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Resumo

O trabalho tem como objetivo explicar o que sdo programas de autocontrole e a importancia de
implementa-los na fabricacdo de produtos carneos. Através da busca de artigos atuais no google
acadamico, foram realizadas revisdes de literaturas existentes que apresentaram resultados positivos
em relacdo a adogdo do PAC para as empresas que fabricam produtos carneos, mostrando que a
elaboracao e implementagéo dos documentos de forma correta acarretariam em um produto final muito
mais seguro para a populacdo, garantindo assim a seguranca dos alimentos e a salde publica, além
de auxiliar os estabelecimentos a terem o controle geral da producao e estarem em regularidade com
as legislacdes e 6rgaos fiscalizadores.
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Introducgéo

O setor de carnes no Brasil € de grande relevancia por participar de maneira significativa na
economia do pais, pois além do alto consumo em territério brasileiro, existe também uma vasta
exportacao desse produto de origem animal. Devido a sua importancia, os departamentos responsaveis
por processar/manipular esse tipo de item que geralmente é destinado a alimentacao de pessoas, tem
grandes responsabilidades com a salde publica, devendo assim seguirem as legisla¢cfes estabelecidas
por 6rgaos fiscalizadores com o objetivo de evitar multiplas complicagdes durante todas as etapas do
processo de producdo, que afetariam a seguranca da mercadoria final. (CARVALHO; ZEN, 2017,
SECRETARIA DE AGRICULTURA E ABASTECIMENTO,2021).

Com a crescente exigéncia dos consumidores em relagdo a qualidade e principalmente a seguranca
dos alimentos, as industrias precisaram adotar novas tecnologias e analisar a cadeia produtiva com
mais atencdo para garantir que o produto alcancaria a expectativa destes. Com isso, foram criados os
programas de autocontrole, que obtiveram aceitacdo mundial e passaram a ser cada vez mais
aplicados, pois sdo um conjunto de boas praticas que visam como objetivo final o alimento seguro e de
gualidade, levando confiabilidade através das certificagcdes aos compradores. (RAMOS; VILELA, 2016;
OLIVEIRA 2021)

Com a implementacdo dos programas de autocontrole na industria de carnes como; o Programa de
Procedimentos Padrao de Higiene Operacional — PPHO, o Programa de Analise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle — APPCC e, as Boas Préticas de Fabricacdo — BPFs, houve uma melhora na
gualidade higiénico sanitaria dos produtos, pois estes se bem implementados e executados garantem
a inocuidade dos alimentos, atendendo aos direitos do consumidor de adquirir um alimento livre de
contaminacgdo. Esses projetos sao capazes de controlar e analisar o processo produtivo do inicio ao
fim, identificar os possiveis riscos e assim, determinar medidas corretivas e preventivas ao problema,
evitando grandes perdas financeiras a instituicdo e oferecendo um alimento de boa procedéncia vindo
de uma empresa confiavel até a mesa do consumidor. (RAMOS; VILELA, 2016; TAVARES 2018).

O intuito final dessa revisao bibliografica é esclarecer os principais programas de autocontrole que
sd0 necessarios para uma industria de produtos carneos produzir de forma segura, citando quais sao
esses programas e como cada um desses deve funcionar dentro de uma empresa para oferecer aos
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clientes finais a qualidade desejada nesse alimento, seja ele para exportagcdo ou consumo interno no
pais. Implementar, executar e vistoriar com atencdo e de maneira efetiva esses programas, podem
garantir o sucesso de uma inddstria alimenticia do segmento carneo, evitando complicacbes, podendo
essas serem desde uma leve insatisfagdo com a integridade do produto até uma intoxicagao alimentar
e um problema sanitéario, causando graves danos a saude coletiva.

Metodologia

No estudo realizado foi elaborada uma revisao sistematica da literatura existente a respeito do
assunto abordado através da busca de artigos cientificos na base de dados google académico. Foram
filtrados documentos através dos descritores: Programas de autocontrole; Seguranca dos alimentos;
Produtos carneos; Boas praticas e Produtos de origem animal, que permitiram o0 acesso a informacdes
relevantes.

Com a triagem das publicacdes sobre o tema que fundamentou a teoria descrita, realizou-se a
escolha das interessantes para o estudo por meio da leitura dos titulos e resumos, selecionando as
mais recentes e as que apesar de antigas enriqueceriam a pesquisa, sendo essas em qualquer idioma,
incluindo todos os tipos de artigos. Apés a interpretacdo dos trabalhos escolhidos, foram retirados os
gue ndo condiziam com o objetivo do trabalho.

