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RESUMO. O presente artigo tem com objetivo descrever os passos
metodolégicos de uma experiéncia de implantagio da Andlise de
Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) com manipuladores
de alimentos em uma Unidade de Alimentacio Hospitalar (UAN),
dentro de uma concepgdo de troca e construgdo de conhecimentos.
Foram realizadas reuniGes de sensibilizagio com os manipuladores
de alimentose nutricionistas, como objetivo delevantar asdificuldades
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 implantagdoo
instruir os manipuladores de alimentos sobre o monitoramento das
preparagbes e envolvé-los em uma discussdo conjunta sobre as
medidas de controle, os critérios de corregdo e os métodos de
monitoramento a serem adotados pelo servigo, apds a identificacdio
dos pontos criticos detectados. O processo deimplantagio da APPCC,
possibilitou resgatar conhecimentos sobre a qualidade dos alimentos
¢ da alimentacdo, a necessidade de melhorias das condi¢Ges de
trabalho e geraram agbes que foram desenvolvidas & curto prazo,
revelando anecessidade de uma parceria mais efetiva e continua para
novas propostas.

Palavras chaves: Conhecimento, APPCC, Unidade de Alimentagiio
e Nutrigio, qualidade.

INTRODUCAO

A Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle
(APPCC) tem sido defendida como um dos métodos mais
eficazes para a garantia de qualidade das refeigdes em
establecimentos destinados 2 alimentagio colectiva.

Dentro desta perspectivae, aliado ao crescente aumentode
ocorréncias de toxinfecgdes alimentares nestes
estabelecimentos, aimplementagio da APPCC vém ganhando
énfase em programas de vigilancia sanitaria no Brasil, sendo
instituida inclusive, uma portaria sobre a adogdo do-método
pela Secretaria Nacional de Vigilancia Sanitédria (Ministério
da Sauide), de forma a proteger a saide do consumidor (1).

A APPCC como um sistema preventivo de controle,
especialmente relacionado com riscos microbiolGgicos, inclui
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SUMMARY. Implantation of HACCP with food handlers in a
hospital food service establishment. The present article has as
objective todescribe the methodology of anexperience of implantation
of Hazard Analyses Critical Control Points (HACCP) with food
handlers inahospital 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 for thereconstruction of quality of the preparations.
The discussions generated actions that were developed in short term,
revealing the need of a more effective and continuous partnership for
the newproposals.

Key words: Knowledge, HACCP, food establishment, warranty of
quality.

andlises cuidadosas dos pontos criticos de controle durante as
etapas do processamento e observagdes criteriosas, para com-
ponentes ou dreas e fatores humanos relevantes que devem
manter-se sob um controle rigido, a fim de garantir no produc-
to final as especificagBes microbiolégicas estabelecidas. Os
pontos criticos de controle sd0 aqueles que quando escapam ao
controle, possibilitam um risco inaceitdvel para a inocuidade
do alimento (2-9).

A contrugdo teéricado método APPCC estd cada vez mais
sedimentada entre os profissionais e técnicos da area, que t€ém
procurado implantd-lo, apesar das condigbes estruturais e
administrativas das Unidades de Alimentagdo e Nutrigdo
dificultarem o desenvolvimento do método e do sistema em
seus locais.

Por outro lado, € cada vez mais emergente que a APPCC,
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seja uma cultura a mais a ser incorporada por todo o pessoal
envolvido direta ou indiretamente na produg@o das refei¢des
e, a0 mesmo tempo, deve se tornar vidvel em fungdo da
realidade de cada local. Mais do que o entendimento tedrico,
é necessdrio que tal metodologia seja reconstruida passo a
passo com quem diariamente trabalha com o alimento, na
tentativa de sensibilizd-los para uma nova forma de fazer as
coisas.

