuladores.

Falha no tratamento e temperatura
da 4gua.
Contaminag&o através de
superficies e/ou manipuladores.
Falha no tratamento e temperatura
da agua. Influéncia do habitat
natural e alimentacéo.
Contaminag&o através de
equipamentos e/ou manipuladores.
Contaminagdo através de utensilios
e/ou manipuladores.
Desenvolvimento de patdégenos por
falta de controle da temperatura
Tuneis com temperatura controlada
a-32°C.
Contaminag&o através de luvas e/ou
utensilios
Contaminag&o por falha no
tratamento e manipulagéo da &gua.
Contaminagdo atraveés de luvas e/ou
utensilios
Céamaras com temperatura
controlada a -20°C

BPF e fornecedor
de gelo com
qualidade
assegurada.

Selecdo de
fornecedores. BPF
e Inspecéo visual de

parasitos.

BPF e controle da
temperatura.
Controle da

temperatura, que

nao deve exceder
4°C. BPF e
Tratamento da agua
do gelo.

BPF

BPF e controle da
temperatura.

BPF e controle da
temperatura e
inspecéo visual de
parasitos.

BPF

BPF e controle da
temperatura e do
tempo de espera.

BPF

BPF e controle da
temperatura.

BPF
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Tabela 3. Lista dos perigos fisicos e/ou quimicos, justificativa e medidas preventivas

relacionados com as matérias-primas e etapas do processamento de filé de peixe congelado.
Matérias-primas/ Perigos Justificativa Medidas preventivas
Etapas do processo Fisicos / Quimicos

Peixes refrigerados ou
congelados

Descarga e Recepcao

Lavagens l eIl

Armazenamento na
camara de espera

Filetagem

PF: Anzol, pedacos
de rede, prego, areia,
lodo e pequenos
crustaceos, etc.

PQ: Histamina,
metais pesados, 6leo
diesel, combustivel e
lubrificante.

PF: Anzol, pedacos
de rede, prego, areia,
lodo e pequenos
crustaceos, etc.

PQ: Histamina,
metais pesados, 6leo
diesel, combustivel
lubrificante.

PQ: Produtos
quimicos utilizados
no tratamento da
agua.

PQ: Histamina

PF: Espinhas

Falha na manipulagdo a BPF a bordo.

bordo, durante o
armazenamento e
transporte.

Falha na temperatura
de armazenamento e
transporte.
Contaminacdo
ambiental. Vazamento
do motor da
embarcacdo e/ou maos
dos manipuladores
sujas de 6leo.

Falha na manipulacéo a

bordo, durante o
armazenamento e
transporte ou falha na
area de descarga ou
recepcao.

Falha na temperatura
de armazenamento e
transporte.
Contaminacéo
ambiental e habito
alimentar do pescado.
Vazamento do motor
da embarcacéo e/ou
tanques e/ou maos dos

manipuladores sujas de

6leo.
Falha no processo de
tratamento da &gua.

Falha na refrigeracdo,
podendo causar
multiplicacdo de

bactérias produtoras de

histamina.
Falha na manipulagéo
durante a filetagem.

Controle da temperatura a
bordo.

Mapeamento e sele¢do dos
locais de captura.

BPF: higienizacéo pessoal.
Manutencdo e protecdo do
motor da embarcag&o.

Sele¢éo de fornecedores
Inspecéo visual.

BPF a bordo e nas areas de
descarga e recepgéo.

Selecdo de fornecedores
Controle da temperatura.
Inspecdo visual.

Avaliacdo da presenca de
metais pesados.

BPF: higienizacéo pessoal.
Manutencéo e protecdo do
motor da embarcagéo

BPF: controle no tratamento
da dgua.

Controle da temperatura dos
peixes armazenados, que
néo deve exceder 4°C.

Inspegdo visual.
Treinamento especifico para
0s manipuladores da linha
de filetagem.

Informar ao consumidor na
embalagem sobre a
possibilidade de conter
espinhas.