Por fim, foram consultadas legislagbes importantes para o ramo de producéo de alimentos como a
RDC 216 e a RDC 275 além do RIISPOA 2020 (Regulamento de Inspecao Industrial e Sanitaria de
Produtos de Origem Animal) que juntos auxiliaram no esclareceimento das formas corretas de produzir
com seguranga e na comparacao dos beneficios de aderi-los ou néo.

Resultados

A importancia dos PACs na industria de produtos carneos é indiscutivel, visto que eles padronizam
0s processos das etapas de producdo de acordo com as necessidades e realidade de cada uma e
evitam assim a contaminacdo do alimento, seja ela de fonte fisica, quimica ou biol6gica. Dentre as
principais exigéncias para composicdo do programa de autocontrole, existe o manual de BPF (Boas
Praticas de Fabricacdo) que contém todos os dados da empresa em questdo, dos processos, das
empresas responsaveis por servicos de manutencado, dedetizacdo, limpeza e outros considerados
essenciais, além de descrever as instalagcbes e auxiliar na elaboracdo de padrbes para que 0s
funcionarios envolvidos ao longo de toda a cadeia produtiva possam acessar e consultar o documento
em caso de duvidas a respeito do procedimento operacional, pois neste estdo descritas todas as
operacdes realizadas pelo estabelecimento e como essas devem ser desenvolvidas exatamente para
gue apresentem resultados positivos de acordo com o esperado, mantendo uma linha continua de
producdo. Para garantir uma boa funcionalidade desse primeiro item, além de elaborar um documento
completo, claro e objetivo, € necessario investir em capacitagdo, promovendo assim uma maior
conscientizacdo e consequente adesdo dos profissionais que compde a cadeia, considerando que 0s
manipuladores de alimentos sdo uma das pecas mais importantes e necessarias para alcancar a
seguranca dos alimentos, essa etapa torna-se essencial. Outro ponto que torna o manual um
documento interessante ao estabelecimento e aos 6rgédos fiscalizadores, sdo 0s anexos que o
acompanham, como laudos de servicos executados contendo data de validade e outras informacdes
pertinentes que permitem um acesso facil e rapido, mantendo a organizacdo do processo de
fiscalizacdo que se torna mais efetivo. (RAMOS; VILELA, 2016, OLIVEIRA,2021).

Em associacdo ao manual de BPF existe também o APPCC (Analise de Perigo e Ponto Critico de
Controle) que se baseia em fundamentos cientificos de risco para a saide humana e seu cumprimento
pode controlar a producgéo e evitar a contaminacao dos alimentos, pois ele é considerado um sistema
de gestao de seguranca alimentar, onde a cadeia produtiva é analisada por completo e a partir dai séo
identificados e classificados os perigos fisicos, quimicos e microbiolégicos que podem ser prejudiciais
aos consumidores. ApoOs esse procedimento, sdo determinadas as fases da producao na qual ha um
maior risco de contaminacdo, entdo elas sdo apontadas e chamadas de pontos criticos de controle para
gue a partir dessas sejam estabelecidos os limites criticos de cada uma, que indicarao até que ponto
elas séo aceitaveis e a partir de qual momento sera necessario intervir para adequé-los, além de conter
programas de monitoramento deles para que as nao conformidades sejam identificadas com rapidez e
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eficiéncia e causem o minimo de transtorno. Apos essas etapas, sdo estabelecidas a¢des corretivas
para os itens que necessitarem de ajustes em seus processos, finalizando com a elaboracdo de
sistemas de registro para prova documental e verificagdo para avaliar a execucdo da acao corretiva,
sendo assim 0 APPCC é considerado um programa preventivo que tem o objetivo de minimizar, eliminar
ou reduzir a niveis aceitdveis 0s possiveis perigos através do controle destes. Outro importante
programa € o PPHO (procedimento padrédo de higiene operacional) que define os procedimentos de
limpeza que devem ser realizados antes do inicio da producéo, durante o processo (nos intervalos) e
guando for necessario, com o objetivo de evitar a contaminacao cruzada ou direta, dessa forma também
€ preciso realizar o registro desses procedimentos, para garantir que sera higienizado, contendo dados
de como ocorrera, quando e por qual colaborador, permanecendo de maneira organizada e eficiente,
evitando que algum funcionério faca uma higienizacdo incorreta, seja ela por falta de instrucdo ou
desorganizacdo. Esse item permite que a higienizacdo de cada setor, equipamento, funcionario, ou
gualquer outro item de importancia para a producéo, seja realizado de forma correta e atinja o objetivo
de evitar contaminagdo, por isso além do procedimento correto, os produtos utilizados também
precisam ser de uso adequado para o objetivo, registrados no Ministério da Saude e conterem fichas
técnicas para certificagdo de sua agdo e seguranca. (CARVALHO; NETO; ORTIZ; GLOCKSHUBER,
2022).

