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APRESENTAÇÃO

A gestão, qualidade e segurança de alimentos são termos que se relacionam 
entre si e de ampla discussão.  Pois quando se trata da oferta de alimentos as pessoas, 
deve-se ter cuidado em disponibilizá-los de forma segura (na ausência de perigos 
físicos, químicos e biológicos), além disso com qualidade sensorial e nutricional. 

Portanto, torna-se necessário uma visão geral de toda cadeia de produção dos 
alimentos, de modo a assegurar aos comensais alimentos seguros. Vale ressaltar, que 
para isto acontecer é de grande importância o uso de ferramentas, programas e que 
se faça cumprir legislações na área de alimentos. 

Enfatizando a importância da temática, neste e-book “ Gestão, Qualidade e 
Segurança em Alimentação” o leitor encontrará de 11 artigos científicos discutindo 
esses assuntos. Desejamos a todos uma excelente leitura!

Vanessa Bordin Viera
Natiéli Piovesan
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CAPÍTULO 2

APPCC: ANÁLISE DE PERIGOS E PONTOS CRÍTICOS 
DE CONTROLE NO RESTAURANTE COMER BEM

Merillayne Martini Ladeira da Silva
Instituto Qualittas de Pós-graduação – Amazonas

Sônia Rolim Reis
Faculdade de Medicina Veterinária do Centro 

Universitário Nilton Lins – Amazonas

Carmen Silvia da Silva Martini
Faculdade de Educação Física e Fisioterapia da 
Universidade Federal do Amazonas – Amazonas

Claudio Henrique Ladeira da Silva Junior
Médico Veterinário do Exército Brasileiro

RESUMO: A necessidade do consumo de um 
alimento inócuo e de boa qualidade é uma 
exigência da maior parte dos consumidores, 
principalmente quando relacionadas às suas 
atividades profissionais e condicionamento físico. 
Com isso, a qualidade dos produtos e serviços, 
aliado a uma estrutura higiênica, garante a 
oferta de produtos seguros ao consumidor. O 
objetivo deste estudo é identificar e controlar os 
riscos de natureza biológica, física ou química 
do restaurante Comer Bem. Com isso para 
atingir tal objetivo, foi realizada a reformulação 
do layout da cozinha; a orientação dos 
funcionários quanto às práticas de manipulação 
dos alimentos; a implantação dos pré-requisitos 
das Boas Práticas (BP); e a implantação 
do sistema de Análise de Perigos e Pontos 
Críticos de Controle (APPCC) no restaurante 
Comer Bem, seguindo-se as exigências da 

Portaria do Ministério da Saúde no 1428, de 
dezembro de 1993. Os resultados obtidos 
com a implantação e posterior implementação 
do sistema APPCC no restaurante confirmou 
a importância da aplicação deste sistema 
para a obtenção de refeições de qualidade. O 
sistema proporcionou a eliminação de riscos 
para o consumidor, evitando agravos a sua 
saúde, decorrentes do consumo de produtos 
inadequados. As modificações realizadas no 
restaurante obtiveram grande êxito, gerando 
benefícios tanto aos consumidores quanto aos 
próprios funcionários.
PALAVRAS-CHAVE: Boas Práticas de 
Fabricação; Manipulação de Alimentos; 
Segurança Alimentar; Higiene dos Alimentos; 
Qualidade dos Alimentos.

ABSTRACT: The necessity for the consumption 
of a safe and good quality food is a requirement 
of most consumers, especially when related to 
their professional activities and fitness. Thus, 
the quality of products and services, combined 
with a hygienic structure, ensures the offer of 
safe products to the consumer. The objective of 
this study is to identify and control the biological, 
physical or chemical risks of the Comer Bem 
restaurant. With this in mind, the kitchen layout 
was reformulated; employee orientation on 
food handling practices; the implementation of 
the Good Practice (BP) prerequisites; and the 
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implementation of the Hazard Analysis and Critical Control Points (HACCP) system in 
the Comer Bem restaurant, following the requirements of Ministry of Health Ordinance 
1428 of December 1993. The results obtained with the implementation and subsequent 
implementation The HACCP system in the restaurant confirmed the importance of 
applying this system to obtain quality meals. The system provided the elimination of 
risks to the consumer, avoiding health problems resulting from the consumption of 
inappropriate products. The modifications made to the restaurant were very successful, 
benefiting both consumers and employees.
KEYWORDS: Good Manufacturing Practices; Food handling; Food safety; Food 
hygiene; Food Quality.

