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RESUMO. O presente artigo tem com objetivo descrever os passos 
metodológicos de urna experiéncia de implantado da Análise de 
Perigos e Pontos Críticos de Controle (APPCC) com manipuladores 
de alimentos em urna Unidade de Alimentado Hospitalar (UAN), 
dentro de urna concepgáo de troca e construgáo de conhécimentos. 
Foram realizadas reunióes de sensibilizado com os manipuladores 
de alimentos e nutricionistas, com o objetivo de levantar as dificuldades 
apontadas pelo setor e o trabalho a ser desenvolvido. O 
desenvolvimento da APPCC compreendeu todas as etapas recomen­
dadas para este método, procurando-se a partir de sua implantag áoo 
instruir os manipuladores de alimentos sobre o monitoramento das 
preparagóes e envolvé-los em urna discussáo conjunta sobre as 
medidas de controle, os critérios de corregáo e os métodos de 
monitoramento a serem adotados pelo servido, após a identificacáo 
dos pontos críticos detectados. O processo de implantado da APPCC, 
possibilitou resgatar conhecimentos sobre a qualidade dos alimentos 
e da alimentagáo, a necessidade de melhorias das condigoes de 
trabalho e geraram agóes que foram desenvolvidas á curto prazo, 
revel ando a necessidade de urna parceria mais efeti va e continua para 
novas propostas.
Palavras chaves: Conhecimento, APPCC, Unidade de Alimentagáo 
e Nutrigáo, qualidade.

SUMMARY. Im plantation of HACCP with food handlers in a 
hospital food service establishment. The present article has as 
objective to describe the methodology of an experience of implantation 
of Hazard Analyses Critical Control Points (HACCP) with food 
handlers in a hospital food service establishment, inside of a conception 
of relationship and constructionof knowledge. Meetings with the 
food handlers and nutricionists, with the objetive of raising the 
difficulties poined for the sector and the work to be developed. The 
HACCP consisted of the evaluation of the .operations, following the 
sequential steps recommended, looking itself to instruct the food 
handlers on the methods of the operations and its interpretations. The 
detected critical points, the measures of control, the criteria of 
correction and the monitoring have widely been argued, serving as 
didacticelements forthereconstruction of quality of the preparations. 
The discussions generated actions that were developed in short term, 
revealing the need of amore effective and continuous partnership for 
the new'proposals.
Key words: Knowledge, HACCP, food establishment, warranty of 
quality.

IN T R O D U C À O

A Análise de Perigos e Pontos Críticos de Controle 
(APPCC) tem sido defendida como um dos métodos mais 
eficazes para a garantía de qualidade das refeigóes em  
establecimentos destinados à alimentagáo colectiva.

Dentro desta perspectiva e, aliado ao crescente aumento de 
ocorrèncias de to x in fe c g ò e s  a lim entares n estes  
estabelecimentos, aimplementagáo da APPCC vèm ganhando 
ènfase em programas de vigilancia sanitaria no Brasil, sendo 
instituida inclusive, urna portaria sobre a adogào do método 
pela Secretaria Nacional de Vigilància Sanitària (Ministério 
da Saúde), de forma a proteger a saúde do consumidor (1).

A APPCC corno um sistema preventivo de controle, 
especialmente relacionado com  riscos microbiológicos, inclui

análises cuidadosas dos pontos críticos de controle durante as 
etapas do processamento e observagóes criteriosas, para com­
ponentes ou áreas e fatores humanos relevantes que devem  
manter-se sob um controle rígido, a fim de garantir no produc­
to final as especificagoes microbiológicas estabelecidas. Os 
pontos críticos de controle sao aqueles que quando escapam ao 
controle, possibilitam um risco inaceitável para a inocuidade 
do alimento (2-9).

A  contrugao teórica do método APPCC está cada vez mais 
sedimentada entre os profissionais e técnicos da área, que tém 
procurado implantá-lo, apesar das condigoes estruturais e 
administrativas das Unidades de Alimentagáo e Nutrigáo 
dificultarem o desenvolvimento do método e do sistema em 
seus locáis.

Por outro lado, é cada vez mais emergente que a APPCC,



seja urna cultura a m ais a ser incorporada por todo o pessoal 
envolvido direta ou indiretam ente na produgào das refeigòes 
e, ao m esm o tempo, deve se tornar viàvel em fungào da 
realidade de cada locai. M ais do que o entendim ento teorico, 
é necessàrio que tal m etodologia seja reconstruida passo a 
passo com  quem  diariam ente trabalha com o alimento, na 
tentativa de sensibilizá-los para urna nova form a de fazer as 
coisas.