Demo (10), ao discutir sobre arelevancia do conhecimento
no mundo moderno defende que “a qualidade dos processos e
produtos € fung@io primordial da qualidade dos recursos
humanosenvolvidos que nio pode ser obtida por treinamentos,
ensinos reprodutivos, aprendizagem subalternas. O trabathador
precisa aprender a aprender e saber pensar”.

Neste sentido, a proposta teve como objetivo, implantar o
métodos de Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle
(APPCC)emuma cozinhahospitalar, dentro de umaconcepgio
da troca e construgdo de conhecimentos (11) estabelecendo
relagdes, onde todos os envolvidos no processo pudessem
perceber a possibilidade que cada um tem, de ultrapassar seus
limites e construir uma pratica com qualidade.

METODOLOGIA

Ametodologiadesenvolvidana UAN, sob o ponto de vista
do conhecimento a ser produzido, foi pautada com o entendi-
miento de que todos os individuos, trazem consigo um
conhecimento sobre o que é o alimento e todas as suas relagbes
(11). Essafoiumapercepgaoimportante paraque aimplantagio
de um método de garantia de qualidade, fosse entendida como
um processo a mais na busca da relagio de parceria, pois
através dela, todos os envolvidos, independente da fungdo que
exercida-pesquisadores, conzinheiros, auxiliares,
nutricionistas, etc., podem ter a possibilidade de trocar e
produzir conhecimentos.

Portanto, em cada momento, buscou-se trabalhar com
todos os individuos em seus diferentes papéis e dentro dos
limites de tempo e espago de cada um.

O processo de sensibilizacio e troca de conhecimentos
Em um primeiro momento foram realizadas reunides de
sensibilizagdo com o objetivo de fazer um levantamento de
problemas e descrever os aspectos fundamentais a serem
trabalhados no local.
Os elementos foram discutidos, com auxilio de material
instrucional, conforme esquema abaixo.

A Analise de Riscos e Pontos Criticos de Controles
A APPCC compreendeu o desenvolvimento das etapas
recomendadas pra a implantagdo deste método (5), descritas a
seguir:
1. Identificacdo de perigos e avaliagdo da severidadé dos
MESmOos € Seus riscos;
2. Identificagdo dos pontos criticos de controle;

3. Especificacdo de critérios para controle dos pontos criti-
€os;

4. Estabelecimento e implementacio de procedimentos para
monitorar cada ponto critico de controle;

5. Implementagdo das agdes corretivas, €

6. Verificagio do funcionamento do sistema, como reco-
mendado.

As andlises foram realizada em cinco preparagdes com
carne bovinae frango e em seis de saladas. O monitoramento
das operagOes consistiu de observagdes das operacdes, da
determinagdo tempo-temperatura e da coleta de amostras para
andlise microbioldgica (5,12-17).

FIGURA 1
Principais objetivos e conteidos abordados, durante
primeira etapa de sensibilizagdo da APPCC

Painel 1:
Anélise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle.

Painel 2:

Analisar Perigos Mas... O que
vem a serum perigo pra vocés
na producio de refeicoes?

Painel 3:
O que é uma contaminagio?

Painel 4:

Aumento das toxinfecg¢des
alimentares refei¢cdes em casa
x refeigdes fora de casa.

Painel 5:
Tempo e temperatura.

Painel 6:

Acompanhamento de prepa-
ragoes. _
Identificagcdo de pontos
criticoss. Medicéo tempo-tem-
peratura. Coleta de amostras.
Fotografar operagdes.

' Descussdo das

Definigoes do método APPCC.
Legislagdo.  Prevencdo de
toxinfec¢des alimentares.

Identificacdo dos conceitos e do
conhecimento de préticas que os ma-
nipuladores de alimentos tinham so-
bre perigos na producio de refeicdes.

operagdes que
provocam contaminacfo, sobre-
vivéncia e multiplicagdo de
microrganismos; diferengas de
susceptibilidade entre os individuos
¢ o nivel de contaminagéo do alimen-
to (dose infecciosa).