INTRODUÇÃO

O sistema Análise de Perigos e Pontos Críticos de Controle (APPCC) foi 
originado na indústria química da Grã-Bretanha, por volta dos anos 50, e conhecido 
internacionalmente pela denominação Hazard Analysis and Critical Control Point 
(HACCP), foi utilizado inicialmente de forma extensiva em projetos de plantas de 
energia nuclear. No início dos anos 60 foi utilizado pela NASA, que estabeleceu como 
prioridade o estudo da segurança da saúde dos astronautas, visando eliminar possíveis 
doenças durante a permanência no espaço, dentre elas as relacionadas com as fontes 
alimentares (MANUAL, 2001).

No Brasil, em 1993, o Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento 
estabeleceu normas e procedimentos para a implantação do Sistema APPCC nos 
estabelecimentos de pescados e derivados (FURTINI; ABREU, 2006). Neste mesmo 
ano, o Ministério da Saúde implementou a Portaria no 1.428, abrangendo o conjunto 
de etapas que compõe a cadeia alimentar e estabeleceu a obrigatoriedade destes 
procedimentos, que entrou em vigor em 1994 para a sua implantação nas indústrias 
de alimentos, iniciando assim as determinações para que os estabelecimentos 
relacionados à área de alimentos adotem as Boas Práticas de Fabricação (BPF) e 
Programas de Qualidade em sinergia com as técnicas de APPCC (GIORDANO, 2002), 
tornando-se um programa de qualidade que visa identificar os perigos que podem 
ocorrer dentro de uma linha de produção, proporcionando a alteração das falhas 
durante as etapas de produção, desde a entrega da matéria-prima até a mesa do 
consumidor. 

Para ser feita a implantação do Sistema APPCC é necessário identificar os 
alimentos e os procedimentos que possuem maiores riscos de causar doenças de 
origem alimentar; desenvolver métodos que reduzam o risco de um surto de doença 
transmitida por alimentos; monitorar os procedimentos de conservação tanto das 
matérias-primas quanto do produto final, e verificar se o alimento servido é efetivamente 
seguro. Porém, para garantir a eficiência destas ações, deve ser realizada uma divisão 
de responsabilidades desde o fornecedor, fazendo o controle correto da qualidade da 
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matéria-prima, dos procedimentos de desembarque, da estocagem, dos processos de 
preparo até o consumidor final, para obter uma redução nos riscos de contaminação 
do alimento em todas as etapas da sua cadeia de produção, e garantindo um produto 
final seguro, uma redução das despesas e menos reclamações por parte dos clientes 
(ALMEIDA, 1998).

De acordo com o Programa Alimento Seguro (SENAC/DN, 2001), o Sistema 
APPCC é uma ferramenta de controle do processamento dos alimentos que, por meio 
dos chamados Programas de pré-requisitos, como: o de Boas Práticas de Fabricação 
(BPF), assegurará que os trabalhadores envolvidos adotem medidas gerais de higiene, 
cumprindo as boas práticas de fabricação e, evitando contaminantes dentre outras 
coisas; e, os Procedimentos Padrão de Higiene Operacional (PPHO), que estabelece 
os procedimentos de limpeza e sanitização dos equipamentos, utensílios e instalações, 
visando eliminar sujidades e corrigir problemas que possam ocasionar contaminação 
dos equipamentos e do estabelecimento. Esses pré-requisitos são essenciais, visto 
que apresentam pontos de interface com o APPCC, contemplando as necessidades 
das indústrias de alimentos em ofertar ao consumidor um alimento seguro e estável.

