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RESUMO

A busca e 0 aperfei coamento pela qualidade dos alimentos, por exigéncia de consumidores e mercado, aumentam a procura por
sistemas que possam proporcioné-la e, que também, sejam efetivos ndo sd no quesito sanitario, mas na reducéo de perdas e no
aumento da competitividade. O sistema APPCC vem ao encontro da satisfagdo dessas exigéncias, por ser um programa que tem como
filosofia a prevenc&o e, por trabalhar junto a outros j& utilizados, ndo desperdigando pré-investimentos, ou sgja, aproveitando os
investimentos feitos em outros programas. A implantagdo do APPCC satisfaz alegislagdo nacional e internacional, dando seguranca
e abrindo as portas para a exportacdo, porém, no Brasil, ainda existem algumas dificuldades para que este programa seja totalmente
difundido e fiscalizado.

Termos paraindexacdo: APPCC, indUstria, alimentos, qualidade, PPHO, BPF.

ABSTRACT

Searching for high quality foods has increased on the last few years, mainly due to the higher consumers and market
requirements. Such a situation has generated efforts from researchersin order to devel op systems capable to ensure high standard
food safety. Such athese systems must be effective not only concerning sanitary aspects but also aiming decreasing losses and
increasing competitiveness as well. The HACCP system can effectively attain those requirements, by having as philosophy the
prevention of hazards and working along with another programs previously utilized, such an action avoids unnecessary expenses
with prior investments, for, it utilizes investments already made in other pre-existing programs. HACCP implementation meets both
national and international legisation requirements, providing safeness and open opportunities for international food trading. However,

in Brazil, there still are some difficulties concerning wide implementation and enforcement of the program.

Index terms: HACCP, food, industry, quality, SSOP.GMP.

(Recebido para aprovacdo em 3 de margo de 2004 e aprovado em 28 de julho de 2005)

A crescente preocupacdo que o tema qualidade de
alimentos tem despertado é not6ria e, concomitantemente,
vérias ferramentas de gestéo da qualidade tém sido criadas
e utilizadas na expectativa de atender a quesitos de
idoneidade em respeito ao consumidor, para oferecer um
produto seguro e, a0 mesmo tempo, contemplar as
exigéncias de comercializacdo, principalmente as de
exportacdo, nas quais 0s critérios sdo bem mais rigorosos.
Além destes pontos, ha também a diminuicdo de custos,
gerada pela reducéo de perdas e otimizacdo da producdo,
dentre outros beneficios.

Das ferramentas disponiveis podemos citar as BPF
(Boas Praticas de Fabricacdo), PPHO (Procedimentos
Padréo de Higiene Operacional), MRA (Avaliacdo de
Riscos Microbiolgicos), Gerenciamento da Qualidade
(Série1SO), TQM (Gerenciamento da Qualidade Total) eo
Sistema APPCC (Andlise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle). Este Ultimo tem sido amplamente recomendado
por 6rgdos de fiscalizacdo e utilizado em toda cadeia

produtiva de alimentos, por ter como filosofia a prevencéo,
racionalidade e especificidade para controle dos riscos que
um alimento possa oferecer, principalmente, no que diz
respeito a qualidade sanitaria; este alvo do sistema justifica
Se, pois por mais que sejam aplicados métodos de controle,
0S microrganismos estao tornando-se cada vez mais
resistentes e, muitos que ja eram considerados como “sob
controle”, voltam nadefinico de emergentesereemergentes
e representam principalmente, um perigo para criangas,
idosos e pessoas debilitadas clinicamente.