Dem o (10), aod iscu tirsobrearelevánciadoconhecim ento  
no m undo m oderno defende que “a qualidade dos processos e 
produtos é fungào prim ordial da qualidade dos recursos 
hum anos envolvidos que nào pode ser obtidaportreinam entos, 
ensinos reproduti vos, aprendizagem subalternas. O trabalhador 
precisa aprender a aprender e saber pensar” .

Neste sentido, a proposta teve como objetivo, im plantar o 
m étodos de A nálise de Perigos e Pontos Críticos de Controle 
(APPCC) em urna cozinha hospital ar, dentro de umaconcepgáo 
da troca e co n s tru y o  de conhecim entos (11) estabelecendo 
relagoes, onde todos os envolvidos no processo pudessem 
perceber a possibilidade que cada um tem, de ultrapassar seus 
lim ites e construir urna pràtica com qualidade.

METODOLOGIA

A  m etodologia desenvolvida na U AN, sob o ponto de vista 
do conhecim ento a ser produzido, foi pautada com  o entendi­
m iento de que todos os individuos, trazem  consigo um 
conhecim ento sobre o que é o alimento e todas as suas relagoes 
(11 ). Essa foi um apercepqao importante paraque a im plan tado  
de um m étodo de garantía de qualidade, fosse entendida como 
um processo a m ais na busca da relagào de parceria, pois 
através déla, todos os envolvidos, independente da fungào que 
e x e r c id a -p e s q u is a d o re s ,  c o n z in h e iro s , a u x ilia re s , 
nutricionistas, etc., podem ter a possibilidade de trocar e 
produzir conhecim entos.

Portanto, em  cada m om ento, buscou-se trabalhar com 
todos os individuos em  seus diferentes papéis e dentro dos 
lim ites de tem po e espado de cada um.

O processo de sensibilizagao e troca de conhecimentos
Em um prim eiro m om ento foram realizadas reunioes de 

sen s ib iliza d o  com  o objetivo de fazer um levantamento de 
problem as e descrever os aspectos fundam entáis a serem 
trabalhados no local.

Os elem entos foram discutidos, com  auxilio de material 
instrucional, conform e esquem a abaixo.

A Análise de Riscos e Pontos Críticos de Controles
A A PPCC com preendeu o desen voi vim ento das etapas 

recom endadas pra a im p lan ta d o  deste m étodo (5), descritas a 
seguir:
1. Id en tific ad o  de perigos e a v a h a d o  da severidadé dos

m esm os e seus riscos;
2. Id en tificad o  dos pontos críticos de controle;

3. E sp ec ificad o  de critérios para controle dos pontos críti­
cos;

4. Estabelecim ento e iinplementagáo de procedim entos para 
m onitorar cada ponto crítico de controle;

5. Im p lem en tado  das agocs corretivas, e
6. V erificad o  do funcionam ento do sistem a, como reco­

mendado.
As análises foram  realizada em cinco p rep a ra d o s  com 

carne bovina e frango e em seis de saladas. O monitoramento 
das o p e ra d o s  consistiu de observagoes das o p era d o s , da 
de term in ad o  tem po-tem peratura e da coleta de am ostras para 
análise m icrobiologica (5,12-17).

FIGURA 1
Principáis objetivos e conteúdos abordados, durante 

prim eira etapa de sen sib ilizad o  da APPCC

Painel 1:
Análise de Perigos e Pontos 
Críticos de Controle.

Painel 2:
AnalisarPerigos Mas... Oque 
vein a serum perigo prá voces 
na produgáo de refeigoes?

Painel 3:
O que é urna contaminado?

Painel 4:
Aumento das toxinfecgoes 
alimentares refeigoes em casa 
x refeigoes fora de casa.

Painel 5:
Tempo e temperatura.

Painel 6:
Acompanhamento de prepa- 
ragòes.
Identificagào de pontos 
criticoss. M edigào tempo-tem­
peratura. Coleta de amostras. 
Fotografar operagòes.

Definigòes do método APPCC. 
Legislagào. Prevengào de 
toxinfecgòes alimentares.

Identificagào dos conceitos e do 
conhecimento de práticas que os ma­
nipuladores de alimentos tinham so­
bre perigos na produgào de refeigòes.

Descussào das operagòes que 
provocam contaminagào, sobre­
vivencia e m ultiplicagào de 
m icrorganism os; diferengas de 
susceptibilidade entre os individuos 
e o nivel de contaminagào do alimen­
to (dose infecciosa).

Discussào das hipóteses. Levan­
tamento de questòes sobre operagòes 
na produgào de refeigòes x fatores de 
crescimento de microrganismos.

Discussào sobre a relagào volume da 
produgào x possibilidade de 
multiplicagào de microrganismos.

