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Importancia e Relevancia

O pescado ¢ um alimento perecivel importante para a
alimentacdo humana, sendo necessdrio cuidados higié-
nico-sanitdrios eficazes para obter produtos de qualidade
(GONCALVES, 2011). Com a intensificagao da indus-
trializagdo e aumento da populagio urbana, os sistemas
produtivos, especialmente os de alimentos pereciveis como
o pescado, sofreram grandes mudangas, precisando desen-
volver técnicas de processamento, armazenamento e con-

servagio, para suprir as demandas de mercado em quanti-

dade e qualidade (PELLERANO, 2017).

O aumento na produgio dos alimentos e das industrias
alimenticias estimulou estudos sobre a composi¢io, con-
servagio e tecnologia dos alimentos através de toda a
cadeia produtiva, desde a matéria-prima até a mesa do
consumidor (KOBLITZ, 2011). Com isso, para assegu-
rar a inocuidade, identidade, qualidade e a integridade

dos alimentos surgiram os conceitos de Boas Préticas de
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Fabrica¢ao - BPE dos Procedimentos Padrées de Higie-
ne Operacional - PPHO ou Procedimentos Operacionais
Padrio - POPs e Anilise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle - APPCC (BRASIL, 2017a).

O sistema APPCC ¢é importante para a gestao de qualida-
de, sendo pré-requisito para obtengio de certificagoes de
seguranca alimentar, inclusive internacionais, e ¢ indispen-
sdvel na industria de pescado para controlar os riscos de
produgio e evitar contaminagio deste produto (SOUSA et
al., 2020). Entretanto, para ser implantado de forma efi-
ciente, necessita-se, primeiramente, do envolvimento dos
trabalhadores, ado¢do das boas prdticas de fabricagio e dos

procedimentos operacionais padroes.

Nesse sentido, este contetdo informativo tem por objeti-
vo levar informagées, especialmente para colaboradores e
empreendedores da industria do pescado, sobre o APPCC
e suas etapas, a fim de ser implementado cada vez mais nas

plantas processadoras do pais.

Vol. 09/Numero 006/2021



ANALISE DE PERIGOS E PONTOS CRITICOS DE CONTROLE NA
INDUSTRIA DE PESCADO

Anilise de perigos e pontos criticos de controle —

APPCC

A APPCC identifica, avalia e controla perigos de contami-
nagdo na linha de producao de alimentos e sua aplicagao
¢ recomendada por vdrias institui¢es internacionais e na-
cionais, como a Organiza¢do Mundial da Saide - OMS,
a Organizacio das Nagoes Unidas para Alimentagao e
Agricultura - FAO, o Ministério da Satide e o Ministério
da Agricultura, Pecudria e Abastecimento - MAPA (BRA-
SIL, 2017b; SOUSA et al., 2020). Implementd-las torna
as empresas mais competitivas, reduz desperdicios, amplia
as possibilidades de novos mercados, especialmente inter-

nacionais.

Entretanto, antes de implantar o plano de APPCC deve-se
consolidar as boas praticas de fabricagio e os procedimen-
tos padroes dentro do estabelecimento (Figura 1). As Boas
Praticas de Fabrica¢io (BPFs) sao um conjunto de medi-
das higiénico-sanitdrias que, quando adotadas, eliminam
ou reduzem a maioria dos riscos na produc¢ao dos alimen-
tos e os POP ou PPHO detalham a execucgio dessas me-
didas (BRASIL, 1997; BRASIL, 2002; BRASIL, 2004).

BOAS PRATICAS DE FABRICACAO INDUSTRIA

POP 1 - HIGIENIZAGAO DAS INS'TALA(;f)ES,
EQUIPAMENTOS, UTENSILIOS

POP 2 - CONTROLE DE POTABILIDADE DA AGUA

POP 3 - HIGIENE E SAUDE DOS MANIPULADORES

POP 4 - MANEJO DOS RESIDUOS

POP 7 - SELEGAO DE MATERIAS-PRIMAS,
INGREDIENTES, EMBALAGENS

Figura 1. Pré-requisitos para implantagio do APPCC. Fonte: Brasil (2022)
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A implantagao do sistema APPCC ¢ personalizada a rea-
lidade do produto e da empresa, compreende sete etapas
e baseia-se em sete principios: identificacio dos perigos;
identificagao dos pontos criticos de controle (PCC); esta-
belecimento dos limites criticos; acoes de monitoramen-
to dos pontos criticos; a¢des corretivas para controle dos
PCC; procedimentos para verificagao do plano; e sistema
de registros (OPAS, 2006). A primeira etapa é a formagao
da equipe multidisciplinar, a segunda ¢ a identificacio da
empresa e do produto, depois avaliagio dos pré-requisitos
de gestao e higiénico-sanitdrio, como BPF e treinamentos,
adogao dos sete principios APPCC e, por dltimo, proto-
colo no DIPOA/MAPA para aprovagao e validagio (BRA-
SIL, 1998) (Figura 2).

