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Resumo: As industrias alimenticias estdo cada vez mais preocupadas com a seguranca dos alimentos que produzem e
com a qualidade com que chegam a mesa do consumidor. O ramo alimenticio, para ser competitivo ndo pode apenas
agradar no sabor de seus alimentos, deve também buscar maneiras de garantir que o0 processo produtivo seja seguro,
de tal forma que os alimentos ndo afetem a saude do consumidor. Sendo assim, aliado as barreiras impostas pelo
mercado internacional juntamente com surtos de intoxicacé@o alimentar surge a necessidade de implantar sistemas que
garantam a qualidade dos alimentos. Baseado nesta necessidade foi desenvolvido um estudo para analisar a
implantacdo do sistema de Anélise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) em uma industria alimenticia
para a producdo de confeitos. Os resultados confirmaram a eficiéncia do sistema para a garantia de seguranca em
produtos e processos, 0 que auxiliou no aumento da qualidade do produto final, além de vantagens relacionadas ao
comprometimento dos funcionérios, agregacéo de valor ao produto ao longo da cadeia produtiva e uma visao
promissora ao alcance de novos mercados na busca de se tornar uma organiza¢édo mais competitiva. Nao foram
identificadas desvantagens aparentes, apenas consideracao referente a necessidade de treinamento constante aos
funcionarios em prol da manutengéo do sistema APPCC.
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1. INTRODUCAO

Atualmente, as empresas buscam maneiras de se sobressair e liderar o0 mercado no ramo que atuam. Para que isso
ocorra, muitas utilizam sistemas que fornecem subsidios para entender e controlar seus processos. De acordo com Mello
et al (2008), ““...com o crescimento da globalizaco, a gestdo da qualidade tornou-se fundamental para a lideranca e para
o aperfeigoamento continuo de todas as organizacdes”.

Diante desta realidade, os programas, ferramentas e sistemas de gestdo vém ganhando seu espaco dentro das
organizacgdes, podendo ser o diferencial para um futuro promissor.

Dentre estes sistemas, podemos citar a norma 1SO 9000, que compreende requisitos que ajudam as organizacdes a
entenderem seus processos e a identificarem as necessidades de seus clientes. Em paralelo a estas normas de gestéo,
surge de maneira mais peculiar ao setor alimenticio, um sistema voltado para o gerenciamento da inocuidade de
alimentos chamado APPCC (Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle).

Além de um alimento saboroso, a seguranc¢a do alimento deve ser garantida. Casos de intoxicagdes alimentares tém
levado muitos paises a adotarem sistemas que garantam a producdo de alimentos seguros a salde do consumidor.
Segundo Silva Junior (2002), para um manipulador de alimento, assim como para os integrantes de uma inddstria ndo
deve existir a pergunta: Onde ocorreu o problema? Mas sim, onde ocorrerd? O que devemos fazer para evitar? A busca
pela prevencdo é a forma mais eficaz de evitar problemas e garantir a seguranga alimentar, prezando pela integridade do
consumidor.

Sabe-se que a ingestdo de alimentos contaminados pode causar danos a satide como a diarréia, vomito e em casos
mais graves até a morte. A Organiza¢do Mundial de Salde, em 1989, relatou que mais de 60% das doengas de origem
alimentar sdo causadas por intoxica¢des alimentares (Silva Janior, 2002).

Sendo assim, 0 APPCC surge como um sistema de gestdo de qualidade que visa garantir a qualidade dos alimentos
produzidos. Baseando-se em uma série de etapas inerentes ao processo industrial compreendendo desde a producédo
primaria até o consumo do alimento. Apresenta como base a identificacdo dos perigos que possam afetar a inocuidade
dos alimentos e na elaboracdo de medidas de controle de situacBes adversas, garantindo ndo s6 a inocuidade do
alimento, mas a reducédo de custos operacionais.

Contudo, como este sistema deve ser implementado para que se obtenha um bom entendimento e
comprometimento dos colaboradores da empresa? Para responder a esta pergunta, este trabalho € proposto com o
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objetivo de analisar a percepcao dos colaboradores de uma indastria alimenticia em que foi realizada a implementacéo
do Sistema APPCC. Primeiramente sera apresentada a revisdo de literatura sobre o sistema APPCC e posteriormente a
descricdo do estudo de caso realizado.