PF: perigo fisico

PQ: perigo quimico

O armazenamento na camara de espera foi considerado o PCC, para controle de perigos
bioldgicos e quimicos. Nesta etapa nao ocorria controle de temperatura dos produtos estocados
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e em algumas vezes foi observado falha na padronizagéo no tamanho do gelo, com pedacos
grandes, ocasionando que parte do musculo ficasse exposta ou sem contato com o frio. Outras
vezes gelo com tamanho adequado, tipo escama, porém em quantidade insuficiente, deixando
também &reas do musculo livre. Segundo Moura, et al. (2018) essas falhas podem ocasionar
desenvolvimento de patégenos e/ou multiplicacdo de bactérias produtoras de histamina, por
isso a adicdo de gelo de tamanho adequado e de maneira uniforme para ajuste da temperatura
préximo de 0°C é acéo corretiva recomendada.

O PCCs; foi identificado na etapa de filetagem, para controle de perigos fisicos. Nesta etapa as
espinhas, cuja presenca é justificada por fazerem parte da estrutura fisica do peixe, podem
permanecer no filé devido & falha na manipulacdo durante o processo de filetagem. As
inspecdes visuais ao longo do processo e treinamento especifico para 0s manipuladores da linha
séo as principais medidas preventivas.

A etapa acondicionamento e pesagem Il foi considerada o PCCs4 para controle de perigos
bioldgicos. Nesta etapa devido a problemas de logistica da inddstria, os filés antes de irem para
o tunel de congelamento ficavam em média de 15 a 30 minutos sem refrigeracdo, podendo
ocasionar o desenvolvimento de patdgenos. A adicao de gelo para controle da temperatura do
produto ou otimizacao do processo para diminuir o tempo de espera sdo as principais medidas
corretivas.

As etapas de congelamento e estocagem do processamento de filé de peixe na industria em
estudo (Figura 1) ndo foram consideradas PCCs, pois ja tinham controle efetivo de temperatura
com planilhas de registro e acOes corretivas de manutencdo, temperatura, iluminagéo,
higienizacdo e calibracdo dos instrumentos de controle, realizado pelo operador do
equipamento e por um auxiliar do controle de qualidade responsavel pelo setor.

As etapas criticas do processamento do filé de peixe congelado com seus perigos e medidas
preventivas, limites criticos, procedimentos de monitoracdo, acdes corretivas, procedimentos
de registros e de verificacdo estdo descritas no resumo do plano APPCC (Tabela 4) com
objetivo de garantir a inocuidade do produto.

A principal medida preventiva estabelecida foi o controle da temperatura para os PCC com alta
probabilidade de crescimento de microrganismos (Tabelas 2 e 4). Segundo Silva, et al. (2016)
a temperatura é o fator individual mais importante que influéncia o crescimento bacteriano e o
processo de deterioracdo do pescado.

Foi desenvolvido pela equipe APPCC modelos de planilhas para diversos registros, como:
controle de temperatura das unidades de frio; analise do teor de histamina no pescado; controle
de temperatura do pescado no saldo; inspecdo da matéria-prima, etc. Todas com logotipo da
industria e com espacos para ocorréncias, agdes corretivas, verificagdo, data, assinatura do
responsavel e visto do coordenador da equipe APPCC. Para os procedimentos de verificacdo
do sistema foi acordado que seria executado pela préopria equipe APPCC, bem como por
auditores externos, eventualmente.
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Tabela 4. Resumo do Plano APPCC para filé de peixe congelado.

