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Resumo: A competi¢cdo tornou-se acirrada nos mercados externo e interno com a abertura dos
mercados mundiais, o avanco da tecnologia e evolugdo dos dispositivos moveis. Ocorreu um
amadurecimento do comportamento do consumidor, que sdo protegidos por leis, possuem a sua
disposicdo uma grande variedade de produtos e sao o foco do mobile marketing. Esse novo cenario
obriga as empresas a adaptarem seus processos produtivos e a investirem em tecnologia e
sistemas de qualidade. A Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) é uma
abordagem sistematizada e estruturada utilizada por empresas em todo o mundo, com o objetivo
de garantir a qualidade e seguranca alimentar. Assim, o presente trabalho objetivou apresentar um
estudo tedrico sobre a importancia da utilizagdo do sistema APPCC para a qualidade e melhoria
continua. O estudo foi baseado na fundamentagéo tedrica por meio de revisédo de literatura, que
evidenciou a importancia desse sistema. Este trabalho conclui que o método é uma abordagem
sistémica com funcdo de estabelecer relacdes entre as diversas etapas do processo produtivo. Além
disso, o sistema APPCC é proativo, pois antecipa a deteccdo continua de ndo-conformidades e a
tomada de agles corretivas antes que o produto seja consumido de forma insegura pelo
consumidor. Assim, a implementagdo desse sistema é fundamental para impulsionar um diferencial
competitivo.

Palavras-chave: Sistema APPCC, Seguranca Alimentar, Qualidade, Melhoria Continua.

The Importance of the Use of the HACCP System for Continuous
Quality and Improvement

Abstract: Competition has become fierce in the foreign and domestic markets with the opening of
world markets, the advancement of technology, and the evolution of mobile devices. Consumer
behavior has matured, which are protected by laws, have a wide variety of products at their disposal,
and are the focus of mobile marketing. This new scenario forces companies to adapt their production
processes and to invest in technology and quality systems. Hazard Analysis and Critical Control
Points (HACCP) is a systematic and structured approach used by companies around the world, to
guarantee food quality and safety. Thus, this study aimed to present a theoretical study on the
importance of using the HACCP system for quality and continuous improvement. The study was
based on the theoretical foundation through a literature review, which highlighted the importance of
this system. This work concludes that the method is a systemic approach with the function of
establishing relationships between the different stages of the production process. Besides, the
HACCP system is proactive, as it anticipates the continuous detection of non-conformities and the
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taking of corrective actions before the product is consumed unsafe by the consumer. Thus, the
implementation of this system is fundamental to boost a competitive advantage.

Keywords: HACCP system, Food Security, Quality, Continuous Improvement.

1. Introducéo

A competicdo tornou-se acirrada nos mercados externo e interno com a abertura dos
mercados mundiais, o avan¢o da tecnologia e evolugdo dos dispositivos méveis. Ocorreu
um amadurecimento do comportamento do consumidor, que sao protegidos por leis e
possuem a sua disposi¢cdo uma grande variedade de produtos. Esse novo cenario obriga
as empresas a adaptarem seus processos produtivos e a investirem em tecnologia e
sistemas de qualidade. No setor de alimentos, por exemplo, a qualidade tornou-se uma
guestdo de seguranca alimentar. (BARBOSA; ROSA, 2003).

A Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) ou Hazard Analisys and
Critical Control Points (HACCP) consiste em uma abordagem sistematizada e estruturada
de identificacdo de perigos e da probabilidade da sua ocorréncia em todas as etapas de um
processo produtivo, por meio do estabelecimento de medidas de controle. Essa abordagem
€ utilizada por empresas em todo o mundo, sob o respaldo de organizac¢des internacionais,
com o objetivo de garantir a qualidade e seguranca alimentar (BARBOSA; ROSA, 2003).