Discuss@o das hipéteses. Levan-
tamento de questdes sobre operagdes
na produgdo de refeigdes x fatores de
crescimento de microrganismos.

Discuss#o sobre a relagio volume da
producdo x possibilidade de
multiplicagdo de microrganismos.

|Discussdo de metodologia de

trabalho.
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Nesta etapa, informagdes foram trocadas.-com os
cozinheiros e seus auxiliares, no sentido deles acompanharem
otempo ¢ temperatura de exposi¢do das preparagdes e matérias-
primas (para evitar a multiplicagdo de microrganismos), a
utilizago de term6metros, o inicio e o término da cocgdo de
algumas preparagfes, e as boas pricticas de prestagdo de
servicos como procedimentos fundamentais para evitar a
contaminagdo das preparagdes.

Posteriormente, apds a analises dos dados, todo o material

foi organizado de forma que o mesmo pudesse ser discutido
com os manipuladores de alimentos e nutricionistas.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados, compreendem os diferentes momentos da
experiéncia de implantacio da APPCC com os manipuladores
dealimentos, a partirdos criticos identificados nas preparagdes
acompanhadas.

Os fluxogramas do processo, identificando o tempo-tem-
peratura e as possibilidades de multiplicacdo, sobrevivénciae
multiplicagdo em cada operag@o, assim como a representagao
gréfica dos resultados das anglises microbiolégicas, junta-
mente com a identificagio dos pontos criticos, conforme
recomendados por Bryam (§), foram devidamente documen-
tados ¢ serviram de ferramentas para a discussdo com os
manipuladores de alimentos e nutricionistas, com a finalidade
de propor aimplementagéo de medidas corretivas e o controle
apropiado em cada operagéo (18).

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

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

Sensibilizando o pessoal através da coleta de datos e dos
resultados

O processo de reconstrugdo do conhecimento € um
processo longo, que deve ser trabalhado continuamente na
produgdo, a partir das experiéncias de cada individuo
responsével pela producdo das preparagdes.

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 sensibilizagdo da APPCC

O que vem a ser qualidade na produgéo de refei¢des

Plantdo 1:

Qualidade é...

= Higiene do alimento = o produto tem que ser bom

» Higiene do pessoal que prepara.

*  Alimento saudével eu nfo fica nuito tempo armazenado.

+ Alimento “livre”'de bactérias (ex. da Salmonella)

*  Alimento bem temperado.

«  Conter carbohidratos, protefnas, gorduras balanceadas, vitami-
nas e minerais.

*  Manuseiocorreto das preparagOes paranio ocorrer contaminagao.

¢ Ter um ambiente adequado

O que ven a ser qualidade na produgao de refei¢oes

Plantdo 2:

Qualidade é... .

*  Comida bem preparada.

*  Gostar de fazer a refei¢io (e com amor?).

* Limpezaparaobem da saide (ndo ter toxinfecgdo como no caso
da Salmonella).

¢ Alimentosconterem vitaminas, sais minerais, protefnas, gorduras
¢ carboidratos. '

» Higienedo 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
contaminagao.

O que vem a ser qualidade na produgiio de refeicbes .

Plant3o 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”, ricaem carbohidratos, sais minerais,
proteinas e gorduras.

« Ter cuidado com as perigos dos alimentos estragados (como a
maionese), com as m#os sujas que podem contaminar € com o
tempo de preparo para ndo haver multiplicagéo de bactérias.

A partir das observagdes feitas pelos manipuladores
pudemos constatar a superagio dos conhecimentos incorpora-
dos quando comparados com a Figura 1, que representa as
colocagOes antes dqa implantagdo do APPCC e a Figura 2,
apds o desenvolvimento do trabalho. O conhecimento sobre o
que vem a ser qualidade em uma produgéio de refeigoes
abrangeu as principais abordagens feitas ao se trabalhar com
un sistema de garantia de qualidade, como s&o: qualidade
higiénico-sanitdria, organolética (sabor, cheiro, aparéncia...),
nutricional (presenga de nutrientes fundamentais como macro
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FIGURA 3

Material didético utilizado para a segunda etapa de sensibilizagdo da APPCC
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¢ micronutrientes), e servico (“gostar de fazer”..) e a
regulamentar, ao colocarem a necessidade de seguranga do
produto e as condigdes de trabatho (23).

