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A carcinicultura é uma atividade promissora no desenvolvimento econdmico e social do nordeste brasileiro. O sistema
de Anilises de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) constitui uma ferramenta de gestdo, oferecendo um
meio de controle dos perigos de forma efetiva. Entretanto, um plano APPCC mal elaborado ou mal monitorado pode
comprometer essa seguranca, sobretudo se os Pontos Criticos de Controle (PCCs) do processo sao negligenciados.
O objetivo desse trabalho foi revisar os PCCs contidos no plano APPCC, avaliando seus processos e a efetividade
no beneficiamento do camario, em uma unidade beneficiadora localizada no estado do Rio Grande do Norte. A
pesquisa é um estudo de caso de carater avaliativo, em que foi realizada uma observagao do processo produtivo dos
PCCs. Foi verificada a necessidade de inclusao de alguns PCCs, bem como, identificou-se que alguns PCCs podem
passar a ser considerados Pontos de Controle (PC), tendo em vista, que a empresa possui um controle rigoroso destes
pontos, por adotar outros programas. Dessa forma, pode-se concluir que uma revisao periddica do plano APPCC é
de fundamental importincia como forma de garantir a seguranga dos alimentos produzidos, assim como, otimizar
o processo, deixando-o mais rapido e reduzindo custos.
Palavras-chave: Pescados. Qualidade dos Alimentos. Controle de qualidade.

ABSTRACT

Shrimp farming is a promising activity in the economic and social development of northeastern Brazil. The Hazard
Analysis and Critical Control Point (HACCP) system is a management tool, offering a means of effectively controlling
hazards and is adopted in several countries. However, a poorly designed or monitored HACCP plan can compromise
this safety, especially if the Process Critical Control Points (CCPs) are neglected. The objective of this work is to review
the HACCP plan, evaluating its processes and the effectiveness of the CCPs, in a shrimp processing unit located in
the state of Rio Grande do Norte. The research is a case study of evaluative character, in which an observation of
the productive process of the CCPs was carried out. It was verified the need to include some CCPs as well as, it was
identified that some CCPs can be considered CPs, considering that the company has a strict control of these points,
by adopting other programs. Thus, it can be concluded that a periodic review of the HACCP plan is of fundamental
importance as a way to guarantee the safety of the food produced, as well as to optimize the process, leaving it faster
and reducing costs.

Keywords: Fished. Food Quality. Quality control
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INTRODUCAO

A rotina intensa imposta pelo cotidiano propor-
ciona mA carcinicultura tem se tornado uma atividade
muito promissora no desenvolvimento econdémico e
social no nordeste brasileiro, sendo que somente os
estados do Rio Grande do Norte e Ceara foram res-
ponsaveis por 80% de toda a producao da aquicultura
marinha no Brasil nos anos compreendidos entre 2008
€ 2010 (NASCIMENTO, 2013).

A abertura de mercados na Europa e EUA impac-
tou positivamente a industria da carcinicultura no
Brasil, sobretudo no Nordeste, com grande incre-
mento das exportagdes de camarao principalmente no
inicio dos anos 2000, ocupando o 2° lugar na pauta
das exportagdes do setor primdrio da regidao (ROCHA,
2013), entretanto em 2004 o setor foi acometido por
uma crise sem precedentes advinda da aplicacdo da lei
antidumping pelos Estados Unidos contra camardes
produzidos pelo Brasil, pelo surto epidémico da mio-
necrose infecciosa (IMNV) e pelo aumento do cAmbio
ocorrido naquele ano, esses fatores fizeram com que
a exportagdo do camardo tivesse forte queda, porém
esses fatores, somados com as enchentes de 2008 e
2009 que acometeram grande parte da produgdo do
Rio Grande do Norte e Ceara e algumas tentativas de
importagdo de camardo advindas de outros paises fize-
ram com que a produgdo do camario se voltasse para
o mercado interno, trazendo uma grande recuperagao
do setor, sendo que entre 2004 e 2015 a produgéo foi
de 75 mil toneladas de camario (ABCC, 2016).

A elevada perecibilidade dos pescados aliado
a forte demanda advinda do mercado externo, tem
obrigado, desde entdo, a industria do pescado a bus-
car adequagdo principalmente no que diz respeito aos
aspectos sanitarios, colocando essa industria na van-
guarda desse quesito (SANTOS, 2001).