De acordo com Alvarenga e Toledo (2007), esse sistema é baseado nas Boas Préticas de
Fabricac&o, que sao praticas obrigatérias largamente reconhecidas nos meios de producao
mundiais e permite a rastreabilidade no processo de fabricacao. Essas préaticas sdo um pré-
requisito para a implantacdo do sistema APPCC, uma vez que alguns de seus muitos
pontos de controle (PC) passam a ser pontos criticos de controle (PCC), em que o controle
é fundamental para assegurar a auséncia de perigos quimicos, fisicos e microbiolégicos.
Na industria alimenticia, esse controle deve ser aplicado em toda a cadeia para controlar a
higiene dos alimentos durante toda sua vida util, mediante a elaboracdo de produtos e
processos apropriados (ANVISA, 2003).

Para Furtini e Abreu (2006), enquanto 0s perigos quimicos sao os mais temidos pelos
consumidores e os perigos fisicos os mais comumente identificados (pelos, fragmentos de
0sso0 ou de metal, etc.), os perigos biolégicos sdo os mais sérios do ponto de vista de salde
publica, e representam a grande maioria das ocorréncias totais ocasionadas,
principalmente, por bactérias. Por essa raz&o, ainda que o sistema APPCC trate dos trés
tipos de perigo, os perigos biolégicos devem ser abordados em maiores detalhes.

Contudo, a implementacdo desse sistema geralmente enfrenta algumas dificuldades.
Spexoto et al. (2005) relatou que os principais obstaculos para a aplicacdo do sistema
APPCC em uma propriedade leiteira, dentre os quais pode-se destacar a motivacdo e o
envolvimento de funcionarios para a nova rotina implementada e a dificuldade na rapida
tomada de decisdo, muitas vezes necessaria para o controle de perigos e pontos criticos.
Além disso, a falta de dados que indicam precisamente os limites criticos e as formas de
monitoramento do trabalho e a necessidade de um tempo maior para a correcéo de diversos
perigos e pontos criticos sdo pontos que merecem destaque, indicando que a aplicacdo dos
principios do sistema APPCC em propriedades leiteiras € mais dificil e complexa do que na
industria de alimentos (SPEXOTO et al.; 2005).

Para Alvarenga e Toledo (2007), a implementacéo do sistema APPCC ainda € um assunto
distante para algumas empresas e seu sucesso estd na capacidade das empresas de
reconhecé-lo como fundamental para sua sobrevivéncia e de manté-lo eficiente, baseando-
se nos principios de gestdo da qualidade e melhoria continua. Empresas de pequeno porte
ou pouco desenvolvidas geralmente nao possuem recursos e conhecimentos
especializados para desenvolver e implementar um sistema APPCC efetivo.
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Nesse contexto, o presente trabalho realizou uma revisao da literatura com o objetivo de
apresentar as caracteristicas do sistema APPCC e a sua importancia para a qualidade e
melhoria continua das empresas.

2. Sistemas de Gestado de Qualidade

A qualidade de produtos e servicos € uma vantagem competitiva que diferencia as
empresas. Uma continua evolucdo da qualidade depende da monitoracdo da satisfacéo
dos consumidores com os produtos que estdo adquirindo. O mercado consumidor é
bastante exigente, assim as empresas que nao estiverem preocupadas com a busca pela
qualidade e melhoria continua poderdo ficar a margem do mercado consumidor
(FIGUEIREDO; COSTA NETO, 2001). Segundo Belinelli et al. (2010), as empresas estao
adotando padrdes, ferramentas e normas de qualidade, tais como a série 1ISO 9000,
HACCP, TQM (total quality management), Administracdo da Qualidade Total, entre outras.

No processo de producdo alimenticia, o conceito de seguranca alimentar deve ser
respeitado. Esse conceito refere-se ao acesso aos alimentos com qualidade e quantidade
suficientes, com promocao da saude sanitaria e nutricional, respeito a diversidade cultural
e sustentabilidade. O termo Alimento Seguro refere-se a prevencao de riscos fisicos,
biolégicos e quimicos (BERTI; SANTOS, 2016).

