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RESUMO

INTRODUGAO: A seguranga alimentar é uma preocupagdo constante nas
Unidades de Alimentagdo e Nutricdo (UAN) e o controle das Doencgas
Transmitidas por Alimentos (DTA), € de grande importancia para a epidemiologia
nutricional, visto que, uma vez que os alimentos estejam contaminados, havera
danos a saude dos consumidores. Destacamos a necessidade de métodos
preventivos como o sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle
(APPCC), amplamente reconhecido por sua eficacia na identificacdo e controle
de perigos significativos a seguranga dos alimentos. O APPCC, é um método
baseado em prevengado técnica e cientifica que deve garantir a seguranga da
produgdao, manipulagdo, transporte, distribuicdo e consumo de processos de
alimentos, identificando, monitorando e controlando os perigos associados a
contaminagao dos alimentos em diferentes etapas. Com isso, o objetivo deste
trabalho é realizar uma pesquisa na literatura sobre a implantacdo de APPCC
em unidade de alimentagao e nutricdo e como a equipe de nutricao interfere
nestes casos.METODOLOGIA: A presente pesquisa € bibliografica do tipo
revisdo de literatura. foram utilizadas as bases de dados eletronicas LILACS,
SciELO, MEDLINE e PubMed, publicados em portugués nos ultimos 5 anos
(2019 a 2023). RESULTADOS E DISCUSSAO: O APPCC (Analise de Perigos e
Pontos Criticos de Controle) € um sistema regulado para proteger a saude do
consumidor, controlando riscos em alimentos conforme a legislacdo sanitaria.
Estudos recentes mostram sua aplicacdo em restaurantes, padarias e industrias,
revelando beneficios como reducdo de custos, otimizagcdo de processos e
aumento da seguranca alimentar. Métodos como CookChill e o ciclo PDCA
também foram validados para melhorar a segurangca e a qualidade dos
alimentos, enfatizando a importancia de boas praticas e de atualizagdes
constantes em checklist e ferramentas de gestdo. CONCLUSAO A
implementagdo do APPCC e de ferramentas de gestdo nas UANs é essencial
para garantir a seguranca alimentar, otimizar recursos e reduzir custos. Essas
praticas permitem identificar perigos e promover melhorias continuas, sendo
necessario atualizar processos e treinar equipes para atender novas demandas

e desafios.

Palavras-chave: APPCC, UAN, segurancga alimentar



ABSTRACT

INTRODUCTION: Food safety is a constant concern in Food and Nutrition Units
(FNUSs) and the control of Foodborne Diseases (FBDs) is of great importance for
nutritional epidemiology, since once food is contaminated, there will be harm to
the health of consumers. We highlight the need for preventive methods such as
the Hazard Analysis and Critical Control Points (HACCP) system, widely
recognized for its effectiveness in identifying and controlling significant food
safety hazards. HACCP is a method based on technical and scientific prevention
that must ensure the safety of production, handling, transportation, distribution
and consumption of food processes, identifying, monitoring and controlling the
hazards associated with food contamination at different stages. Therefore, the
objective of this work is to conduct a literature search on the implementation of
HACCP in food and nutrition units and how the nutrition team intervenes in these
cases. METHODOLOGY: This research is a bibliographical literature review. The
electronic databases LILACS, SciELO, MEDLINE and PubMed, published in
Portuguese in the last 5 years (2019 to 2023), were used. RESULTS AND
DISCUSSION: HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) is a
regulated system to protect consumer health by controlling risks in food in
accordance with health legislation. Recent studies show its application in
restaurants, bakeries and industries, revealing benefits such as cost reduction,
process optimization and increased food safety. Methods such as CookChill and
the PDCA cycle have also been validated to improve food safety and quality,
emphasizing the importance of good practices and constant updates in checklists
and management tools. CONCLUSION The implementation of HACCP and
management tools in FNUs is essential to ensure food safety, optimize resources
and reduce costs. These practices allow identifying hazards and promoting
continuous improvements, requiring updating processes and training teams to

meet new demands and challenges.