2 GESTAO DA QUALIDADE

2.1 O Conceito de Qualidade para uma Gestéo de Sucesso

O conceito de qualidade é extremamente dindmico e vem mudando ao longo dos anos. Para o termo “qualidade”
existem diversas defini¢des. Segundo Paladini (2006) muitos conceitos utilizados para definir qualidade nem sempre
sdo corretos, sendo que a definicdo errdnea pode levar a gestdo da qualidade a adotar a¢fes nas quais as consequéncias
afetam a competitividade da empresa.

A qualidade ganhou uma maior énfase e passou a ser conhecida mundialmente através do movimento feito por
Edward Deming em 1945. Para Deming qualidade era conformidade de um produto com as especificacfes técnicas que
lhe foram atribuidas. Nos tempos atuais o conceito de qualidade ndo mudou de forma significativa, a esséncia
permanece a mesma, houve apenas algumas adequagdes. Para definir qualidade Paladini (2006) afirma: “o primeiro
passo ¢ considerar a qualidade como um conjunto de atributos ou elementos que compdem o produto ou o servigo”.

A gestdo da qualidade busca colocar em pratica o conceito atribuido a qualidade. Paladini (2006), considera que a
gestdo ira criar uma cultura de qualidade. 1sso pode ser entendido como uma maneira de envolver todos os funcionérios
da organizacdo, de forma que estes entendam a importancia de se estabelecer procedimentos e trabalhar focado em
melhorias continuas.

2.2 A Gestdo da Qualidade no Ramo Alimenticio

Quando se aborda a qualidade para a industria de alimentos, o aspecto seguranca do produto é sempre um fator
determinante, pois qualquer problema pode comprometer a salde do consumidor (Figueiredo e Costa Neto, 2001).
Segundo Forsythe (2002), a seguranca dos alimentos através da andlise da presenca de patégenos alimentares, ndo é
suficiente para garantir a seguranca dos alimentos. Sendo assim, as indUstrias tem enfatizado a implementacdo do
APPCC para gerenciamento da seguranca alimentar.

A qualidade no ramo alimenticio se diferencia por algumas peculiaridades, mas que ndo se distanciam dos
principios do Sistema de Gerenciamento de Qualidade Total (TQM). Segundo Toledo apud Feo (2008) “a qualidade de
um alimento requer mais do que regulamentacdo e agdes de inspegdo governamental”. Sendo assim, o sistema APPCC
busca um enfoque de forma sistematica da manufatura, permitindo a melhoria da qualidade juntamente com a
diminuicdo dos custos (Forsythe, 2002).

Na busca por alimentos que mantenham sua uniformidade, as indUstrias investem na padronizacdo de seus
processos de modo a assegurar que o alimento tenha sempre o mesmo padrdo de cor, sabor, textura e outras
caracteristicas peculiares do mesmo. Sendo assim, as empresas tém as certificacbes como uma ferramenta de apoio na
diminuicdo da assimetria informacional existente no setor alimenticio (Lazzarotto, 2001).

3 O SISTEMA APPCC

O APPCC ¢ um sistema planejado para proporcionar a produgdo de alimentos microbiologicamente seguros,
mediante a analise de perigos referentes as matérias-primas, ao processamento e ao abuso por parte do consumidor,
conforme definido por Jay (2007). “O sistema de analise de perigos e pontos criticos de controle (APPCC ou HACCP) ¢
um método embasado na aplicacdo de principios técnicos e cientificos de prevencao, que tem por finalidade garantir a
inocuidade dos processos de produgdo, manipulagéo, transporte, distribuicdo e consumo dos alimentos”. (Athayde apud
Figueiredo e Costa Neto, 2001). Além disso, busca identificar os pontos criticos nos quais os perigos, sejam eles fisicos,
quimicos ou bioldgicos possam ser reduzidos a niveis aceitaveis ou, até mesmo, eliminados (Banas Qualidade, 2006).