Quando se trata de qualidade para a indastria de alimentos, o aspecto seguranca do
produto é sempre um fator determinante, pois qualquer problema pode comprometer a
saude do consumidor. Dessa forma, espera-se que as boas empresas que atuam nesse
ramo de atividade tenham um Sistema de Gestédo da Qualidade eficaz para exercer esse
controle (FIGUEIREDO; COSTA NETO, 2001).

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), 6rgdo que protege a saude da
populacdo por meio de medidas para controle sanitario de producdo e comercializacdo de
produtos, possui a seguinte legislacdo, de ambito geral, para questbes de qualidade da
industria alimenticia:

— RDC n° 275, de 21 de Outubro de 2002: padronizacdo das Boas Praticas de Fabricacéo
e dos Procedimentos Operacionais Padronizados (POPS);

— Portaria SVS/MS n° 326, de 30 de julho de 1997: define boas préaticas de higiene
sanitaria e Boas Préticas de Fabricacéo, segundo a Codex Alimentarius;

— Portaria MS n° 1428, de 26 de Novembro de 1993: define as diretrizes gerais para o
estabelecimento de Boas Préticas de Producéo e Prestacdo de Servicos na area de
alimentos;

— Resolucdo n°® 24 de 8 de Julho de 2015: trata do recolhimento de alimentos e sua
comunicacdo a ANVISA e aos consumidores. Possui protocolos para as empresas
efetuarem voluntariamente o recolhimento de alimentos, bem como protocolo de
recolhimento realizado pela propria ANVISA.

As industrias alimenticias contam ainda com a certificacdo 1ISO 22000 (International
Organization for Standardization), criada em setembro de 2005, reconhecida
internacionalmente, fundamentada nos principios de seguranca alimentar em toda cadeia
da industria alimenticia, baseando-se no Sistema APPCC e Codex Alimentarius.

3. Qualidade e Melhoria Continua

A melhoria continua da qualidade é entendida como um diferencial competitivo e vem se
tornando uma estratégia de sobrevivéncia das empresas. Tem como estratégia o
envolvimento de todos os empregados na busca de solugdes para os desvios identificados,
conhecido como kaizen. A qualidade dos alimentos é o conjunto dos atributos sensoriais
gue sao imediatamente percebidos pelos sentidos humanos (aparéncia, textura, sabor e
aroma), e os atributos ocultos como a seguranca (controle de contaminantes fisicos,
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guimicos e microbioldgicos), quantidade de nutrientes, constituintes quimicos e
propriedades funcionais.

N&o existe uma definicdo padrao do que vem a ser qualidade. Entretanto, alguns autores
classicos a definem como adequacdo de um produto ao seu uso (JURAN, 1992),
conformidade do produto as especificacfes do consumidor (CROSBY, 1984), atendimento
do produto as necessidade e exigéncias do consumidor (DEMING, 1990), perfeita
satisfacdo do consumidor com o produto nas suas condi¢des (FEIGENBAUM, 1994), busca
continua das necessidades do consumidor visando sua satisfacdo com o produto
(ISHIKAWA, 1994) e a consistente conformidade com as expectativas do consumidor
(SLACK et al., 2002). Qualquer que seja a definicdo, a qualidade sempre converge para
as necessidades do consumidor, e a sua satisfacdo depende se as caracteristicas de
gualidade do produto sdo iguais ou superam as suas expectativas.

