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RESUMO: As Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) atua como um pré-requisito para a
aplicacao eficaz da Anadlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC). Elas incluem
um conjunto de regras de higiene e saude que sao estabelecidas para reduzir 0s perigos no
ambiente de producido garantindo a seguranca dos alimentos. Enquanto o APPCC, ao
identificar e controlar possiveis riscos, garante a integridade dos alimentos em diversas
fases da producgao. Portanto, as BPF estabelecem uma condicdo no qual o APPCC pode
operar de maneira mais eficaz, incentivando uma produgao segura e controlada.
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ABSTRACT: Good Manufacturing Practices (GMP) act as a prerequisite for the effective
application of Hazard Analysis and Critical Control Points (HACCP). It includes a set of
hygiene and health rules that are established to reduce hazards in the production
environment, ensuring food safety. While HACCP, by identifying and controlling potential
risks, ensures the integrity of food at various stages of production. Therefore, GMP
establishes a condition in which HACCP can operate more effectively, encouraging safe and
controlled production.
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1 INTRODUGAO/CONSIDERAGOES INICIAIS

A busca pela seguranga e qualidade dos alimentos oferecidos aos consumidores é
um dos maiores desafios enfrentados pela industria alimenticia moderna. Com o
aumento das exigéncias regulatérias e a crescente conscientizacdo dos
consumidores sobre questdes de saude, a adogao de praticas rigorosas de controle

de qualidade tornou-se fundamental.
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As BPF sao normas de procedimentos para atingir um determinado padréo de
identidade e qualidade de um produto ou servico na area de alimentos, avaliada
através de inspecdes e aplicada a todos os estabelecimentos produtores e/ou

prestadores de servigcos na area de alimentos (BRASIL, 1997).

O sistema APPCC é uma abordagem cientifica e sistematica para o controle de
processo, elaborado para prevenir a ocorréncia de problemas, assegurando que
controles sejam aplicados em determinadas etapas no sistema de produgdo de

alimentos, onde possam ocorrer perigos ou situagdes criticas (BRASIL, 1998).

No Brasil, a adogdo do APPCC tornou-se obrigatéria para diversas industrias
alimenticias, conforme regulamentado pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA) e o Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA), visando
alinhar as praticas nacionais aos padrdes internacionais e, assim, garantir maior
seguranga e competitividade no mercado global (QUEIROZ e ANDRADE, 2010).

A aplicacdo das normas de controle de qualidade € essencial para garantir a
seguranga e a integridade dos alimentos produzidos. Entre essas normas,
destacam-se as (BPF) e o sistema de (APPCC), que constituem ferramentas
fundamentais para prevenir contaminagdes e assegurar produtos seguros ao
consumidor. Este estudo busca compreender como essas normas sao aplicadas na
industria de alimentos, por meio de uma revisdo bibliografica, evidenciando sua

importancia na padronizagao dos processos € na manutencao da qualidade.

Objetivo Geral
Analisar, por meio de revisao bibliografica, a aplicacao das BPF e do sistema de

APPCC como ferramentas de controle de qualidade na industria de alimentos.
Objetivo especifico

Identificar os principais requisitos das ferramentas BPF e APPCC aplicaveis a

industria de alimentos.

Assim a pergunta de pesquisa é: Como as BPF e o sistema APPCC contribuem para

a efetividade do controle de qualidade na producao de alimentos?



2 REFERENCIAL TEORICO

O presente referencial tedérico tem como propdsito o estudo dos conceitos
relacionados as ferramentas de controle de qualidade e seguranga dos alimentos,

com énfase nas BPF e no APPCC.

2.1 CONTROLE DE QUALIDADE

O controle de qualidade vem se adequando ao longo dos anos para alcangar
resultados satisfatorios, sendo realizado por meio do monitoramento e registro
durante o processo de produgdo. Isso permite avaliar o desempenho durante o
processo de produgao e recomendar mudangas, quando necessario, determinando
se um produto ou servigo encontra-se em conformidade com as especificacbes de
qualidade, assegurando o alcance dos resultados esperados. Essas etapas séo

fundamentais para segurar a qualidade dos produtos e servigos desejados.

