ANALISE DE PERIGO E
PONTOS CRITICOS




Identificacao e Analise de Perigos

Perigos Biologicos, Quimicos e Fisicos

Tipos de Perigos na Cadeia Alimentar

A cadeia alimentar estd sujeita a diferentes tipos de perigos que podem
comprometer a seguran¢a dos alimentos e, consequentemente, a saide dos

consumidores. Esses perigos sdo classificados em trés categorias principais:

1. Perigos Biologicos: Incluem microrganismos como bactérias
(Salmonella, Escherichia coli), virus (norovirus, hepatite A) e
parasitas (Toxoplasma, Giardia) que podem causar doencas. Esses
microrganismos podem se multiplicar em condi¢des favordveis, como
temperaturas inadequadas, e sdo uma das principais causas de doencas

transmitidas por alimentos.

2. Perigos Quimicos: Incluem substancias quimicas indesejaveis ou
toxicas que podem estar presentes nos alimentos, como pesticidas,
residuos de medicamentos veterinarios, aditivos em €excesso ou
contaminantes industriais (como metais pesados ou residuos de
produtos de limpeza). Esses perigos podem ocorrer tanto de forma
intencional, por exemplo, na aplicacdo de aditivos, quanto acidental,

pela contaminacao cruzada.



3. Perigos Fisicos: Consistem em materiais estranhos ao alimento, como
fragmentos de vidro, metal, plastico ou madeira, que podem entrar no
produto durante a producdo, embalagem ou transporte. Esses
elementos podem causar lesoes fisicas aos consumidores e prejudicar

a qualidade do produto.
Identificacao de Fatores Criticos em Processos Produtivos

Identificar fatores criticos que levam a ocorréncia de perigos ¢ uma etapa
fundamental para o controle de riscos na producao de alimentos. Isso envolve
uma analise detalhada de cada etapa do processo produtivo, desde a obtencao
de matéria-prima até o armazenamento e transporte. Em cada etapa, os
perigos podem ser controlados por meio da manuten¢do de condigdes

especificas, como temperatura, umidade e higiene.

Por exemplo, o controle da temperatura ¢ essencial para evitar a
multiplicagdo de microrganismos em alimentos pereciveis, como carnes €
laticinios. Outro fator critico ¢ a higiene das superficies e dos equipamentos
de produgdo, que pode prevenir a contaminagdo fisica e microbiologica.
Além disso, a segregacao de substancias quimicas em areas especificas de
armazenamento evita contaminagdes cruzadas que possam comprometer a

seguranc¢a do alimento.
Exemplo de Casos Comuns de Contaminacio

Alguns casos de contaminag¢do alimentar ocorrem com frequéncia e

exemplificam os riscos que cada tipo de perigo representa:

o Contaminacio Biologica: Um exemplo classico ¢ a presenca de
Salmonella em ovos e carnes mal cozidas, que pode causar intoxicagao
alimentar. Outro exemplo ¢ a Listeria em produtos de laticinios e
carnes processadas, que pode sobreviver a baixas temperaturas e

causar problemas graves de saude.



o Contamina¢ao Quimica: Um exemplo comum ¢ o uso excessivo de
pesticidas em frutas e vegetais, que pode deixar residuos toxicos no
alimento. Também ha casos de contaminacdo por metais pesados,
como mercurio em peixes, especialmente em regides poluidas. Outro
caso ¢ a contaminagao acidental com produtos de limpeza, que pode
ocorrer em areas de producao onde produtos quimicos sao usados para

desinfeccao.

« Contaminac¢ao Fisica: Fragmentos de vidro ou metal em alimentos
enlatados ou embalados sao exemplos de contaminagao fisica. Isso
pode ocorrer durante o processo de envase, caso a manutencao dos
equipamentos nao seja adequada. Outro exemplo ¢ a presenga de
fragmentos de plastico em alimentos processados, que pode ocorrer

devido a falhas na embalagem.

Esses exemplos reforcam a importancia de implementar medidas de controle
para minimizar os riscos de contaminacdo, garantindo que os alimentos
cheguem ao consumidor de forma segura. A analise de perigos e pontos
criticos de controle (APPCC) ¢ uma metodologia eficaz para identificar e
controlar esses perigos em cada etapa da cadeia produtiva, assegurando que

produtos alimentares atendam aos padroes de seguranca exigidos.



Avaliacao de Riscos

Métodos de Avaliacao e Analise de Riscos

A avaliacao de riscos ¢ um processo essencial para identificar, quantificar e
entender os perigos que podem comprometer a seguranga dos alimentos.
Esse processo envolve diferentes métodos de andlise, que ajudam as
empresas a tomar decisoes fundamentadas sobre como mitigar os riscos de

contaminacao e falhas nos processos.

