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RESUMO: Ao longo dos ultimos anos, especialmente as indUstrias de alimentos para amimais de estimagio vém
aumentando o controle de qualidade em seus processos produtivos, pois a globalizagdo alterou a forma como os
proprietarios passaram a se relacionar com seus animais de estimacéo, estas transformagdes levaram ao surgimento de
consumidores cada vez mais exigentes em relacdo a qualidade dos alimentos dos seus pets. Com o aumento das
exigéncias dos consumidores as inddstrias de alimentos para animais de estimagdo foram obrigadas a implantar
melhorias em todo o processo produtivo desde as escolhas das matérias-primas até a distribui¢do final. O objetivo do
trabalho foi desenvolver e implantar a ferramenta APPCC para aumento do controle dos riscos de contaminagées no
processo produtivo de alimentos para cées e gatos. O sistema APPCC (analise de perigos e pontos criticos de controle)
caracteriza-se por analisar diversas etapas do processo de producdo de alimentos, analisando os perigos potenciais de
contaminacdes, determinando medidas preventivas para controlar perigos potenciais. Apos a elaboracéo e aplicacéo do
plano APPCC verificou-se uma melhoria significativa nos indicadores de desempenho fabrica, com redugéo dos erros
de dosagens de matérias-primas e diminui¢do do nimero de reclamacdes dos clientes em funcdo da presenca de corpos
estranhos nos produtos.

PALAVRAS-CHAVE: Palavras-chave: Qualidade, Boas Préticas de Fabricacdo, Alimentos para animais de estimacéo.

INTRODUCAO

Um dos principais problemas relacionado a producédo e processamento de alimentos, seja ele humano
ou de animais, é a seguranca dos alimentos, ou seja, o controle de perigos de contaminagfes dos alimentos
devido aos riscos fisicos, quimicos ou microbiolégicos, estes podem ocorrer durante todas as fases do
processo, desde a recepcdo de matérias primas, armazenamento, preparacdo e por fim, na confeccdo do
produto final que chega ao consumidor (FIGUEIREDO; COSTA NETO, 2001)

A APPCC (anélise de perigos e pontos criticos de controle) é um sistema de controle de processos
aplicado para prevenir perigos fisicos, quimicos e bioldgicos nos alimentos, o sistema APPCC permite
identificar pontos potenciais de contaminacfes dentro do processo, estabelece medidas preventivas,
identifica pontos criticos de controle e limites aceitdveis de um ponto critico. Além disso, o sistema
estabelece as agBes corretivas a serem tomadas caso os limites criticos aceitdveis do processo sejam
extrapolados (STEVENSON; BERNARD, 1999).

O objetivo do trabalho foi desenvolver o plano APPCC em uma industria de alimentos para cdes e
gatos localizada no interior do estado de S&o Paulo, a hip6tese é demostrar a importancia da elaboracéo do
plano APPCC para promover o aumento da qualidade dos processos e produtos, eliminando os riscos de
contaminacdes do processo. Nos ultimos anos, 0 mercado brasileiro de alimentos para animais de estimacgéo
tem se destacado no cenario econdmico mundial e nacional, em 2017 o setor faturou 18,9 milhdes de reais,
uma alta de 3% em relacdo a 2016. Este segmento de mercado tem chamado atencdo de inimeras empresas,
empresarios e empreendedores, que estdo cada vez mais atentos as necessidades de um mercado consumidor
que cresce tanto em volume quanto em exigéncia de qualidade por parte dos consumidores (ABINPET,
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2017). A hipotese fundamental estabelecida neste trabalho foi demostrar a importancia da elaboracdo do
plano APPCC para promover o aumento da qualidade dos processos e produtos, reduzindo desperdicios,
retrabalhos e eliminando os riscos de contaminacdes do processo.

