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Proposta de plano APPCC para o processo
de elaboracgao de produtos de panificacao
de um estabelecimento localizado no
municipio de Castanhal-Para

RESUMO

A qualidade, hoje, é uma vantagem competitiva que diferencia uma empresa de outra, onde
os consumidores estdo mais atentos e preocupados com quest&es relativas a seguranca dos
alimentos. O sistema de Anélise de Perigos e Pontos Criticos de Controle tem como objetivo
a producdo e a preparagdo de alimentos seguros a partir de uma abordagem preventiva,
buscando garantir que os produtos elaborados ndo causem danos ao consumidor. O
consumo de pdes tem aumentado entre os brasileiros, mostrando que se preparar para
atender a essa demanda crescente por panificados é uma necessidade das padarias. Torna-
se importante conciliar o aumento na oferta de produtos e servicos com uma reducgdo de
custos e padronizacdo dos paes, aumentando a confiabilidade do cliente. Este trabalho
objetivou a elaboragdo de propostas de plano APPCC em produtos de panificacdo de um
estabelecimento localizado na cidade de Castanhal-PA. Para tal, realizou-se a aplicagao de
um check-list no local para a verificagdo dos programas de pré-requisitos, classificando-se
no Grupo 1 (Bom), com 76,19% de conformidade. Na elaboragdo do plano, por meio do
preenchimento de formularios e analises dos processos, identificou-se ingredientes criticos
(farinha de trigo e fermento bioldgico) e pontos criticos de controle (PCC’s) nas etapas de
Recepcdo de Ingredientes, Cozimento e Embalagem/ Rotulagem. Os resultados
evidenciaram a relevancia do plano APPCC, sendo este aliado a qualidade do produto, ndo
sé nos quesitos microbioldgicos, quimicos e fisicos, mas também no da padronizagdo dos
produtos. Prevenindo as perdas, reduzindo os custos e aumentando a lucratividade do
local.

PALAVRAS-CHAVE: Padaria. Controle. Qualidade.
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INTRODUCAO

Os consumidores estdao mais atentos e preocupados com questdes relativas a
seguranca dos alimentos (COELHO e TOLEDO, 2017). A qualidade, hoje, é uma
vantagem competitiva que diferencia uma empresa de outra. Logo, as empresas
gue nao estiverem preocupadas com esta busca pela qualidade poderao ficar a
margem do mercado consumidor. E de se esperar, pois, que as empresas tenham
algum sistema eficaz para exercer esse controle (FIGUEIREDO e COSTA NETO,
2001).

O sistema de Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) tem
como objetivo a producdo e a preparacado de alimentos seguros a partir de uma
abordagem preventiva, desenvolvendo passo a passo 0s requisitos necessarios
para garantir que os produtos fabricados ndo causem danos ao consumidor

(PULIDO et al., 2017).

Segundo Mattietto et al. (2016), o sistema em questdo consiste em um
conjunto de acdes integradas que ocorrem em um processo industrial na cadeia
de alimentos, indo desde a aquisicdo de matéria-prima até o produto acabado em
seu local de armazenagem, visando identificar, avaliar e controlar os perigos
existentes em pontos criticos no processo produtivo dos alimentos e eliminar os

riscos de perigos biolégicos, quimicos e fisicos.

A gestdo de perigos envolve a determinacdo de “o qué” deve ser gerenciado.
O conhecimento do perigo e de suas caracteristicas é de extrema importancia para

uma gestdo que visa a satide do consumidor (PERETTI e ARAUJO, 2010).

O consumo de pdes tem aumentado entre os brasileiros, esse
comportamento mostra que se preparar para atender a essa demanda crescente
por panificados é uma necessidade das padarias; evidenciando mais uma vez a
necessidade por um processo produtivo eficaz, que garanta uma producdo de

qualidade e sem desperdicio (PINHEIRO JUNIOR et al., 2019).

Nestas empresas existe um menor conhecimento técnico por parte de
empresarios e gestores, o que leva a problemas de gestdo e controle de custos
(MOREIRA e LOOS, 2018). A deficiéncia de ferramentas gerenciais é percebida no

setor de panificacdo e, para continuar se desenvolvendo e abater a concorréncia,
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faz-se necessario estabelecer métodos de controle de gestdao para apoiar acoes

estratégicas de crescimento (RONCATO, 2016).

De acordo com a RDC n2 263, de 22 de setembro de 2005 (BRASIL, 2005), paes
sdo produtos obtidos da farinha de trigo e ou outras farinhas, adicionados de
liquido, resultantes do processo de fermentacdo ou ndo e coc¢do, podendo conter
outros ingredientes, desde que ndo descaracterizem os produtos. Podem
apresentar cobertura, recheio, formato e textura diversos. Conforme a Associacao
Brasileira da Industria de Panificagdo - ABIP (ABIP, 2019), entidade que reune cerca
de 70 mil padarias no Brasil, houve um crescimento de 2,65% do segmento

panificacdo em 2019, equivalendo a um faturamento de RS 95,08 bilhdes.