Para entender melhor a sigla APPCC, as letras AP (Andlise de Perigo) representam uma agdo “onde” e “como”. As
letras PCC (Ponto Critico de Controle) sendo as provas de controle da fabricacdo dos alimentos (Almeida, 2009).

O sistema APPCC surgiu na década de 60 e foi desenvolvido pela empresa americana Pillsbury, pelos laboratérios
do exército dos Estados Unidos e pela NASA com o objetivo de produzir refeigdes 100% seguras para 0s astronautas
(Vaz, Moreira e Hogg, 2000).

Em 1991, o Codex Alimentarius (Cédigo ou Lei dos Alimentos) elaborou um Guia de instrucéo para aplicacdo do
sistema APPCC e em 1993 foi formalmente transformado em documento de trabalho do Comité da Higiene dos
Alimentos da Comissdo do Codex Alimentarius (Silva Janior, 2002). A partir de entdo passou a ser exigido em todas as
empresas do setor alimenticio.

Atualmente € considerado o mais eficiente sistema de seguranca alimentar sendo sua implementacdo obrigat6ria em
muitos paises e importante pré-requisito de mercado, em funcgéo de seu carater preventivo (Banas Qualidade, 2006).
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O sistema APPCC é baseado em uma série de etapas e principios que visa a identificacdo e o controle dos perigos
potenciais a satde do consumidor. Segundo Codex Alimentarius (2003), o sistema APPCC consiste em sete principios
que embasam todo o processo de implantacéo:

Principio 1 — realizar uma analise dos perigos;

Principio 2 — determinar os pontos criticos de controle;

Principio 3 — estabelecer os limites criticos;

Principio 4 — estabelecer e implementar o monitoramento do sistema;

Principio 5 — estabelecer as a¢Oes corretivas quando os limites criticos ndo forem atendidos;

Principio 6 — estabelecer procedimentos para verificar se o sistema APPCC esté4 funcionando corretamente;

Principio 7 — estabelecer um sistema de documentagdo de todos os procedimentos e registros apropriados para estes
principios e sua aplicacéo.

4 AS VANTAGENS E DESVANTAGENS DO SISTEMA APPCC

4.1 Vantagens do Sistema APPCC

A implantagdo do sistema APPCC pode trazer muitos beneficios assim como aumentar a responsabilidade e o grau
de controle da indUstria. Durante a manipulacdo dos alimentos, cuidados devem ser tomados para evitar qualquer tipo
de problema relacionado a contamina¢do. Uma vez que o sistema APPCC preza pelo cumprimento das Boas Préticas
de Fabricacédo e pelo mapeamento de todos os riscos existente ao longo do processo produtivo, trazendo vantagens que
auxiliam desde a reducdo de custos de fabricacdo até a busca por um novo posicionamento no mercado. A implantacéo
do sistema APPCC busca:

1. Prevenir perigos relacionados a contaminacdo de alimentos: segundo Silva Junior (2002), através deste
sistema é possivel identificar e avaliar os perigos presentes nos alimentos e fazer um diagndstico das doengas
de origem alimentar.

2. Promover a rastreabilidade do processo quanto as contaminacdes, sejam elas fisicas, quimicas e/ou
microbioldgicas (Abdallah, 1997): a implantagdo do sistema APPCC favorece ao mapeamento de todo
processo produtivo juntamente com a elaboracdo de um plano APPCC. Inclui todas as operacdes desde a
obtencdo da matéria-prima até o consumo, permitindo a identificagdo dos perigos a satde do consumidor e a
elaboracdo de medidas de controle para estes perigos (Ribeiro-Furtini e Abreu, 2006);

3. Representar uma vantagem competitiva: segundo Fortes (2002), “o sistema APPCC pode e deve ser
encarado como um elemento componente da estratégia competitiva desenvolvida para garantir a aceitagdo do
produto no mercado, aumentar a seguranca em produtos e processos na empresa, bem como gerar um
diferencial em relacdo as empresas do mesmo segmento e, ainda, estabelecer uma relacdo de confian¢a com o
consumidor final, o que valoriza a marca e, consequentemente, mantém a empresa forte no mercado”.