FUNDAMENTAGCAO TEORICA

Nos ultimos anos o mercado pet vem ganhando destaques na economia mundial, principalmente em
paises de primeiro mundo e paises emergentes. Mundialmente existem aproximadamente 360,8 milhdes de
caes e cerca de 271,9 milhGes de gatos, globalmente o setor movimentou cerca de U$ 105 bilhGes de dblares
em 2017 e vem crescendo cerca de 3% ao ano (ABINPET, 2017). Os nimeros do mercado brasileiro séo
ainda mais surpreendentes, de acordo com a figura 4, em 2015 o segmento pet faturou R$ 18 bilhdes de
reais, em 2016 o faturamento alcangou a marca de R$ 18,9 bilhGes de reais, uma alta de 4,9% no
faturamento. As industrias pet food foram responséaveis por mais da metade do faturamento do setor, com
67,3% do montante no ano, ou seja, juntas as industrias de alimentos para animais faturaram no ano de 2016
cerca de R$ 12,7 bilhdes de reais (ABINPET, 2017).

Dados do ultimo censo demogréfico do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica — IBGE de
2010, mostram que no Brasil existem mais cachorros de estimagdo do que criangas, segundo a pesquisa
nacional por amostra de domicilios (PNAD) , em 2010 havia 44,9 milhdes de criangas de até 14 anos contra
cerca de 52,2 milhGes de cachorros. O instituto aponta que 44,3% dos domicilios do pais possuem pelo
menos um cachorro, o equivalente a 28,9 milhdes de unidades domiciliares (IBGE, 2010). O IBGE estimou a
populagéo de cachorros em domicilios brasileiros em 52,2 milhdes, o que da uma média de 1,8 cachorros por
domicilio.A presenca de gatos foi de 17,7% dos domicilios, o equivalente a 11,5 milhdes de unidades
domiciliares em um total de 22,1 milhGes de gatos (IBGE, 2010). O Brasil é o terceiro maior mercado
mundial em faturamento e segundo maior em nimeros de cdes e gatos, ficando atras somente dos Estados
Unidos (ABINPET, 2017).

Atualmente o mercado pet brasileiro emprega cerca de 1,7 milhdo de pessoas, divididos entre
indUstria, petshops, veterinarios, técnicos, distribuidores e criadouros. Com forte projecdo de crescimento,
mesmo na recente crise econdmica brasileira de 2016, o mercado de produtos para animais de estimagéo,
vem agregando cada vez mais valor a economia brasileira. O setor representa 0,37 % do produto interno
bruto (PIB) do Brasil, e esta a frente de segmento como, linha branca, eletroeletrénicos e automacdo
industrial (MAZON; MOURA, 2017).

MATERIAL E METODOS

Antes da elaboragdo do plano APPCC, foi aplicada a lista de verificagdo das boas praticas de
fabricacdo (BPF) e procedimentos padrdes de higiene operacional (PPHO), tomando por base a RDC n°
275/2002 da ANVISA; Portaria n® 368/1997 do MAPA e da Portaria n® 326/1997 do Ministério da Saude. A
verificacdo dos itens das listas ocorreu por meio de observac@es e auditorias internas na propria empresa.

Foram verificadas as partes externas da fabrica (edificagdo e instalagdes), e as partes internas da
fabrica como: equipamentos, utensilios, manipuladores, transporte dos alimentos, empacotamento e
armazenamento do produto final. De acordo com a RDC n° 275/2002, o perfil sanitario dos estabelecimentos
pode ser classificado em trés grupos conforme o calculo abaixo: grupo 1 quando os mesmos atendem 80% a
100% dos itens; grupo 2 quando atendem 60 a 79% dos itens e grupo 3 menos de 60% dos itens sdo
atendidos (ANVISA, 2017).