Em 2018, a ABIP observou que muitas das empresas de panificacdo ndo se
adaptaram e ndo se modernizaram frente as necessidades do mercado e do
consumidor, tornando-se importante e urgente para estas empresas conciliar o
aumento na oferta de produtos e servicos com uma reducdo de custos (ABIP,
2018). Em 2019, a Associacdo enfatizou que as padarias precisavam rever sua
produtividade, layout, receitas, qualidade de sua matéria-prima e processos, com

novas tecnologias, inovacées, qualidade, criatividade e marketing (ABIP, 2019).

A padronizacdo de produtos e servicos é fundamental para o sucesso no
mercado. Isto é, os consumidores querem ter acesso a servigos e produtos que

possuam sempre a mesma qualidade (PINHEIRO JUNIOR et al., 2019).

Diversos métodos tém sido utilizados ao longo das ultimas décadas visando
atingir esses objetivos relatados anteriormente e, por conseguinte, aumentar o
periodo de prateleira dos produtos. Um sistema APPCC deveria ser adotado por
todas as panificadoras. Medidas de higiene dos ambientes de producdo e,
especialmente, a prote¢do dos produtos de panificagdo com substancias
fungistaticas, poderiam reduzir drasticamente as perdas e elevar os lucros (FREIRE,

2011).

Isso se deve a crescente preocupacao do consumidor final e da sociedade com
a qualidade dos produtos industrializados que chegam até suas mesas, bem como
a preocupacdo das industrias em oferecer um produto competitivo e com esse

diferencial de qualidade (BARRETO et al.,2013).
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Dessa forma, o presente trabalho objetiva a elaboracdo de propostas para a
implantacdo de planos APPCC, em produtos de panificacdo (Pdo de Forma e Pdo

Francés) de um estabelecimento localizado na cidade de Castanhal/PA.

MATERIAL E METODOS

CLASSIFICAGAO DA PESQUISA

A pesquisa é dotada de uma abordagem qualitativa, na qual, segundo
Prodanov; Freitas (2013), tem o ambiente como fonte direta dos dados, e o
pesquisador mantém contato direto com o ambiente e o objeto de estudo em
questdo, necessitando de um trabalho mais intensivo de campo. Tal pesquisa é
descritiva, onde os pesquisadores tendem a analisar seus dados indutivamente,
sendo que o processo e seu significado sdo os focos principais de abordagem. Logo,
o presente trabalho é classificado como sendo de natureza aplicada, qualitativa,
bibliografica e descritiva, visando seguir uma metodologia confiavel e pratica de

pesquisa de campo.

OBIJETO DE ESTUDO

Para a elaboragao do presente trabalho, foi realizado o acompanhamento do
processo de fabricacdo de dois produtos de panificagdo (Pdo de Forma e Pao
Francés) em um estabelecimento localizado na cidade de Castanhal, Para. Refere-
se a uma Empresa de Pequeno Porte (EPP) que atua com setores de panificagao,
confeitaria, salgados, pizzaria e restaurante, cuja capacidade de producdo para

produtos avaliados é de, aproximadamente, 10 Kg/dia.

Na cidade em questdo, os estabelecimentos de panificacdo sdo
majoritariamente de pequeno a médio porte, onde predomina a escassez de
programas de qualidade em prol do aprimoramento e seguranca de seus produtos;
o que pode ser explicado por, na maioria dos casos, os proprietdrios

desconhecerem sobre as finalidades e beneficios reais de tais programas.
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ESTRUTURACAO DA PESQUISA-ACAO

No periodo de execucdo da pesquisa, no estabelecimento estudado foram
observados a matéria prima, ingredientes, embalagens, utensilios, etapas de

elaboracdo, bem como a equipe responsavel pela produgao e atendimento local.

Posteriormente, baseado nas informagGes e observacdes adquiridas, foi
redigido o Plano APPCC na elaboragdo de produtos de panificagdo, sendo estes o
P3do de Forma e o P3o Francés, os que apresentam os maiores indices de producado

e venda diaria do local.

Foi realizada a andlise dos Programas do Pré-Requisito Boas Praticas de
Fabricacdo — BPF, presente no local e descricdo do processo produtivo
(fluxograma) dos produtos de estudo, caracterizando-se como uma analise
descritiva. Os dados foram coletados por meio de observacdo direta, entrevistas
ndo estruturadas e aplicacdo de check-list baseado na Resolucdo de Diretoria

Colegiada - RDC n? 275, de 21 de Outubro de 2002 da ANVISA/MS (BRASIL, 2002).

As Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) sdo um conjunto de procedimentos
higienicossanitdrios estabelecidos pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA), através da Portaria n2 326, 30 de julho de 1997 (BRASIL, 1997), para as
indUstrias de alimentos, independentemente do porte, e da Resolu¢cdo RDC n2 216,
de 15 de setembro de 2004, para aquelas que incorporam servigos de alimentacdo

(SEBRAE, 2010).

Segundo a RDC n °275, de 21 de outubro de 2002 (BRASIL, 2002), para se obter
o resultado da avaliagdo das condi¢Ges higienicossanitarias, a partir de um calculo,
sdo considerados os itens julgados e os itens atendidos. Para os itens com resposta
SIM, foi atribuido o valor um (1) e para os itens cuja resposta foi NAO, foi atribuido
o valor zero (0). As respostas SIM foram somadas e em seguida foi calculada a

percentagem de adequacdo, por meio da Equagdo 1.
Equagdo 1: PA = (Itens Atendidos x 100)/(Itens julgados)

Onde: PA= Percentagem de adequagao;
Itens atendidos = nimero de respostas SIM;

Itens julgados = nimero total de respostas (SIM e NAO).
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A partir desse calculo, os estabelecimentos foram agrupados de acordo com
o percentual dos itens atendidos em Grupo 1: BOM (76 a 100 % de itens atendidos);
Grupo 2: REGULAR (51 a 75 % dos itens atendidos) e Grupo 3: RUIM (0 a 50 % dos

itens atendidos).

O plano APPCC foi elaborado de acordo com a metodologia abordada pelo
Codex Alimentarius (2003), seguindo os sete principios e indicagcbes descritos

abaixo:
1 - Realizar uma anélise de perigos;
2 - Determinar os Pontos Criticos de Controle - PCC's;
3 - Estabelecer o(s) limite(s) critico(s);
4 - Estabelecer um sistema para monitorar o controle dos PCC’s;

5- Estabelecer a acdo corretiva a ser adotada quando o monitoramento

indicar que um determinado PCC ndo esta sob controle;

6 - Estabelecer procedimentos de verificacdo para confirmar que o sistema

APPCC esta funcionando com eficécia;

7 - Estabelecer um sistema de documentagdo de todos os procedimentos e os

registros apropriados a esses principios e a aplicacdo dos mesmos.

Com base nos principios supracitados, as propostas dos Planos APPCC disp0s

dos seguintes artefatos:

- Formacdo da equipe multidisciplinar APPCC: com base nas observacgoes e
conclusdes obtidas do processo de elaboracdo dos paes no estabelecimento, foi
proposto a formacdo de uma equipe multidisciplinar, de pessoas inerentes ao

local, apta a condugdo das exigéncias e etapas de implementagdo do plano.

- Descrigdao dos produtos: foram elaboradas as descricdes completas dos
produtos estudados, incluindo informagdes referentes a composi¢do, aspectos

sensoriais, embalagem, exposicao, dentre outros.

- Determinagdo do uso previsto: indicou-se a forma esperada de consumo dos

produtos por parte dos consumidores finais.

- Elaboragdao do fluxograma: foram elaborados fluxogramas contendo as

etapas referentes ao processo de elaborag¢do dos paes francés e de forma.
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- Confirmagdo do fluxograma no local: a aceitagao do fluxograma foi feita
perante a concordancia das pessoas locais do estabelecimento, que estao direta

ou indiretamente envolvidas no processo.

- Listagem de todos os perigos potenciais associados a cada etapa: com base
no Principio 1 citado acima, foram listados todos os perigos (quimicos, fisicos e
bioldgicos) que possam estar envolvidos em cada etapa do processo, assim como

a andlise de perigos e consideracao sobre as medidas para controld-los.

- Determinacdo dos Pontos Criticos de Controle: levando em consideragao o
Principio 2, foram identificados os Pontos Criticos de Controle (PCC’s) por meio da

utilizacdo da arvore deciséria contida no Codex Alimentarius (2003).

- Estabelecimento de limites criticos para cada PCC: como indicado no
Principio 3, foram estabelecidos os limites criticos para cada etapa da producao,

de acordo com as legisla¢des vigentes e o suporte do estabelecimento.

- Estabelecimento de um sistema de monitoramento para cada PCC: foram
dispostas medidas de controle e monitoramento para cada PCC, como prediz o
Principio 4, com a finalidade de garantir o controle do processo e evitar a violacdo

dos limites criticos.

- Estabelecimento de ac¢Oes corretivas: de acordo com Principio 5, foram
estabelecidas ag¢Oes corretivas para cada PCC, para assim tratar os possiveis

desvios quando 0S mMesSmaos ocorrerem.

