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Apresenta revisdo bibliografica sobre o
Sistema de Analise de Riscc e Pontos
Criticos de Controle. Comenta a origem do
sistema e a sua importéncia na garantia da
qualidade e seguranga do produtc
alimenticio. Sdo discutidas as suas
aplicagdes na indlstria de alimentos,
mostrando seus objetivos e elementos, além
de enfatizar os procedimentos necessérios
para sua implantagdo.

1 INTRODUCAO

0 Sistema de Analise de Riscos e Pontos Criticos de Controle,
internacionalmente conhecido como Hazard Analysis and
Critical Control Point (HACCP) fol desenvolvido nos anos 60
conjuntamente pela companhia americana Pillsbury,
Laboratérios Natick do Exército 2Americanc e a Naticnal
Aeronautics and Space Administration (NASA) na producdo de
alimentos para o© programa espacial. Apds  extensivas
avaliagdes percebeu-se que o Gnico mode de se obter sucesso
seria o controle sobre o processo, os materiais "in natura",
o meic ambiente e as pessoas envolvidas na produgdo do
alimento. Desse modo, estabeleceu-se este tipo de sistema
preventivo, o gqual é& capaz de produzir alimentes com alto
grau de seguranca, ndo regquerende gualquer tipo de teste do
produto final embalado, além do seu constante monitoramento
(5, 25, 26, 19).
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A companhia Pillsbury apresentou o conceito HACCP
publicamente na primeira " National Conference on Food
Protection"” em 1971, e sua primeira aplicagdo de grande
sucesso fol nos alimentos enlatados de baixa acidez em 1974.
Nos anos 70 e inicio dos anos 80 o HACCP fol adotado por
outras grandes companhias e comegou a vreceber atencido de
outros segmentos da indldstria alimenticia. A adogdo do HACCP
fol recomendada pelo subcomité da National Academy Science
(NAS) em 1985, levando & formagdo, em 1987, do National
Advisory Commitee on Microbiological Criteria for Foods
(NACMCF) (11, 19, 25, 286).

2 CONCEITOS E DEFINICGOES

A aplicagdo do HACCP se estende desde a produgio até o
consumo de alimentos. Pode ser usado para gualguer &rea ou
ponto do sistema de sua produgdo que possa contribuir para
uma situacdo de risco, ou seja, contaminantes, microrganismos
patogénicos, materiais "in natura", @processos, uso do
consumidor, sistema de distribuicdo ou condigdes de estocagen
(5,13,17) .

A principal diferenga entre o sistema HACCP e o tradicional
Controle de Qualidade & gue neste, os procedimentos visam
pontos isolados e no sistema HACCP eles s&o colocados juntos.
Assim, cada ponto do processo deve ser monitorado, averiguado
e devidamente registrado. A fregiiéncia com gque & monitorado
deve ser prescrita, assim como gualgquer informagdoc pertinente
também deve ser registrada (5).

3 ELEMENTOS E PRINCIPTIOS DO HACCP

0 programa HACCP divide-se em duas partes, ou seja, analise
de riscos e pontos criticos de controle. A andlise de riscos
é& a identificagdoc de ingredientes ou &areas sensiveis do
processamento do alimento, gque possa revelar os pontos
criticos, os guais devem ser monitorados para garantir
seguranga aos alimentos (4,5, 27). Os pontos criticos (PcCC)
s8o aquelas &areas na cadeia da producdo do alimento, desde a
matéria-prima até o produto final, onde a perda de controle
pode resultar em risco potencial ou inaceité&vel & seguranga
do preduto( 1,4,5,25,27). Segundo BRYAN (11) os pontos
criticos de controle sdc uma operagdo ou etapa da operacgéo
sobre a dqual pode ser exercida medida preventiva que
eliminara, prevenira ou minimizarad perigo que ocorreu antes
nestes pontos.
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Para BRYAN os elementos mais importantes nesse sistema s&oc:

1) Identificacdo e Classificagdio dos riscos propostos
(Andlise de Risco) associados com a produgdo de um
alimento e relacionados ao crescimento, colheita,
processamento, distribuicdo, vendas, preparac¢doc ou uso.

2) Determinagdo dos ©pontos «c¢riticos de controle (pcc)
requeridos para prevenir ou identificar os riscos.