4. Aplicar responsabilidades ao produtor e distribuidor por assegurar a garantia dos alimentos: no caso da
implantacéo do sistema em frigorificos, o criador terd que preencher certos requisitos para entregar o produto,
bem como os distribuidores e centros de comercializag8o terdo que passar por treinamentos para garantir que a
qualidade seja mantida até o momento de utilizac&o do produto pelo consumidor (Porte apud Fortes, 2002).

5. Redugdo de custos operacionais com perda de matérias-primas e produtos: esta vantagem é ressaltada por
Ribeiro-Furtini e Abreu (2006), nos quais enfatizam a idéia de que com o sistema estando ativo, evita possiveis
contaminacdes do produto e consequentemente sua destruicdo, recolhimento do mercado e até mesmo seu
reprocessamento por questdes de seguranca.

6. Ajudar a inspecdo por érgdos reguladores e promover o comércio internacional: a aplicagdo do sistema
APPCC pode ajudar a inspecdo por 6rgdos reguladores uma vez que é sistematico e tem embasamento
cientifico e, ainda, auxiliar na promog¢do do mercado internacional por transparecer confianca quanto a
seguranca alimentar (Forsythe, 2002).

7. Diminuicdo no nimero de analises: para verificar se o produto esta livre de contaminagdes, as industrias
costumam fazer analises de carater bioldgico, fisico e quimico do produto final. Contudo, segundo Forsythe
(2002), este tipo de analise final ndo garante alimentos seguros uma vez que uma prevenc¢do durante 0 processo
ndo esta sendo feita. A maneira mais eficaz e de menor custo para a organizacdo é mapear seu processo de
modo a levantar todos os riscos de possiveis contaminacdes alimentares garantindo assim a seguranga
desejada.
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4.2 Desvantagens do Sistema APPCC

Embora seja um sistema modelo para o controle dos perigos em alimentos desde a fazenda até a mesa do
consumidor, o sistema APPCC apresenta algumas limitacdes, gerando dificuldades durante o processo de implantacéo.

Um dos grandes desafios do sistema APPCC € o treinamento e capacitacdo das pessoas envolvidas. O desafio € o
fato de que este sistema soO se aprende e se aperfeicoa fazendo. Silva Junior (1992) afirma: “Se s6 ougo, esquecerei; se
ouco e vejo, me lembrarei; se ougo, vejo e fago, compreenderei”. E muito importante que os grupos responséaveis pelo
seguimento do sistema repassem as informagfes de forma expositiva para todos os integrantes da organizacdo de modo
que, a arte do fazer acontecer ndo seja solitaria e nem centralizada.

Para empresas de pequeno porte, o sistema APPCC ndo é visto com bons olhos uma vez que para que o sistema seja
implantado com sucesso é necessario, suporte técnico, disponibilidade financeira e tempo disponivel para divulgagéo e
esclarecimento dos objetivos e funcionamento do sistema para os funcionarios (Peta & Kailasapathy apud Figueiredo &
Costa Neto,2001).

Ainda o autor Tompkin apud Jay (2005), evidencia outras limitacdes impostas pelo sistema APPCC:

1 - “Para que o sistema seja efetivo, o conceito deve ser aceito ndo somente pelas industrias de alimentos, mas também
pelos inspetores de alimentos e pelo publico.” E muito importante que o sistema seja implantado de acordo com as
normas atribuidas pelos 6rgaos competentes. Desta forma, a organizagdo terd como garantir a eficacia do sistema.

2 - Ressalta que a ineficacia de aplicacdo do sistema, em qualquer etapa, pode ser determinante para o sucesso do
produto. Cada etapa de implantagcdo deve ser realizada dentro das condi¢des reais da organizacdo, de modo a ndo gerar
um falso resultado ou “pular” uma etapa crucial do processo.

3 - Outra questdo levantada pelo autor é que a adogdo do sistema APPCC por uma indUstria pode causar uma falsa
impressao aos consumidores de que o alimento é seguro e ndo ha necessidade de tomar os devidos cuidados durante a
manipulagdo ou desde a compra até o consumo.

4 - Além disso, 0 excesso de documentagdo para registro do processo e de execucao das a¢des deverd manter-se sempre
atualizado.