O Sistema APPCC, ao contrário da inspeção tradicional, é um processo 
preventivo, onde são tomadas ações antes que o problema ocorra, e que está 
fundamentado em sete princípios adotados pelo Codex Alimentarius e pelo National 
Advisory Committee on Microbiological Criteria for Foods (NACMCF) como: a análise 
dos perigos e caracterização das medidas preventivas; a identificação dos pontos 
críticos de controle (PCC); o estabelecimento dos limites críticos para todos os PCC; 
o estabelecimento dos procedimentos de monitorização; o estabelecimento das ações 
corretivas; o estabelecimento dos procedimentos de registro e documentação; e, o 
estabelecimento dos procedimentos de verificação (SENAC/DN, 2001).

O sucesso da implantação e manutenção do sistema APPCC está intimamente 
relacionado com o comprometimento dos trabalhadores diretos (açougueiros, 
cozinheiros, manipuladores, etc.), visando desde a armazenagem dos alimentos, até o 
seu preparo e distribuição. Assim, a saúde e boas práticas de higiene dos integrantes 
em cada fase do processo contribuem para reduzir e/ou eliminar a contaminação e 
perda do produto final. Neste sentido, pode-se considerar como fatores prejudiciais: 
a falta de conhecimento técnico dos gestores e trabalhadores; a ineficiência ou 
ausência de treinamento, capacitação e atualização dos trabalhadores envolvidos nas 
várias fases do processamento dos alimentos; as falhas no monitoramento; a falta de 
investimento adequado em equipamentos; a falha na manutenção dos equipamentos 
em geral, lay out defasado e equipamentos obsoletos (OLIVEIRA, 2009).

Para melhor visualização, apontamos abaixo um esquema resumindo os sete 
pontos de Análise de Pontos Críticos de Controle (APPCC):
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Quadro 1: Representação dos sete pontos do Sistema APPCC. 
Fonte: Nogueira, 2010.4 

Neste estudo o objetivo foi implantar o sistema de Análise de Pontos Críticos de 
Controle no restaurante Comer Bem.

MATERIAL E MÉTODO

Trata-se de um estudo de relato de caso com características de pesquisa que 
apresenta o exame detalhado de um ambiente de forma descritiva, com abordagem 
qualitativa.

O estudo foi realizado no restaurante Comer Bem, localizado no Município de 
Cruzeiro do Sul, no Estado do Acre, que fornece 4 (quatro) refeições diárias para 630 
(seiscentos e trinta) pessoas.

Foram implantados 2 (dois) instrumentos para identifi car e controlar os riscos de 
natureza biológica, física ou química do restaurante Comer Bem, como: 

1º. Os pré-requisitos de Boas Práticas de Higiene e Fabricação (BP) que estão 
relacionados com: a qualidade da água; a higiene dos equipamentos e ambiente; a 
higiene dos trabalhadores de todos os setores; a prevenção de contaminação cruzada; 
a identifi cação e armazenamento adequado dos produtos incluindo os de limpeza do 
estabelecimento (tóxicos); o controle periódico da saúde dos manipuladores; e, o 
controle integrado de pragas.

2º. O sistema de Análise de Perigos e Pontos Críticos de Controle (APPCC) 
relacionados à: a Análise dos Perigos e Caracterização das Medidas Preventivas; a 
Identifi cação dos Pontos Críticos de Controle (PCC); o Estabelecimento dos Limites 
Críticos; o Estabelecimento dos Procedimentos de Monitorização; o Estabelecimento 
das Ações Corretivas; o Estabelecimento dos Procedimentos de Verifi cação; e, o 
Estabelecimento dos Procedimentos de Registro e Documentação.
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E, para avaliar se as medidas implantas foram efi cazes, foi realizada uma inspeção 
baseada na Lista de Verifi cação do Programa Alimento Seguro, que aprecia desde a 
ação do Responsável Técnico (Ação de Comando) até os Registros efetuados como 
forma de controle dos Pontos Críticos de Controle.