Keywords: HACCP, FNU, food safety
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1. INTRODUCAO

A seguranga alimentar € uma preocupagao constante nas Unidades de
Alimentacédo e Nutricdo (UAN), tendo em vista o impacto que gera tanto nos
comensais quanto ao processo econémico, assim, a implementagéo de sistemas
eficazes de controle de qualidade é essencial para prevenir contaminacgdes e

garantir a saude dos consumidores (1).

Quando falamos de qualidade dentro de uma UAN, devemos destacar os
aspectos intrinsecos dos alimentos (qualidade sensorial e nutricional), a
seguranca (higiénico-sanitarias), o atendimento (cliente — fornecedor) e o prego

(2).

No aspecto seguranga, as Doencgas Transmitidas por Alimentos (DTA), é
de grande importancia para a epidemiologia nutricional, visto que, uma vez que
os alimentos estejam contaminados, havera danos a saude dos consumidores.
Ocorrem cerca de 600 milhdes de casos em todo o mundo todos os anos, e que
sdo ocasionadas, na maioria das vezes, por falta de cuidado no manuseio dos
alimentos, inadequacdo da estrutura do local de producdo e técnicas

inadequadas no processamento dos alimentos (3).

Diante destes pontos, destacamos a necessidade de métodos preventivos
como o sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC),
amplamente reconhecido por sua eficacia na identificacéo e controle de perigos

significativos a seguranga dos alimentos (3).

O APPCC, é um método baseado em prevencéao técnica e cientifica que
deve garantir a segurancga da produg¢do, manipulagao, transporte, distribuicdo e
consumo de processos de alimentos, identificando, monitorando e controlando
0s perigos associados a contaminacgéo dos alimentos em diferentes etapas. No

Brasil, o uso do APPCC é obrigatério para produtos de origem animal e bebidas

(4).



Aintroducdo do APPCC em UAN proporciona uma abordagem sistematica
e preventiva, que difere dos métodos tradicionais reativos ao focar na prevencéao

de problemas antes que eles ocorram (4).

Com isso, o objetivo deste trabalho é realizar uma pesquisa na literatura
sobre a implantacdo de APPCC em unidade de alimentagao e nutricdo e como a

equipe de nutri¢cao interfere nestes casos.
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2. METOLOGIA

A presente pesquisa € bibliografica do tipo revisédo de literatura.

Para a elaboragao dessa pesquisa, no primeiro momento identificou-se o
tema e selecionou-se a hipotese de pesquisa. Depois, foram estabelecidos os
critérios de inclusdo e exclusao das publicagdes, definigdo das informacgdes a
serem extraidas dos estudos, como por exemplo o nome da publicagdo, nome
do autor, local e ano de publicagdo, objetivo do estudo, tipo de estudo, principais
resultados e informagdes importantes dos estudos incluidos e finalmente, fez-se

a apresentacao da revisao realizada, ou seja, a sintese do conhecimento

Para a busca dos artigos foram utilizadas as bases de dados eletrénicas
LILACS, SciELO, MEDLINE e PubMed, adotando-se os seguintes critérios de
inclusado: artigos originais disponiveis na integra referentes a tematica do estudo,

publicados em portugués nos ultimos 5 anos (2019 a 2024).

Foram excluidos artigos repetidos em uma das bases de dados
consultadas e que estivessem fora do periodo abordado. Foram utilizadas
publicacdes em livros, diretrizes e resolugbes que abordam o assunto. Os
descritores utilizados para a busca dos artigos foram: appcc, contaminagao

alimentar, uan.

Na expectativa de encontrar respostas, elaborou-se um formulario de
coleta de dados que permitiu obter informagdes como nome da publicacdo, nome
do autor, local e ano de publicagao, objetivo do estudo, tipo do estudo, principais

resultados e informacgdes importantes do estudo.



3. RESULTADOS E DISCUSSAO

ApoOs a busca e andlise dos artigos, foram selecionados 10 e que serao apresentados em forma de quadro, como segue

abaixo, no quadro 1.

Quadro n2 1 - Estudos selecionados, analisados, organizados por ordem de publicacdo.

