ISBN 978-85-61091-05-7

VI EPCC
Encontro Internacional de Producéo Cientifica Cesumar

Encontro Internacional de Producéo

Gientifica Cesumar 27 a 30 de outubro de 2009

ANALISE DOS PONTOS CRI'TICOS~ATRAVES DA RFAVALIAQAO DAS
BOAS PRATICAS DE FABRICACAO DA PRODUCAO DE SUCOS DE
UMA EMPRESA DE GRANDE PORTE DA CIDADE DE MARINGA - PR

Andréa Rosada Bonani'; Josiane Junko Horita?

RESUMO: Diante da grande concorréncia no mercado de alimentos, a qualidade do produto muitas vezes
passa a ser um diferencial para as empresas que buscam estratégias competitivas. Um alimento de
qualidade deve promover a satisfacdo e caracteristicas que superem expectativas e exigéncias dos
consumidores, porém, as inspe¢cdes nem sempre podem ser realizadas com freqiiéncia para assegurar a
qualidade do produto. O sistema APPCC conhecido internacionalmente por Hazard Analysis and Critical
Control Point (HACCP), é um sistema preventivo, concebido para garantir a produgao de alimentos seguros
a salde do consumidor, mediante identificacdo, avaliagdo e controle de perigos de contaminagdo de um
alimento, desde sua elaboracao até o consumo final. Para a implantacdo do APPCC, a empresa tem que
estar em conformidade com as Boas Praticas de Fabricacdo (BPFs) e ter toda a infra-estrutura para o
controle dos Pontos Criticos de Controle (PCCs).Os programas de pré-requisitos como as BPF sao
essenciais para o desenvolvimento e implementacdo do plano APPCC. O objetivo geral deste trabalho é
fazer uma atualizacdo do sistema APPCC, identificando os pontos criticos através de uma reavaliagéo das
boas praticas de fabricagao realizada durante a produgéo dos sucos. Ap6s encaminhamento ao Comité
Permanente de Etica em Pesquisa do Cesumar para aprovag¢do e mediante esclarecimento do objetivo da
pesquisa, bem como o consentimento através de assinatura, amostras de diferentes fontes serd estudada
uma empresa de grande porte localizada na regido norte de Maringa, que realiza atividade de fabricagao de
sucos, néctares de frutas e bebidas a base de soja. A empresa mantém 8 funcionarios responsaveis
diretamente pelas atividades de producao dos refrescos em cada turno (periodo da manha, periodo da tarde
e periodo da noite), totalizando 24 funcionarios responsaveis pela producdo. O material utilizado para o
estudo sera um check-list, sendo este de acordo com as normas da RDC 275/02, na qual, caracterizara as
normas de Boas Praticas de Fabricagcdo. O check-list utilizado constara de 164 itens de verificagao,
distribuidos em avaliagbes de varios aspectos do estabelecimento como edificagbes e instalagoes,
equipamentos, méveis e utensilios, manipuladores, producéo e transporte do alimento e documentagbes da
fabrica de sucos. Os itens preenchidos no check-list serdo apenas do tipo fechado e as opgoes de
respostas para o preenchimento do check-list serdo: “Conforme” (C) - quando o estabelecimento atendeu ao
item observado, “Nao Conforme” (NC) - quando o mesmo apresentou Nao-conformidade, “Nao Aplicavel”
(NA) — quando o item n&o for aplicado dentro da empresa. O estudo determinara a condi¢éo de regularidade
quanto aos quesitos de edificacbes e instalagdes; equipamentos, méveis e utensilios; manipuladores;
produgao e transporte do alimento; documentagdes, na qual, encontra-se a fabrica de sucos. Os resultados
esperados visam a obtencao de seguranca e qualidade do alimento nao s6 no produto final, mas também
em todas as etapas de fabricacdo, em relagao as condigdes higiénico-sanitarias.
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