A qualidade hoje € uma vantagem competitiva que diferencia uma empresa de outra,
pois 0os consumidores estdo cada vez mais exigentes em relacdo a sua expectativa

no momento de adquirir um determinado produto (Figueiredo & Costa Neto, 2001).

A qualidade constitui um fator determinante na industria, sobretudo no que se refere
a garantia da inocuidade dos produtos. O controle de qualidade tem como finalidade
a busca pela exceléncia, por meio do estabelecimento de um padrao elevado e
constante, adequado as exigéncias do mercado-alvo e compativel com o valor que
este esta disposto a investir. As ferramentas de gestdo sao voltadas para a melhoria
da qualidade nas empresas, sendo fundamentais para o aprimoramento continuo

dos processos (Gallegos, 2023).

Dessa forma, o controle de qualidade assume a funcdo de estabelecer a
padronizacao dos produtos, bem como os requisitos essenciais para 0 processo
produtivo. Para alcangar esse objetivo, sdo empregadas ferramentas fundamentais,
como as BPF e a APPCC.



2.1.1 As Boas Praticas De Fabricagao — BPF

Para a obtencdo de um alimento com qualidade e seguranga, cuidados devem ser
tomados em relagdo a higiene e limpeza das instalagdes, dos equipamentos de
produgdo, de utensilios utilizados na fabricacdo, dos manipuladores e todos

envolvidos no processo.

As BPF correspondem a um conjunto de medidas higiénico-sanitarias indispensaveis
para a prevencdo de contaminacdes durante o processo produtivo de alimentos
(Anvisa, 2004).

Essas praticas incluem, a utilizagdo de toucas que cubram completamente os
cabelos, a higienizagdo adequada das maos, a manutengcdo das unhas sempre
cortadas e limpas, o uso de uniformes limpos e exclusivos dentro das dependéncias
da empresa/fabrica, além da proibicdo do uso de adornos, perfumes e quaisquer
outros itens que possam representar risco a inocuidade do produto. Tais medidas
sdo fundamentais para a seguranga e a qualidade dos alimentos ofertados ao

consumidor final.

Elas estdo descritas em legislagdes nacionais, como a Resolu¢gdo RDC n° 275/2002
da ANVISA, que devem ser adotadas por estabelecimentos que produzem
alimentos, a fim de assegurar a integridade do produto final. Entre os principais

requisitos das BPF, destacam-se:

o Controle higiénico-sanitario das instalacbes (Higienizacao de instalacoes,
equipamentos e utensilios);

« Infraestrutura fisica adequada (pisos, paredes, iluminagao, ventilagéo etc.);

o Capacitagao e higiene dos manipuladores;

o Controle integrado de pragas urbanas;

o Controle de agua potavel;

e Armazenamento e transporte adequado dos alimentos;

o Padronizacdo de documentos como POPs e BPF'’s.



Figura 1 - Fluxograma de implementacao das BPF
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Fonte: Adaptado pelo autor Oliveira et al., 2021.



Conforme apresentado na Figura 1, o fluxograma demonstra que, para atender a

esses requisitos, € necessario compreender as normas legais que regem as BPF.

° Estudo das normas

ANVISA - RDC n° 275/2002: Regulamento técnico de Boas Praticas para

estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos.

MAPA - Portaria n° 368/1997: Regulamento técnico de condi¢gdes higiénico-

sanitarias e de Boas Praticas para estabelecimentos de alimentos.

MS - Portaria n° 326/97: Condi¢des Higiénicos Sanitarias e de Boas Praticas de
Fabricacao para Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos.

Codex Alimentarius: Documento da FAO/OMS que serve como base para a

harmonizacdo de normas internacionais.

e Diagnéstico

Levantamento de todas as ndo conformidades encontradas no estabelecimento.
Em seguida, é realizado um plano de agdo com orientagbes para corregcéo de todas

as nao conformidades identificadas nos diagnosticos.

o Elaboragao da documentacgao técnica

a) Manual de BPF

Deve descrever os requisitos de higiene pessoal, estrutura fisica, controle de
matérias-primas, abastecimento de agua, entre outros.

b) Procedimentos Operacional Padronizado (POPs)

Documentos com etapas detalhadas para garantir a padronizagao das atividades.

c) Procedimento Padrao de Higiene Operacional (PPHO)

Procedimentos voltados a limpeza e sanitizacdo de ambientes e equipamentos.



e Adequacao das Instalagées e Fluxo de Produgao

Adaptar as areas fisicas conforme os critérios de higiene e separagado de ambientes:
(evitar o cruzamento entre areas limpas e sujas, produtos crus e produtos finais, etc.

para minimizar o risco de contaminagao).