Osistema APPCC dasiglaorigina em inglés HACCP
(Hazard Analisys and Critical Control Points) teve sua
origem na década de 50 em indUstrias quimicas na Gr&
bretanha e, nos anos 60 e 70, foi extensivamente usado nas
plantas de energia nuclear e adaptado para a area de
alimentos pela Pillsbury Company, a pedido daNASA, para
gue ndo houvesse nenhum problema com os astronautas
relativo a enfermidades transmitidas por alimentos (ETA)
e equipamentos (migal has de alimentos) em pleno véo.
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O problema de migalhas foi resolvido com o uso de
embal agens especiais e, de possiveis ETA, com a utilizacdo
do sistema APPCC, que por mostrar-se altamente
preventivo, evita afalsa sensacdo de seguranca de produtos
que eram, até em t&o, inspecionados lote alote por analises
microbioldgicas, sendo esta a Unica garantia dada por
outras ferramentas de controle de qualidade.

Notificagbes em todo mundo revelam o surgimento
de novo panorama epidemiol égico, que se caracteriza pela
rapidez de propagacdo, alta patogenicidade e carater
cosmopolita dos agentes patogénicos, com especial
destaque aos infecciosos, Listeria monocytogenes e
Salmonella sp e ao Staphylococcus aureus, que causa
intoxicagdo (ALMEIDA, 1998; BRYAN, 1992; FRANCO &
LANDGRAF, 1996). Nos Estados Unidos e em alguns
paises da Europa, muitos esforcos tém sido empregados
com o objetivo de evitar a ocorréncia dessas doengas,
tradicionalmente, por meio de visitas de inspegéo sanitéria
e andlises microbiolégicas. Entretanto, os atos indices de
ocorréncia de surtos de toxinfecgdo alimentar indicam a
auséncia de controles sistematicos que garantam,
permanentemente, a seguranca sanitéria desgavel (FDA,
1997). Hoje em dia, soma-se a isso a constante ameaca de
bioterrorismo, que tem preocupado, principa mente, 0s EUA.
Microrganismos altamente patogénicos podem ser veiculados
por alimentos e bebidas e, 0 sistema APPCC, atualmente, éa
Unica ferramenta que trabalha no caminho da prevencao.

Termos Relacionados

Asferramentas de gestdo da qualidade como 5S, e
de garantia da qualidade (BPF, PPHO), embora consideradas
de caréter genérico, sdo indispensaveis como pré-requisitos
parao sistema APPCC e, a série |SO 9000, é uma ferramenta
de controle de processos e gestéo da qualidade, por isso,
necessita do sistema APPCC como complemento para a
seguranca sanitéria.

BPF, PPHO e POP

Antes da implantacéo do sistema APPCC, dois pré-
requisitos se fazem necessérios, as BPF e os PPHO ou POP.

A Portaria 1428 do Ministério da Saide (MS), Brasil
(1993), define Boas Préticas de Fabricagdo como “normas
e procedimentos que visam atender a um determinado
padrdo de identidade e qualidade de um produto ou
Servigco” e que consiste na apresentacdo de informagtes
referentes aos seguintes aspectos béasicos: a) Padréo de
| dentidade e Qualidade — PIQ; b) Condi¢des Ambientais;
C) Instalagdes e Saneamento; d) Equipamentos e Utensilios;
€) Recursos Humanos; f) Tecnologia Empregada; g)

Controle de Qualidade; h) Garantia de Qualidade; i)
Armazenagem; j) Transporte; k) Informagbes ao
Consumidor; |) Exposicdo / Comercializa¢do; m)
Desinfeccéo / Desinfestacéo.

A Portaria 368, do Ministério da Agricultura Pecuéria
e Abastecimento (MAPA), Brasil (1997), aborda
especificamente as BPF aprovando o Regulamento Técnico
sobre as condices higiénico-sanitarias e de Boas Préticas
para estabel ecimentos industrializadores de alimentos,
onde s80 estabel ecidos os requisitos essenciais de higiene
para alimentos destinados ao consumo humano.

A Portaria 326 de 1997 da Secretariade Vigilancia
Sanitéaria (Anvisa) ligada ao MS exige para
estabelecimentos produtores/industrializadores de
alimentos, o manual de BPF e sugere os PPHO para que
estes facilitem e padronizem a montagem do manual de
BPF, amesma exigéncia é feita na Portaria 368 do MAPA .