3) Estabelecimento de medidas de controle ou preventivas
efetivas e, especificag¢fo de critérios gque identifiquem se
uma operag¢do esta sob controle num PCC particular.

4) Monitoramentc de «cada PCC para avaliar se critérios

idéneos foram encontrados e se a operacao esta sob

controle.

~—

5) Implementagdc de acdo corretiva imediata e apropriada se
os resultados do monitoramento indicarem gque uma operacdo
ou um PCC ndo est& sob controle ou que os critérios ndo
estdo sendo seguidos.

0 componente final & a Verificagdo de gque © programa HACCP
estd implantado, que os PCC apropriados foram designados, que
estdo efetiva e apropriadamente monitorados e que medida
adequada € tomada quando os critérios ndo sdo segquidos (11).

O programa HACCP, desde sua primeira aplicag¢8c em alimentos
enlatados de baixa acidez, tem sido wusade em produtos
refrigerados; preparados gue contenham carne de aves ou
bovina; na preparagdo de carnes assadas em estabelecimentos
comerciais; em camardo e caranguejos cozidos e prontos para
consumo; produtos marinhos de um modo geral; alimentos
refrigerados, preparados em estabelecimentos comerciais; em
alimentos refrigerados convencionais e de nova geracdo
(alimentos prontos); na distribuig¢do de sucos refrigerados;
no processamento de carnes bovinas e de aves; no controle de
qualidade em estabelecimentos comerciais; na educacgdo, tanto
de profissionais como de consunidores, sobre alimentos
refrigerados com vida dtil estendida; na educagio em nivel de
consumidor e també&m na inspecdo feita pelo érgdc americano
Food and Drugs Administration (FDA) (1, 2, 6, 7, 9, 13, 14,
15, 16, 18, 19, 21, 22, 24, 26, 27).

Para a implantagdo da Andlise de Risco, o primeiro
procedimente recomendado & a observacdoc das operagoes
rotineiras do processo, inclusive praticas higiénicas dos
trabalhadores e métodos de limpeza dos equipamentos.
Baseando-se nestas observagdes pode-se fazer o fluxograma da
segliéncia da produg¢ido do alimento, o qual podera fornecer
detalhes sobre a atual ou potencial contamina¢fo, exposigdo
tempo-temperatura e sobrevivéncia dos microrganismos
patogénicos. Podera indicar também os pontos potenciais ou
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atuais de contamina¢do, os processos e operagdes durante os

quais microrganismos poderdo sobreviver, assim como
especificar os PCC em gualquer ou em todos os locais, na
segliéncia operacional, onde contaminacdo ou proliferacao

microbiolégica possa ocorrer. Indica também as medidas para
prevengdo e controle associados com cada falha na operagdo
(10, 23, 26).

Os alimentos que forem identificados como veiculos de
contaminagdo devem ser considerados como itens de alto risco
potencial, e as etapas de sua preparacdo e estocagem devenm
ser cuidadosamente examinadas (11).

Quando os riscos sdo identificados, tanto por observagdes ou
testes, medidas de controle devem ser selecionadas e
implantadas para reduzir estes perigos ou estabelecer limites
aceitaveis para aqueles riscos gque nio sejam passiveis de
eliminagdo (10). Se o processamento de um item do alimento
nédo contém uma etapa do processo contrclada gue efetivamente
destrua os organismos prejudiciais, ent&o substancial risco &
seguranga do alimento pode existir (9,10). Os PCC devem ser
estabelecidos para agquelas etapas do processo onde a falta de
controle poderd causar risco & satide publica (4,8,10,21). E
através do subsegiiente monitoramento se verificara a
implantagdo destas medidas, assim como sua manutencdo (8,10).

O ICMSF considera PCC 1 quando controle total & efetuado,
eliminande um ou mais risceos microbioldgicos e Pcc 2 quando
parcial controle é& exercido de modo a minimizar, mas ndo
eliminar, o risco microbiolégico. Certa toleradncia a cada PCC
€ necessadria, conforme as caracteristicas do alimento,
podendc o monitoramento de cada PCC ser continuo ou
descontinuec (20).

As andlises das amostras podem revelar se patdgenos ou
microrganismos indicadores estdo presentes apods a
manipulagdo, se morreram durante o processamento e se houve
multiplicagdo nos alimentos quando deixados a temperatura
ambiente ou sob refrigeragido em grandes recipientes (12).