Quadro 2: Lista de Verifi cação do Programa Alimento Seguro.
Fonte: Brasil, 2015.

ESTUDO DE CASO

O restaurante Comer Bem está localizado no município de Cruzeiro do Sul, 
Acre. Ele foi fundado em 1969 no intuito de fornecer alimentação aos trabalhadores 
que faziam parte da construção da BR-364, que liga a cidade a capital do Acre, Rio 
Branco. O restaurante, inicialmente, tinha capacidade para atender 18 pessoas de 
forma intensiva (alimentação diária e constante – café da manhã, almoço, jantar e 
ceia), mas atualmente atende 630 trabalhadores. 

Em 1992, com o desenvolvimento do município houve a expansão do restaurante 
Comer Bem com capacidade de fornecimento de 4 (quatro) refeições diárias para 630 
(seiscentos e trinta) indivíduos.

Em 2011, em inspeção ao restaurante foi identifi cado várias ações fora das 
normas dos pré-requisitos e APPCC, como o layout da cozinha não apresentava 
um fl uxo ordenado, possibilitando a contaminação cruzada (alimentos crus com 
alimentos cozidos); não possuía uma sala refrigerada para corte de carne (açougue), 
possibilitando o crescimento microbiológico devido ao tempo de manipulação e tempo 
de exposição sem refrigeração; não possuía controle do acesso à cozinha, com 
isso pessoas que não estavam envolvidas no processo de produção entravam sem 
controle, podendo ser carreadores de contaminantes para os alimentos; entre outras 
irregularidades, assim havendo a necessidade do aumento do controle da higiene no 
processo de armazenagem, manipulação até o fornecimento aos consumidores. 

Para melhoria do layout e inclusão de um açougue foi realizado uma reforma na 
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cozinha, adaptando a capacidade de produção e organização para melhoramento do 
fluxo de trabalho. Assim como, foram tomadas medidas de controle de acesso a cozinha 
com a utilização de placas sinalizadoras quanto ao acesso restrito. E, se houvesse 
necessidade de auditorias no restaurante os inspetores deveriam utilizar toucas e 
aventais descartáveis (EPI) semelhantes aos manipuladores dos alimentos, e quando 
necessário, a obrigatoriedade do uso de luvas. Esse controle visa a biossegurança 
do local, impedindo assim, que agentes contaminantes eventualmente possam ser 
carreados pelos mesmos.

Durante a adaptação estrutural, ocorreu a implantação do sistema APPCC com 
o objetivo principal de treinar os trabalhadores visando à segurança alimentar; a 
adoção de Boas Práticas de Higiene dos funcionários e Boas Práticas de Fabricação 
de alimentos bem como a adoção do plano APPCC.

Para a implantação do sistema APPCC os profissionais envolvidos, de todos 
os setores, foram reunidos e orientados quanto às ações que seriam adotadas no 
restaurante, como: a qualidade da água, a saúde dos manipuladores, o controle 
integrado de pragas, o controle de matérias-primas e fornecedores, as regras para 
visitantes, a estrutura física das instalações, a higiene pessoal, do ambiente e dos 
alimentos.

No que refere à qualidade da água: foi construída uma caixa d’água 
especificamente para a cozinha, visando um maior controle desta e realização de 
limpeza e desinfecção periódica de todos os reservatórios de água do estabelecimento; 
bem como a realização de análise físico-química e microbiológica periódica da água 
utilizada no estabelecimento.

No que tange o monitoramento da saúde dos manipuladores, o restaurante 
disponibilizou um plano de saúde para os funcionários realizarem exames semestrais 
sem custo adicional a estes. Este, foi necessário, porque em relatórios pregressos 
foi possível observar que muitas toxinfecções alimentares ocorreram devido à 
contaminação dos alimentos através dos manipuladores, que devem ter transmitido 
microrganismos patogênicos, mesmo estando assintomáticos.