* Formacao da equipe

2% Etapa « Identificacdo da empresa

3? Etapa * Descri¢do do produto

¢ Avaliacao dos pré-requisitos

* Capacitacdo Técnica

* Aplicagdo dos 7 principios
do APPCC

¢ Encaminhamento da
documentacdo ao DIPOA

* Aprovacao, implantacdo e
validagdo do plano APPCC

7° Etapa

Figura 2. Etapas da implantagio do APPCC. Fonte: Adaptado de Brasil (1998).
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Para identificar os PCC, o fluxograma de producio e a
“Arvore Deciséria” (Figura 3) sio ferramentas fundamen-
tais que permitem destacar as etapas a serem controladas
no processo e auxiliam nas tomadas de decisoes a fim de

evitar ou minimizar perigos (LYOMASA, 2019).

. Questio 1: Existem medidas

* Sim

preventivas para o perigo? E um PCC
Modificagdo do processo ou s Questido 2: O procedimento é =
do produto Nio especificamente para eliminar ou
T reduzir o perigo a niveis aceitdveis?
il * Nio
Sim  + _
E necessario ter controle de v -
seguranga? Questao 3: A contaminacdo do perigo
Nio i identificado pode ocorrer acima do
- nivel aceitdvel oupode aumentar a um
_ nivel inaceitdvel?
X Questao 4: Irda um passo subsequente
Nio é um PCC e - e v =
eliminar ou reduzir a probabilidade de | Si Na
ocorréncia do perigo identificado a um m il
nivel aceitdvel ?
— — Niao é um PCC
Néo é um PCC E um PCC

Figura 3. Arvore para identificagio dos pontos criticos de controle. Fonte: Lyomasa (2019).

No Brasil, as legislagoes que regulamentam o plano
APPCC sio a Portaria 1428/93 do Ministério da Satde, a
Portaria 46 de 1998 e o Decreto 9.013 de 2017 do MAPA.
As BPFs e os PPHOs ou POPs sio regulamentados pela
Portaria 326/97 do Ministério da Satde e as resolucoes
275 de 2002 e 216 de 15 de setembro de 2004 da Agéncia

de Vigilancia Sanitdria - Anvisa.

APPCC aplicada a industria de pescado

A obtengio de um pescado seguro depende de toda ca-
deia produtiva, desde a criacdo ou captura, passando pelo
transporte, abate, processamento, armazenamento, dis-

tribuigdo, comercializagio e preparo (KOBLITZ, 2011).

Pégina 03

O consumo de peixe contaminado é uma das principais
causas das doencas transmitidas pelos alimentos. Apenas
nos Estados Unidos, 260.000 pessoas por ano adoecem

por consumirem peixe cru contaminado (BARRET et al,,
2017).

A adogao da APPCC contribui para a garantia de um pes-
cado seguro e a andlise deve ser aplicada para cada fluxo-
grama de produgio, ou seja, se a inddstria produz peixe
inteiro, filé e em posta deve verificar PCC para cada pro-
duto. Como o filé ¢ o produto mais comercializado foi
usado para exemplificar a implantac¢io do plano, inician-
do-se pela identificagao do produto (Quadro 1) (SOUSA
et al., 2020).
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Descricao do produto

Matéria-Prima

Peixe refrigerado ou congelado

Nome do Produto

Fil¢ de Peixe congelado, sem aditivos

Caracteristicas do produto final

pH 6.5 2 6,8 Aw>ou igual 2 0,98

Forma de uso do produto pelo consumidor Cozido, assado, grelhado ou frito

Caracteristicas da embalagem

Embalagem primdria: sacos pldsticos de primeiro uso
litografados.

Embalagem secunddria: caixas de papelao parafinadas
litografadas de tamanho e peso variados

Prazo de validade 12 meses a partir da data de fabricacao (abate)

Local de venda do produto }Slupe.rmercados, restaurantes, cozinhas industriais e
ospitalares

Instrugoes no rétulo Manter congelado a -18°C

Controles especiais na distribuigao e Transportar e distribuir em caminhdes isotérmicos com

comercializa¢io equipamento de refrigeracio

Quadro 1. Descrigio do filé de peixe congelado. Fonte: Sousa et al. (2020).

