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Para atender à demanda da crescente
população mundial, a produção e a
industrialização de alimentos ocorrem, cada
vez mais, de forma intensiva, o que aumenta
os riscos de grandes surtos de doenças
veiculadas por alimentos (DVA). Soma-se a
esse fato, as mudanças nos hábitos
alimentares e a falta de informações sobre
as formas corretas de manuseio,  preparo e
conservação dos alimentos que intensificam
o problema, levando os governos de todos
os países a atuarem para melhorar o nível
de segurança dos alimentos. Por outro lado,
o nível de preocupação e de exigência dos
consumidores com relação aos aspectos
segurança e qualidade dos alimentos têm
aumentado, principalmente, devido à
facilidade com que as informações relativas
a surtos de DVA circulam, em tempo real,
via internet, em uma teia global de
intercomunicações da qual participa uma
percentagem expressiva da população.

As normas, padrões, diretrizes para o
comércio de alimentos são estabelecidos
pela Comissão do Codex Alimentarius e são
considerados referenciais pela Organização
Mundial do Comércio (OMC) e Organização
Mundial da Saúde (OMS).

O Brasil, como país membro da OMC e da
OMS, tem investido, através dos Ministérios
da Agricultura, Pecuária e Abastecimento
(MAPA) e da Saúde (MS), na criação de
regulamentos técnicos relacionados com a
aplicação das Boas Práticas, de
procedimentos operacionais, como os
PPHO e os POP e do Sistema APPCC, para
internalizar as normas, padrões e diretrizes
do Codex Alimentarius.

Apresentação

A Dzetta-Projetos, Consultorias e
Treinamentos é uma empresa cujos sócios
tem uma vasta experiência em segurança de
alimentos. Por mais de 10 anos, sua equipe
vem assessorando a elaboração e a
execução de projetos para o Sistema S
(Senai, Sebrae, Senac, Sesi, Sesc, Senat e
Senar) e atuando em convênios entre essas
instituições e órgãos do governo,
compreendendo a coordenação e a
participação na: criação de conteúdos e
metodologias, capacitação de
multiplicadores, consultores, auditores e
técnicos de empresas, criação de sistemas
de gestão e implantação das Boas Práticas
e do Sistema APPCC em empresas. Dentro
deste contexto, atuou em todo o território
nacional e em todos os elos da cadeia
produtiva.  Atuou, também, em programas
orientados para o ensino fundamental e para
o consumidor, com o objetivo de aumentar o
nível de conscientização em relação às
práticas corretas de preparo, manutenção e
armazenamento dos alimentos.

Toda essa vasta experiência motivou a
Dzetta a produzir conteúdos e metodologias
e assim, ampliar sua participação nessa
importante tarefa de difundir os
conhecimentos e as práticas relacionadas
com a segurança dos alimentos.

O presente livro trata dos aspectos teóricos
e práticos do Sistema APPCC aplicados à
segurança dos alimentos.

Paschoal G. Robbs

Diretor-Presidente

Dzetta-Projetos, Consultorias e
Treinamentos
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O presente livro tem como objetivo apresentar o Sistema de Análise de Perigos e Pontos
Críticos de Controle (APPCC) de modo que se compreenda os conceitos envolvidos na sua
aplicação, bem como a maneira de implantá-lo em qualquer empresa ou serviço de
alimentação.  Desta forma, os exemplos são genéricos, deixando-se para discutir
especificidades nos exercícios que são feitos no decorrer de cursos que têm este material
como base, de acordo com as características de cada turma.

Como referências principais foram utilizados documentos do Codex Alimentarius, manuais
e guias do Programa Alimentos Seguros (PAS), bem como portarias pertinentes dos órgãos
governamentais brasileiros. Com isto, procurou-se apresentar a ferramenta do mesmo modo
como é feito, mundialmente, através dos documentos do Codex e como é apresentada no
Brasil embasada tanto no Codex quanto nas portarias de nossos ministérios.

Como conteúdo, o material apresenta um glossário para melhor entendimento dos conceitos
de termos utilizados na implantação da ferramenta; apresenta as ações necessárias para
as empresas se prepararem para implantar o Sistema APPCC, incluindo a adequação dos
pré-requisitos, tais como as Boas Práticas e os Procedimentos Operacionais Padronizados
(POP) ou Procedimentos Padrão de Higiene Operacional (PPHO), e finalmente mostra os
passos necessários para elaborar os Planos APPCC para produtos/processos. É dada
uma ênfase especial na aplicação dos princípios do Sistema APPCC, os quais podem ser
utilizados em todos os setores da cadeia de produção de alimentos, visando identificar e
controlar os perigos à saúde do consumidor. Anexados ao documento, encontram-se modelos
de tabelas recomendadas pelo MAPA e pelo PAS para facilitar a elaboração dos planos.

1
Introdução
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