¢ Treinamentos de colaboradores

Capacitacao dos funcionarios em Boas Praticas no Manuseio correto dos Alimentos;
Lavagem corretas das maos e unhas cortadas; nao utilizar adornos; Uso de

equipamento de protecao etc.

e Monitoramento dos Procedimentos: Acompanhamento de checklists

durante todo processo de producéo.

e Auditorias e melhorias continuas: Levantamento geral em checklists das

normas de BPF.

Dessa forma, as Boas Praticas de Fabricagdo é uma forma eficaz de diminuicao de
risco e melhor controle de qualidade, para que seja oferecida maior seguranca aos

produtos.

2.1.2 Procedimento Operacional Padrao — POP

O POP abrange atividades que envolvem desde o recebimento e armazenamento de
matérias-primas até as etapas de processamento, higienizagdo de equipamentos e
utensilios, transporte e distribuicdo dos produtos. A padronizagdo dessas acgdes €&
essencial para garantir a uniformidade dos processos, reduzir falhas operacionais e
assegurar o cumprimento dos requisitos higiénico-sanitarios estabelecidos pela
legislagdo vigente. Dessa forma, os POPs desempenham um papel estratégico na

efetivacdo das BPF e na promogéo da seguranga dos alimentos.

Nesse contexto, conforme a Resolugdo RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002, da
ANVISA, o POP é um documento escrito, que deve ser devidamente elaborado,

documentado e implementado, contendo a descricdo sequencial das atividades a



serem executadas. Dessa forma, o POP garante a padronizacdo dos processos,

contribuindo para a organizacgao, seguranga e qualidade dos servigos prestados.

2.1.3 Procedimento Padrao de Higiene Operacional — PPHO

Conforme a Resolugdao DIPOA n° 10, de 22 de maio de 2003, o PPHO tem como
objetivo, evitar a contaminagao direta ou cruzada ou adulteragdo dos produtos por
meio dos utensilios, equipamentos, instrumentos de processo e manipuladores de
alimentos. (Brasil, 2003).

O PPHO descreve detalhadamente todos os procedimentos de limpeza e
sanitizagao realizados diariamente pelos estabelecimentos. O PPHO é constituido

por duas etapas distintas:

1 — Etapa Pré-Operacional: abrange os procedimentos de higienizagdo que devem

ser realizados antes do inicio das atividades do estabelecimento.

2 — Etapa Operacional: por sua vez, envolve a limpeza e sanitizagdo de
equipamentos e utensilios durante a produgao, nos intervalos entre turnos, bem

como nas paradas para descanso, incluindo os periodos de almogo e jantar.

Os PPHO, os POPs e as BPF fornecem o suporte essencial para que o APPCC
mantenha seu foco e atue de forma eficaz nos pontos criticos, onde os programas
anteriores apresentavam limitagdes. Na Figura 2, apresenta o comparativo entre

PPHO e POP, destacando suas diferencas



Figura 2 - Quadro comparativo entre PPHO e POP

PPHO (RESOLUCAO N ° 10, POP (RDC N° 275, 21/10/2002
22/05/2003 DO MAPA) DA ANVISA)
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8-Controle intgrado de pragas.
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Fonte: Ribeiro-Furtini & Abreu, 2006

2.1.4 Anadlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle - APPCC

APPCC foi desenvolvido nos anos 60 pela Pillsbury Company Corporation, pelos
laboratérios do exército americano e pela NASA, com o objetivo de produzir
refeicbes 100 % seguras para os astronautas (VAZ, MOREIRA e HOGG, 2000).

Segundo a Portaria n° 46 de 10 fevereiro de 1998, o APPCC é definido como um
sistema de analise que identifica perigos e medidas de controle, visando a
segurancga do alimento (BRASIL, 1998),

O sistema de APPCC possibilita a identificacdo de riscos no processo e a
implementagao de controles para direcionar a produgao (MOURA JUNIOR; OKADA,
2019).