Autoria Ano | Titulo Tipo de Objetivo Populagdo Principais Conclusdo do
Estudo(delineamento (amostra resultados do artigo
do estudo) estudada) artigo
Dione Daynon 2019 | Avaliacdo das Estudo observacional | Avaliar as Unidade de Em relagdo aos 175 | Conclui-se que
Torres Teixeira Boas Praticas de | transversal condicdes Alimentacdo e itens avaliados na a
Fabricagdo e higiénico- Nutri¢do (UAN) lista de verificacdo | jmplementaca

Analise de
Perigos e
Pontos Criticos
de Controle
(APPCC) na
Preparacgdo de
Lombo Assado
no Restaurante
Universitario
(RU) da
Universidade
Federal de Ouro
Preto (UFOP)

sanitarias e de
Boas Praticas
de Fabricacdo
do Restaurante
Universitdrio
da
Universidade
Federal de
Ouro Preto e
propor um
modelo de
plano APPCC
para a linha de
producgdo de
lombo suino
assado servido
com molho

chamada
Restaurante
Universitario (RU)
da Universidade
Federal de Quro
Preto, sendo este
restaurante de
grande porte,
situado no campus
Morro do 11
Cruzeiro na cidade
de Ouro Preto,
Minas Gerais. H

obtivemos 20,54%
de nao
conformidades e
78,86% de
conformidades.
Para elaboragao do
Plano APPCC foram
realizadas a
descricdo e analise
de todas as etapas
do processo. Para o
lombo assado
foram identificados
trés Pontos Criticos
de Controle (PCC).
Os PCCs foram
descongelamento,
pré-preparo e
camara fria de

o desses
controles
seguidos
integralmente,
pode
contribuir
expressivamen
tecoma
seguranca do
lombo
produzido no
Restaurante
Universitario.




alimentos
preparados.
Debora Satie 2019 | Validagdo do Estudo observacional | Validar o Cozinha dietética O plano APPCC Devido aos
Yamacita Método Cook transversal método CC da Divisdo de aplicado na resultados da
Chill em uma retrospectivo qguanto a Nutricdo e instituicao analise
Unidade de seguranca das | Dietética (DND) do | demonstrou sensorial e de
Alimentacdo e refeicOes Hospital ef',C'eZC'addos pH, ndo foi
Nutricdo de um oferecidas aos | Universitario (HU) ::;tt(zo:lse € possivel
Hospital Publico pacientes de da Universidade de seguranca de determinar
Universitario um hospital Sdo Paulo (USP), alimentos, com acuracia
publico localizado no validando o método | se o alimento

universitario
do municipio
de S3o Paulo,
analisando os
dados de
monitorament
o do plano
APPCCe os
laudos de
analises
microbioldgica
s, além da
realizacdo de
analises
sensoriais e
ensaios
fisicoquimicos
para
determinacao

municipio de Sdo
Paulo / SP.

cook chill para o
periodo de 40 dias
de armazenamento.

estaria
adequado
para consumo
no mesmo
intervalo de
tempo,
sugerindo que
novos estudos
sejam
realizados com
analises
microbioldgica
s, fisico-
guimica e
sensoriais
concomitantes
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do prazo de
validade.

Layana Natdlia
Carvalho de Lima
at al

2020

Proposta de
plano APPCC
para o processo
de elaboracdo
de produtos de
panificacdo de
um
estabeleciment
o localizado no
municipio de
Castanhal-Para

Estudo qualitativo

a elaboracao
de propostas
para a
implantacdo de
planos APPCC,
em produtos
de panificacdo
(P3o de Forma
e Pdo Francés)
de um
estabeleciment
o localizado na
cidade de
Castanhal/PA.

Empresa de
Pequeno Porte
(EPP) que atua
com setores de
panificacdo,
confeitaria,
salgados, pizzaria e
restaurante, cuja
capacidade de
producdo para
produtos avaliados
é de,
aproximadamente,
10 Kg/dia.