- Estabelecimento de procedimentos de verificacdo: para verificacdo da
eficacia do plano APPCC, baseado no Principio 6, foram propostos alguns
procedimentos de verificagdo que deverdo ser aplicados com determinada

frequéncia.

- Estabelecimento de documentacdo e manutencdao de registros: como é
indicado no Principio 7, foram sugeridas formas de controle de processos
referentes ao plano, por meio de planilhas, documentos, registros, entre outros.

Estes devem ser mantidos preservados para analises posteriores.

Apds a elaboragdo dos Planos APPCC dos produtos de panificagdo, foi
realizada a interpretacdo dos dados obtidos por meio de uma anadlise qualitativa,

com a descricdo e discussdo sobre as caracteristicas encontradas, levando em
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consideracao a opinido de autores externos sobre o tema abordado no presente

trabalho.

A classificacdo dos ingredientes como Critico e Nao Critico e a identificacdo
dos Pontos de Controle — PC e Pontos Criticos de Controle — PCC foram feitas de
acordo com as arvores decisérias contidas nos Anexos 1 e 2, respectivamente, e

constam na Portaria n2 46, de 10 de fevereiro de 1998 (MAPA, 1998).

RESULTADOS E DISCUSSOES

ANALISE DO PROGRAMA DE PRE-REQUISITO - BPF

No estabelecimento do presente estudo, foram observadas as condices das
instalacbes, edificacbes, equipamentos, utensilios, manipuladores, area de
produgdo e documentagdo. De acordo com o grau de conformidade ao programa
BPF, os itens “Equipamentos, Mdveis e Utensilios” e “Manipuladores” foram os
que obtiveram as maiores percentagens de adequag¢ao, ambos com 85,71 %. Em
contrapartida, o item “Edificagcdo e Instalagdes” foi o que apresentou menor indice
de conformidade, com 70,42 %, como estd ilustrado na Figura 1. No geral, o
estabelecimento apresentou um total de 76,19 % de conformidade, classificando-

se no Grupo 1 (baixo risco, 76 — 100%).
Figura 1 - % Conformidades resultantes da aplicagcdo do check-list no estabelecimento

Check - list aplicado no estabelecimento

85,71

85,71 80,00
90,00 70,42 71,43
80,00
g 70,00
®
£ 60,00
£ 50,00
g 40,00
S 30,00
G
s 20,00
10,00
0,00
Edificacdo e  Equipamentos, Manipuladores Producdoe Documeantacdo
Instalactes Méveis e Transporte do
Utensilios Alimento

Blocos verificados

Fonte: Elaborado pelo autor (2020)

R. bras. Tecnol. Agroindustr., Francisco Beltrao, v. 14, n. 2, p. 3335-3358, jul./dez.2020.



2@BTA

Diferente dos resultados obtidos nesta pesquisa, ao avaliar as condi¢des
higienicossanitarias em panificadoras em Santa Maria, no Para, Guimaraes;
Figueiredo (2010) verificaram que as mesmas possuiam inumeras irregularidades,

enquadrando-se, nos aspectos gerais, no Grupo 2 (Regular) e Grupo 3 (Ruim).

A fim de garantir a qualidade final de um produto, varios fatores devem ser

levados em consideragdo, como mostra a Figura 2.

Figura 2 - Perigos inerentes a uma Padaria

CONTAMINAGAO — — INSTALAGOES
PELO AMBIENTE

R

CONTAMINAGAO P

PELOS COLABORADORES AGUA

|

I

CONTAMINAGAO PELOS
PRODUTOS QUIMICOS

LIMPEZA E SANIFICAGAO

-

|

PRAGAS CONTAMINAGAO CRUZADA

Fonte: SEBRAE (2010)

Em vista disto, o estabelecimento avaliado conta com o auxilio de
Procedimentos Operacionais Padronizados (POP’s), sendo eles: Controle de
Higienizacdo dos Reservatérios de Agua e Potabilidade, Higiene e Saude dos
Manipuladores, Controle Integrado de Vetores e Pragas Urbanas, Manutencdo
Preventiva e Calibragdo de Mdaquinas e Equipamentos, Higienizacdo de Utensilios,

Equipamentos e InstalacGes.

DESCRICAO DAS ETAPAS DE ELABORACAO DO PAO FRANCES E DE FORMA E
IDENTIFICACAO DOS PONTOS CRITICOS DE CONTROLE - PCC’S

Apds a aplicagdo do check-list de verificacdo do programa de pré-requisitos
no estabelecimento, com o resultado favoravel (classificagdo no Grupo 1), iniciou-
se a elaboragdo do Plano APPCC para o P3o Francés e o Pao de Forma, produzidos

localmente.
Pagina | 3343
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Em relacdo a composicdo dos produtos, foram listados todos os ingredientes

inerentes ao processo de elaboracdo dos mesmos (Quadro 1).