5 ETAPAS DE IMPLANTACAO DO SISTEMA APPCC

Segundo o Codex Alimentarius (2003) a aplicacéo dos principios do sistema APPCC baseia-se em uma seqiiéncia
ldgica de etapas para sua implantacao:

1. Formacéo da equipe APPCC;

2. Descrigdo do produto;

3. ldentificacdo do uso pretendido;

4. Elaboracéo de um diagrama de fluxo;

5. Confirmagéo do diagrama de fluxo no local;

6. Enumerar todos os riscos identificados em cada fase, analisar os perigos e estudar as medidas para controlar 0s
perigos;

7. Determinar dos pontos criticos de controle (PCC);

8. Estabelecer os limites criticos para cada PCC;

9. Estabelecer um sistema de monitoramento para cada PCC;
10. Estabelecer medidas corretivas;

11. Estabelecer procedimentos de verificacéo;

12. Estabelecer documentacéo e manter registros.

As etapas descritas anteriormente foram utilizadas para a implantacdo do sistema APPCC em uma indUstria do
ramo alimenticio de Santa Catarina, sendo na sequéncia apresentado o estudo de caso realizado.

6 ANALISE DO PROCESSO DE IMPLANTACAO

6.1 Apresentagdo da Andlise da Avaliacao

Neste item do artigo serd apresentada uma pesquisa realizada com 16 colaboradores envolvidos no processo de
implantacdo do sistema APPCC no setor de confeitos de uma industria alimenticia. As perguntas realizadas em um
questionario fechado foram:
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1- A forma de apresentacdo do sistema, seu conceito, propdsito, suas etapas, documentos e registros foram facilmente
entendidos?

2- O tempo disponivel para treinamento sobre o sistema APPCC foi suficiente para compreensdo do seu
funcionamento?

3- O sistema contribuiu para a producéo de alimentos seguros?

4- Todas as etapas para a implantacdo foram cumpridas conforme Plano APPCC?

5- Os investimentos, em maquindrios e estruturais, descritos no Plano APPCC foram cumpridos pela organizagio?

6- O sistema podera auxiliar na redugdo de perdas pela presenca de agentes contaminantes?

7- O sistema podera auxiliar na conquista de novos mercados, assim como propiciar a promogdo do comércio
internacional?

8- Vocé acha que este sistema se aplica em empresas de pequeno porte?

9- Vocé acha que este sistema se aplica em empresas de médio porte?

10 - Vocé acha que este sistema se aplica em empresas de grande porte?

11- Os funcionarios do setor encontram-se comprometidos com o sistema?

12- Todos os possiveis perigos (riscos de contaminacdo), dentro de toda cadeia produtiva, foram devidamente
evidenciados?

13 — Vocé acredita que este sistema auxilia na determinacéo de todos os pontos criticos de controle (PCCs)?

14 — Vocé acredita que este sistema auxilia no estabelecimento de todos os limites criticos?

15 — Vocé acredita que este sistema estd sendo monitorado de modo a favorecer a manuten¢do do mesmo?

16 — Vocé acredita que este sistema auxilia no estabelecimento de a¢fes corretivas quando os limites criticos ndo sdo
atendidos?

17 - Vocé acredita que este sistema auxilia no estabelecimento de documentacgdo de todos os procedimentos € registros
apropriados?

Como alternativa de resposta os colaboradores poderiam escolher entre:

4- Atende totalmente

3- Atende em muitos aspectos

2- Atende parcialmente

1- Atende em poucos aspectos

0- N&o atende

A questdo 1 procurou identificar se a forma como o sistema APPCC foi apresentado, bem como seu conceito,
propdsito, etapas de implantacdo, documentos e registros foram facilmente entendidos pelos funcionérios e equipe
envolvida na implantacdo deste sistema.

Na Fig. (1) é possivel verificar o nivel de entendimento dos avaliadores. Conforme o grafico, seis avaliadores
consideraram ter entendido o funcionamento do sistema APPCC em muitos aspectos e quatro avaliadores entenderam
totalmente como funcionaria 0 processo assim como 0 propdsito e etapas de implantagdo. Com o resultado observado
pode-se concluir que a forma de apresentacdo do sistema APPCC atingiu com éxito o nivel de entendimento dos
envolvidos no processo.