Realizou-se a
aplicagao de um
check-list no local
para a verificagdo dos
programas de pré-
requisitos,
classificando-se no
Grupo 1 (Bom), com
76,19% de
conformidade. Na
elaboragao do plano,
por meio do
preenchimento de
formularios e andlises
dos processos,
identificou-se
ingredientes criticos
(farinha de trigo e
fermento bioldgico) e
pontos criticos de
controle (PCC’s) nas
etapas de Recepgdo
de Ingredientes,
Cozimento e
Embalagem/
Rotulagem. Os
resultados
evidenciaram a
relevancia do plano
APPCC, sendo este
aliado a qualidade do
produto, ndo s6 nos
quesitos
microbioldgicos,
quimicos e fisicos,
mas também no da

Conclui-se que
um programa
aliado a
qualidade do
produto, ndo
s nos
quesitos
microbioldgico
s, quimicos e
fisicos, mas
também no da
padronizacao
(aroma,
textura,
coloragado,
etc.) dos
produtos
finais,
prevenindo as
perdas no
processo, e,
consequentem
ente,
reduzindo os
custos e
aumentando a
lucratividade
do local.

13



padronizagdo dos
produtos. Prevenindo
as perdas, reduzindo
0s custos e
aumentando a
lucratividade do local.

Elizabeth Maria 2021 | UTILIZACAO Estudo observacional | Objetivo deste | 33 UANs, sendo 23 | Constatou-se que Concluiu-se
Coppola Campos DAS descritivo de trabalho foi comerciais e 10 75,75% tinha alto que o uso
e Monica Gléria FERRAMENTAS | delineamento identificar institucionais no ”iYE| de adesdo a abrangente de
Neumann Spinelli DE GESTAO POR | transversal quais municipio de Sdo | tais ferramentas, ferramentas
GERENTES DE ferramentas de | Paulo Zi;iggdqaufofamenos de gestdo
UNIDADES DE gestao sao e n otimiza o
- . guantificagdo de
ALIMENT@CAO utilizadas em sobras e restos trabalho, e
E NUTRICAO DO UANs do (60,60%). As apesar do alto
MUNICIPIO DE municipio de maiores nivel de
SAO PAULO S30 Paulo, bem dificuldades adesido,
como avaliar a envolvendo ferramentas
frequéncia de funcionarios citadas | que auxiliem a
aplicacdo pelos gestores reducdo de
dessas foram falta de desperdicios
ferramentas e Zoargspgzgiestr;n;ento requerem
verificar quais Dentre suas mais valor,
sdo as maiores principalment
dificuldades de preocupacdes, e no intuito de
gestao mais est3o a qualidade diminuir os
comuns. do atendimento, a custos e
crise econdmica e aumentar a
0s recursos produtividade.
humanos.
Débora Cristina 2021 | Implementacao | Estudo observacional | Implementar UAN no interior de | O custoda Conclui-se que
Depintor Correia e Avaliac3o ferramentas de | S3o Paulo durante | implementacdo das a
P o ferramentas de . o
Econbmica de gestdo de implementaca

qualidade foi de RS

14



Ferramentas de
gestdo de
gualidade em
uma unidade de
alimentacdo e
nutricao

qualidade,
APPCC e boas
praticas de
fabricacao
(BPF) em uma
UAN.

um periodo total
de 243 dias.

32000,00,
aumentando a
conformidade nos
aspectos higiénicos e
sanitarios de 69,8%
para 89,6%. A
implementagdo do
sistema BPF reduziu
as sobras limpas em
27,5
gramas/comensal, em
13 gramas as perdas
em resto ingesta e
41g/comensal de
perdas totais. Os
custos das matérias
primas por refei¢cdes
reduziram de RS 2,80
para RS 2,16 (23%),
representando uma
economia de RS 0,64
por refeigdo completa
e o custo em produtos
de origem animal de
RS$ 1,55 para RS 1,22
(22%), o que
representa uma
economia de R$ 0,33
por refeigdo.
Anualmente seria
economizado um total
de RS 65.280,00 nas
refeicdes completas,
sendo que os
produtos de origem
animal, representaria
RS 6.363 deste valor.