Reeves e Bednar (1994) analisaram as implicagbes na utilizacdo de cada uma das
definicBes classicas de qualidade para utilizacdo em trabalhos de pesquisa, baseando-se
nos pontos fortes e fracos de cada uma delas em relagéo a exceléncia, valor, conformidade
as especificacdes e atendimento/superacdo das expectativas do consumidor. Por haver
diferentes perspectivas nas diferentes disciplinas que definem qualidade, Garvin (1992)
categorizou as diversas definicbes de qualidade em cinco abordagens principais:
abordagem transcendental (exceléncia inata, a melhor especificacao existente); abordagem
baseada na fabricacdo (produtos livres de erros e dentro de suas especificacfes); a
abordagem baseada no usuario (produto adequado ao seu proposito e exigéncias do
consumidor); a abordagem baseada em produto (conjunto mensuravel e preciso de
caracteristicas) e a abordagem baseada no valor (qualidade definida em funcao de custo e

preco).

Assim, a segurancga dos alimentos e seus atributos especificos de qualidade sdo mais
pertinentes hoje em dia que no passado devido a dois fatores. Primeiro, no nivel do
ambiente institucional, a responsabilidade relacionada aos direitos do consumidor
impuseram o desenvolvimento de novas ferramentas para o controle de toda a cadeia
produtiva. Segundo, no nivel de arranjos institucionais, os atores da cadeia produtiva
formaram aliancas estratégicas desde a producédo até a distribuicdo (ZYLBERSZTAJN;
MIELE, 2002).

A estratégia de melhoria continua € a traducéo do termo japonés kaizen. O kaizen busca a
melhoria continua em cada um dos processos individuais da empresa, e o resultado para a
organizacdo € um somatorio da melhorias alcancadas (MERLI, 1993). Shiba et al. (1997)
estabeleceu trés tipos de resolucao de problemas como processos que levam a melhoria —
controle de processo, melhoria reativa e melhoria proativa.

O controle de processo se baseia na monitoracdo do processo para a busca de sua garantia
de funcionamento ou para ajusta-lo em caso de desvio na busca da satisfacdo a
especificacao, por meio do ciclo SDCA (do inglés, Standard, Do, Check e Act).

A melhoria reativa busca identificar as causas de desvios que séo cronicos em um processo
por meio das 7 etapas do Controle da Qualidade ou outros métodos, e soluciona-las para
melhorar o processo culminando no desenvolvimento de uma nova habilidade para os

colaboradores e para a organizacdo. Este tipo de resolucdo de problemas é utilizado
guando as ocorréncias ndo sao resolvidas pelo ciclo SDCA.

A melhoria proativa é utilizada em situacdées em que o problema nédo esta claramente
definido, ou seja, € uma melhoria ainda ndo demandada. Nesse caso, é necessario realizar
uma avaliacéo exploratéria do processo por meio de dados concretos. Apos essa analise,
formula-se um problema e executa-se as ac¢des do fluxo definido na melhoria reativa.

4. Analise de Perigo e Pontos Criticos de Controle (APPCC/HACCP)
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O Sistema APPCC (Analise dos Perigos e Pontos Criticos de Controle), ou HACCP (Hazard
Analysis and Critical Control Point), € uma ferramenta que foi desenvolvida para garantir
alimento seguro para os astronautas e hoje serve de base para a fabricagédo de alimentos
seguros (ORTEGA; BORGES, 2012).

De acordo com CODEX ALIMENTARIUS COMISSION (2003), o APPCC é implementado
por meio de doze etapas sequenciais composta de cinco passos preliminares e 0s sete
principios do sistema. As vantagens da abordagem APPCC s&o reconhecidas
internacionalmente, por meio da Comissao do Codex Alimentarius, onde foi acordado que
o sistema é baseado em sete principios (BROWN, 2000):

— Principio 1: Realizar uma andlise de perigos;

— Principio 2: Determinar os PCC;

— Principio 3: Estabelecer limites criticos;

— Principio 4: Estabelecer procedimentos de monitoramento dos PCC;

— Principio 5: Estabelecer acdes corretivas que serdo adotadas quando o monitoramento
indicar que um determinado PCC esta fora de controle;

— Principio 6: Estabelecer procedimentos de verificagdo para confirmar que o sistema
APPCC esté funcionando com eficécia;

— Principio 7: Estabelecer um sistema de documentacao de todos os procedimentos e 0s
registros apropriados.