Quadro 1 — Composicdo dos Produtos Avaliados (Pdo Francés e Pdo de Forma).

Produto Pao Francés Pao de Forma
Matéria-Prima Farinha de Trigo Farinha de Trigo
Ingredientes secos Sal, Agucar e Fermento Sal, Agucar, Fermento

bioldgico bioldgico
Ingredientes Liquidos Agua e Gelo Agua e Gelo
Outros Ingredientes Reforgador, Estabilizante Reforgador, Ovos e
Margarina
Conservadores - Antimofo
Material de Embalagem Saco de Papel Kraft Sacos Plasticos (PEBD)*

*Polietileno de Baixa Densidade
Fonte: Elaborado pelo autor (2020).

Para os dois produtos estudados, a farinha de trigo e o fermento bioldgico
foram classificados como ingredientes criticos, principalmente devido ao risco da
presenca de toxinas fungicas (micotoxinas) na farinha de trigo oriundas de mas
condicdes de conservagdo e/ou armazenamento, podendo causar graves
problemas a saude dos consumidores. J& o fermento bioldgico, caso sofra
alteracbes decorrentes de inadequadas condi¢des de recebimento e / ou
armazenamento, pode provocar a deterioracdo dos pdes que, assim como relatou-
se no Programa Alimentos Seguros - PAS (2005), altera o cheiro e o sabor, apesar

de ndo ocasionar graves danos a saude.

Os principais fungos associados a deterioracdo dos produtos de panificagao
sdo: Aspergillus, Chrysonilia, Cladosporium, Curvularia, Eurotium, Fusarium,

Penicillium, Rhizopus e Mucor (FREIRE, 2011).

De acordo com Freire (2011), tanto as perdas econémicas quanto a possivel
presenca de micotoxinas em pdes podem ser reduzidas ou evitadas por meio da
prevencdao ou retardo do crescimento de fungos. Para tanto, deve-se evitar o

acumulo de sujidades nas maquinas, limpando-as periodicamente; manter
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paredes, pisos e outras superficies limpas; separar as dreas que manipulam a
farinha e outros ingredientes das areas de resfriamento e embalagem; e manter
fora do local os produtos que retornam (refugos), especialmente se estiverem

contaminados.

Os Fluxogramas de elabora¢do do pao francés e do pdo de forma estdo
representados abaixo nas Figuras 3 e 4, respectivamente, acompanhados das suas

descrigdes.

Como pode-se observar, para os dois produtos, as etapas de “recepgao de
ingredientes” e “cozimento” foram classificadas como PCC’s. O PCC 1, justifica-se
pelo fato de existir o risco do recebimento de produtos contaminados que podem
permanecer por toda cadeia produtiva, a exemplo da farinha de trigo, caso ocorra
alguma falha processual e 0 mesmo seja recebido com micotoxinas, podera
comprometer a qualidade do produto final, pois, segundo Sa (2014), sdo
substancias muito resistentes, inclusive ao tratamento térmico. Além disso, Souza
(2012) afirma que um controle inadequado no recebimento de ingredientes pode
resultar na contaminacado do produto, sendo que o grau de controle exercido sobre

este recebimento é proporcional ao risco que a empresa assume.

No PCC 2 (etapa de cozimento), corre-se o risco da sobrevivéncia de micro-
organismos deteriorantes e/ou patogénicos, caso o binbmio tempo e temperatura
nao sejam atingidos efetivamente. A sobrevivéncia destes micro-organismos pode
ocasionar diarreia, nauseas vomitos, febres, cefaleia, cdlica, entre outras, se
apresentarem niveis maiores de contaminantes podem causar até intoxicacdo
alimentar, além de prejudicar as caracteristicas sensoriais e sua conserva¢dao em

prateleiras (CARDOSO et al., 2011).
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Figura 3 - Fluxograma do P3do Francés
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aquecido a uma temperatura de 180 °C

cestos
especificos e levados para a drea de

Recep¢ao de ingredientes: é realizada

uma analise superficial de cada produto,
na qual sdo observados os seguintes
parametros: quantidade, validade, lote,
qualidade, ocorréncia de avarias e
prego.

Armazenamento: os  produtos
recebidos sdo acondicionados de acordo
com a sua indicagdo  propria
(temperatura e ambiente) de
armazenamento, obedecendo a ordem
de validade, seguindo o esquema PVPS
(Primeiro que vence — Primeiro que Sai).

Pesagem e mistura de ingredientes: os
ingredientes sdo selecionados e
submetidos a pesagem com o auxilio de
uma balanca digital, posteriormente sdo
misturados mecanicamente em uma
batedeira industrial até atingir o
esperado “ponto de véu”, no qual a
massa pode ser finamente esticada sem
se romper.