A implantacdo de um programa de APPCC envolve inicialmente cinco etapas
preliminares, que devem ser concluidas antes da aplicacdo dos principios

estabelecidos pelo sistema. Sao elas:
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1 - Criacao da equipe

2 - Descrigédo do Produto

3 - Intenc&o de uso do produto

4 - Elaboracdo do Fluxograma de produgéo
5 - Confirmacéao do fluxograma

Na Figura 3, observa-se o fluxograma que ilustra a aplicagdo do APPCC,

destacando a necessidade de ajustes e revisdes conforme seus sete principios.

Figura 3 — Sete Principios APPCC

7 principios
do APPCC

o Analise de riscos e perigos
Determinacao dos pontos
criticos de controle (PCC)

Estabelecimento de limites
criticos

0 Monitorizag¢ao de

e PCC’s

Criacao de acoes corretivas

Procedimentos de
verificagao

o Estabelecimento de
documentacao

Fonte: Adaptado pelo autor 2025.
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1. Analises de riscos e perigos: Identificar perigos (quimicos, fisicos e bioldgicos).
Todas as matérias-primas, ingredientes e etapas sao avaliadas e, quando nao
€ possivel eliminar, prevenir, ou reduzir o perigo, por meio de medidas
preventivas, alteragdes no fluxograma deverdo ser realizadas. Os perigos
microbiolégicos devem receber prioridade na implantacéo do Sistema APPCC
por serem os mais frequentemente envolvidos em casos ou surtos de doengas

de origem alimentar (Ribeiro-Furtini & Abreu, 2006).

2. Determinacdo dos pontos criticos de controle: E necessario a elaboracdo de
um diagrama operacional do produto, para encontrar os pontos de perigo e
determinar medidas de controle para eliminagdo ou redugédo da contaminagao.
Para a identificacdo dos Pontos Criticos de Controle (PCC) é recomendado a
aplicagédo da arvore decisoria, ou seja, € uma série de perguntas sobre cada

etapa da fabricagcéo (Quintino & Rodolpho, 2018).

3. Estabelecimento dos limites criticos: E determinado o monitoramento de cada
PCC, com o objetivo de assegurar que o nivel aceitavel do perigo a seguranga
de alimentos nédo seja excedido. O limite critico € o critério que separa a

aceitacao da rejeigao do produto (Quintino & Rodolpho, 2018).

4. Monitoramento dos PCC’s: Avalia se o ponto critico esta sob controle,
indicando se os limites criticos foram excedidos. Sao preferidos testes
quimicos (acidez titulavel) e fisicos (tempo/temperatura) ja que os
microbiolégicos, com exceg¢ao de alguns testes rapidos que geralmente séo

limitados a algumas etapas, sdo muito demorados. (Feitosa & Andrade, 2022).

5. Acgdes corretivas: Ao ser constatado um desvio nos limites criticos
estabelecidos, ag¢des corretivas deverdo ser tomadas imediatamente para

restabelecer o processo (Quintino & Rodolpho, 2018).

6. Verificagdo: E uma fase na qual, tudo que ja foi realizado anteriormente, passa
por uma revisdo de adequacdo para total seguranca do processo
essa etapa consiste na utilizacdo de procedimentos de medidas de controle,
limites criticos, monitoramento, ag¢des corretivas, responsaveis e registros
estdo sendo eficazes dentro do plano APPCC (Ribeiro-Furtini & Abreu, 2006).
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7. Documentacado: Obtém todos os dados utilizados e gerados durante o sistema
APPCC, sdo mantidos em arquivo por, no minimo, dois anos apdés o
vencimento do produto (QUINTINO; RODOLPHO, 2018).

Logo a implantagdo do APPCC eleva a qualidade do produto, aumenta a
produtividade, reduz reclamacgdes e fortalece a competitividade da industria no

mercado.
2.1.5 Segurancga dos alimentos

De acordo com o Codex Alimentarius, a seguranga de alimentos garante que o
produto ndo causara danos a saude do consumidor (CODEX ALIMENTARIUS
COMMISSION, 2006). A qualidade refere-se a capacidade das empresas de
padronizar a integridade do produto conforme normas e exigéncias (MOURA
JUNIOR; OKADA, 2019).