Segundo Barbosa e Rosa (2003), a APPCC é utilizada por empresas do mundo inteiro, sob
o respaldo de organizacdes internacionais, na busca pela garantia da qualidade e
seguranca alimentar. Para Figueiredo e Costa Neto (2001), a ferramenta € um importante
método para se fazer um estudo sistematizado dos perigos que podem comprometer a
seguranca do produto alimenticio, pois tem uma atitude voltada para o controle preventivo
ao longo do processo, ao invés da inspecédo do produto final. A APPCC, quando aplicada
em conjunto com as Boas Préticas de Fabricacdo, apresenta melhor resultado, pois existe
uma complementacdo de esforcos para controlar os pontos que oferecem perigos de
contaminacao do produto (FIGUEIREDO, COSTA NETO, 2001).

O sistema APPCC, que tem como objetivo a garantia da seguranca dos alimentos
produzidos, € considerado proativo, pois se baseia na prevencéo da ocorréncia de perigos
e na busca de ac¢des corretivas para os desvios identificados, garantindo que o alimento
ndo chegue inseguro as maos do consumidor. Esse sistema é baseado nas Boas Praticas
de Fabricacdo, que € um conjunto de requisitos para o controle e registro de todas as etapas
produtivas, o0 que promove a rastreabilidade no processo de fabricacdo. Sdo um pré-
requisito para a implantacao do sistema APPCC uma vez que alguns de seus muitos pontos
de controle (PC) passam a ser pontos criticos de controle (PCC) em que o controle é
fundamental para garantir a auséncia de perigos quimicos, fisicos e microbiolégicos.

5. A Certificacao e o Sistema APPCC

Os fornecedores que possuem produtos de alta qualidade sdo motivados a mostrar aos
consumidores que seus produtos sao realmente de alta qualidade. Esses fornecedores
possuem alguns meios para fazerem isso, como padronizacéo, rastreabilidade, certificacao,
certificados de garantia e mecanismos reputacionais (LAZZAROTTO, 2006).

A certificacdo € um recurso utilizado para comprovar a credibilidade de uma empresa, assim
como para demonstrar que um produto ou servigo atende as expectativas e segue padroes
internacionais. A tendéncia atual é sinalizar a qualidade dos alimentos através de
mecanismos de certificacdo e reputacdo tanto da marca do produto como da entidade
certificadora (LAZZAROTTO, 2006; MACHADO, 2000).
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Nos relacionamentos com os compradores, o investimento em ferramentas de qualidade
como as Boas Praticas de Fabricacédo e a APPCC constituem um diferencial importante no
atendimento das novas exigéncias de seguranca de alimentos e certificagdo de
fornecedores adotadas pelo varejo e pelo mercado industrial (REZENDE, 2004). Segundo
Zylbersztajn (1999) e Lazzarotto (2006), as empresas com certificacdo conhecem melhor
seus processos de producao, pois precisam ter informacdes e acompanhar seus processos
de producédo. Além disso, contam com a certeza de estar realizando seu negdcio da melhor
maneira possivel e satisfazendo seu cliente final.

Outros pontos que podem ser destacados para empresas com certificacdo sdo a melhoria
na coordenac&o do sistema e o alto nivel de qualidade atingido. E relevante destacar os
beneficios em termos de marketing de que as empresas com certificagdo podem usufruir
diante dos clientes e consumidores finais. Ademais, certificacdes facilitam ao atendimento
de normas de 6rgaos reguladores e do governo, pois as instituicdes oficiais geralmente
seguem certificacdes internacionais para desenvolver sua regulamentacéao.

De acordo com Figueiredo e Costa Neto (2001), a norma ISO 9000 serve de suporte para
a implementacdo da APPCC e, juntas, sdo fundamentais para promover o sucesso da
industria de alimentos, pois suas recomendacgfes se complementam. A APPCC é utilizada
para identificar os PCC, enquanto a ISO 9000 € usada para controlar e monitorar aspectos
criticos para a qualidade.