Apbs a caracterizagio do produto, avaliam-se se os pré-requisitos adotados, como as BPFs, PPHOs e treinamentos, sio

efetivos. A partir disso, passa-se para avaliagao dos perigos, que podem ser de ordem fisica, biolégica e dos pontos criticos

de controle com auxilio da drvore deciséria e do fluxograma de produgio (Figura 4).

Armazenamento na Camara
de espera*

Retirada dos ferrées*

Retirada da pele*

Glaciamento*

T 11

—1

Peixe refrigerado ou congelado

Descarga/Recepgao PCC1(B, Q)

Lavagem I/ Classificacdo I/ Pesagem | NIEPEE EED ) (LI

de espera*
Lavagem no cilindro I “— Descamacgao*®

Filetagem PCC2 (F)
Acondicinoamento e Pesagem I PCC3 (B)
Congelamento (-32°C / 24 a 48h)

Classificagdo Il
Embalagem priméaria/Pesagem lll/Embalagem Final
Legenda:
Estocagem (-25°C) *Quando necessario

PCC: Ponto Critico de Controle
B: Perigo biolégico

Expedicao Q: Perigo quimico
F: Perigo fisico

Figura 4. Fluxograma de produgao do filé de peixe congelado. Fonte: Sousa et al. (2020).

Pégina 04

Vol. 09/Nimero 006/2021



ANALISE DE PERIGOS E PONTOS CRITICOS DE CONTROLE NA INDUSTRIA
DE PESCADO

Conforme o fluxograma, existem trés pontos a serem con-
trolados: um na descarga e recepgao (PCC1), devido aos
perigos bioldgicos e quimicos presentes na matéria-prima
por falhas no manejo, acondicionamento e transporte; ou-
tro na filetagem (PCC2), por perigos fisicos decorrentes de
falhas na manipulagio, como presenca de espinhas e pele
e, o terceiro, na etapa de acondicionamento e pesagem II
(PCC3), por perigos biolégicos durante o tempo de espera
antes da entrada no tinel de congelamento (SOUSA et
al., 2020).

Os riscos de contaminagio mais comuns encontrados no
processamento do pescado sio a Salmonella sp., Escheri-
chia. coli enteropatogénica e parasitas como Diphylloboth-
rium latum (perigos bioldgicos), presenca de substincias
indesejdveis, como a histamina, metais pesados, combus-
tiveis de embarcagoes (perigos quimicos) e presenca de
anzol, pedacos de redes, pregos, lodo, areia e pequenos

crustdceos (perigos fisicos).

Regularizagio e certificagoes

Todo o processo de implantagao do APPCC se traduz na
obtengao de produtos de qualidade para conseguir certifi-
cages junto aos orgaos competentes. No Brasil, o Minis-
tério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento — MAPA ¢

o 6rgao responsdvel por legislar e fiscalizar os produtos de

origem animal para o comércio nacional e internacional.
Entretanto, o Ministério pode atribuir equivaléncia dos
servigos junto aos érgaos estaduais e/ou municipais através
do SISBI - Sistema Brasileiro de Inspecio de Produtos de
Origem Animal, permitindo que estabelecimentos fiscali-

zados pelo estado ou municipio comercializem seus pro-
dutos nacionalmente (BRASIL, 2017a; BRASIL, 2020).

As exigéncias para regularizagio sanitdria dos estabeleci-
mentos de pescado dependem das fronteiras de comer-
cializacdo, sendo mais rigidas a2 medida que as relagoes
comerciais se expandem e passam de municipal para es-
tadual, estadual para interestadual e/ou internacional. En-
tretanto, a regulamentacio federal é a espinha dorsal para
todas as legislagoes de inspe¢io animal do pais e a partir
dela consegue-se elucidar as etapas bdsicas para regulamen-
tagdo da industria de pescado (Figura 5) (BRASIL, 2017a;

BRASIL, 2007).

Fases Procedimentos

Primeira

* Requerer aprovagio prévia do terreno ao SIF local.

* O SIF vistoriard o terreno e emitird parecer favordvel ou nao dependendo das
condicoes do terreno. Ex.: distante de fontes emissoras de mau cheiro, cumprimento das
leis ambientais e de planejamento urbano.

empreendimento.

Segunda

2017.