Forma de apresentacdo do sistema APPCC

4
O Avaliadores
2
1 4
0
0

4 3 2 1 0

Nimero de avaliadores
N w I (62} (2]
)

Nivel de Atendimento

Figura 1 - Resultado da avaliacdo dos avaliadores em relacédo a forma de apresentacéo do sistema APPCC.

Em relacdo ao tempo disponivel para treinamento dos funcionérios (questdo 2) sobre o conceito do sistema e sua
formar de aplicacdo, foi evidenciado que quatro avaliadores consideraram o tempo disponivel suficiente em muitos
aspectos, trés avaliadores consideraram o tempo de treinamento totalmente suficiente para absor¢do das informagdes,
trés avaliadores assumiram o tempo como algo parcialmente suficiente, dois avaliadores atribuiram como sendo
suficiente em poucos aspectos e que quatro avaliadores consideraram o tempo disponibilizado para treinamento
insuficiente para se ter um entendimento do funcionamento do sistema. Estes nimeros ressaltam que o tempo disponivel
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para treinamento deveria ser maior para promover um entendimento mais completo e homogéneo entre os avaliadores,
sendo que o grupo era formado por pessoas de diferentes graus de conhecimento.

A questdo 3 busca identificar se o sistema APPCC contribuiu para a producdo de alimentos mais seguros. Fig. (2) é
possivel verificar que onze avaliadores conseguiram visualizar na pratica que o sistema APPCC contribuiu, totalmente,
para a fabricagdo de alimentos seguros, ou seja, sem margens para possiveis contaminacGes e dois avaliadores
consideraram que o sistema contribuiu em muitos aspectos para a fabricacdo de alimentos seguros. Com base nos
resultados pode-se concluir que o sistema atendeu com éxito este aspecto de segurancga alimentar.

Contribuicéo para a producéo de alimentos seguros

12

11

%]
(]
5 10 A
e}
8
s 81
>
E 6 - O Avaliadores
©
o 4
g 2 2
2] [ o ==
0
4 3 2 1 0

Nivel de Atendimento

Figura 2 - Resultado da avaliacio dos avaliadores em relacéo a contribuicéo do sistema APPCC para a produgdo
de alimentos seguros.

Em andlise ao cumprimento de todas as etapas de implantacdo do sistema APPCC (questéo 4) conforme o Plano
APPCC, pode-se verificar através da Fig. (3), que quinze avaliadores consideraram que as etapas de implantacdo foram
totalmente cumpridas conforme o Plano APPCC. Sendo assim, como grande parte doa avaliadores optaram pela
pontuacdo méaxima de avaliacdo, pode-se concluir que o sistema atendeu com éxito o aspecto relacionado ao
cumprimento das etapas de implantacdo.

Cumprimento das etapas de implantacdo do Sistema
APPCC

18
8 16 - 15
2 14
8
5 121
Z 10 -
S 81 O Avaliadores
° 61
2 4
Z 24 0 1 0 0

0

4 3 2 1 0
Nivel de Atendimento

Figura 3 - Resultado da avaliagdo dos avaliadores em relagédo ao cumprimento das etapas de implantacéo do
sistema APPCC.

A questdo 5 tem por objetivo evidenciar o cumprimento dos investimentos necessarios, tanto em maquinarios
quanto na parte estrutural do setor, como referéncia as agdes propostas no Plano APPCC. Os dados revelam que cinco
avaliadores consideraram que as melhorias propostas foram cumpridas em muitos aspectos e em sua maioria, sete
avaliadores responderam que os investimentos foram cumpridos em sua totalidade. Como grande parte dos avaliadores
consideraram favoraveis os investimentos realizados, conclui-se que o sistema atendeu com éxito o item avaliado.