Em 2009 o Departamento de Inspe¢ao de Produtos
de Origem Animal (DIPOA) langou a Circular n°25
que trata dos procedimentos de verificagao dos pro-
gramas de autocontrole em estabelecimentos de
pescado e derivados, contemplando 18 pontos, que
vao desde a manutenc¢ao das instalagoes e equipa-
mentos industriais, controle da d4gua, de temperaturas,
recebimento de matéria prima, higiene e saude dos
manipuladores, Andlise de Perigos e Pontos Criticos
de Controle (APPCC) até a certificagdo dos produtos
(BRASIL, 2009).
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A ISO 22.000:2006 (ABNT, 2006) cita que durante
a analise dos perigos existentes no processo a empresa
determina a estratégia a ser utilizada para assegurar
seus controles, essa estratégia deve combinar seus
Programas de Pré-Requisitos (PPRs), Programas de
Pré-Requisitos Operacionais (PPRO) e o préprio
APPCC, para isso a Norma realiza algumas refe-
réncias cruzadas entre o que ela solicita com os
principios do APPCC.

Segundo Clemente (2014) o sistema APPCC faz
parte do sistema de gestdo das empresas e é essencial
para avaliar perigos, estabelecendo medidas para seu
controle com a finalidade da prevengéo para garantir
que os alimentos produzidos, armazenados e trans-
portados sejam seguros para os consumidores. E
importante salientar que é uma ferramenta que deve
ser utilizada adequadamente e que a analise é especifica
para o processo de uma linha de determinado produto.

Além disso, o APPCC ¢é um sistema com bases
cientificas e que, permite identificar os perigos biolo-
gicos, quimicos e/ou fisicos que podem trazer efeitos
adversos a saude e as medidas para que se possa elimi-
nar ou reduzir a niveis aceitaveis esses perigos, visando
garantir a seguranca dos alimentos e a satde publica
(opas/oMs, 2006).

De acordo com Clemente (2014), a aplicagdo do
APPCC permite direcionar os recursos humanos e
materiais para os pontos-chave do processo e, devida-
mente implementado, permite um maior envolvimento
e empenho de todos os funciondrios no entendimento
e na garantia da segurangca alimentar.

Segundo Lourengo (2016) ¢ aconselhavel que
o Sistema APPCC sofra uma revisio, verificacdo e/
ou auditoria pelo menos uma vez ao ano, de modo
¢ adequado e
se é efetivamente cumprido. Esta verificacio deve

a determinar se o que permanece

ser documentada.

O objetivo desse trabalho foi realizar uma atualiza-
¢do dos Pontos Criticos de Controle, contidos no plano
APPCC, verificando sua efetividade nos processos, em
uma unidade de beneficiamento de camarao localizada
estado do Rio Grande do Norte.
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METODOLOGIA

Area de Estudo

O presente trabalho foi realizado em uma indus-
tria de beneficiamento de camardo (LITOPENAEUS
VANNAMEI), localizada na regido oeste do estado do
Rio Grande do Norte, atuando no mercado interno
desde meados de 2000, possuindo atualmente cerca
de 230 funcionarios em seu quadro e uma capacidade
de beneficiamento de 420 toneladas/més. A empresa
atende a todos os estados da regiao Nordeste e alguns
do Sudeste e Norte, além de possuir autorizacdo
de exportagdo para paises que compdem a Unido
Europeia, Vietna e China. Os camardes beneficiados
sao produzidos em fazendas proprias.

Ap6s beneficiados, os camardes sdo comercializa-
dos como: camario inteiro fresco, congelado em bloco
(inteiro, descabegado e/ou descascado), congelado IQF
(INDIVIDUAL QUICK FROZEN) (inteiro, descabegado e/
ou descascado) e cozido congelado IQF (inteiro, des-
cabecado e/ou descascado).

A empresa possui o programa de Autocontrole
aprovado pelo Ministério da Agricultura implan-
tado e é certificada pela ABNT NBR ISO
9001:2015 (ABNT, 2015).

Avaliagdo dos Perigos e Pontos Criticos
de Controle (PCC)

A pesquisa é um estudo de caso de carater ava-
liativo, onde foi realizada observagdo do processo de
beneficiamento do camarédo e todos os seus Pontos
Criticos de Controle para que posteriormente fosse
possivel fazer uma interven¢ao com o intuito de uma
maior otimizagdo do processo produtivo. Foram utili-
zadas a arvore decisoria do Codex Alimentarius (2006)
e a arvore modificada por De Paula e Ravagnani (2011)
para avaliar os PCCs individualmente.