o das
ferramentas
de qualidade é
acessivel e
vantajosa
economicame
nte para que
as empresas
melhorem
Seus processos
e servigos,
atingindo
competitivida
de no
mercado.
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Eduardo Vaz 2021 | CLASSIFICACAO | Estudo descritivo Revisar Periddicos da No primeiro Destaca-se a
Rezende DE RISCO DE roteiros e guias | Capes, dos anos checklist foi 'Tpc;_”a”f'a de
. ~ P atualizagoes
ITENS DE de inspecdo, | 2010 até 2021 proposta a e
CHECKLIST denominados gt“Z”j/aZ“ de P ecKliste om
APLICAVEIS EM checklists, ni'seS o tense | \igor, devido ao
SERVICOS DE utilizados para gundo surgimento de
- . checklist foi novas cepas de
ALIMENTACAO: avaliar a proposta a microrganismos
UMA PROPOSTA qualidade atualizagdo de patogénicos, a fim
DE higiénico- 32,53% dos itens. de evitar possiveis
ATUALIZACAO sanitaria em contaminagdes no
Servicos de processo de
Al tacio fabricacao,
Imentagao. manipulagdo e
até mesmo no
processo de
distribuicdo das
refeicbes
Joeli Silva de 2021 | Avaliagdo da Estudo de carater Avaliar as Servico de Baixas pontuagdes percebe-se que
Souza et al gestdo de exploratério, com condi¢des Alimentacdo e fe"a'ie a.ItaZ a Unidade de
. . . . . .~ requencias ae H =
qualidade em abordagem higienicossanit | Nutricdo na cor?digées A"m?”ja@ao e
Unidade de qualitativa e arias e modalidade de insatisfatérias foram gu:éianciou
Alimentagdo e guantitativa dos estruturais de Restaurante observadas em parte ch:ndi Ses
Nutri¢do: dados uma Unidade | Universitério - RU, | dos setores avaliados. | "2n°'¢ "
Identificaram-se os higienicossanita
estudo de de em Salvador - BA, :
A ] . . setores de panelas e rias
viabilidade Alimentacao e | realizado no

Nutricao,
propondo o
desenvolvimen
to de
estratégias
para a
implantacdo de
programas de

periodo de janeiro
de 2017.

pré-preparo de
saladas com maiores
itens de ndo
conformidade e o
setor de higienizagdo
de bandejas e
utensilios com maior
pontuagdo em relagdo
as conformidades

desfavoraveis,
fato este que
pode
comprometer a
seguranca dos
alimentos
preparados
nestes locais. O
seguimento de

16



gestdo de
qualidade

boas praticas e
0 cumprimento
do mesmo pela
Unidade de
Alimentagdo e
Nutri¢do é
indispensavel
para a produg¢ao
de alimentos
seguros que
contribuam com
a salde e bem
estar dos
comensais

DANIELA PEREIRA
CAMPOS DA
COSTA

2022

VERIFICAGCAO
DA
IMPLEMENTACA
O DO SISTEMA
APPCC EM UMA
INDUSTRIA DE
ALIMENTOS DE
MEDIO PORTE
PARA
ADEQUACAO A
ISO 22000

Estudo de caso,

Verificagao da
conformidade
do APPCC em
uma industria
de alimentos
de médio porte
gue pretende
subsidiar a
implementaca
o da ISO 22000

A empresa em
estudo atua nos
seguimentos de
especiarias,
molhos, temperos
e condimentos

Os resultados gerados
pela analise
identificaram 26,8%
de ndo
conformidades, logo
73,2% de
conformidade indica
que a empresa esta
com os planos
APPCC’s bem
fundamentados e
precisa realizar agGes
que ndo demandam
altos investimentos a
rotina de
funcionamento para
corrigir

As corregdes
para essas nao
conformidades
sdo agdes que
nao demandam
altos
investimentos e
podem ser
realizadas pela
propria equipe
de Gestdo da
Qualidade da
empresa que
possui
qualificacao
para
desempenhar as
atividades, e
como resultado
do

17



cumprimento
dessas
operagdes
todos os planos
APPCC’s aptos
para pleitear a
certificacdo.