Na questdo 6, buscou-se evidenciar se o sistema APPCC podera auxiliar na reducdo de perdas de produto pela
possivel presenca de agentes contaminantes. Conforme ilustrado na Fig. (4), quatro avaliadores consideraram que 0
sistema APPCC podera auxiliar na redugdo das perdas por contaminacdo e sete avaliadores atribuiram nota maxima a
esta questdo por considerar que o sistema podera auxiliar totalmente na reducdo de perdas pela presenca de qualquer
tipo de agente contaminante, sendo este fisico, quimico ou biol6égico. Em contra partida, cinco avaliadores consideraram
que o sistema podera auxiliar de forma parcial na redugdo das perdas. Avaliando o resultado pode-se concluir que o
sistema atingiu o éxito para a questdo de reducéo das perdas.
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Reducéo de perdas pela presenca de agentes
contaminantes

O Avaliadores

Numero de Avaliadores
N

4 3 2 1 0

Nivel de Atendimento

Figura 4 - Resultado da avaliacdo dos avaliadores em relacdo a reducdo das perdas por agentes contaminantes.

Na questdo 7, buscou-se instigar os avaliadores quanto ao auxilio que o sistema APPCC podera trazer para a
organizacdo para a conquista de novos mercados, assim como propiciar a promoc¢ao do comércio internacional. Doze
avaliadores atribuiram nota maxima, considerando que o sistema poderd auxiliar totalmente a conquista de novos
mercados tornando a organizagdo mais competitiva. Contudo, o sistema atingiu com éxito esta questdo de auxilio a
conquista de novos mercados.

As questbes 8, 9 e 10 tém por objetivo evidenciar, através da visdo dos avaliadores, em empresas, quanto ao porte o
sistema APPCC pode ser implantado. Referente a questdo 8, a maior parte dos avaliadores, cerca de 10, consideraram
que o sistema APPCC pode ser implantado em empresas de pequeno porte. Na questdo 9, é possivel verificar que onze
avaliadores atribuiram nota maxima a esta questdo partindo do principio que o sistema APPCC pode ser implantado em
empresas de médio porte. Em relacdo a questdo 10, verificou-se que doze avaliadores atribuiram nota 4 consideraram
que o sistema APPCC pode perfeitamente ser aplicado em empresas de grande porte.

Em relacdo ao comprometimento dos funcionarios com o sistema APPCC (questdo 11), a Fig. (5) ilustra que seis
avaliadores consideraram que os funcionérios encontram-se comprometidos em muitos aspectos e sete avaliadores
atribuiram nota 4 a esta questdo considerando que os funcionarios encontram-se totalmente comprometidos com o
funcionamento do sistema APPCC. Nota-se que apenas 3 avaliadores consideraram que os envolvidos encontram-se
parcialmente comprometidos com o sistema. Baseados no resultado obtido, pode-se concluir que grande parte dos
funcionarios estdo comprometidos com o sistema APPCC.

Comprometimento dos funcionérios com o Sistema
APPCC
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Figura 5 - Resultado da avaliacdo dos avaliadores em relacdo ao comprometimento dos avaliadores com o
sistema APPCC.

A questdo 12 estd relacionada ao levantamento de todos 0s possiveis perigos de contaminagdo presentes no
processo produtivo. Para esta questdo os avaliadores fizeram uma andlise para verificar se todos estes perigos foram
devidamente evidenciados. Quatro avaliadores consideraram que os perigos foram evidenciados em muitos aspectos e 8
avaliadores atribuiram nota 4 a esta questao.

Em relacdo a determinacdo dos PCCs, uma etapa crucial para a identificacdo e controle dos perigos potenciais
existentes no processo produtivo, os avaliadores foram questionados (questdo 13) quanto a contribuicdo do sistema
APPCC para a determinacdo dos PCCs. Segundo a Fig. (6), treze avaliadores concordaram que o sistema APPCC
auxilia totalmente na determinagcdo de todos os Pontos Criticos de Controle (PCCs). Com este resultado é possivel
afirmar que o sistema atingiu com éxito esta questdo quanto ao auxilio na determinagdo dos PCCs para um processo
produtivo mais seguro e confidvel.
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Auxilio na determinacéo de todos os PCCs
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Figura 6 - Resultado da avaliacio dos avaliadores em relagao a determinacao dos Pontos Criticos de Controle
(PCCs).