D iscussào de m etodologia de 
trabalho.



Nesta etapa, inform agóes foram trocadas com  os 
cozinheiros e seus auxiliares, no sentido deles acompanharem 
o tempo e temperatura de exposigao das preparagoes e matérias- 
primas (para evitar a multiplicagáo de microrganismos), a 
utiliza?ao de termómetros, o inicio e o término da cocgao de 
algumas preparagóes, e as boas prácticas de prestagáo de 
servidos como procedimentos fundamentáis para evitar a 
contaminagáo das preparagdes.

Posteriormente, após a análises dos dados, todo o material 
foi organizado de forma que o mesmo pudesse ser discutido 
com os manipuladores de alimentos e nutricionistas.

RESULTA DO S E DISCUSSÁO

Os resultados, compreendem os diferentes momentos da 
experiencia de implantagao da APPCC com os manipuladores 
de alimentos, a partir dos críticos identificados ñas preparagoes 
acompanhadas.

Os fluxogramas do processo, identificando o tempo-tem- 
peratura e as possibilidades de multiplicagáo, sobrevivencia e 
multiplicagáo em cada operagáo, assim como a representagáo 
gráfica dos resultados das análises microbiológicas, junta­
mente com a identificagáo dos pontos críticos, conforme 
recomendados por Bryam (5), foram devidamente documen­
tados e serviram de ferramentas para a discussao com os 
manipuladores de alimentos e nutricionistas, com  afinalidade 
de propor a implementagáo de medidas corretivas e o controle 
apropiado em cada operagáo (18).

As proposta de agóes corretivas foram elaboradas, 
baseando-se nos critérios de temperatura e recomendagoes 
técnicas e higiénico sanitárias propostos por Sousa (19), 
Aberc (20), Arruda (21) e  o Codex Alimentarius (22).

Os pontos críticos identificados no local, foram discutidos 
a partir de material educativo (Fig. 3) contando também com  
auxilio do material fotográfico, obtido durante a coleta de 
datos.

Sensibilizando o pessoal através da coleta de datos e dos 
resultados

O processo de reconstrugáo do conhecimento é um 
processo longo, que deve ser trabalhado continuamente na 
produgáo, a partir das experiéncias de cada individuo  
responsável pela produgáo das preparagoes.

A partir dos resultados obtidos, procurou-se resgatar 
algumas etapas:

Em um primeiro momento, retornou-se aos elementos 
trabalhados na primerira fase (Figura 1) tentando avaliar o 
trabalho realizado, a partir de um tema gerador, conforme 
figura abaixo:

FIGURA 2
Respostas obtidas pelos manipuladores de alimentos 

durante segunda etapa sensibilizagáo da APPCC

O que vem a ser qualidade na produgáo de refeigoes

Plantáo 1:
Qualidade é...
• Higiene do alimento = o produto tem que ser bom 

Higiene do pessoal que prepara.
• Alimento saudável eu nSo fica nuito tempo armazenado.
• Alimento “livre” 'de bactérias (ex. da Salmonella)
• Alimento bem temperado.

Conter carbohidratos, proteínas, gorduras balanceadas, vitami­
nas e minerais.

• Manuseio correto das preparagoes para náo ocorrer contaminagáo. 
Ter um ambiente adequado

O que ven a ser qualidade na produgáo de refeigoes

Plantáo 2:
Qualidade é...
• Comida bem preparada.
• Gostar de fazer a refeigáo (e com amor!).

Limpeza para o bem da saúde (náo ter toxinfecgáo como no caso 
da Salmonella).

• Alimentos conterem vitaminas, sais minerais, proteínas, gorduras 
e  carboidratos.

• Higiene do pessoal, de utensilios e equipamentos e do ambiente.
• Impedir que a comida se estrague, que a geladeira aumente a 

temperatura, que as panelas fiquem abertas e evitar a 
contaminagáo.

O  que vena a  ser qualidade na produgáo de refeigoes .
>

Plantáo 3:
Qualidade é...
• Higiene no preparo.
• Higiene no preparo.
• Ter cuidado com residuos de bichos, com larvas e bactérias.
• Fazer um bom servigo. 

Fazerumacomida“gostosa”,ricaeincarbohidratos,saisminerais, 
proteínas e gorduras.

• Ter cuidado com as perigos dos alimentos estragados (como a 
maionese), com as máos sujas que podem contaminar é com o 
tempo de preparo para náo haver multiplicagáo de bactérias.