Quanto ao comprometimento da segurança alimentar e qualidade dos alimentos, 
foi incorporado um controle integrado de pragas dos depósitos e cozinha e implantado 
plano de destinação de resíduos sólidos para minimizar o acúmulo de lixo nos arredores 
dos locais de armazenagem e manipulação dos alimentos, evitando a proliferação de 
pragas, insetos, roedores bem como a desinsetização semestral (período máximo), ou 
de acordo com a necessidade.

Em relação ao controle da matéria-prima e fornecedores, é possível aclarar que 
já eram realizadas, periodicamente, análises laboratoriais (exame físico-químico e 
microbiológico) dos alimentos de origem animal e vegetal, assim como temperos e 
condimentos, e as bebidas fornecidas. Pois, tal medida, já era um pré-requisito do 
restaurante, devido ao fato de se efetuar compras em grande quantidade de vários 
produtos e os mesmos permanecerem estocado por longos períodos. 
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Desta maneira, ocorreu uma seleção dos materiais que poderiam causar danos 
à saúde dos consumidores, logo no seu recebimento. E, identifi camos que apenas 
os hortifrútis não passavam pela análise laboratorial e controle de fornecedor, por 
serem produzidos pelo próprio restaurante e porque já vinha sendo desenvolvido um 
Procedimento Padrão de Higiene Operacional (PPHO), que garante a qualidade do 
alimento.

Assim, foi realizado um treinamento dos funcionários do restaurante Comer Bem 
no que tange aos pré-requisitos das Boas Práticas (BP) e ao sistema de Análise de 
Perigos e Pontos Críticos de Controle (APPCC), imputando a conscientização da 
produção e distribuição de um alimento seguro com a fi nalidade de evitar, eliminar ou 
reduzir a contaminação.

No que envolve o controle da higiene dos funcionários, após as orientações, por 
meio de palestras, hoje são realizadas vistorias diárias nos cabelos, unhas, limpeza 
das mãos e uniformes. E, continuam, constantemente, sendo orientados quanto às 
Boas Práticas de Higiene necessárias à manipulação dos alimentos.

Ainda, para melhor fi xação das normas e procedimentos de higiene diários, foram 
afi xados nos diversos setores do estabelecimento avisos relacionados à higiene das 
mãos, tanto na pia da cozinha quanto na pia do refeitório, visando a conscientização 
da importância da limpeza individual, tanto do manipulador quanto do consumidor 
(Figura 1).

Figura 1: Higienização das mãos.
Fonte: Kraemer, 2007.
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No decorrer da implantação da BPF e da APPCC, outro ponto importante foi 
controlado quanto a relação à higiene do ambiente e dos alimentos, focando os 
equipamentos, utensílios e superfícies que entram em contato com os alimentos, 
porque oferecem sérios riscos de contaminação dos alimentos. Com isso, foi feita 
diariamente a lavagem dos materiais e equipamentos utilizados para a produção e 
distribuição dos alimentos, assim como dos locais de manipulação e refeitórios.

Em continuidade à implantação do sistema, foram organizadas planilhas para 
processo de monitoração de um Ponto Crítico de Controle (PCC), com alguns 
questionamentos, como: o quê?, como?, quando?, e quem? Estas perguntas auxiliaram 
nas ações corretivas que foram adotadas quando o monitoramento detectasse um 
desvio fora do limite crítico. Para que isso ocorresse de forma rápida, estas foram 
premeditadas durante a execução do Plano APPCC, especificando as medidas 
corretivas para que o processo voltasse à normalidade o mais rápido possível ou 
determinasse o novo destino para o produto.

Para tal, foi implantada uma ferramenta de trabalho para auxiliar nesta etapa, 
chamada Árvore Decisória (Figura 2), facilitando a identificação de cada ponto crítico 
(PCC), não substituindo a capacitação técnica dos diferentes tipos de perigo. O 
importante é que foram adotadas medidas para que uma operação ou várias operações 
subsequentes garantissem a eliminação, prevenção ou redução dos riscos.
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Figura 2: Árvore Decisória de Identifi cação de Cada PCC.
Fonte: Oliveira, 2009.