Segundo Jay et al. (2005), a seguranga alimentar depende de medidas higiénico-
sanitarias e da capacitacdo dos manipuladores, reduzindo riscos de surtos e
garantindo conformidade legal. A implantacédo de BPF e PPHO ¢é pré-requisito para o
APPCC, formando a base da gestdo da seguranca e qualidade em alimentos
(CAVALCANTE; NASCIMENTO, 2019).

Portanto, a seguranga de alimentos é essencial para a saude publica e para o bom
funcionamento da cadeia produtiva, prevenindo contaminagdes fisicas, quimicas e

bioldgicas.

3 METODOLOGIA

Este estudo € uma revisdao bibliografica exploratéria com abordagem qualitativa
(Boccato, 2006). Os dados foram coletados nas bases SCIELO, Google Académico
e BVS, considerando apenas artigos completos em portugués sobre controle de
qualidade na industria de alimentos, com foco em BPF e APPCC.

Foram selecionados artigos que abordassem a eficacia dessas ferramentas na
garantia da seguranca alimentar e no cumprimento das normas legais.

As informagdes coletadas foram analisadas e sintetizadas de forma critica,
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priorizando o uso pratico e a relevancia legal dos conceitos estudados, voltados a

realidade da industria de alimentos no Brasil.

4 RESULTADOS E DISCUSSAO

No Quadro 1, apresentam-se oito estudos selecionados que tratam de diferentes

aspectos relacionados a seguranca dos alimentos com énfase na aplicagao das BPF

e do sistema APPCC, aplicados em distintos contextos da industria alimenticia.

QUADRO 1 - ESTUDOS SELECIONADOS

AUTOR/ANO TITULO OBJETIVO METODOLOGIA RESULTADOS
BUZINARO, Como A Como A EXPLORATORIA/ As BPF E um
DAVID VINIiCIOS | IMPLEMENTAGAO IMPLEMENTACAO DESCRITIVA, DIFERENCIAL
CHIARELLO; DAS BPF DAS BOAS PRATICAS BASEADA EM COMPETITIVO
GASPAROTTO AUXILIAM A DE FABRICAGAO LEVANTAMENTO RELEVANTE PARA
,ANGELITA COMPETITIVIDADE (BPF) CONTRIBUI BIBLIOGRAFICO E INDUSTRIAS
MOUTIN E A QUALIDADE PARA MELHORAR A DOCUMENTAL DAS | ALIMENTICIAS, DESTACA
SEGORIA EM UMA QUALIDADE DOS PRATICAS DE BPF A IMPORTANCIA DE
(2019). INDUSTRIA. PRODUTOS E E SISTEMAS DE SISTEMAS DE GESTAO,
AUMENTAR A GESTAO DA CONTROLE DE
COMPETITIVIDADE QUALIDADE EM QUALIDADE E
DAS INDUSTRIAS INDUSTRIAS TREINAMENTO DE
ALIMENTICIAS. ALIMENTICIAS. COLABORADORES.
ARAUJO; BENEFICIOS E CITAR E EVIDENCIAR PESQUISA HA INDUSTRIAS QUE
ANDRADE DESAFIOS DA 0OS BENEFICIOS E BIBLIOGRAFICA COMETEM ENGANOS NA
(2019). IMPLANTAGCAO DE DESAFIOS DA EXPLORATORIA, APLICAGAO DO SISTEMA
APPCC EM APLICAGAO DESTE BUSCANDO APPCC E PROGRAMAS
INDUSTRIAS DE SISTEMA. INFORMACOES PRE-REQUISITOS,
ALIMENTOS PARA RELEVANTES POREM PARA
SEGURANCA DE NACIONAIS, INDUSTRIAS QUE
ALIMENTOS. INTERNACIONAIS E APLICAM

GOVERNAMENTAIS
E ESTUDOS DE
CASO.