Além dos trés programas citados, existem outros itens que comp&e um programa de autocontrole
para que ele seja completo e cumpra com o seu objetivo final de assegurar qualidade ao alimento,
dessa forma cada empresa pode estabelecer quais serdo incluidos para atender as demandas e
objetivos. Os PACs foram criados para que além da fiscalizac@o externa, a prépria empresa fosse
responsavel por verificar, corrigir e fiscalizar a sua producao, reduzindo assim os problemas com os
Orgéos fiscalizadores, que passaram a encontrar inddstrias com mais conformidades e seguindo as
instrucdes instituidas em documentos elaborados exatamente para a realidade em questéo, evitando
as contaminac8es em larga escala. Esses programas devem ser analisados todo ano para garantir que
condizem com a atual realidade e em caso de alteracdo em qualquer area da producéo, este também
deve ser atualizado, sempre se baseando nas legislacdes vigentes e documentos que séo langados,
sendo o RIISPOA a principal referéncia para produtos de origem animal por conter muitas informacdes
importantes e ter sido atualizado recentemente no ano de 2020, trazendo novas consideracdes para o
processo produtivo. Empresas que seguem seus programas de autocontrole de forma cautelosa e se
dedicam a estarem sempre em conformidade com estes, tendem a produzir alimentos seguros, fidelizar
clientes e expandir sua producdo. (AMARAL, 2010).

Discusséo

Os PACs se tornaram essenciais para as indUstrias de produtos carneos pois sao elaborados de
forma particular para cada estabelecimento e assim descrevem todos 0s processos necessarios para
garantir uma producao segura e viavel, guiando os colaboradores de forma clara e objetiva com a
descricdo de como prosseguir diante de cada situacdo, favorecendo o processo produtivo para que 0s
possiveis problemas e ndo conformidades sejam resolvidos rapidamente, evitando grandes atrasos em
diversas situagBes. Além de auxiliar nos pontos citados, esse programa faz com que o préprio
estabelecimento seja capaz de controlar sua producdo, através do preenchimento de planilhas de
controle e de registros dos processos, que servem como guia para corre¢do do que é preciso. E
necessario que as industrias facam investimentos na implementacédo e revisdo dos PACs sem se
esquecerem também da capacitagdo profissional que deve ocorrer através de treinamentos dos
funcionarios de acordo com a demanda, alinhado sempre aos dispositivos legais e 6rgaos de inspecéo,
visando otimizar os processos sem perder a qualidade. (RAMOS; VILELA, 2016).

A elaboracédo de um PAC para uma indistria € de extrema complexidade, visto que é necessario
se atentar a todos os detalhes da producao para descrever os processos da forma mais completa e
assim evitar as contaminacdes. Além dessa questdo, existem outros obstaculos a serem superados,
como a atualizacdo constante desses para que sempre estejam de acordo com as novas legislacdes
que surgem com frequéncia e de acordo com a relidade dos estabelecimentos, visto isso, a
necessidade de contratacdo de um profissional qualificado para tal funcéo se torna essencial.
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Conclusao

O trabalho desenvolvido descreveu um programa basico de autocontrole e esclareceu a importancia
de introduzi-los em empresas que fabricam e manipulam produtos carneos, demonstrando que deixar
de segui-lo é extremamente prejudicial aos estabelecimentos que podem ser afetados através de
prejuizos financeiros ou até com interdicbes por causar dano a saude publica. A discusséo aponta
também como o PAC bem elaborado auxilia positivamente no controle interno da producao, evitando
grandes complicacBes com os 6rgdos fiscalizadores que encontram estabelecimentos mais
organizados através desse programa de monitoramento.

Atualmente produzir alimentos ndo € uma tarefa facil mas é essencial para a sobrevivéncia da
populacdo, sendo essa de extrema importancia e reponsabilidade, foram criadas muitas normas e
exigéncias que visam manter a salde coletiva, sendo o PAC uma dessas que se mostrou eficiente e
essencial para evitar possiveis desvios na producdo carnea e por isso, permanece ativo e sendo
solicitado as empresas. Por fim, o PAC é também considerado um sinal de autoconhecimento da
instituicdo que pode levar a um desempenho superior aquelas que ndo possuem esse programa bem
elaborado.
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