Foi realizada uma comparag¢ao dos procedimentos
descritos nos documentos cedidos pela empresa, com
0 que a empresa esta realizando no momento. Essa
comparagao foi possivel devido as observagoes feitas
in loco por meio de visitas no més de outubro de 2017.

Vale salientar que todo o processo de desenvolvi-
mento do trabalho teve o acompanhamento da gestora
de qualidade responsavel pela empresa.

Durante a realizacdo deste trabalho foram fei-
tas algumas reunides com a equipe responsavel pelo
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controle de qualidade da empresa para que fosse
possivel a tomada de decisdo quanto qualquer modi-
ficagdo nos PCCs.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Segundo Bastos (2008) o APPCC promove além
de maior seguranga e qualidade dos alimentos, redu-
¢do de perdas, maior competitividade, atendimento as
exigéncias de mercado, ampliagdo de mercado atendi-
mento a legislagoes e a eventuais agdes judiciais.

Entretanto, um plano APPCC mal elaborado ou
mal monitorado pode comprometer essa seguranga,
principalmente quando os Pontos Criticos de Controle
(PCCs) do processo sao negligenciados ou quando as
medidas de controle ndo sio efetivas na sua prevencao,
além do excesso de burocratizagao, gerando monito-
ramentos excessivos ou desnecessarios em etapas do
processo comprometendo o andamento da producdo
ou desproteger o processo caso pontos que deveriam
ter um controle maior nao estejam identificados.

Verificou-se que o programa de autocontrole da
empresa foi aprovado pelo Ministério da Agricultura,
tendo todos os seus programas implantados. O
documento baseia-se em legislagdes nacionais e inter-
nacionais tendo em vista que a mesma exporta seus
produtos para varios paises.

O Codex Alimentarius (2006) cita que o APPCC
deve ser aplicado a cada processo separadamente,
tendo em vista que os PCCs identificados podem se
comportar de maneiras diferentes em cada situagao
especifica. Sendo assim, foi elaborado o0 mapeamento
das quatro linhas de produciao com seus PCCs identi-
ficados, conforme apresentado na Figura 1.

PCCs que foram mantidos conforme
APPCC da empresa

PCC Quimico - Presenca de metabissulfito de sddio

Esse PCC esta identificado na etapa de recepgao e
lavagem, etapa essa que ocorre da mesma forma nos
quatro produtos, sendo assim uma etapa comum.

A verificagdo da presenca de metabissulfito de
sddio foi mantida como PCC, tendo em vista ser fre-
quente o uso dessa substancia na cadeia do camario e
ele ser um perigo em potencial para a satide do consu-
midor, pois seu residual no camardo da-se em forma
do sulfito SO2 (diéxido de enxofre). Machado e Toledo
(2006) indicam que o consumo de sulfitos provoca
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diversos problemas de saide como anafilaxia, urtica-
ria, angioedema, hipotenséo, ndusea, irritagdo gastrica
local, diarreia e crise asmatica.

CARDOSO-FREITAS ET AL.

podem ultrapassar os 100 ppm para produtos crus e
30 ppm para os cozidos (BRASIL, 1988)

A melanose é caracterizada pela formacgdo de
pontos insoluveis de melanina que sdo resultantes

Figura 1 - Mapeamento do processo produtivo do camardo em todas as suas apresentagdes
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A recepgao ¢ o local mais indicado para a verifica-
¢do desse PCC, pois dessa forma o produto entra para
o saldo de beneficiamento dentro dos padroes legais,
pois caso o resultado das analises apresentem valores
acima do permitido, o programa de autocontrole da
empresa, faz a indicagdo de uma retro lavagem como
acao corretiva e posterior analise como verificagao da
corre¢ao, para, somente entdo, a libera¢ao do camarao
para o saldo de beneficiamento, evitando assim, anali-
ses durante o processo, o que poderiam acarretar em
atrasos da produgdo.

A ingestdo diaria recomendada de metabissulfito
de sodio é de 0,7 ppm de peso corporeo (WHO, 2000),
e no Brasil existe a Resolu¢do MS n°4, de 24 de novem-
bro de 1988 que permite o uso de agentes sulfitantes
em diversos alimentos para sua conservagao, inclusive
para o camardo, entretanto seus valores residuais ndo
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da oxidag¢ao dos fendis presentes na composi¢ao dos
camardes (BRIEF, 2002). O escurecimento do camario
causa rejeicdo do consumidor ao produto, entre-
tanto nao traz danos a satde humana (MARTINELLI E
FREITAS JUNIOR, 2007). Segundo Gama (2015) o meta-
bissulfito de s6dio é um agente redutor, amplamente
usado como antioxidante na industria de alimentos,
para o beneficiamento de camario ele evita a mela-
nose, quando usado em doses corretas.