Os PPHO (Procedimentos Padréo de Higiene
Operacional) do inglés SSOP (Standard Sanitizing
Operating Procedures) sdo representados por requisitos
de BPF considerados criticos na cadeia produtiva de
alimentos. Para estes procedimentos, recomenda-se a
adocdo de programas de monitorizacdo, registros, acfes
corretivas e aplicacdo congtante de check-lists.

Os PPHO preconizados pelo FDA (Food and Drug
Administration) constituiam, até outubro de 2002 a
referéncia para o controle de procedimentos de higiene,
até que em 21/10/02 aresolugdo de n® 275 daAnvisa (MS),
criou e ingtituiu aqui no Brasil os POP (Procedimentos
Operacionais Padronizados) que vdo um pouco além do
controle da higiene, porém, ndo descaracterizam os PPHO,
que continuam sendo recomendados pelo MAPA,
inclusive em recente resolucdo de maio de 2003 (Resolugéo
n°10 de 22/05/2003- MAPA) queinstitui o programa PPHO
a ser utilizado nos estabelecimentos de leite e derivados
gue funcionam sob regime de inspecéo federal, como etapa
preliminar de programas de qualidade como 0 APPCC. As
vezes, 0 que tem sido feito é o acréscimo dos itens que
faltam nos PPHO em comparacéo aos POP (5,7,8),
enumerando-os como PPHO 9, 10, e o que for mais
necessario, mas ambos (PPHO e POP que séo
instrumentais), véo dar suporte a confeccdo do mesmo
manual de boas préticas que é documental.

PPHO: 1- Potabilidade da agua

2- Higiene das superficies de contato com o produto

3- Prevencéo da contaminacdo cruzada

4- Higiene pessoal dos colaboradores

5- Prote¢do contra contaminagdo do produto

6- Agentes tdxicos
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7- Saide dos colaboradores

8- Controle integrado de pragas
POP:1-Higienizac@o das instalacfes, equipamentos,
movels e utensilios

2-Controle da potabilidade da dgua

3- Higiene e salide dos manipul adores

4- Mangjo dos residuos

5-Manutencdo preventiva e calibracdo de
equipamentos

6- Controle integrado de vetores e pragas urbanas

7- Selecdo das matérias-primas, ingredientes e
embal agens.

8- Programa de recolhimento de alimentos

Os PPHO ou os POP e as BPF, véo dar o suporte
necessario para que o sistema APPCC néo desvie do seu
objetivo de ser focal e, possa agir em pontos cruciais, onde
as ferramentas anteriores ndo conseguiam atuar, porém,
elas vdo auxiliar muito na reducdo de custos e esforcos.
Observa-se também que os POP contemplam alguns itens
do manual de boas praticas, sendo um pouco mais
abrangente que os PPHO. Tanto a Portaria 1428 (MYS),
guanto a46/98 (MAPA), preconizam 0s mesmo quesitos
para BPF, com pequenas diferencas.

Perigos

DasiglaAPPCC, o AP (Andlise de Perigos) & sem
duvida, a peca chave paratodo o sistema, principal mente
para a determinacéo dos PCCs (Pontos Criticos de
Controle). Estes perigos a salde do consumidor sdo
classificados em trés, os perigos quimicos, fisicos e
bioldgicos, e eles variam quanto ao grau de severidade e
riscos potenciais de manifestagdo em consumidores e sdo
especificos para cada produto, tais informacGes podem
ser obtidas por dados epidemiol 6gicos de umaregido, ou
por literatura cientifica. Os perigos biolégicos
compreendem bactérias patogénicas e suas toxinas, virus,
parasitas e prions; os fisicos incluem cacos de vidro,
espiculas de o0sso, fio de cabelo, entre outros, alguns
podem causar somente injUrias, mas outros podem
necessitar de intervengdes cirdrgicas; ja os quimicos tém
como exemplo os defensivos agricolas, antibioticos,
micotoxinas, sanitizantes, e uma grande quantidade de
produtos que podem entrar em contato com o alimento.