1. Analise Qualitativa de Riscos: Esse método foca na identificacao de
riscos sem quantifica-los numericamente. Ele se baseia em
experiéncias e percepcoes dos especialistas para avaliar a
probabilidade e as consequéncias de cada perigo, classificando-os em
niveis (como alto, médio ou baixo). Esse método ¢ util em avaliacdes

iniciais e rapidas, quando ainda ndo se dispde de dados quantitativos.

2. Analise Quantitativa de Riscos: Esse método se baseia em dados
numericos ¢ estatisticos para quantificar a probabilidade de ocorréncia
de um risco e as consequéncias associadas. Ele permite calcular o
nivel de risco de forma precisa, sendo utilizado em processos criticos
onde os dados estdo disponiveis, como anélise de falhas em maquinas

€ equipamentos.

3. Analise Semi Quantitativa de Riscos: Esse método ¢ uma
combinag¢do dos anteriores. Ele categoriza os riscos em diferentes
niveis, mas utiliza uma escala numérica simplificada para avaliar a
probabilidade e a gravidade de cada perigo. Esse tipo de andlise ¢
adequado para situagdes onde ha uma quantidade moderada de dados

e um entendimento basico sobre o risco.



Técnicas de Monitoramento de Riscos

Uma vez que os riscos foram identificados e avaliados, ¢ fundamental
monitora-los continuamente para garantir que OS processos permanecam
dentro dos padrdes de seguranca. O monitoramento de riscos permite
detectar rapidamente qualquer desvio e aplicar correcdes para prevenir
problemas maiores. Entre as técnicas de monitoramento mais utilizadas

estao:

1. Inspecio Regular de Processos: Essa técnica envolve a observacgdo
direta e frequente dos processos para assegurar que os procedimentos
de seguranca estao sendo seguidos. Ela ¢ eficaz para detectar perigos

fisicos e identificar condigdes insalubres em tempo real.

2. Uso de Sensores e Instrumentos de Medicdo: Sensores de
temperatura, umidade e pH sdo amplamente usados para monitorar
parametros criticos em alimentos. Equipamentos como termometros e
medidores de pH permitem controlar esses fatores para evitar que as

condicoes se tornem favoraveis a contaminacao.

3. Auditorias e Revisoes Periodicas: Auditorias de seguranga e revisoes
de processos sdo importantes para avaliar se todas as praticas € normas
de seguranga estdo sendo seguidas. Elas também ajudam a identificar
melhorias que podem ser implementadas para reforgar a seguranca

alimentar.

4. Sistemas de Rastreamento e Controle: Tecnologias de rastreamento
permitem monitorar a origem e o destino dos produtos em toda a
cadeia produtiva. Isso € especialmente Util em casos de recalls, onde €
importante rastrear lotes especificos e garantir a conformidade em

cada etapa.



Aplicacdo de Matrizes de Risco

A matriz de risco ¢ uma ferramenta visual e pratica que ajuda a categorizar e
priorizar os riscos de acordo com a probabilidade de ocorréncia e a gravidade
de seus impactos. Em uma matriz de risco, os riscos sao classificados em um
grafico que utiliza eixos para representar a probabilidade e o impacto,

facilitando a analise.

1. Configuraciao da Matriz: A matriz de risco normalmente possui duas
dimensoes — probabilidade e impacto. Cada dimensao ¢ dividida em
categorias (como “Baixa”, “Média” e “Alta”), formando uma grade. A
intersec¢cdo de uma probabilidade e um impacto especifico indica o

nivel de prioridade do risco.

2. Analise e Classificacao de Riscos: Riscos que caem nas areas de
maior probabilidade e maior impacto sdo considerados prioritarios e
necessitam de medidas de controle urgentes. Riscos de baixa
probabilidade e baixo impacto, por outro lado, podem ser monitorados

sem intervencao imediata.

3. Definicio de Acoes com Base na Matriz: Com a matriz de risco, as
empresas conseguem definir agdes especificas para cada tipo de risco.
Os riscos de alto impacto e alta probabilidade exigem agoes
preventivas rigorosas, enquanto os de impacto e probabilidade mais

baixos podem ser apenas monitorados.

A matriz de risco ¢ uma ferramenta valiosa para priorizar riscos e alocar
recursos de maneira eficaz, garantindo que os processos produtivos
mantenham um nivel elevado de seguranca. A avaliagdo e 0 monitoramento
continuos, aliados ao uso de matrizes de risco, permitem que as empresas
tomem decisdes fundamentadas, mantenham os alimentos seguros e

minimizem os riscos para a saude dos consumidores.