PCC Fisico - Verificagao da presenca de mate-
riais metalicos nos camardes congelados IQF
(cozido ou nao)

No camarao congelado IQF (cru ou cozido) a emba-
lagem primaria é realizada em embaladora automatica
na qual existe um detector de metais, dessa forma, para
esse tipo de produto a etapa de embalagem primaria
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¢ a tnica do processo capaz de realizar a verificagao
da presenca de materiais metalicos, portanto o PCC
Fisico foi mantido nessa etapa para esses produtos.

Ray (2009) cita que é importante a observagao
das matérias primas em relagdo a perigos fisicos que
podem passar despercebidos, como, por exemplo, a
presenca de materiais em particulas muito pequenas,
e, sendo assim, o uso do detector de metais pode ser
um aliado, no caso de particulas metalizadas tendo
em vista que o metal estd incluso no grupo de mate-
riais estranhos com maior potencial em denegrir a
saude do consumidor.

PCC Bioldgico - Verificagdo da presenca de pato-
genos (LISTERIA MONOCYTOGENES) NO camario
cozido congelado IQF

A empresa possui procedimentos de sanitizagao
descritos no seu autocontrole em item especifico, nele
¢ abordada a limpeza e sanitizagdo das instalacdes,
bem como os sanitizantes utilizados. Na sala do cozi-
mento a higienizagdo é realizada diariamente, mesmo
quando néo hd sua utilizagdo, o procedimento é rea-
lizado com 4gua clorada e 4cido peracético, segundo
Beltrame (2014) o 4cido peracético e o hipoclorito de
sodio sdo eficazes tanto na remogao da Listeria spp.
quanto na preveng¢ao da formagdo de biofilmes nas
superficies de contato.

Todos os resultados de analises microbioldgicas
da empresa, para Listeria spp. realizadas desde o ano
de 2015 deram auséncia, o que indica a eficiéncia da
utilizagdo dos procedimentos de higienizagao e saniti-
zantes utilizados, somado a isso o decreto n® 191 de 26
dezembro de 2018 (BRASIL, 2018), que esteve em con-
sulta publica por 90 dias, o camario deve ter auséncia
de Listeria monocytogenes em 25g, indicando assim,
que as analises da empresa estido dentro dos padroes
exigidos na legislacao.

Mesmo com as evidéncias indicando eficiéncia na
sanitizagdo das instalagdes, faz-se necessario a manu-
tengdo do PCC - Verificagao da presenca de patdgenos
(LISTERIA MONOCYTOGENES) pois, de acordo com
Wan Nohana et al. (2010), ha relatos da presenca de
Listeria em camarao cru e congelado e em produtos
prontos a base de camarao, podendo chegar até 50%
de prevaléncia desse micro-organismo. A contamina-
¢do cruzada nas plantas de processamento também é
relatada pelo autor, representando, assim, uma ameaga
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ao consumidor, sobretudo aqueles susceptiveis (imu-
nodeprimidos, gravidas, criangas e idosos).

Além disso foi verificado que o binémio tempo
X temperatura do cozimento, precisa ser corrigido,
pois atualmente a empresa utiliza 68°C no centro geo-
métrico do camardo com variagdes de tempo entre
1715 2745, dependendo da classifica¢do do cama-
rao, enquanto que a recomendac¢do do Food & Drug
Administration — FDA (2011) para essa tempera-
tura seria 377’

O FDA indica que estes valores se aplicam para
todos os alimentos, ndo sendo especifico para o cama-
rao, entretanto a empresa pode estabelecer um tempo
de processo mais curto, desde que esteja baseada em
estudos internos para a comprovagao da eficicia do
binémio aplicado. Sendo assim, faz-se necessario um
estudo imediato para a corre¢do desse bindmio, para
ajuste a realidade da empresa, tendo em vista que o
elevado tempo de exposicdo a temperatura recomen-
dada pode ocasionar altera¢des sensoriais no produto.

No Brasil, o Ministério da Agricultura langou em
2009 a Instru¢ao Normativa n° 9, a qual institui os
Procedimentos de Controle da Listeria monocyto-
genes em produtos de origem animal prontos para o
consumo, com o objetivo de monitorar e assegurar a
inocuidade dos produtos de origem animal em relagdo
a Listeria (BRASIL, 2009).