PONTUAGCAO FINAL, % = (Z itens conformes ) x 100
(Z itens conformes + X itens ndo conformes)

Pontuacéo < 60% (Reprovado)
Pontuacdo = 60 - 79% (Parcialmente aprovado) — necessario cumprimento das exigéncias
Pontuacéo > 80% (Aprovado)
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A elaboracdo do plano APPCC no processo de producdo de alimentos para cées e gatos, foi baseada
no Codex Alimentarius e na Portaria n® 1428/1993 do Ministério da salde e na Portaria n® 46/1998 do
MAPA, seguindo as etapas especificadas de formacao da equipe, descri¢do do produto, determinacdo do uso
pretendido, elaboragdo do fluxograma do processo, determinacao dos pontos criticos de controle atravées da
arvore decisoria, estabelecimentos dos limites de todos os PCC e estabelecimentos das a¢6es corretivas.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Para os programas de PPHO e BPF da empresa estudada, foram avaliados 161 itens na empresa,
onde 4 itens foram classificados como ndo aplicavel (N/A), 22 como ndo conformidades (N/C) e 135
conformidades (C) conforme. A pontuacdo final da empresa para os pré-requisitos do APPCC foi de 86,0 %,
estando apta, portanto a elaboragdo e implanta¢éo do plano APPCC.

Através da arvore decisoria, foram identificadas 4 pontos criticos de controle: dosagem de matéria-
prima; temperatura da extrusora; delta temperatura resfriador e detector de metal no ensaque. Para esses
pontos foi elaborado o plano APPCC conforme com: medidas preventivas, limites criticos de controle,
monitoracdo, acdo corretiva, registro e verificagdo (quadro 1).

Monitorizacio

Etapa PCC Medidas Preventivas ](:ll_':];:; Procedimento Acio Corretiva Registro Verificacio
Frequéncia
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Extruzdo I extruzdp (mensal) Temperamira  temperatira em Hizienizacio d assmnar o relatbrios
ST - Realizar teste de temperatira < @2°C do extrusor intervalos de [ HSWMIEACE0 G2 patsrio no fnal L
P
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Resfriador temperatura —_I.n.spﬁ;an & manutencio dos Produio/ temperatura em retencio do o — = Awfl].!ai;m dos
Produto/ Ventiladores (toda limpeza ambienie doresfrisdor . . produtono selatiio o final relatbrios
ambiente fabrica) - 10°C e do ambients 30 mimutps | TESiriador de cada - Anditoria
-Limpeza dos Ventiladores - Aumentar oduca mtema
(toda limpeza fabrica) vel?'ﬁade dog  ProOnGe
ventiladores
- Tremzmentos Operadores - Realizar o
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Presenca metzl :l_corpo de DS COMOS 440 - Descartar -Preenchimente  procedimentos
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saque :;’;Pazius - Realizar teste detector de ﬁi?:;;foo prova (Fe, O;;u:'o - Acionar a ocotréncias do relatorios
- metal o : NFe e Inox) Produg manutengdo ensague - Auditoria
- Seguir drvore decisdria do - Seguir ntema

teste de detector de metal

arvore

Quadro 1. Plano APPCC.
Fonte: Elaborado pelos autores

Com o intuito de verificar os impactos do plano APPCC nos indicadores de desempenho (KPI- key
performance indicator) do processos, efetuou-se a analise dos indicadores antes e depois da Aplicacdo do
APPCC. Nas dosagens de matérias-primas, a aplicacdo do controle do PCC e as medidas preventivas
trouxeram significativa melhora na capabilidade de dosagens. Antes do plano APPCC as dosagens dentro dos
limites criticos (boas dosagens) eram em média de 84,60% ao més, apds a aplicacdo do plano a média subiu
para 95,57% de boas dosagens ao més. Observou-se uma melhora significativa nos indicadores de
reclamacdes do SAC (servigo de atendimento ao consumidor) que atendem a chamados de reclamacéo por
presenca de corpos estranho no produto. Antes do APPCC o SAC registrava em média 15 reclamacdes
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mensais por corpos estranhos, apos a aplicacdo do APPCC houve reducdo em aproximadamente metade do

naimero de chamados (grafico 1).
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Gréfico 1. Namero reclamagdes SAC.
Fonte: Elaborado pelos autores