Etapa

Medidas

Acédo

IPCC Perigos preventivas Limite critico Monitorizagdo B Registro  Verificagdo
T interna do
N
peixe: ate: 4_ C. O quérT,
. Caracteristica - -
PB: x . caracteristicas Supervisao.
Selecdo de sensorial o 1
Salmonella - sensoriais, teor de Andlise
- fornecedor. aceitavel. - . e
sp, E. coli ~ X s histamina, diaria das
Inspecéo Histamina: .
enteropato- . . presenca de planilhas.
Descarga A visual. max. 100 : P x
génica, parasitos, niveis - Inspegdo de
e Ao BPF ppm. . Rejeitar
~ vibrios, etc. . de metais. - fornecedor.
Recepcéo : Controle da Metais matéria-
Parasitas . Como? . - Coleta de
T. pesados: N prima nédo .
o o - Termometro, Planilhas amostras
. Avaliagdo limite maximo L1 apta ao o
PQ: - ;. tabela de anélise para analise
. . de metais permitido para - - processo e - .
Histamina, p sensorial, kit para . microbiol6-
PCC: - pesados. 0 pais a que se . - ajustar T .
metais ~ - histamina, obs. gicae
(B,Q) Manutencéo destina. -
pesados, 4 . visual. controle de
. - e protegdo Auséncia de ; -
6leo diesel, . Quando? histamina e
. domotorda  odor de 6leo - .
combustivel embarcacio diesel Recebimento. metais
lubrificante. ¢ : Quem? pesados.
combustivel <.
ou Auxiliar do CQ
lubrificante.
PB:
Salmonella  Controle da O qué? Proporcéo
Armaze- sp, E. coli temperatura de gelo/peixee T
namento  enteropato- dos peixes, T interna do interna do peixe. Adicionar Supe,rv_lsao
na génica, que ndo Rormes o2 /10 Como? Obs. Anélise
N AT peixe: até 4°C. . gelo de g
camara Listeria e deve Distribuicio visual, maneira Planilhas diaria das
de espera  contamina-  exceder 4°C. do elg termdmetro. uniforme planilhas
¢éo cruzada BPF ade ?Jada Quando? Re'eitar- pela equipe
PCC> por fungos.  Tratamento d ' Na estocagem ) APPCC.
(B,Q) da &gua do Quem?
PQ: gelo. Auxiliar do CQ.
Histamina
O qué? Presenca
Inspegdo de espinhas. Remocéo
visual. Como? Obs. das
Treinament visual. espinhas e . x
Filetagem 0 especifico A Quando? reinspegao . Supe,rv_lsao
PF: Auséncia de ) Planilhas Anélise
Espinhas para 0s espinhas Durante a do_ lote no diaria das
PCCs (F) manipulador filrtagem final do .
. planilhas.
es da linha Quem? processo.
de Os responsaveis Treiname
filetagem. pela filetagem. nto
Auxiliar do CQ.
O qué?
. BPE: T interna dq
Acondici- fof produto semi-
. superficies e _—
onamento PB: elaborado. Adicdo de - x
pessoal Temperatura Supervisao
e Salmonella ; Como? gelo. 1
. Controle da interna do A I n Anélise
Pesagem sp, E. coli L Termdmetro. Otimizagd  Planilhas L
T enteropato- temperatura produto: até Quando? o0 do diéria das
Nerop do produto e 4°C. ) planilhas.
génica, etc. Durante o processo.
do tempo de
PCC4(B) B processo
pera. Quem?
Auxiliar do CQ

PCC- ponto critico de controle T- temperatura CQ- controle de qualidade
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4. CONCLUSOES

Filé de peixe congelado é um produto passivel de apresentar perigos de naturezas fisica,
quimica e biolégica. Foram definidas como PCC as etapas de recep¢do, armazenamento na
camara de espera, filetagem, acondicionamento e pesagem Il. A principal medida preventiva
estabelecida foi o controle da temperatura nas etapas com alta probabilidade de crescimento de
micro-organismos.

O plano APPCC proposto foi considerado vidvel, no entanto, é necessario consolidar a
implantacdo das BPF na indUstria, assim como o treinamento continuo dos manipuladores, para
aumentar a competitividade e a seguranga dos produtos comercializados, e a saude do
consumidor. O treinamento e comprometimento de todos os envolvidos na produgéo,
principalmente, e com destaque, a alta administracdo, sdo uma das condi¢Ges béasicas para o
sucesso de implantacdo dessa ferramenta. E de fundamental importancia considerar que a
implantacdo do APPCC deve ser feita de forma personalizada, levando-se em consideracao os
recursos materiais e humanos disponiveis e o tipo e a forma de consumo da preparacéo.

Ressalta-se a importancia de se estabelecer o sistema APPCC em toda a cadeia produtiva, desde
a captura até o consumo, de modo a garantir a seguranca do alimento. O APPCC esta sendo
muito bem disseminado em grandes empresas, com 6timos resultados, porém, faz-se ainda
necessaria maior atuacao das autoridades competentes no sentido de esclarecer e dar subsidios
para implantacGes do sistema em todos os tipos de empresas, principalmente na validacdo do
plano.
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