Enquanto 0s perigos quimicos B0 0s mais temidos
pelos consumidores e os perigos fisicos os mais comumente
identificados (pélos, fragmentos de 0sso ou de metal, etc.), 0s
perigos hioldgicos sfo os mais sérios do ponto de vista de
salde publica, e representam a grande maioria das ocorréncias
totais ocasionadas, principalmente, por bactérias. Por esta razéo,

ainda que o sistema APPCC trate dos trés tipos de perigo, 0os
perigos biol dgicos devem ser abordados em maiores detalhes.

PCCePC

Ponto Critico de Controle (PCC) é qualquer ponto,
etapa ou procedimento no qual se aplicam medidas
preventivas para manter um perigo identificado sob
controle, com objetivo de eliminar, prevenir ou reduzir os
riscos a satide do consumidor. PCC1, PCC2, PPC3 e assim
por diante, representa a ordem em gue estes PCCs aparecem
no fluxograma do produto.

Ponto de Controle (PC) é qualquer ponto, etapa ou
procedimento no qual fatores bioldgicos, quimicos ou
fisicos podem ser controlados, prioritariamente por
programas e procedimentos de pré-requisitos, como as
Boas Préticas (CNC/CNI/SEBRAE/ANVISA, 2001).
Justifica-se o estabelecimento do PCC a partir da
constatagdo do risco significativo da ocorréncia de um
certo perigo que provoque impacto a salide publica.

Um exemplo prético seria a etapa pasteurizagdo em um
leite fluido, essa, sempre constituird um PCC, pois ndo ha etapa
anterior ou posterior efetiva (quando a matéria-prima é de boa
qualidade) para a reducdo de microrganismos patogénicos a
um nivel aceitavel e, o item a ser controlado (binémio tempo/
temperatura) ndo faz parte do programa de pré-requisitos, ja
uma etgpa de empacotamento do |eite pasteurizado pode ser
tratada como um PC, o controle dessa depende basicamente do
programa de boas préticas como manutencdo preventiva de
equipamentos, higienizacdo adequada de méquinas, tubul acdes
e ambiente e treinamento de pessoal.

APPCC nalndustria de Alimentos no Brasil

A legislagdo nacional referente ao APPCC teveinicio
em 1993 estabelecendo pelo SEPES/MAARA normas e
procedimentos para pescados, €, N0 mesmo ano, a Portaria
1428 do M 'S preconiza normas para obrigatoriedade em todas
as industrias de alimentos. Em 1998, a Portaria 40 do MAA,
atual MAPA, estabeleceu um manua de procedimentos
baseado no sistema APPCC para bebidas e vinagres e, logo
em seguida, a Portaria46 do MAPA, Brasil (1998), obrigou a
implantacdo gradativa em todas as indUstrias de produtos
de origem animal do programa de garantia de qualidade
APPCC, cujo pré-requisito essencial sdo as BPF.

O sistema APPCC

O APPCC ¢é baseado numa série de etapas inerentes
ao processamento industrial dos alimentos, incluindo
todas as operacdes que ocorrem desde a obtencdo da
matéria-prima até o consumo, fundamentando-se na
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identificacdo dos perigos potenciais a saide do
consumidor, bem como nas medidas de controle das
condicdes que geram os perigos. E racional, por basear-
se em dados cientificos e registrados, logico e
compreensivel por considerar ingredientes, processos e
usos dos produtos, é continuo, isto &, os problemas sao
detectados e imediatamente corrigidos, e sistematico, por
ser um plano completo, passo a passo desde a matéria-
prima até a mesa do consumidor. Podemos listar alguns
beneficios como: garantia da segurancga do alimento;
diminuicdo de custos operacionais (evita destruicéo,
recolhimento e, as vezes, reprocessamento); diminuicao
do nimero de andlises; reducdo de perdas de matérias-
primas e produtos; maior credibilidade junto ao cliente;
maior competitividade na comercializacdo, além de atender
a obrigatoriedade na exportacé@o e a requisitos legais
internos como a Portaria 46/98 e externos como o Codex,
Mercosul e Comunidade européa.