CORRETAMENTE O
SISTEMA, FOI POSSIVEL
OBSERVAR MELHORIAS

NO PROCESSO.
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SINHORINI ET AL

IMPLANTACAO E

DESCREVER O

Fol ADOTADO O

COM AS AUDITORIAS
(2015). AVALIACAO DAS PROCESSO DE DELINEAMENTO DE INTERNAS REALIZADAS
BOAS PRATICAS IMPLANTAGCAO E O ESTUDO DE CASO PODE-SE AFIRMAR QUE
DE FABRICACAO — | MONITORAMENTO DO DESCRITIVO. APOS A IMPLANTACAO
BPF: ESTUDO DE | PROGRAMA DE BPF DAS BPF 0S OBJETIVOS
CASO. EM UMA PLANTA ESTABELECIDOS FORAM
PRODUTORA DE ATINGIDOS.
FARINHAS E OLEOS
DE AVES.
DIAS; APPCC ANALISAR 0S PEsQuisA AJUDA NA GESTAO
RODOLPHO, IMPORTANCIA PERIGOS BIBLIOGRAFICA, SISTEMICA DOS
(2021). PARA A (BIOLOGICOS, BASEADO EM PROCESSOS, NO
AGROINDUSTRIA | QUIMICOS E FiSICOS) ARTIGOS, SITES CONTROLE DOS PC’'S E
DE ALIMENTOS. E DETERMINAR OS ESPECIALIZADOS NAS TOMADAS DE
PCCs APLICAVEIS | QUE ABORDAM OS DECISAO CORRETIVAS,
A UMA UNIDADE REQUISITOS GARANTINDO PRODUTOS
AGROINDUSTRIAL DE OBRIGATORIOS E MAIS SEGUROS E DE
ALIMENTOS, DE 0S PRINCIPIOS QUALIDADE SUPERIOR.
MODO A IMPLANTAR FUNDAMENTAIS
UM PLANO DE PARA A APLICACAO
APPCC. DO APPCC.
POFFO, O SISTEMA ANALISAR A ESTUDO DE CASO E UMA FERRAMENTA
FRANCINE; APPCC PARA A PERCEPCAO DOS APLICADO EM UMA ESSENCIAL PARA
SACCHELLI, GESTAO DA COLABORADORES DE INDUSTRIA GARANTIR A SEGURANGCA
CARLOS QUALIDADE NA UMA INDUSTRIA ALIMENTICIA DE ALIMENTAR, ALEM DE
MAURICIO INDUSTRIA ALIMENTICIA SANTA CATARINA, | FORTALECER A CULTURA
(2010). ALIMENTICIA. DURANTE A ENVOLVENDO 16 DE QUALIDADE E O
IMPLANTACAO DO COLABORADORES. DESEMPENHO
SISTEMA APPCC. COMPETITIVO DA
INDUSTRIA.
QUINTINO, UM ESTUDO APRESENTAR 0S ANALISE APPCC SE MOSTROU
SARA DA SOBRE A PRINCIPIOS PARA BIBLIOGRAFICA E EFICAZ NA PREVENCAO
SILVA; IMPORTANCIA IMPLANTAGCAO DO DOCUMENTAL, DE CONTAMINACOES
RODOLPHO, DO APPCC NA APPCC E suA BASEANDO-SE EM FISICAS, QUIMICAS E
DANIELA INDUSTRIA DE IMPORTANCIA NA LEGISLACOES, MICROBIOLOGICAS,
(2018). ALIMENTOS. INDUSTRIA DE NORMAS E PERMITINDO A
ALIMENTOS. TRABALHOS DETECCAOE O
CIENTIFICOS CONTROLE DOS PONTOS
RELACIONADOS AO | CRITICOS NO PROCESSO
SISTEMA APPCC. PRODUTIVO
TEIXEIRA, IMPLANTACAO ELABORAR E ESTUDO DE CASO | REDUGAO SIGNIFICATIVA
GABRIELA; DE BPF E POP | IMPLANTAR AS BPF E COM ANALISE DAS NAO
PAZZOTI, EM UMA POP EM UMA PRATICA DA CONFORMIDADES,
GEISA (2020). INDUSTRIA DE INDUSTRIA DE ROTINA DEMONSTRANDO
ALIMENTOS. ALIMENTOS. INDUSTRIAL. MELHORA NOS
ACOMPANHAMENTO PROCESSOS E NAS
NO SETOR DE CONDICOES HIGIENICO-
QUALIDADE E SANITARIAS