Bruna Thays de 2022 | Aimportancia Revisdo Bibliografica O objetivo Artigos acima do Os resultados Foi possivel
Oliveira Vidal et das boas desse artigo é | ano 2012 encontrados na concluir que
- analise de literaturas
al praticas na descrever mostram que as boas | 2P€Sar de
prevencao de sobre a préticas sio inUmeras
doengas influéncia que procedimentos ferramentas
transmitidas por a aplicacao obrigatdrios a serem de seguranca
alimentos adequada das seguidos porfnidades da qualidade,
L. de alimentagdo e . ,
(DTAS) em boas praticas nutricdo. ainda ha
unidades de exerce sobre a indices
alimentagdo e prevencao de consideraveis
nutricdo (UAN) DTAs em de casos de
Unidades de DTAs
alimentacgédo. ocasionados
por falhas nas
boas praticas.
Shirleidy Silva 2023 | UM ESTUDO DE | Estudo de caso Utilizar o ciclo | Parque aquatico Nenhuma falha foi Destacou-se

Carvalho et al.

CASO SOBRE A
UTILIZAGAO DO
CICLO PDCA NA
RASTREABILIDA
DE DE
PROCESSOS NA
PREPARAGCAO
DE ALIMENTOS

PDCA na
rastreabilidade
de alimentos

no estado do
Ceard, que possui
200.000 m?,
considerado um
dos maiores da
América

encontrada durante a
coleta de dados, mas
o estudo mostrou que
eventuais falhas
podem acontecer
devido a utilizagdo de
planilhas manuais,
principalmente nos
periodos de alta
estagdo. A auséncia
de antecamaras

ainda, a
importancia dos
treinamentos,
investimentos na
contratagdo de
mao-de-obra
(sobretudo em
momentos de alta
estagdo) e
investimentos em
equipamentos

18



EM LINGUA
PORTUGUESA

refrigeradas também
pode ser um fator de
risco, pois os produtos
ficam vulneraveis a
perda de temperatura
até que o registro de
entrada dos insumos
seja realizado.

que facilitem e
agilizem a coleta
de dados. Além
disso, percebeu-
se que o uso do
ciclo PDCA
facilitou o
mapeamento de
processos de
rastreabilidade

19
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O APPCC (Sistema de Avaliagcdo dos perigos em pontos criticos de
controle) € um sistema de avaliagado que tem como objetivo proteger a saude do
consumidor. Através da legislacdo de vigilancia sanitaria, sua aplicacédo é
regulada pela Portaria n°. 1.428 de 26 de novembro de 1993, do Ministério da
Saude e estdo em conformidade com as recomendag¢des da Organizagéo
Mundial da Saude (OMS)".

O Sistema Nacional de vigilancia Sanitaria, Lei n°® 9.782 de 26 de janeiro
de 1999, regula, normatiza, controla e fiscaliza a area de vigilancia sanitaria, que
€ regulada pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (Anvisa), que promove
a protegdo da saude da populagdo, por intermédio do controle sanitario da
producdo e da comercializagdo de produtos e servigos submetidos a vigilancia
sanitaria, inclusive de ambientes, dos processos, dos insumos e das tecnologias

a eles relacionados, bem como o controle de portos, aeroportos e de fronteiras™2.

Em 2019, Teixeira et al, realizaram estudo que avaliou a implantagao do
APPCC em restaurante e pode descreveu que neste local o plano APPCC foi
elaborado com base em visita in loco. Concluiram que foi possivel realizar e
identificar os perigos no processo de manipulagao do alimento, que foram: etapa
de descongelamento, na camara fria de alimentos preparados e pré-preparo,

sendo todos classificados como perigo biolégico®.

Ainda em 2019, Yamacita realizou estudo que realizou a validagdo do
método CookChill, onde constataram que o plano APPCC que foi aplicado nesta
unidade foi eficaz no método de controle e seguranga dos alimentos. Porém
devido aos resultados da analise sensorial e de pH que ndo mostraram diferenca
significativa na analise estatistica, nao foi possivel determinar se os alimentos
estariam ou ndo adequados para o consumo®. O sistema CookChill trata-se de
um sistema simples que permite a confec¢do dos alimentos com antecedéncia,
através da coccao em temperatura acima de 74° C, eliminando os principais
patdbgenos em alimentos, seguida de resfriamento rapido, minimizando o
crescimento bacteriano ao evitar a exposicdo do alimento as temperaturas

consideradas 6timas para a reprodugao de microrganismos (entre 5° a 60° C) e



21

armazenamento sob refrigeragdo, aumentando o prazo de validade ao conservar

o alimento em baixa temperatura (entre 0 o0 a 3° C)°®.