Por conseguinte, nas etapas de adoção de Boas Práticas foram confeccionados 
fl uxogramas relacionados à preparação de todos os grupos alimentares (origem animal 
e vegetal) e sua descrição, segundo as sete etapas do Sistema APPCC, onde podem 
ser identifi cadas as fases dos Perigos e Pontos Críticos de Controle, conforme mostra 
a Figura 3.
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Figura 3: Fluxograma de Preparação.
Fonte: Adaptado de dados coletados no restaurante Comer Bem.

No que refere ao fl uxograma do restaurante, abordaremos as ações desenvolvidas 
em cada etapa:

Na primeira etapa, todos os alimentos recebidos no restaurante e mantidos no 
meio de transporte do fornecedor, são submetidos à coleta de amostra e entregue 
ao Médico Veterinário, responsável técnico do restaurante Comer Bem e autor das 
análises dos materiais entregue (segunda etapa). A utilização do produto só é feita 
após a liberação dos laudos, onde é avaliada a qualidade e se o mesmo condiz com o 
que está descrito no rótulo, bem como suas características físico-químicas e biológicas;

Na segunda etapa, após a análise laboratorial, foram identifi cados os Pontos 
Críticos de Controle (PCC), onde foram separados os alimentos que não estão de 
acordo com as exigências do restaurante ou com a legislação do produto, tornando-
os impróprios para o consumo humano, realizando as medidas preventivas, como a 
recusa do produto em desacordo e recebimento do material aprovado;

Na terceira etapa, quando o material foi recusado, por não apresentar as 
informações contidas no rótulo ou não ser considerada próprio para o consumo, foi 
realizada uma comunicação aos órgãos competentes – Agência Nacional de Vigilância 
Sanitária (ANVISA) – e ao Fornecedor, onde se retirou e descartou o produto das 
dependências do restaurante e, os que foram aprovados são descarregados e 
adequadamente armazenados;

Na quarta etapa é feito o controle da temperatura dos armazéns, como no 
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depósito refrigerado dos gêneros secos e câmaras frigorífi cas, considerados mais um 
Ponto Crítico de Controle;

Na quinta etapa foram defi nidos os limites críticos do PCC, pois eles representam 
os limites usados para a fabricação de um alimento seguro como: temperatura de 
armazenamento; tempo de cocção; tempo de exposição de cada produto; atividade de 
água e a partir daí foram estabelecidos os parâmetros que mantém os limites ideais 
para a manutenção da inocuidade do produto;

Na sexta etapa foram estipulados os procedimentos de verifi cação dos pontos 
críticos de controle com o monitoramento do processamento de cada etapa de produção 
do alimento, como a manipulação, adição de tempero, lavagem das hortaliças e cocção, 
para que fossem controlados os métodos de fabricação de forma segura eliminando 
possível contaminação;

A sétima etapa foram descritas as ações corretivas necessárias para cada PCC 
e, se necessário, para o armazenamento dos alimentos mesmo após o cozimento. 
Para manter o produto aquecido no momento da distribuição foi utilizado um balcão 
térmico (por banho maria) que mantém o alimento na temperatura adequada para 
evitar contaminação por microrganismos (70ºC).

Todas essas etapas foram registradas no Plano APPCC, para que fossem 
controlados os processos de fabricação e a prevenção de contaminação do alimento. 
Pois, caso ocorra alguma divergência o sistema permite verifi car em que etapa 
houve falha no seu processo ou no monitoramento, estabelecendo novas medidas de 
controle, como a verifi cação da etapa em que a falha ocorreu bem como a participação 
da equipe.

Assim sendo, descriminamos abaixo parte de uma das planilhas utilizadas para 
aplicação do sistema APPCC, como exemplo a averiguação do controle de temperatura 
dos equipamentos, de segunda a segunda, com intuito de controlar a temperatura, e 
caso ocorresse variação seria possível a aplicação das medidas corretivas.