Corte e Modelagem: apds a mistura, a
massa, com o auxilio da balanga digital,
é dividida manualmente em porc¢des de
pesos iguais (2 Kg cada). Em seguida, a
massa passa por uma maquina
modeladora automatica que molda a
massa em pequenas bolas
(aproximadamente 70 g cada), retirando
0 excedente.

Fermentagao: as pequenas bolas de
massa moldadas anteriormente sdo
organizadas em telas (com capacidade
para 25 unidades) e inseridas no armdrio
de fermentagdo, onde permanecem por
4 ou 5 horas.

Fonte: Elaborado pelo autor (2020).
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Figura 4 - Fluxograma do P3o de Forma
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Embalagem / Rotulagem: os p3es de
forma sdo embalados em sacos

B*

PCC 2

B*

PCC3

pldsticos, pesados e etiquetados.

Exposicdo a
embalados e rotulados sdo levados
para a area de venda.

venda:

os paes

*Perigo Bioldgico. **Perigo Quimico.

Recepc¢do de ingredientes: é realizada uma
analise superficial de cada produto, na qual sao
observados 0s  seguintes  parametros:
quantidade, validade, lote, qualidade,
ocorréncia de avarias e preco.

Armazenamento: os produtos recebidos sdo
acondicionados de acordo com a sua indicagao
propria (temperatura e ambiente) de
armazenamento, obedecendo a ordem de
validade, seguindo o esquema PVPS (Primeiro
gue vence — Primeiro que Sai).

Pesagem e mistura de ingredientes: os
ingredientes sdo selecionados e submetidos a
pesagem com o auxilio de uma balanga digital,
posteriormente :[o) misturados
mecanicamente em uma batedeira industrial
até atingir o esperado “ponto de véu”, no qual
a massa pode ser finamente esticada sem se
romper.

Corte e Acondicionamento: apds a mistura, a
massa, com o auxilio da balanca digital, é
dividida manualmente em porgdes de pesos
iguais (500 g cada). Em seguida, as por¢des sdo
despejadas em formas (untadas com trigo e
margarina) retangulares, especificas para este
tipo de pao.

Fermentagdo: as formas sdo inseridas no
armario de fermentagdo, onde permanecem
por 2 horas.

Cozimento: apds a fermentagdo, as formas sdo
assadas em forno pré-aquecido a uma
temperatura de 150 °C por cerca de 30 - 40
minutos.

Arrefecimento: apos assados, os pdes sdo
retirados das formas e colocados no armadrio
para que ocorra o resfriamento, o qual dura
aproximadamente 24 horas.

Corte: apos resfriados, os pdes assados sdo
submetidos ao processo de fatiamento, em uma
magquina de fatiar.

Fonte: Elaborado pelo autor (2020).
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Conforme Figueiredo et al. (2016), a contaminacgdo por bactérias aerdbias
mesoéfilas em alimentos provoca a deterioracdo dos mesmos, proporcionando
caracteristicas sensoriais indesejaveis, além de reduzir sua vida de prateleira. Os
autores também enfatizam que a presenca de fungos na superficie dos paes,
independentemente da quantidade presente, é suficiente para considera-lo

impréprio ao consumo humano.

No fluxograma de elaboragao do pao de forma, além dos PCC’s supracitados,
também foi identificada como PCC 3 a etapa de “embalagem/rotulagem”, pois nela
corre-se o risco da ocorréncia de uma recontaminacdo do pdo por agentes
bioldgicos patogénicos/deteriorantes (Salmonella ssp., Escherichia coli,
Staphylococcus aureus, Bacilus cereus, etc.) e quimicos (micotoxinas — aflatoxinas),
devido a possiveis falhas decorrentes de inadequadas formas de manipulacao,

armazenamento e inspecdo das embalagens.

Ao realizarem um estudo em um estabelecimento de panificacdo de grande
porte, Silva;Melo (2019) identificaram pontos criticos de controle (PCC’s) —
Embalagem, Armazenamento do produto acabado e Transporte - no processso de
elaboracdo de Massa Pdo Francés Tradicional congelada. Apesar da semelhanca
pela deteccdo de PCC na etapa de Embalagem, os fatores que foram levados em
conta para o diagndstico em ambos sdo divergentes, pois, no presente estudo o
PCC justifica-se pelo risco de uma recontaminacdo microbiana (perigo biolégico) e,
no estudo dos autores relatados acima, o PCC é baseado no risco de uma

contaminacdo por metal (contaminacdo quimica).

Nos Quadros 2 e 3, tem-se o resumos do plano APPCC de cada pao avaliado.
Neles, indicam-se os perigos, parametros e procedimentos preventivos a serem
realizados em cada etapa critica (recebimento de ingredientes, cozimento,

embalagem / rotulagem).
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Quadro 2 — Resumo do Plano APPCC do P&o Francés.