PRODUGAO
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RIBEIRO- COMUNICACA DEMONSTRAR A PESQuUISA APPCC E O SISTEMA
FURTINI, O RIBEIRO- IMPORTANCIA DA DESCRTIVAE MAIS CONFIAVEL PARA
LARISSA LAGOA; | FURTINI, L. L. & IMPLANTACAO DO BIBLIOGRAFICA | GARANTIR A SEGURANCA
ABREU, Luiz ABREU, L. R. DE | APPCC ALIMENTOS BASEADA NAS DOS ALIMENTOS E A
RONALDO DE. UTILIZACAO COMO FERRAMENTA PORTARIAS CONFORMIDADE COM
DE APPCC NA PREVENTIVA E 1428/1993, EXIGENCIAS NACIONAIS
INDUSTRIA DE | EFICAZ NA GARANTIA 326/1997 E E INTERNACIONAIS.
ALIMENTOS DA QUALIDADE E 46/1998.
SEGURANCA DOS
PRODUTOS.

Fonte: Adaptado pelo autor 2025.

A andlise dos estudos evidencia que tanto as BPF quanto o sistema APPCC sao
ferramentas essenciais para garantir a efetividade do controle de qualidade e a
segurancga dos alimentos.

Os resultados obtidos pelos autores apresentam fortes convergéncias quanto a
contribuicdo desses programas na prevencao de contaminagdes, padronizagcdo dos
processos, melhoria da qualidade dos produtos e fortalecimento da competitividade
das industrias.

Autores como Buzinaro, Chiarello e Gasparotto (2019) e Teixeira e Pazzoti (2020)
convergem ao afirmar que a implantacdo das BPF promove uma melhoria
significativa nas condigdes higiénico-sanitarias, reduzindo nao conformidades e
garantindo eficiéncia operacional e aumento da competitividade. Ja Sinhorini et al.
(2015) complementam que o monitoramento continuo das BPF através de auditorias
internas assegura o alcance dos objetivos de qualidade, comprovando a eficacia do
programa.

Quanto ao APPCC, os estudos de Quintino e Rodolpho (2018), Dias e Rodolpho
(2021) e Ribeiro-Furtini e Abreu (1998) apontam convergéncia no entendimento de
que o sistema €& uma ferramenta preventiva que identifica, controla e monitora
perigos bioldgicos, fisicos e quimicos, garantindo produtos mais seguros e
conformes as exigéncias legais e internacionais.

Da mesma forma, Poffo e Sacchelli (2010) reforcam que o APPCC, além de garantir
a seguranca dos alimentos, contribui para a criagdo de uma cultura de qualidade
dentro das empresas, envolvendo e conscientizando os colaboradores. Araujo e
Andrade (2019), por sua vez, acrescentam que, embora algumas industrias

enfrentem desafios na implantagcdo correta do sistema, aquelas que o aplicam de
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forma adequada alcangam melhorias visiveis na gestdo da qualidade e na
seguranca alimentar.

No conjunto, observa-se que ha convergéncia entre todos os autores quanto a
importancia da integragao entre as BPF e o APPCC como base para um sistema de
gestdo da qualidade eficaz. As BPF s&o vistas como pré-requisito essencial para o
sucesso do APPCC, fornecendo a estrutura necessaria para que o sistema funcione

corretamente em todas as etapas de um processo de produgao.

5 CONSIDERAGOES FINAIS

A analise realizada evidencia que a aplicacdo das BPF e do sistema APPCC é
fundamental para a industria de alimentos, permitindo compreender seus processos,
identificar pontos criticos e reduzir riscos de contaminagdo. Os resultados mostram
que essas ferramentas oferecem beneficios claros, como a melhoria da qualidade
dos produtos, a diminuicdo de perdas e retrabalhos, e 0 aumento da confianga do
consumidor. Assim, os objetivos do estudo foram alcangados, demonstrando que
essas ferramentas vao além de uma exigéncia legal, constituindo-se como uma

estratégia essencial para a gestao da seguranca alimentar e a exceléncia produtiva.
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