Quadro 3: Modelo de Planilha de Controle de Temperatura. 
Fonte: Martini, 2011.
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Principais Dificuldades na Implantação do Programa
As principais dificuldades encontradas na implantação do sistema foi o 

comprometimento dos fornecedores em entregar uma matéria-prima de qualidade 
exigida pelo restaurante Comer Bem, e em tempo hábil, não causando danos no 
processo de produção e distribuição do alimento. Pois, quando o alimento não passava 
na análise laboratorial, ele era devolvido ao fornecedor e este tinha o comprometimento 
de entregar outro produto com melhores qualidades. Este procedimento demandou o 
aumento do tempo no recebimento e liberação do material (troca e nova análise), 
prejudicando o funcionamento do restaurante, quanto à variedade do cardápio e 
consequentemente sua qualidade nutricional.

Outro grande desafio foi o treinamento, capacitação e conscientização dos 
profissionais envolvidos. Assim sendo, houve necessidade de adotar medidas de 
higiene tanto pessoal quanto do ambiente, utensílios, equipamentos e materiais, 
porque muitos funcionários traziam hábitos de sua rotina para o restaurante que não 
condiziam com a higiene exigida pelo sistema APPCC.

RESULTADOS E DISCUSSÕES

Os resultados obtidos com a implantação das Boas Práticas de Fabricação, Boas 
Práticas de Higiene e a produção dos Procedimentos-padrão de Higiene Operacional 
(PPHO) foram de grande importância para o início da aplicação do sistema de Análise 
de Perigos e Pontos Críticos de Controle (APPCC) no restaurante Comer Bem.

Ao adotar medidas adicionais de controle da qualidade da água houve uma 
melhoria no cozimento sadio dos alimentos, pois a água pôde ser consumida sem a 
necessidade de medidas preventivas, como submeter à fervura ou adicionar hipoclorito 
sendo este somente utilizado apenas para a limpeza dos hortifrútis. Ebone et al. (2011) 
ressalta em seu estudo que a melhoria da qualidade da água e dos alimentos a serem 
servidos oferece um alimento livre de microrganismos ou elementos químicos tóxicos 
de quantidades que possam causar Doenças Transmitidas por Alimentos (DTA).

 O aumento no rigor da higiene das superfícies dos equipamentos que estão em 
contato direto com os alimentos e o controle da contaminação cruzada foram pontos 
cruciais para aumentar a segurança alimentar, porém foram os processos onde se 
observou maior dificuldade.

Os maus hábitos de higiene dos manipuladores tornaram essa etapa a mais 
fiscalizada pelo responsável técnico. Entretanto, após uma sequência de treinamento 
e a posterior capacitação dos manipuladores observou que houve redução na 
contaminação dos alimentos e na perda do produto. Aos poucos as atividades 
passaram a ser realizadas com a devida higiene e organização na manipulação de 
cada alimento, separando os alimentos crus dos prontos para o consumo, corroborando 
com Profeta (2005), que relata que a contaminação do alimento por microrganismos 
pode ser causada pelo tempo de exposição prolongado, manutenção inadequada, 
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falta de higienização e saúde dos funcionários, e que essa contaminação pode ser 
evitada seguindo os critérios e procedimentos das Boas Práticas de Fabricação. 

Portanto, com a implantação do programa de Boas Práticas de Higiene, os 
manipuladores se conscientizaram quanto à importância de adotar medidas de higiene 
pessoal relacionada à exigência do corte de cabelo e unhas, ausência de uso de 
acessórios (bijouterias, cintos, relógios), lavagem das mãos após utilizar o banheiro 
e antes de manipular os alimentos, bem como o uso de toucas e aventais durante a 
produção do alimento, fato que vai ao encontro do estudo de Gomes (2004) quando 
aborda a contribuição do treinamento para aprimorar a qualidade final dos alimentos, 
conseguindo envolver os funcionários. Segundo Santos (2006), as atualizações dos 
treinamentos dos funcionários, a avaliação dos problemas detectados nos Pontos 
Críticos de Controle ou por falhas ocorridas, permitem que o processo de melhoria de 
qualidade da empresa seja contínuo.

