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Resumo: 

Nos dias atuais a sociedade busca por uma alimentação mais segura e de qualidade, com isso as indútrias 

de alimentos procuram se adequar a essas necessidades oferecendo produtos de qualidade, livres de 

contaminações, o sistema APPCC surgiu para estabelecer um controle de prevenção em vez de confiar 

somente nas análises do produto final, pois muitas causas de contaminação se dão por falta de aplicação 

dos procedimentos de higienização das pessoas que manipulam os alimentos, os hipermercados já 

começaram a perceber que o foco na prevenção com a utilização da ferramenta de controle de perigos 

(APPCC) utilizado em todas as etapas do processo faz com que haja menos perdas de produtos, gerando 

maior qualidade e consequentemente mais satisfação do consumidor. 
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INTRODUÇÃO   

 

Hipermercado é uma rede de empresas que visam a redução de custos e aumento da 

eficiência, conferindo maior produtividade caracterizando-se como o segmento econômico que 

mais cresceu nos últimos anos, tornando-se atualmente um dos mais competitivos (BADIN, 

1997). A alta diversidade das atividades comerciais aumenta a concorrência  entre as empresas 

prestadoras de serviços para melhor atender as necessidades do consumidor, culminando na 

promoção de empregos, (RESENDE, 2004; ZEOLLA, 2015). A rotatividade e a demanda dos 

produtos conferem ao sistema a necessidade de um alto padrão de qualidade com o objetivo de 

fornecer ao público a melhor assistência (DOGO, 2013). Para isso, conta com profissionais de 

diversas formações cuja atuação se complementa e converge para uma assistência integral aos 

consumidores, visando sempre agradar ao público que o frequenta diariamente (SILVA, 2003). 

O sucesso dessa integração se baseia na adaptação dos profissionais às normas e regulamentos 

que são frequentemente atualizadas e que certificam uma assistência padronizada nas diversas 

unidades. 

A procura por fonte de proteína animal é antiga, a atual demanda por este tipo de 

alimento, que é gerenciada através da fragmentação do processo de trabalho, que exige um 

aumento considerável dos mecanismos reguladores das boas práticas durante os mais diversos 

processos de manufatura, garantindo as melhores condições de manejo desde os eventos que 

antecedem ao abate até sua distribuição comercial. Para que isso seja possível, diversos 

profissionais devem trabalhar em conjunto, determinando assim a qualidade do produto final. 

Nessa conjuntura o médico veterinário tem ganhado espaço em todos os âmbitos do processo 

de manufatura, desde o cuidado com a saúde do animal antes do abate até a correta manipulação, 

armazenamento e distribuição do produto manipulado (ZEOLLA, 2015).  

Com base nesse processo foi criada a portaria nº 46 de fevereiro de 1998, do Ministério 

da Agricultura Pecuária e Abastecimento, que veio como ferramenta necessária para o 

melhoramento dos processos de proteção alimentar, diante disso foi iniciado o programa de 

análise de perígos e pontos críticos de controle (APPCC) (KHATRIY &COLLINS. 2007; 

VIOLARIS et  al., 2008),prevenindo os perigos advindos da produção de alimentos intervindo 

com o seu controle nesse sistema. 

Os Sete Principios do APPCC 

Realizar uma análise de riscos Fazer à análise de riscos, listando os riscos 

que possam afetar a saúde do consumidor, 



2  

podendo ser analisado a competência dos 

trabalhadores, o transporte dos alimentos, 

resfriamento de volumes, 

descongelamento de alimentos 

potencialmente perigosos, etc. Tudo que 

pode trazer perigo ao produto, 

identificando os riscos determina-se qual a 

probabilidade do rico acontecer.  

 

Determinar Pontos Críticos de Controle 

(PCC) 

Para se determinar os pontos críticos 

podem ser feito através de perguntas: 

Os alimentos podem ser contaminados 

nessa etapa? 

O que podemos fazer para prevenir o risco 

de contaminação? 

Podemos na fase em questão, prevenir, 

eliminar ou reduzir riscos? 

Há um método para monitorar o PCC? 

Como você irá documentar o PCC? 

Estabeleça limites críticos Os limites críticos podem garantir que um 

biológico, químico ou perigo poder ser 

controlado pelo PCC. Deve-se ser 

monitorado pelo menos um ponto crítico 

de controle, como temperatura, tempo, PH, 

etc. 

Estabelecer procedimentos de 

monitoramento 

O responsável pelo monitoramento deve 

ser alguém capacitado para informar e 

mover ações sobre os resultados, já que os 

riscos estão presentes. 