Aplicacdo do sissema APPCC

Osrequisitos para aimplantacdo do APPCC em uma
inddstria vao além das BPF e PPHO; o comprometimento
da altadirecdo é indispensavel para o inicio das atividades,
essa deve ser informada e motivada para aimportanciae
beneficios que o sistema possa trazer e, também,
disponibilizar recursos para aquisi¢do de equipamentos,
sanitizantes, material de pesquisa, etc.

Em uma sequiéncialdgica, comega-se por delegar
responsabilidades a um profissional competente e
treinado para liderar o programa. Esse profissional
devera possuir, além de conhecimento técnico,
facilidade de trabalhar em equipe. Uma equipe
multidisciplinar devera ser formada; segundo Brandao
(2002), a correta definicdo do grupo é fundamental para
0 desenvolvimento do trabalho, e deve-se levar em
consideracdo ndo somente a necessidade de ter
integrantes com graduagdo formal, mas, também, aqueles
guetém vivénciacom apraticadaindustria. A empresa
pode optar por uma consultoria externa e, quando
necessario, recorrer a outros especialistas com
conhecimento especifico em perigos microbiol 6gicos ou
outros fatores de risco a saide publica.

O treinamento do pessoa da equipe e de toda a
indistria deve ser conduzido toda vez que se achar
necessario, para capacitagdo técnica dos funcionérios e
envolvimento maior com o sistema. Isto vai permitir e
facilitar aimplantacdo e ou adeguac&o (por meio de um
check-list) dos pré-requisitos PPHO ou POP e BPF, que
véao gerar o manual de Boas Préticas de Fabricaco, este

deve estar em dia com alegislacdo vigente e ser avaliado
pelo MAPA ou outro érgéo competente, antes de se dar o
inicio a elaboracado do plano APPCC.

Implantacéo do sistema APPCC

Elaboracéo do plano

O plano APPCC é documento formal que retine as
informacdes-chave elaboradas pela equipe APPCC
contendo todos os detalhes do que é critico para a
producdo de alimentos seguros, e consiste em 14 etapas,
sendo sete os principios do sistema APPCC.

1° Etapa: Defini¢éo dos objetivos

2° Etapa: Identificacdo e organograma da empresa

3° Etapa: Avaliagdo de pré-requisitos*

4° Etapa: Programa de capacitacéo técnica*

5° Etapa: Descricdo de produto e uso esperado

6° Etapa: Elaboracdo do fluxograma de processo

7° Etapa: Validacdo do fluxograma de processo

*Avaliacdo de pré-requisitos e programa de
capacitacao técnica citados nas etapas acima S30 exigéncias
para o MAPA. Na conducdo dessas etapas existem
variagdes, dependendo do 6rgdo competente que as
preconiza, quando pelo Ministério da Salde, as etapas
s80 resumidas em 12,

Pelo MAPA o plano APPCC também é utilizado
para controlar aspectos de qualidade e de fraude
econbmica. Comega entdo a primeira etapa, ou sgja, a
definicdo dos objetivos, seguida pela identificagcdo e
organograma da empresa (2° etapa) com nomes e
atribuices, avaliacao de pré-requisitos (3° etapa), programa
de capacitacdo técnica (4° etapa) e, depois, a partir da 5°
etapa, a seqUéncia seriaigua paraambos (MSe MAPA).
Se objetivarmos as exigéncias do MS, entdo, 0 passo
seguinte a 1° etapa seria a 2° etapa e depois a 5° etapa,
nessa, descreve-se 0 produto e o uso esperado, todas as
informacBes devem constar, ingredientes, pH, instructes
de rotulagem e etc. Um fluxograma de processo deve ser
elaborado (6° etapa) para proporcionar descri¢ao fiel das
etapas que envolvem o produto e, 0 mesmo, deve ser
validado no local (7° etapa). Inicia-se entdo a aplicacdo
dos sete principios do APPCC (ou seja, as 7 etapas
restantes), adotado pelo Codex Alimentarius.