A  partir das observagdes feitas pelos manipuladores 
pudemos constatar a superagáo dos conhecimentos incorpora­
dos quando comparados com  a Figura 1, que representa as 
colocagSes antes dqa implantagáo do APPCC e a Figura 2, 
após o desenvolvimento do trabalho. O conhecimento sobre o 
que vem a ser qualidade em  urna produgáo de refeigóes 
abrangeu as principáis abordagens feitas ao se trabalhar com  
un sistema de garantía de qualidade, com o sáo: qualidade 
higiénico-sanitária, organolética (sabor, cheiro, aparéncia...), 
nutricional (presenga de nutrientes fundamentáis como macro



FIGU RA 3
M aterial didático utilizado para a segunda etapa de sensibilizando da APPCC
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e micronutrientes), e  servido (“gostar de fazer”...) e  a 
regulamentar, ao colocarem a necessidade de segurarla do 
produto e as condiqdes de trabalho (23).

A  este respeito Dushikin (24) relata que “a aprendizagem 
consiste na m anutengo e m o d ifíc a lo  de capacidade ou 
habilidade já  possuídas pelo aprendiz... É o refinamente de 
urna habilidade já  possuída pela pessoa”.

Além disso, os manipuladores abordarm as condi?6es 
estruturais para a rea lizado das tarefas, as condiqoes de 
trabalho propríamente ditas, e outros elementos que levam a 
refletir sobre a falta de perspectiva e de prazer, assim com o a 
inexisténcia de um projeto coletivo de qualidade de vida no 
trabalho e necessidade de establecer urna forma de trabalho 
continuada onde todos os manipuladores de alimentos possam  
perceber que qualidade é  construida por cada um dentro do seu 
processo.

Neste aspecto Dem o (10) defende que “qualidade é funqáo 
daqualidade humana. Qualidade Total significa antes de mais 
nada, [...], recursos humanos qualitativos, capazes de apren­
der a aprenderé de saber pensar [...]. Qualidade Total é fun^áo 
de gente que a porta, define, forja, na condiqáo de conquista 
típicamente humana, com o deveria ser o desenvolvimento 
humano”.

Em um segundo momento, foram trabalhados os pontos 
críticos detectados, resgatando-se as operaqSes que foram 
acompanhadas e as principáis a?5es a serem desenvolvidas a 
curto prazo, com  auxilio de material didático, apresentado na 
Figura 3.

Neste etapa m uitas sugestoes afloraram, desde o 
estabelecimento de urna rotina e a responsabilidade de cada 
um, até os ontos críticos que já estavam restabelecidos.

Machado, aborda tais procedimentos quando relata que a 
discussáo e a construqáo do conhecimento coletivo é urna 
tarefa bela e gratificante quando a entendemos com o troca de 
saberes, experiencias e vi veres. Quando essa relaqáo se trans­
forma em atitudés e críticas equ reproduzem a posse do 
conhecimetno, toma-se urna tarefa desprovida de prazer que 
inviabiliza qualquer proposta efetiva de construqáo coletiva 
do conhecimento (11).

Em visita posterior, os pontos críticos controlados foram 
a refrigeraqáo, com  a compra de ffeezeres para carnes, a 
cocqáo (fritura) com  a compra de fritadeira, e a distribuido, 
com a compra de balqáo térmico para as preparaqocs quentes 
e baldo refrigerado para as saladas e sobremesas.

CONCLUSÓES

A im p la n ta d o  do m étodo A PPC C  requer o 
desenvolvimento de metodologías propias para cada local, no 
sentido de sensibilizar os manipuladores de alimentos sobre o 
fato de que segurand alimentar é responsabilidade de cada 
um. As novas abordagens sobre a gestáo da qualidade, devem  
ser trabalhadas dentro da perspectiva de cada realidade e de 
cada ser humano que faqa parte do processo.

O desenvolvimento de urna processo educativo como 
objetivo maior da proposta apresentou alguns limites, tais 
como: a falta de disponibilidade de todos os manipuladores de 
alimentos; diferentes turnos de trabalho, dificultando a 
comunicaqao entre os mesmos e conseqüentemente refletindo 
na participaqáo e na uniformidade da propósta.

A  possibilidade de urna continuidade da proposta deve 
incluir programas de garantía de qualidade na U A N  discutidos 
e organizados conjuntamente com todos os manipuladores de 
alimentos, estabelecendo ratinas eficientes para assegurar as 
Boas Prácticas de Prestado de Serviqos (BPPS). Para isso, 
sugeriu-se no grupo, a elaboraqáo de um manual, que possa 
servir como urna guia de qualidade para o local.

A  metodología utilizada na im plantado da APPCC, gerou 
nos individuos que partiparam do processo (manipuladores de 
alimentos, nutricionistas, pesquisadores), urna maior auto­
estima, revelando a necessidade de urna parceria efetiva e 
continua para novos encontros e propostas.
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