Estabelecimento de Pontos Criticos de Controle

(PCCs)

Conceito de Pontos Criticos de Controle

Pontos Criticos de Controle (PCCs) sao etapas especificas dentro de um
processo de producdo onde medidas preventivas podem ser aplicadas para
prevenir, eliminar ou reduzir perigos a niveis aceitaveis. Em outras palavras,
os PCCs sao locais estratégicos no fluxo de produgdo onde € possivel
monitorar e controlar fatores que podem comprometer a seguranca do
produto. A identificacdo dos PCCs ¢ fundamental no sistema APPCC, pois
garante que as etapas mais vulneraveis a riscos sejam mantidas sob controle,

minimizando o potencial de contaminagdo ou perigo ao consumidor.

O conceito de PCC se aplica a diversos tipos de perigos: bioldgicos (como
bactérias e virus), quimicos (como residuos de pesticidas ou metais pesados)
e fisicos (como fragmentos de vidro ou metal). A implementacao eficaz de
PCCs permite que a empresa mantenha um nivel de seguranga alimentar

elevado, protegendo a integridade do produto até chegar ao consumidor final.
Critérios para Estabelecimento de PCCs

A definicdo de um PCC deve seguir critérios especificos que ajudem a
determinar quando uma etapa do processo ¢ critica para o controle de um

perigo. Entre os critérios principais estao:

1. Natureza do Perigo: E importante avaliar a gravidade do perigo ¢ a
probabilidade de que ele ocorra. Etapas em que o perigo representa
um risco maior a saude sdo candidatas prioritarias para serem pontos

criticos de controle.



2. Viabilidade de Controle: Um PCC s6 ¢ eficaz se houver medidas de
controle viaveis que possam ser implementadas de forma pratica. Por
exemplo, controlar a temperatura ou o tempo de cozimento sdo

medidas viaveis para muitos alimentos.

3. Possibilidade de Monitoramento Continuo ou Regular: Para que
uma etapa seja considerada um PCC, € necessario que ela permita um
monitoramento eficaz. Isso inclui o uso de sensores, verificacoes de

parametros fisicos e outras formas de monitoramento.

4. Consequéncias de uma Falha: O impacto de uma falha no controle
do ponto ¢ um fator importante. Quanto mais graves as consequéncias

de uma falha, mais critico se torna o estabelecimento de um PCC.

5. Existéncia de Etapas de Controle Posteriores: Em alguns casos, se
houver outra etapa subsequente que possa reduzir ou eliminar o
perigo, o ponto inicial pode ndo ser considerado critico. Porém, se o
perigo ndo puder ser controlado posteriormente, ele deve ser

considerado um PCC.

Esses critérios ajudam a estabelecer quais etapas sdo indispensaveis para o
controle de riscos e asseguram que cada PCC seja uma medida eficaz dentro

do sistema APPCC.
Exemplo Pratico de Determinac¢io de PCCs

Para ilustrar a determinacdo de um PCC, vamos considerar o processo de

producao de frango cozido em uma industria alimenticia:

1. Etapa de Cozimento: Durante o cozimento do frango, o perigo
bioldgico de bactérias, como a Salmonella, ¢ significativo. O calor do
cozimento elimina essas bactérias, mas para que isso acontega, ¢

preciso atingir uma temperatura interna minima de 74°C. Assim, a



etapa de cozimento ¢ identificada como um PCC, j& que a temperatura

¢ critica para a seguranca do produto.

2. Critério de Controle: Para que o cozimento seja considerado seguro,
define-se que a temperatura interna do frango deve atingir 74°C por
pelo menos 15 segundos. Esse limite critico ¢ estabelecido com base
em estudos que indicam que essa temperatura elimina as bactérias

nocivas presentes na carne de frango.

3. Monitoramento: Para garantir que o limite critico esta sendo
alcancado, sao utilizados termometros para monitorar a temperatura
do frango durante o processo. Esse monitoramento ¢ feito de forma
regular em amostras aleatorias, e os resultados sdo registrados para

manter a rastreabilidade.

4. Acoes Corretivas: Se o monitoramento indicar que o frango nao
atingiu a temperatura minima de 74°C, uma a¢do corretiva deve ser
aplicada. Isso pode incluir o prolongamento do tempo de cozimento
ou a verificagdo dos equipamentos de aquecimento para identificar

possiveis falhas.

5. Documentacio e Registro: Todas as medi¢des de temperatura e agdes
corretivas devem ser documentadas. Esses registros sdo importantes

para auditorias e para garantir que o processo de controle foi seguido.

Esse exemplo ilustra como uma etapa especifica de producdo pode ser
identificada como PCC e monitorada para garantir que o produto final seja
seguro para o consumo. A determinacdo e o controle eficaz dos PCCs
permitem que a empresa minimize os riscos associados a perigos potenciais,
aumentando a confiabilidade dos processos e protegendo a saude dos

consumidores.