Lima et al. em 2020 realizaram estudo que viabilizou um plano APPCC
para produtos de panificacdo. Apds todo o processo, puderam evidenciar
ingredientes criticos como a farinha de trigo e fermento bioldgico e pontos criticos
de controle nas etapas de recepgdo de ingredientes, cozimento e
embalagem/rotulagem. Concluem que a implantagdo do APPCC é relevante e
previne perdas, reduzindo os custos e aumentando a lucratividade do local’.
Corroborando os estes resultados, Campos et al, 2021 realizaram estudo que
analisava a utilizagao de ferramentas de gestdao em UA de Sao Paulo e puderam
concluir que o uso de ferramentas de gestao otimiza o trabalho, diminuem custos

e aumentam a produtividade’.

Correia et al, realizou em 2021 estudo que implementou e avaliou
ferramentas de gestdo de qualidade em uma UAN. Observaram que a
implementagao do sistema reduziu sobras limpas, puderam reduzir os valores
das refeicbes com a economia ao final de um ano de R$ 65280,00. Concluem
que o uso de destas ferramentas € acessivel e vantajosa economicamente e

melhoram processos e servigos?.

Ainda em 2021, Resende et al, realizaram estudo que revisava roteiros e
guias de inspegdo, denominados checklist. Destacou a importancia de
atualizagbes periddicas dos checklists em vigor, devido surgimento de novas
cepas de microorganismos, evitando contaminagbes nos processos de

fabricagdo, manipulacao e até o no processo de distribuicao das refei¢cdes?.

Em estudo que avaliava a gestao de qualidade de uma UAN, Souza et al,
ainda em 2021, puderam observar baixas pontuacdes gerais € altas frequéncias
de condigdes insatisfatorias. No geral, as condi¢cdes higienicossanitarias foram
desfavoraveis, o0 que compromete a seguranga dos alimentos preparados no

presente local®.

Ainda se tratando da implementagdao do APPCC, em 2022, Costa realizou
estudo em industria de alimentos de médio porte, e pode observar 26,8% de n&o

conformidades, o que indica que a empresa esta com os planos de APPCC's
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fundamentados, e as agbes que precisam ser realizados ndo havera grandes

custos para implantagao®.

Em relagdo as boas praticas nas UAN's, Vidal et al, em 2022 realizaram
estudo que analisou as boas praticas na prevencao de DTA’s. Descreve que as
boas praticas devem seguir as RCD 216, e serem implantadas em todas as
instalagdes das unidades, o que assegura as condigdes sanitarias basicas dos
estabelecimentos. Quando se trata de fabricagdo, as boas praticas seguem a
portaria SVS/MS n. 326, o que viabiliza a implantagdo de outras ferramentas
como APPCC?®.

Em 2023, Carvalho et al, realizou estudo que utilizou o ciclo PDCA nos
processos de preparagao de alimentos. Nenhuma falha foi encontrada, porém
observaram pequenas lacunas que podem ocorrer pequenas falham, devido ao
uso de planilhas manuais. Destacaram a importdncia dos treinamentos,
investimento em equipamentos que facilitem a coleta de dados e concluiram que

o uso do PDCA facilitou o mapeamento dos processos de rastreabilidade™.
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4. CONCLUSAO

Aimplementagao do APPCC e de ferramentas de gestdao em Unidades de
Alimentacdo e Nutricdo (UAN) tem se mostrado essencial para garantir a
seguranga alimentar e melhorar a eficiéncia operacional. A adogao dessas
metodologias permite identificar e controlar potenciais perigos em diferentes
etapas do processo produtivo, além de contribuir para a otimizagao de recursos

e a reducao de custos.

A relevancia dessas praticas € amplamente reconhecida, sendo
necessario o constante aprimoramento dos processos, por meio de atualizagdes
regulares e treinamentos, para garantir a adaptagcdo as novas demandas e
desafios, como o surgimento de novas cepas de microorganismos. Assim, fica
evidente a importancia de ferramentas de controle como o APPCC, ndo apenas
para assegurar a qualidade dos alimentos, mas também para promover

melhorias continuas nos servigos prestados pelas UANSs.
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