O plano APPCC impactou positivamente em relacdo as perdas de producéo e aos custos relacionados
a essas perdas. A empresa produz cerca de 5000 toneladas/més, uma média de 220 toneladas ao dia. Antes da
aplicacdo do plano APPCC a empresa perdia mensalmente em média 200 toneladas ao més por problemas de
ndo conformidades do produto, apds aplicagdo do APPCC observou-se uma reducgdo significativa para uma
média mensal de 170 toneladas/més (grafico 2). A reducédo das perdas de produgdo promoveu uma redugdo
significativa nos custos mensais da empresa.
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Gréfico 2. Gréfico de perdas de producdo
Fonte: Elaborado pelos autores.
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CONCLUSOES

Através do estudo realizado foi possivel desenvolver o plano de andlise de perigos e pontos criticos de
controle na industria de alimentos para cées e gatos. Foi verificado que a empresa apresenta 0s niveis de
adequacdo aos programas de pré-requisitos (BPF e PPHO) do APPCC, estando classificada no grupo 1 em
conformidades segundo a RDC n° 275/2002 da Anvisa e Portaria n® 368/1997 do MAPA e da Portaria n°
326/1997 do Ministério da Saude. Foram identificados quatro pontos criticos de controle (dosagem de
matéria prima; temperatura do extrusor; resfriamento e ensaque) através da arvore decisoria. Para os pontos
criticos identificados foi elaborado e implantado o plano APPCC no processo

O APPCC agrega valor a marca da empresa no mercado e consolida a imagem de credibilidade e
exceléncia dos produtos, protege e aumenta a confianca dos clientes, dando Ihes a certeza de que os produtos
sd0 seguros para o consumo. Portanto o plano APPCC quando implantado, permite que a empresa passe a
pensar nos processos produtivos de forma estratégica, reduzindo custos com analises, descartes e
reprocessamentos de produtos, pois o foco a passa a ser a prevencao e ndo mais a correcao.

REFERENCIAS

ASSOCIACAO BRASILEIRA DA INDUSTRIA DE PRODUTOS PARA ANIMAIS DE ESTIMACAO -
ABINPET. 2017. Disponivel em: <http://abinpet.org.br/site/>. Acesso em: 10 mar. 2017.

ANVISA. AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA. Boas praticas de fabricac&o.
Disponivél em: http://portal.anvisa.gov.br/registros-e-autorizacoes/alimentos/empresas/boas-praticas-de-
fabricacao.>Acesso em: 21 agosto de 2017.

FIGUEIREDO, V. F.; COSTA NETO, P. L. O. Implantacdo do APPCC na industria de alimentos. Gestdo &
Producéo, S&o Carlos, v. 8, n. 1, p. 100-111, 2001.

INSTITUTO BRASILEIRO DE GEOGRAFIA E ESTATISTICA — IBGE. Censo Demografico 2010.
Disponivel em: https://www.ibge.gov.br/estatisticas-novoportal/sociais/populacao/2098-np-censo-
demografico/9662-censo-demografico-2010.html>. Acesso em: 15 mar 2017.

MAZON, M. S.; MOURA, W. G. Cachorros e humanos: mercado de ragdes pet em perspectiva socioldgica.
Civitas - Revista de Ciéncias Sociais, Porto Alegre, v. 17, n. 1, p. 138-158, 2017.

STEVENSON, K. E.; BERNARD, D. T. (Ed.). APPCC a systematic approach to food safety: a

comprehensive manual for developing and implementing a hazard analysis and critical control point plan.
Séo Paulo: Atlas, 1999.

Edigéo 2018 ISSN: 2526-6772


http://abinpet.org.br/site/
http://portal.anvisa.gov.br/registros-e-autorizacoes/alimentos/empresas/boas-praticas-de-fabricacao.%3eAcesso
http://portal.anvisa.gov.br/registros-e-autorizacoes/alimentos/empresas/boas-praticas-de-fabricacao.%3eAcesso
https://www.ibge.gov.br/estatisticas-novoportal/sociais/populacao/2098-np-censo-demografico/9662-censo-demografico-2010.html
https://www.ibge.gov.br/estatisticas-novoportal/sociais/populacao/2098-np-censo-demografico/9662-censo-demografico-2010.html