Ossete principiosdo sistema APPCC

Principio 1 - Andlise de perigos e medidas preventivas
Este principio representa a base para aidentificagdo

dos PCCs e PCs e visa identificar perigos significativos e

estabel ecer medidas preventivas cabiveis. Com auxilio do
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histérico dos produtos, consultas bibliograficas, entre
outros recursos, os perigos sdo identificados, focando a
atencéo aos fatores, de qualquer natureza, que possam
representar perigo. Todas as matérias-primas, ingredientes
e etapas sd0 avaliadas e, quando ndo € possivel eliminar,
prevenir, ou reduzir o perigo, por meio de medidas
preventivas, alteracfes no fluxograma deverdo ser realizadas.

Principio2— I dentificacdo dospontoscriticosdecontrole

Os PCCs sdo pontos caracterizados como realmente
criticos a seguranca, e devem ser restritos ao minimo
possivel. Para determinacdo de PCCs e PCs uma érvore
decistriadevera ser utilizada, e encontra-se disponivel em
vérias literaturas e manuais sobre APPCC (FORSY THE,
2002). Os pontos considerados como PCCs, devem ser
identificados e enumerados no fluxograma.

Principio 3— Estabelecimento doslimitescriticos

S0 vaores (méximo e/ou minimo) que caracterizam a
aceitacdo para cada medida preventiva a ser monitorada pelo
PCC e, estd@o associados a medidas como tempo, temperatura,
pH, acidez titulavel, etc. Algumas empresas adotam os limites
de seguranca, ou faixa de trabalho, que séo padrdes mais
rigorosos em relacdo aos limites criticos, adotados como
medida para minimizar a ocorréncia de desvios.

Principio 4 — Estabelecimento dos procedimentos de
monitorizacao

O primeiro passo € determinar 0 que monitorar,
guando, como e quem sera o responsavel, que devera ser
treinado e capacitado para esta tarefa.

O monitoramento é medi¢do ou observacéo
esquematizada de um PCC relativa a seus limites criticos,
e os procedimentos utilizados precisam ser capazes de
detectar perdas de controle do PCC, aém de fornecer
informagBes em tempo para corregdo (FORSY THE, 2002).
Os métodos de monitoramento devem ser faceis e de
rapida mensuragdo, ja que ndo haveratempo para exames
analiticos extensos, por isso sdo preferidos testes
quimicos (acidez titulavel) e fisicos (tempo/temperatura)
jaque os microbiol 6gicos, com excecdo de alguns testes
répidos que geramente sdo limitados a algumas etapas,
s80 muito demorados. Toda monitorizagdo gera
documento associado a cada PCC e deve ser assinado
pelas pessoas que executam esta tarefa e pelos
supervisores e responsaveis da empresa.

Principio 5— Estabelecimento dasagBescorretivas

As acdes corretivas especificas devem ser
desenvolvidas para cada PCC de forma a controlar um desvio
nos limites criticos ou na faixa de seguranca e devem garantir

novamente a seguranca do processo. Estas a¢fes vao desde
gjuste na temperatura, até a destruicao de lote de produto.