ETAPA RECEPCEO DE INGREDIENTES COZIMENTO
PCC PCC1 PCC2

B: Bacillus cereus, Salmonela spp., B-Schrevivéncia de micro-organismos

PERIGO Staphylococcus aureus. C: Residuos de patogénicos/deteriorantes {Bacillus
inseticidas, produtos saneantes, cereus, staphylococcus aureus e

micotoxinas (aflatoxinas) Escherichia coli)
MEDIDAS DE Obediéncia ac Manual de Boas Praticas Obediéncia ac Manual de BPF. Controle
CONTROLE de Fabricac&o. Controle do recebimento do bindmio tempo/temperatura (T 2

de matérias — primas e fornecedores

70°C)

LIMITE CRITICO

B: verificar legislacdo vigente referente &
cada item (RDC 12/2001) O micotoxinas
{auséncia) Inseticidas: abaixo do LMR*

1B0°C por 10 - 12 minutos

MONITORACAO

0 qué? Verificagdo do laudo de
recebimento da farinha de trigo.
Comao? Observacdo visual do laudo.
Ouando? A cada recebimento.
Quem? Funcionario responsavel pelo
recebimento.

0 qué? Controle de temperatura e
tempo do processo.

Coma? Inclusdo dos dados no painel de
controle do forno. Quando? A cada etapa
de cozimento.

Quem? Encarregado / Padeiro e auxiliar
responsaveis.

ACAOD Rejeitar matéria-prima fora do limite Ajuste e Manutencdo/Calibracdo do

CORRETIVA critico de seguranga. Forno Industrial
Planilhas d trole de t

REGISTROS Planilha de controle de recebimento aniinas e controle te tempo &

temperatura
Realizagdo de testes periodicos com a
. tari )
VERIFICACAO MaLerta —prima, para comprovar a Revis&o diaria dos registros do processo

autenticidade dos laudos enviados pelos
fornecedores

*Limite Maximo de Residuos

Fonte: Elaborado pelo autor (2020).
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Quadro 3 — Resumo do Plano APPCC do P3o de Forma.

ETAPA RECEPCAD DE INGREDIENTES COZIMENTO EMEBALAGEM / ROTULAGEM
PCC PCC1 PCC2
PCC3
B: Bocillus cereus, Salmonelo S i 2
B:5obrevivéncia de micro-organismos P P .
spp., Staphylococrus ourews. O; i e i il B: Recontaminagao microbiana
PERIGD Residuas de inseticidas, produtos pategénicos/deteriorantss (Sacilfus |Soimeneiln ssp., Staphylocoscus
5 o cereus, Stophylocaccus aureus e e L = p‘,J'
IENEENTES, MicotoXings AGE gureus e Escherichia calil.
S Escherichia coli]
|aflatoxinas)
Obediéncia ac Manual de Boas Cbediénciz ac Manual de BPF. obediéncia ao Manual de Boas
MEDIDAS DE Praticas de Fabricagio. Controle Controle de bindmio tempo / Praticas de Fabricagio.
CONTROLE de recebimento de matériaz — temperatura Controle nas etapas de Recepgio e
primas e fornecedores |T270°C) Armazenzmenta

LIMITE CRITICO

8: verificar legislagio vigents
referente & cada item [ADC
12/2001) Q: micotoxinas
|auséncia] Inseticidas: abaixo do
LMR*

150°C por 30 - 40 minutos

Coliformes a 458C: 10 UFC/om?
plastico
salmonello s5p.0 Auséncia em 16 cm®

MONITORAGAD

O qué? verificago do laudo de
recebimento da farinha de trigo.
como? Cbservagio visual do
lzudo. Quando? A cada
recebimenteo.

Quem? Funcionario responsavel

0 qué? controle de temperatura &
tempo do processo.
coma? inclusdo dos dados no painel
de controle do forno. Quando? A
cada etapa de cozimento.
Quem? Encarregado [ Padeiro e

© qué? controle por mieio de laudo de
recebimente
como? andlise visual do laudo
Cuande? A cada entrega
Quem? Responsavel pelo recebimenta
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pelo recebimento. suxiliar responsaveis.

Recusa do produto, caso apresente

ACAD Rejeitar materiz-prima fora de Ajuste e Manutencao/Calibragio do laude com dados Fara da limite de
CORRETIVA limite critico de seguranga. Forno Industrial
SEZUrANga
REGISTROS Planilha de controle de Planilhas de controle de tempo & Planilhas de controle de recebimento
recebimento temperatura e armazenamento do produto
realizagia de testes periddicos 2 -
¢ i _p Realizagdo de testes periddicos com as
£OM 2 Makersa “prims, para revisdo didriz dos registros do embzlagens, para comprovar @
VERIFICACAD comprovar a autenticidade dos £ 3 EEENS, P i
A processo autenticidade dos laudos enviados
laudos enviadaos pelos
pelos fornecedaores.
fornecedores

*Limite Maximo de Residuos

Fonte: Elaborado pelo autor (2020).