PCCs que foram retirados do processamento

PCC Perigo Quimico - Matéria-prima critica:
Contaminagdo por drogas de uso veterinario ou
Contaminag¢do ambiental (pesticidas e metais pesados)

Esse PCC refere-se ao recebimento de matéria
prima, ele estad identificado na etapa de recepgido e
lavagem, etapa essa que ocorre da mesma forma nos
quatro produtos: Camardo fresco, congelado em bloco,
IQF e cozido congelado IQF.

Esse ponto deixara de ser considerado um PCC,
passando a ser considerado um ponto de controle (PC)
tendo sua verificagao realizada pelo Programa de Pré-
Requisito (PPR) para selecdo de fornecedores.

A Contaminagdo por drogas de uso veterinario ou
contaminac¢éo ambiental (pesticidas e metais pesados)
deve ser controlado respeitando Plano Nacional de
Controle de Residuos e Contaminantes em Produtos
de Origem Animal (PNCRC), mas sem a necessidade
de ser considerado um PCC.
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De acordo com a Norma Brasileira ABNT NBR
ISO 9001: 2015 (ABNT, 2015) a organizagdo deve asse-
gurar que os processos, produtos e servigos estejam de
acordo com os requisitos estabelecidos, ela deve criar e
aplicar os critérios para avaliar, selecionar e monitorar
seus provedores externos, ou seja, ela deve promo-
ver uma selegdo de fornecedores de forma a garantir
que eles atendam suas especificacdes. Tendo em vista
que a empresa possui a norma referida implantada, ela
realiza uma criteriosa selecdo dos seus fornecedores,
sao realizadas com frequéncia estipulada auditorias
e laudos de analises para contaminantes e drogas
veterinarias, além disso, existe um toépico no pro-
grama do autocontrole onde é abordado o controle
da matéria-prima, ingredientes e material de embala-
gem, descrevendo os cuidados para o recebimento de
matérias primas.

Perante essa etapa serd realizado o monitoramento
do boletim sanitdrio encaminhado pelo fornecedor da
matéria prima no momento da entrada na industria e
a verificacdo desse PC se dara durante as auditorias e
por meio das analises laboratoriais realizadas perio-
dicamente desses contaminantes.

PCC Quimico - Verificagdo da presenca de alérge-
nos nao declarados na embalagem

Esse ponto corresponde a embalagem primaria no
camarao congelado em bloco e congelado IQF (cru e
cozido). Deixara de ser um PCC, passando a ser con-
siderado um ponto de controle (PC), pois ele se refere
a verificagdo da presenca da informacao obrigatdria
para aditivos alimentares, que de acordo com a RDC
n° 259, deve estar descrito na lista de ingredientes
(“ingredientes: camardo e conservante metabissulfito
de sédio — INS 223”) (BRASIL, 2002).

Embora o metabissulfito de sdédio cause reacdes
adversas como crises de asma, reagdes cuténeas,
dores de cabeca, diarreias, confusdes mentais, hipo-
tensao, choque anafilatico, dores abdominais, nduseas,
tonturas, entre outros efeitos a quem o consome, men-
cionado por Nascimento (2017), ele ndo se encontra
na lista dos ingredientes de declaragdo obrigatéria,
de acordo com a RDC n° 26 (BRASIL, 2015), que dis-
poe sobre os requisitos para rotulagem obrigatéria do
principais alimentos que causam alergias alimentares,
no entanto, o camardo apresenta-se com essa obriga-
toriedade. Entretanto, considerando que a verificagdo
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dessa informacdo ja é realizada durante a recep¢ao
da embalagem, de acordo com o programa de rece-
bimento e controle da matéria-prima, ingredientes e
material de embalagens, a presenca desse PCC torna-
-se desnecessaria, podendo ser excluido do programa.

Vale salientar, que é solicitada pela empresa para
seu fornecedor de embalagens a presenca dessa infor-
magao, de cardter obrigatdrio, sendo assim, sua falta
¢ um item determinante para a selecdo de fornecedo-
res de embalagens.

PCC Quimico - Presen¢a de metabissulfito de
sddio acima do permitido ap6s o cozimento (30 ppm)

Esse PCC podera ser retirado do processamento,
pois, no autocontrole da empresa, estd prevista uma
andlise no camaréo para SO2 antes da sua entrada para
o cozimento. Tomando como base a andlise realizada,
em carater obrigatério, na recepgao do produto reco-
menda-se que os lotes que apresentarem resultados
iguais ou inferiores a 30 ppm sejam identificados como
“lotes proprios para o cozimento’, dessa forma evita-se
uma nova analise antes da entrada para o cozimento,
eliminando assim, esse PCC quimico, evitando o retra-
balho e diminuindo custos.