* Elaboragao do projeto, descrevendo:
* Localizagao, as vias de trifego para veiculos e pedestres presentes no pdtio do

* Instalagoes e equipamentos, em quantidade e capacidade compativeis com as
atividades desenvolvidas - Portaria MAPA 368/1997 e Decreto Federal 9.013 de

Pigina 05
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Fases Procedimentos

* Apresentagdo do projeto por meio sistema eletronico do MAPA, disponivel no sitio
https://gov.br/agricultura, junto aos seguintes documentos:
* Requerimento e termo de registro preenchido pelo responsdvel legal da empresa
para o diretor do DIPOA. Modelos disponiveis no sitio https://gov.br/agricultura.
* Planta baixa dos pavimentos detalhando equipamentos, planta de situacao,
hidrossanitdria, de cortes longitudinal e transversal, de fluxo de produgio e de
colaboradores, com elementos grificos na cor preta, legendas e identificagio dos
Terceira equipamentos. y ' o '
* Documento emitido por autoridade sanitdria competente, vinculado ao endereco
da unidade que pretende registrar.
* Pessoas juridicas: inscrigao estadual, contrato social ou firma individual e Cadastro

de Pessoas Juridicas - CNP]J.

* Pessoas fisicas: documento oficial de identificagao.

* Licencas ambientais conforme fase do projeto (licenga prévia/instalagio).
* Laudo de andlise de dgua emitido por laboratérios que atendam aos requisitos do
6rgao fiscalizador para desempenho da atividade.

* Execugao do projeto.

* Apés término da obra, solicitar ao servigo de inspegao da regiao, vistoria e emissao do
laudo de inspecio lavrado por Auditor Fiscal Federal Agropecudrio.

* Alvard do Corpo de Bombeiros e de funcionamento;

* Licenca ambiental de operagio emitida pelo érgao ambiental competente.

* Apés registro assinado pelo diretor do DIPOA, o funcionamento ¢ autorizado. Em caso
de inspe¢do permanente o funcionamento iniciard mediante instalacio e designagao de
equipe do Servico de Inspecao Federal (SIPOA) da jurisdigao do estabelecimento.

Quarta

* Qualquer ampliagao ou reforma que altere a capacidade de produgao, fluxo de
matérias-primas, produtos e/ou funciondrios precisa ser autorizada pelo DIPOA/SIPOA

Ampliagio ou ,
antes de ser executada. As plantas devem constar de cores pretas para dreas a serem

Reforma |
conservadas, vermelhas para partes a serem construidas e amarelas para partes a serem

demolidas.

O plano APPCC deve ser validado pelo DIPOA, depar- obter diversas certificagoes internacionais importantes (Fi-
tamento responsdvel pelas diretrizes da inspegio sanitdria ~ gura 6) a fim de conceder maior credibilidade & empresa e
de origem animal do MAPA, sendo importante para o ampliar o mercado consumidor.

processo de regulamentacio federal e é pré-requisito para
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Figura 6. Certificagoes importantes no cendrio nacional e internacional. Fonte:
Compilagio dos autores'.

A GFSI - Iniciativa Global de Inocuidade dos Alimentos ¢
um passaporte para a seguranga dos alimentos no merca-
do global, pois inclui normas e certificagoes reconhecidas
internacionalmente que conferem garantia aos alimentos.
As normas e certificagdes relacionadas 2 GFSI sao: BAP
— certificado para as boas préticas na aquicultura; Normal
Global BRC - certificagio para comerciantes, alimentos,
embalagens e armazenamento; FSSC 22000 — certificagao
do sistema de seguranga de alimentos; IFS Food (/nter-
national Featured Standard) — certificagdo de seguranga
e qualidade dos alimentos e do processo de producio; e
Safe Quality Food (SQF), programa de seguranca alimen-
tar internacional que exige um sistema de gestao rigoroso e

confidvel que envolve toda a cadeia produtiva do alimento.

A ISO - Organizagio Internacional para Padronizagao tem
por objetivo promover a qualidade permanente dos servi-
cos e produtos oferecidos pelas empresas. As normas mais
comuns s3o a ISO 9000 e ISO 9001, que tratam da gestao
de qualidade aplicado em empresas e as ISO 14000 e ISO

140064, relacionadas a gestao ambiental.

! Montagem a partir de imagens coletadas nos sites foodprint.org e uniengenha-
riadealimentos.blogspot.com

Consideragdes finais

Estabelecer o sistema APPCC em toda cadeia produtiva
do pescado é um caminho para garantir alimentos seguros
a mesa do consumidor. A adog¢do das boas préticas de fa-
bricagao e procedimentos padrées é requisito para imple-
menta¢io do sistema APPCC, e este é pré-requisito para
outras certificacoes nacionais e internacionais, contribuin-
do para ampliar o mercado consumidor e para a imagem

da empresa.
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