No controle da saúde pessoal dos manipuladores os resultados foram obtidos 
com mais eficiência, devido o plano de saúde oferecido pelo restaurante Comer 
Bem, evitando que os funcionários fossem portadores de doença, comprometendo a 
qualidade dos serviços prestados ou contaminando o alimento produzido, confirmado 
por Baesse (2006) quando declara obter os mesmos resultados em seu estudo.

No entanto, com a implantação do sistema APPCC, a análise do produto antes 
do consumo ofereceu maior qualidade, proporcionando assim ao consumidor refeições 
mais seguras.

A realização de análise laboratorial do alimento, antes de sua manipulação, 
proporcionou a oferta de um alimento seguro e saudável ao consumidor. Este 
processo foi mais uma identificação de um Ponto Crítico de Controle, evitando 
assim a utilização de um alimento contaminado desde sua industrialização. Carvalho 
(2003), Gomes (2004) e Oliveira (2009), após estudos realizados concluíram que ao 
selecionarem amostras para análise laboratorial dos alimentos antes de sua utilização 
no restaurante, isto é, na fase de produção (nos Pontos de Perigo e Pontos Críticos 
de Controle), se obtém melhor qualidade do produto final e a certeza da aquisição 
do produto inócuo de microrganismos patogênicos. A identificação e confirmação da 
qualidade do produto industrializado utilizado na produção bem como a confirmação 
da credibilidade do fornecedor são de suma importância para a obtenção de refeições 
inócuas e de qualidade.

Para melhoria na qualidade da armazenagem dos alimentos, foi feito reforma nos 
depósitos reforçando a proteção, colocando telas, pisos com azulejo, ar-condicionado 
adequando a temperatura e umidade do ambiente onde estão dispostos os gêneros 
secos, garantindo uma conservação por tempo prolongado, assim como a programação 
da limpeza diária dos locais e arredores, para afastar pragas, associado a uma 
desinsetização periódica. Ainda, foram adquiridas 02 (duas) câmaras frigoríficas para 
que pudessem suprir as necessidades de armazenagem dos gêneros congelados. 
Estudo realizado por Gomes (2004) relata que essas medidas facilitam a higienização, 
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evitam a entrada de insetos e pragas, assim como diminuem os riscos de contaminação.
Conseguintemente, é possível apontar um dos pontos relevantes na análise dos 

resultados que foi à verificação de ausência de contaminação de microrganismos 
quando se aperfeiçoou o monitoramento da temperatura do alimento, fato confirmado 
por Carvalho (2003) que descreve que a variação da temperatura deve ser monitorada, 
pois falha neste parâmetro pode acarretar prejuízos à qualidade do alimento. 

CONCLUSÕES

A implantação e posterior otimização do sistema de Análise de Perigos e Pontos 
Críticos de Controle no restaurante Comer Bem, confirmou a importância da sua 
aplicação e a eficácia na identificação dos pontos críticos com posterior correção após 
análise, resultando na obtenção de refeições de maior qualidade. 

O sistema demonstrou sua eficiência ao proporcionar segurança alimentar através 
da eliminação de riscos, evitando agravos à saúde tanto do manipulador quanto do 
consumidor.

A identificação dos pontos críticos de controle e a intensificação de seu 
monitoramento proporcionaram a manutenção da agilidade e qualidade das várias 
etapas dos processos envolvidos na produção das refeições. 

O treinamento dos manipuladores possibilitou a conscientização e colaboração 
destes na cadeia de produção.

As modificações realizadas no restaurante foram obtidas com grande êxito, 
gerando benefícios tanto aos consumidores quanto aos próprios funcionários.
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