Segundo Wernke (2001), os custos sdo todos os
gastos envolvidos no processo de fabricagéo, ou seja,
sao todos os elementos utilizados na produ¢ao que vao
desde salarios dos funcionarios até matérias primas e
insumos, sendo assim, retirando a andlise de SO2 antes
da entrada para o cozimento, permanecendo apenas
a da recep¢ao, seria reduzido o custo dessa anilise,
tendo em vista o ndo uso de reagentes, bem como
hora/homem para sua realizagao.

PCCs que foram acrescentados ao processamento

PCC Bioldgico - Controle de tempo x temperatura
de congelamento

Este PCC devera ser incluido em todas as linhas
de produgdo (camarao congelado em bloco e con-
gelado IQF cru /cozido) nas suas respectivas etapas
de congelamento.

Temperaturas ambientais inadequadas podem
ocasionar alteragoes bioquimicas importantes, produ-
zindo metabolitos de degradagdo (sanTos et al., 2013),
visto que, trata-se de um alimento bastante perecivel
devido as suas caracteristicas nutricionais e estruturais
(OLIVEIRA, 2017).
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Segundo Torres (2017), trés mecanismos desenca-
deiam a deterioragdo: autolise enzimatica, oxidacdo e
crescimento microbiano, dessa forma, para combater
e prevenir a formagao de compostos indesejaveis obje-
tivando aumentar o tempo de vida de prateleira faz-se
necessario adotar técnicas de conservagio, dentre elas
o congelamento ¢ uma das mais eficazes.

A queda de temperatura em alimentos tem como
um de seus objetivos inibir o crescimento microbiano.
No congelamento passam a pesar fenémenos, ndo
apenas metabolicos, mas também a sobrevivéncia de
alguns microrganismos, sendo que o ideal é o congela-
mento rapido, ndo ultrapassando os 60 minutos, tendo
em vista que esse proporciona a formagdo de peque-
nos cristais de gelo que ndo provocam o rompimento
celular acarretando em perda de peso e qualidade do
camarao (SPOTO, 2006).

Na empresa essa ¢ a tltima etapa capaz de retardar
o crescimento microbiano, sendo assim, se justifica a
introdugdo do PCC - Controle de tempo x temperatura
de congelamento na etapa do congelamento.

PCC Fisico - Verificagdo da presenca de materiais
metalicos nos camardes congelados em bloco

Tendo em vista a importancia do controle de
metais na produ¢do de camardo, faz-se necessario a
inclusdo desse PCC para o camardo congelado em
bloco. Esse PCC sera realizado durante a etapa de
masterizagao. Segundo Baptista (2003), a presenca de
materiais metalicos é uma contaminac¢do que pode
ocorrer durante o processamento na manipulagdo das
matérias primas, com a intervenc¢do de operadores,
de utensilios e equipamentos que podem soltar pecas
metdlicas e provocar sua contaminagao. Os fragmentos
de metais podem ocasionar engasgamentos ou feri-
mentos ao consumidor (NEVES, 2009),

Vale salientar que a verificagdo da presenca de
materiais metalicos na masterizacio do camarao con-
gelado em bloco ja é realizada pela empresa, entretanto
nio hd mencio desse controle nem no APPCC e em
nenhum programa de pré-requisito, portanto a inclu-
sao foi realizada.

CONCLUSAO
De acordo com o observado durante o desenvol-
vimento do trabalho, o programa de autocontrole da
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empresa passa por revisoes a cada dois anos ou quando
ha alguma alteragao em seu processo, além disso, os
itens contemplados estdo descritos de forma detalhada
e todas as etapas dos processos possuem PCCs iden-
tificados com seus respectivos riscos envolvidos em
cada etapa. Foi verificado também, que o programa
estd bem implantado, tendo seus controles realizados
e registrados durante toda a produ¢ao em formula-
rios especificos para cada ponto, com a identificagdo
do produto que estd sendo processado, bem como as
acOes corretivas, quando necessarias.

Verificou-se a necessidade de inclusdo de alguns
PCCs, de forma a se ter um maior controle dos proces-
sos produtivos, bem como foi identificado que alguns
PCCs podem passar a ser considerados PCs tendo em
vista que a empresa possui um controle rigoroso des-
tes pontos, inclusive por outros programas também
adotados pela empresa.
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