CONCLUSAO

Diante do exposto, conclui-se que o presente trabalho atingiu o seu objetivo
inicial, que era o da elaboragdo de propostas de planos de analise de perigos e
pontos criticos de controle para o processo de elaboracdo dos paes francés e de
forma. Tal objetivo foi alcancado, evidenciando a relevancia da interacdo e
conexao entre os programas de pré — requisitos (BPF e POP’s) com o APPCC, haja
vista que para que este Ultimo obtenha sucesso em sua elaboragdo e/ou execugdo
faz-se necessario que os programas de pré-requisitos estejam sendo empregados

com conformidades majoritarias.

Além disso, a deteccdo dos ingredientes criticos e dos pontos criticos de
controle (PCC’s) no processo de elaboragdo dos dois pdes, demonstra que o
programa de analise de perigos e pontos criticos de controle (APPCC) pode ser

empregado ndo sé nas grandes industrias, como também em estabelecimentos de
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pequeno/médio porte, tal como o avaliado nesta pesquisa. Dessa forma,
representando um programa aliado a qualidade do produto, ndo sé nos quesitos
microbioldgicos, quimicos e fisicos, mas também no da padronizacdo (aroma,
textura, coloragao, etc.) dos produtos finais, prevenindo as perdas no processo, e,

consequentemente, reduzindo os custos e aumentando a lucratividade do local.
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ANEXO 1. DIAGRAMA DECISORIO PARA IDENTIFICACAO DE INGREDIENTES/
MATERIAS PRIMAS CRITICOS (MODIFICADO)

SV — Q1. O perigo ocorre em — NAD
niveis inaceitaveis?

Q2. O processo ou o consumidor MNdo € Critica
eliminard ou reduzird o .
SIM e perigo a um nivel — NAO
aceitavel?
Yy
L
Ndo é Critica. E Critica

Obs.: A identificacdo de matérias-primas e ingredientes criticos é importante para
estabelecer a necessidade de controle como PCC, em nivel de producdo da

matéria-prima/ ingrediente e/ ou em nivel de processo do produto.
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ANEXO 2. DIAGRAMA DECISORIO NA IDENTIFICAGAO DE PONTOS CRITICOS DE
CONTROLE — PROCESSO (MODIFICADO

; 0 perigo & controlado pelo programa de pré-requisitas? s

MAD — Responder & Questia 1 Sk — E umn PC

Questio 1 — Existe {ml medida (5] preventiva (s} para o perigo no processa?

Modificar etaps, process
L L ou produto

Sl W&D

L 3

Coamtroke macty etluna & fescEs-
hrio para a seguranca? =% Sihd

|

¥ MAD ——f MAD & POC- interramper & ardilics

Cuestio & — Csta etapa eliminag ou reduz o perigo & niveis soeitiveis?  —
MO SN
Cuestio 3 — 0 perigo pade ooarmér ou sumentar a nfeais inacetiveis?

| |

SIM MAD —» Mg PCC

Interramper & andlise

w

Ouestdo 4 — Uma etapa subseguente eliminard ow reduzind o periga 2
nives acpitbiein?

1 +

MAD = Ponto Critico de Controde [/ POC

SIM = N&p & PCC - proceder 4 aplicacdo do disgrama decisteio para a
sEguinte etapa/processo @ periga.
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Process for the preparation of baking
products from an establishment located in
the municipality of Castanhal-Para

ABSTRACT

Today, quality is a competitive advantage that differentiates one company from another,
where consumers are more attentive and concerned with issues related to food safety. The
Hazard Analysis and Critical Control Points system aims to produce and prepare safe food
from a preventive approach, seeking to ensure that the products produced do not cause
harm to the consumer. The consumption of bread has increased among Brazilians, showing
that preparing to meet this growing demand for baked goods is a necessity for bakeries. It
is important to reconcile the increase in the offer of products and services with a reduction
in costs and standardization of bread, increasing customer reliability. This work aimed to
develop proposals for HACCP plans in bakery products from an establishment located in the
city of Castanhal-PA. To this end, an on-site checklist was applied to verify the pre-
requirements programs, being classified in Group 1 (Good), with 76.19% compliance. In
preparing the plan, by filling out forms and analyzing the processes, critical ingredients
(wheat flour and biological yeast) and critical control points (PCC's) were identified in the
Ingredient Reception, Cooking and Packaging / Labeling steps. The results showed the
relevance of the HACCP plan, which is coupled with the quality of the product, not only in
terms of microbiological, chemical, and physical, but also in the standardization of products.
Preventing losses, reducing costs, and increasing the profitability of the site.

KEYWORDS: Bakery. Control. Quality.
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