A este respeito Dushikin (24) relata que “a aprendizagem
consiste na manutengiio ¢ modificagio de capacidade ou
habilidade j& possufdas pelo aprendiz... E o refinamento de
uma habilidade ja possuida pela pessoa”.

Além disso, os manipuladores abordarm as condigdes
estruturais para a realizagdo das tarefas, as condigdes de
trabalho propriamente ditas, € outros elementos que levam a
refletir sobre a falta de perspectiva e de prazer, assim como a
inexisténcia de um projeto coletivo de qualidade de vida no
trabalho e necessidade de establecer uma forma de trabalho
continuada onde todos os manipuladores de alimentos possam
perceber que qualidade € construida por cadaum dentrodo seu
Processo. '

Neste aspecto Demo (10) defende que “qualidade é fungdo
daqualidade humana. Qualidade Total significa antes de mais
nada, [...], recursos humanos qualitativos, capazes de apren-
deraaprender e de saber pensar [...]. Quatidade Total é fungio
de gente que a porta, define, forja, na condigio de conquista
tipicamente humana, como deveria ser o desenvolvimento
humano”. -

Em um segundo momento, foram trabalhados os pontos
criticos detectados, resgatando-se as operagdes que foram
acompanhadas e as principais agSes a serem desenvolvidas a
curto prazo, com auxflio de material didético, apresentado na
Figura 3. _

Neste etapa muitas sugestdes afloraram, desde o
estabelecimento de uma rotina e a responsabilidade de cada
um, até os ontos criticos que ja estavam restabelecidos.

Machado, aborda tais procedimentos quando relata que a
discussdo e a construgdo do conhecimento coletivo é uma
tarefa bela e gratificante quando a entendemos como troca de
saberes, experiéncias e viveres. Quando essa relagfo se trans-
forma em atitudes e criticas equ reproduzem a posse do
conhecimetno, torna-se uma tarefa desprovida de prazer que
inviabiliza qualquer proposta efetiva de construgio coletiva
do conhecimento (11).

Em visita posterior, os pontos criticos controlados foram
a refrigeragdio, com a compra de freezeres para carnes, a
cocgdio (fritura) com a compra de fritadeira, e a distribuigao,
com a compra de balgdo térmico para as preparagdes quentes
e bal¢#o refrigerado para as saladas e sobremesas.

CONCLUSOES

A implantagdo do método APPCC requer o
desenvolvimento de metodologias propias para cada local, no
sentido de sensibilizar os manipuladores de alimentos sobre o
fato de que seguranga alimentar é responsabilidade de cada
um. As novas abordagens sobre a gestdo da qualidade, devem
ser trabalhadas dentro da perspectiva de cada realidade e de
cada ser humano que faga parte do processo.

O desenvolvimento de uma 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
comunicag#o entre os mesmos e conseqgiientemente refletindo
na participagfio e na uniformidade da proposta.

A possibilidade de uma continuidade da proposta deve
incluir programas de garantia de qualidade na UAN discutidos
¢ organizados conjuntamente com todos os manipuladores de
alimentos, estabelecendo rotinas eficientes para assegurar as
Boas Practicas de Prestagdo de Servigos (BPPS). Para isso,
sugeriu-se no grupo, a elaboragdo de um manual, que possa
servir como uma guia de qualidade para o local.

A metodologiautilizadana implantagdo da APPCC, gerou
nosindividuos que partiparam do processo (manipuladores de
alimentos, nutricionistas, pesquisadores), uma maior auto-
estima, revelando a necessidade de uma parceria efetiva e
continua para nOvVos encontros € propostas.
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