A questdo 14 permitiu evidenciar se o sistema APPCC auxilia no estabelecimento dos limites criticos para os
perigos levantados. Cinco avaliadores atribuiram que o sistema auxilia em muitos aspectos para o estabelecimento dos
Limites Criticos e dez avaliadores consideraram que o sistema APPCC auxilia, totalmente, no estabelecimento dos
Limites Criticos como um valor de seguranca. Com este resultado é possivel afirmar que o sistema atingiu com éxito
esta questdo quanto ao auxilio no estabelecimento dos Limites Criticos.

Na busca de saber se o sistema estad sendo monitorado, a questdo 15 trata de avaliar a eficiéncia do monitoramento
do sistema a favor da sua manutencdo. Segundo dados obtidos, onze avaliadores apontaram que o monitoramento
favorece totalmente para que o sistema continue rodando. Desta forma, pode-se concluir que o sistema esta sendo
monitorado de modo a favorecer sua manutengéo.

A questdo 16 trata de saber se o sistema auxilia no estabelecimento de agdes corretivas nos casos em que os limites
criticos ndo sdo atendidos. Treze avaliadores acreditam que o sistema APPCC pode auxiliar no estabelecimento das
devidas agdes corretivas mediante qualquer desvio do Limite Critico. Conforme resultado, conclui-se que o sistema
atingiu com éxito esta questdo quanto ao auxilio no estabelecimento de agdes corretivas, mostrando sua eficiéncia na
correcao e prevencgéo alimentar.

Por fim, a dltima questdo (questdo 17) instigou os avaliadores quanto a capacidade do sistema em auxiliar no
estabelecimento de documentos que sirvam como ferramentas para evidenciar registros. Cerca de quatorze avaliadores
consideraram que o sistema pode auxiliar totalmente no estabelecimento de procedimentos e registros que garantam o
armazenamento e atualizagdo de informacdes relacionadas as tomadas de decisdes.

A pesquisa realizada foi bastante satisfatdria, pois através desta foi possivel evidenciar toda a trajetdria de
implantacdo do sistema APPCC, assim como as dificuldades encontradas durante o processo de implantacdo e os
beneficios que o sistema trouxe para os funcionarios e para o sistema organizacional.

7 CONSIDERACOES FINAIS

A busca pela qualidade seja em produtos ou servi¢os tem sido decisivo para 0 sucesso e destaque para as
organizagdes. Os sistemas de gestdo surgem como alavancas, capazes de direcionar as empresas para seus objetivos e
leva-las a exceléncia em fazer bem. Visto que nas indUstrias alimenticias a qualidade dos seus produtos ndo gira apenas
em torno do sabor agradavel, mas em evidenciar quais as garantias que a organizacdo fornece aos clientes durante a
producdo de alimentos seguros e saudaveis.

Para aprofundar o entendimento do sistema APPCC, foi relatado, de forma sucinta, as etapas de implantacdo
enfatizando os pontos decisivos e fundamentais de cada etapa. Cada etapa corresponde a uma analise mais detalhada do
processo nas quais se agregam de forma a auxiliar no controle do processo como um todo.

Foi feito um acompanhamento, na pratica, de todo processo de implantacdo do sistema APPCC e foram
evidenciados os pontos fortes e fracos resultantes deste processo. Através de um estudo de caso realizado em uma
industria de alimentos pode-se verificar a contribuicdo do sistema APPCC para minimizar possiveis erros de processo
que comprometessem a qualidade final do produto.

Para coleta das informagdes os envolvidos responderam um questionario composto por 17 perguntas fechadas que
abrangeram assuntos relacionados ao sistema APPCC, desde as etapas iniciais de implantacdo até sua concluséo.

O estudo realizado mostrou que o sistema APPCC trouxe muitos beneficios para a organizacdo e para 0s
funcionarios do setor. A Empresa, apds a implantacdo do APPCC se considera mais competitiva, uma vez que 0 sistema
promove a producéo de alimentos mais seguros e de qualidade.

As indUstrias alimenticias devem estar atentas que nada é mais importante que a salde do consumidor. Sendo
assim, a implantacdo de sistemas, programas ou ferramentas devem fazer parte do dia-a-dia das industrias, uma vez que
contribuem para a garantia da seguranca dos seus processos produtivos.
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