Principio 6 — Estabelecimento dos procedimentos de
verificacdo

E uma fase na qual, tudo que ja foi realizado
anteriormente, passa por uma revisdo de adequagéo para
total seguranca do processo. A verificagdo consiste na
utilizacdo de procedimentos em adi¢do aos de
monitorizacdo, aqui podem entrar andlises microbiol dgicas
tradicionais que, apesar de demoradas, sd0 mais seguras
e possuem respaldo da legislagdo. Esta acdo devera ser
conduzida rotineiramente ou aleatoriamente para
assegurar que os PCCs estéo sob controle e que o plano
APPCC é cumprido; quando ha eventuais davidas sobre
a seguranca do produto ou, que ele tenha sido implicado
como veiculo de doencgas e para validar as mudancas
implementadas no plano original.

Em relatérios de verificagcdo devem constar todos
os registros ja efetuados, os de monitorizagdo, de desvios
de agBes corretivas, de treinamento de funcionérios, entre
outros. A verificagdo permite também, avaliar se algumas
determinacdes estdo sendo muito rigorosas, fora da
realidade ou desnecessérias.

Principio 7- Estabelecimento dos procedimentos de
registro

Todos os documentos (ex. analise de perigos) ou
registros (ex. atividades de monitoramento dos PCCs)
gerados ou utilizados (ex.material para subsidio técnico)
devem ser catal ogados e guardados, tomando cuidado para
ndo fazer o mesmo com documentos desnecessarios. E
muito importante que estes papéis estejam organizados e
arquivados em local de facil acesso, para que a equipe se
sintaenvolvida e responsavel e, sobremaneira, facilitar uma
auditoria. Outros exemplos de registros e documentos:
relatorios de auditoria do cliente, registros de desvios e
acoes corretivas, registro de treinamentos.

Uma observacdo se faz necessaria, quando for para
validacdo do plano APPCC ou auditoria, os principios6 e 7
invertem sua ordem.

Implementacéo do plano APPCC

Significa passar do papel paraaprética, um plano
que foi baseado em estudos e teorias. Esse é, sem dlvida,
0 passo mais dificil paraaindistria, compreende além de
ateracdo narotina, varios treinamentos com funcionarios
de todos os setores envolvidos, para a capacitacdo técnica
gue o sistema exige. As mudancas tém que ser inseridas
gradativamente e, daformamais prética possivel. Algumas
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indUstrias optam por fazer simulagdes de situagbes que possam
vir aocorrer, tudo sob a supervisao do pessoal responsavel,
até que todos sgjam envolvidos e possam colaborar com o
sistema e este passe ser anovarotinadaindistria.

Segundo Hajdenwurcel (2002), na Portaria 46 é
citado na 6° etapa- Encaminhamento da documentacdo
para avaliagdo pelo DIPOA- e 7° etapa- Aprovagéo,
implantacéo e validacdo do plano APPCC, que toda a
documentacdo referente ao APPCC deve ser
encaminhada ao DIPOA, para sua analise e aprovagéo,
antes da sua implementacdo, 0 que nao esti
acontecendo, pois as indUstrias ndo foram orientadas
no sentido de a quem enviar, ndo existindo, ainda, agdes
do MAPA, visando a realizacdo de auditorias para
validacao do Plano, sendo que este esta sendo
implementado, apds aprovacdo da propriaindistria ou
validacdo de consultoria contratada.

O sistema APPCC, apesar de dispensar certo
trabalho e investimento inerente a qualquer programa
de qualidade, atualmente é o que mais gera confianca
dentro das industrias, ndo s6 em relacdo a seguranca
do produto ou minimizagéo de perdas, mas pelacerteza
de estar cumprindo as exigéncias da fiscalizacdo
nacional e internacional. Dentre as principais
dificuldades enfrentadas para implementacdo do
sistema estao a capacitacéo técnica e os investimentos
em infra-estrutura.

O APPCC esta sendo muito bem disseminado em
grandes empresas, com 6timos resultados, porém, faz-se
ainda necessaria maior atuacdo das autoridades
competentes no sentido de esclarecer e dar subsidios para
implantagdes do sistema em todos os tipos de empresas,
principalmente na validacéo do plano.

Agradecimento: Ao CNPg pela concesséo da bolsa
de estudos.
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