4 APLICACOES

A primeira etapa na aplicagdo do programa, segundo o ICMSF, &
a identificagdo e guantificagio dus riscos microbiolégicos
dentro da produg¢dc alimentar, a qual envolve avaliacdo dos
riscos associados com as matérias "in natura" utilizadas,
etapas do processamento, assim como quaisquer condicgdes de
embalagem, estocagem e de vida fitil do produto. O fluxograma
indicard onde os ingredientes entram, as etapas de
manufatura, embalagem, estocagem, distribuicfo, vendas e
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manipulagdo do produto pelo consumidor (10, 26). Além de
indicar também fontes ou sitios de contaminacédo
microbioldgica e PCC. Contudo, muitas etapas principais n&o
sdo designadas como PCC, mas como pontos ndo criticos de
controle. Isto deve-se ao fato da Andlise de Risco ndo té-los
indicado como perigosos; pelo controle ndo poder ser exercido
nesta etapa; pela severidade e riscos terem sido considerados
muito baixos e ndo prioritdrios ao controle; ou ainda devido
ao controle poder ser exercido de maneira mais efetiva em
outra etapa da operag¢do. Porém, isto ndo significa que ndo &
necessario o controle destas etapas (20).

5 VERIFICACAO E CRITERIOS DE CONTROLE DE RISCOS

A Verificagdo enveolve o uso de testes suplementares, métodos
e procedimentos ou a revisfo dos registros do monitoramento
prévio para se determinar se o programa HACCP esta
funcionando como o planejado (11, 15, 25, 26).

As revisdes periddicas avaliam a efetividade do monitoramento
e se agbes apropriadas sdo desencadeadas para corrigir os
problemas, assim que estes sdo detectados (12). A Verificacao
normalmente ndo requer extensivos testes, a menos que o plano
HACCP ou a operagdo do sistema ndo sejam satisfatdrias, tanto
do ponto de vista do produtor como da inspecdo federal (14).
A amostragem para o© monitoramento é realizada com maior
fregiiéncia do dque a amostragem para a verificacdo,
particularmente depois de estabelecido o programa de
monitoramento.

Trés elementos devem estar incluidos nos registros de
inspegdo na Verificagdo:

e a existéncia de um plano HACCP;

» registros e documentos associados com o monitoramento dos
PCC; e

¢ a provisdo de andlises de amostras para confirmar se os
PCC estdo sob controle, as guais podem incluir métocdos
fisicos, quimicos, microbiolégicos ou sensoriais.

As medidas de controle como observagdes, testes ou medidas
podem ser aplicadas com fregiiéncia suficiente para assegurar
que o controle tenha sido atingido e mantido.

PETERSON e GUNNERSON (23) salientam gue as areas mais
susceptiveis aos problemas microbiolégicos devem ser
definidas, concentrando-se os esforgos de controle, tantc de
inspegdoc como corre¢do, sobre estas Areas do processo,
podendo-se também modificar a Andlise de Risco. Controles
Criticos da populagdc microbiolégica sdo usados sobre
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ingredientes, materiais usados no processo e produtos,
determinando-se se o material analisado adapta-se as
limitagdes de riscos estabelecidos e se um PCC particular
estd sendo controlade dentro de limites aceitaveis pré-
definidos.

6 CONCLUSAO

Esta revisdo sobre o sistema de andlise de riscos e pontos
criticos de controle esclarece e evidencia sua importancia
para a indastria de alimentos, onde sua aplicagdo s& trara
beneficios e vantagens. Trata-se de um sistema preventivo,
cujo principal objetivo & evitar que as falhas ocorranm, de
modo que o controle de gualidade do processamento do alimento
seja mais eficiente, abrangendo todas as etapas, desde a
aquisig8o da matéria-prima até sua distribuigdo. Pode-se
dizer, portanto, gque o conhecimento deste sistema e sua

aplicagdoc & de vital relevdncia & indastria brasileira de
alimentos.

Abstract

A bibliographical review is presented about Hazard Analysis and Critical
Control Points (HACCP) papers. It's commented how it began and what is
the importance for the quality and safety for foocds. The food industry
application is discussed and the purposes and elements of this new system
as well its necessary implementation procedures are pointed out.
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