A necessidade mundial de se garantir a qualidade e seguranca dos alimentos sempre foi
uma preocupacao de muitos produtores, processadores e distribuidores. Neste sentido, os
paises procuraram desenvolver, voluntariamente, normas individuais com este escopo,
como a norma holandesa de APPCC, a norma dinamarquesa, a norma australiana e até
mesmo no Brasil, com a ABNT NBR 14900 (ABNT, 2002).

J& havia mais de 20 diferentes normas sobre seguranca de alimentos no mundo quando a
International Organization for Standardization (ISO) resolveu trabalhar para que existisse
apenas uma - aceita em todo o mundo — o que, além de garantir a seguranca dos alimentos,
evitaria a criacdo de barreiras comerciais disfarcadas de técnicas (Revista Controle e
Instrumentacgéo, 2007).

A publicagéo da norma ISO 22000 — Food Safety Management Systems - Requirements for
any organization in the food chain — pela ISO em setembro de 2005 foi a resposta definitiva
da preocupacdo do mundo em harmonizar 0s conceitos na questdo de qualidade e
seguranca dos alimentos, e portanto, tornar 0s processos rastreaveis e sob gerenciamento
continuo, com reconhecimento internacional. Os problemas relacionados a falhas na
seguranca dos alimentos tanto nos paises desenvolvidos, quanto naqueles em
desenvolvimento, tem intensificado o interesse de sua prevencdo em toda sua cadeia
produtiva.

A norma ISO 22000, proposta por consenso entre especialistas das industrias de alimentos
e dos governos, harmoniza os requisitos para praticas de garantia da seguranca em todo o
mundo (FROST, 2006). O maior beneficio da norma ISO 22000 é o oferecimento de uma
Unica estrutura para as empresas em qualquer parte do mundo na implantacdo do sistema
APPCC para a garantia da seguranca dos alimentos de forma harmonizada, e que ndo varia
independentemente do pais ou do produto alimenticio relacionado (FROST, 2006).

6. Consideragdes Finais

Este trabalho evidenciou a importancia da utilizacdo do sistema APPCC, que € uma
abordagem sistémica com fungéo de estabelecer relacdes entre as diversas etapas do
processo produtivo. Aléem disso, o sistema APPCC é proativo, uma vez que antecipa a
deteccdo continua de ndo-conformidades e a tomada de agfes corretivas antes que o
produto seja consumido de forma insegura pelo consumidor.

6de9



Assim, como uma Viséo estratégica, os programas de garantia da qualidade e seguranca
de alimentos devem ter uma acéo sistémica em que tanto os controles de PC como os de
PCC tenham o mesmo nivel de importancia, uma vez que eles tém uma forte relacao.
Partindo-se dessa discussao, a Gestao da Qualidade Total na industria de alimentos pode
ser entendida como a garantia da qualidade sensorial dos alimentos (requisitos esperados
e percebidos pelos consumidores), e a garantia da qualidade nutricional e da seguranca
dos alimentos (requisitos esperados e nao percebidos pelos consumidores).

Esses processos de garantia da qualidade devem ter acao sistémica e, portanto, o sistema
APPCC deve ser devidamente implementado nas empresas de modo a se alcancar a
Gestao da Qualidade Total. A melhoria continua na industria de alimentos esta associada
a investigacdo de desvios e suas causas mais importantes, culminando em uma ou mais
acOes corretivas e, como consequéncia, em um processo de aprendizagem organizacional.

Dessa forma, a melhoria continua € uma estratégia que garante um diferencial competitivo
e, deste modo, a implementacdo do sistema APPCC se torna fundamental como
impulsionador deste diferencial, ja que possui em sua estrutura a¢des de investigacdo da
causa de possiveis desvios de um processo.
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