 

Estabelecer ações corretivas Se os critérios de limites críticos não forem 

atendidos, tem que haver ações corretivas 

que cumpram as normas estabelecidas nos 
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limites críticos, baseando-se nos fatos 

normais das condições de trabalho, por 

esse motivo tudo deve ser mensurável. 

Estabelecer procedimentos de verificação A verificação vai além do monitoramento, 

esse procedimento vai mostrar se o sistema 

está funcionando de acordo com o APPCC. 

Na verificação é que se determina se o 

plano é cientificamente e tecnicamente 

sólido, se os riscos foram identificados ou 

tratados da maneira prevista e que podem 

de fato ser controlados com eficácia. 

 

Estabelecer manutenção e registros e 

procedimentos de documentação 

Os registros e procedimentos de 

documentação devem ser simples e de fácil 

acesso, as pessoas dever ser treinadas, pois 

o procedimento de manutenção de registros 

é uma parte crítica do trabalho, é onde se 

incluem os fluxogramas, formulários, listas 

de verificação etc. 

Fonte: CODEX ALIMENTARIUS, 2003. 

 

       Os benefícios promovidos através da manipulação adequada de alimentos são evidentes e 

garantem a máxima segurança do consumidor, fornecendo a população um alimento seguro do 

ponto de vista microbiológico, esse processo só é alcançado por meio da educação correta  do 

manipulador e a implementação do Programa de autocontrole (BPF) no processo de trabalho 

do mesmo (OLIVEIRA, 1990; LEVINGER, 2005). Os cuidados advindos do armazenamento 

e manipulação devem ser sempre monitorados e registrados por meio de planilhas de controles, 

evitando ao máximo a exposição desses alimentos a qualquer tipo de contaminação proveniente 

do ambiente ou  do profissional que o manipula (BRASIL, 1990).  

No que concerne aos produtos alimentícios se caracterizam como uma substância 

indispensável na manutenção da vida tendo como função nutrir o ser humano, para isso e 

importante que seja ingerido alimentos com condições saudáveis, evitando assim, o rísco de 

contrair doenças de alimentos contaminados (SOLIS, 1999; OLIVEIRA et al. 2008).  

       Essas alterações podem ocorrer de varias formas, seja microbiologicas por meio de 
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bactérias, protozoários, fungos, bolores, que por reações químicas ativam suas atividades 

metabólicas comprometendo a qualidade do alimento, podendo gerar ríscos a saúde do 

consumidor. Muitas das vezes a contaminação se dá por falta de conhecimento ou negligência 

das pessoas envolvidas na cadeia produtiva e por deficiência na armazenagem ou limpeza de 

equipamentos e utensílios que entram em contato com os alimentos (HAZELWOOD e 

MCLEAN, 1998; SCHLUNDT, 2002; PEDROSO, 2016).  

Nos hipermercados são feitos diversos tipos de manipulação, desde a central de 

armazenamento e distribuição até os diversos setores onde serão expostos esses alimentos, 

sendo muito importante a aplicação das práticas de análises de pontos críticos de controle e 

segurança de seus alimentos.  

Tendo em vista a crescente importância do médico veterinário no âmbito do processo 

de produção de alimentos e a escassez de estudos sobre os padrões de qualidade dos 

estabelecimentos de armazenagem e distribuição de alimentos, o presente estudo objetiva 

relatar e analisar perigos e pontos críticos de controle de uma unidade que desempenha papel 

de manipulação, armazenamento e distribuição de proteína bovina de um hipermercado de 

Brasília, assim como comparar o processo de trabalho de uma unidade de perecíveis com a 

legislação vigente relacionada ao assunto, sendo neste estudo considerado a legislação 

norteadora. Portaria nº 46 de fevereiro de 1998, MAPA (BRASIL, 1998). 

PROCEDIMENTOS METODOLÓGICOS  

 

Essa pesquisa foi realizada durante o estágio supervisionado em Tecnologia e Inspeção 

de Alimentos, do curso de Medicina Veterinária. Trata-se de um estudo descritivo-

observacional realizado em uma unidade de uma rede de hipermercados do Distrito Federal. 

Foi observado por 3 meses a rotina de inspeção higiênico-sanitária do açougue e instalações 

frigoríficas. A inspeção é orientada pela verificação do plano de Análises de Perigos e Pontos 

Críticos de Controle (APPCC) adotado no estabelecimento. 

O APPCC “é um sistema que identifica, avalia e controla perigos que são significativos 

para a segurança de alimentos” (CODEX ALIMENTARIUS, 2003). 

 

RELATO DE CASO. 

 

A unidade funciona das 06hs às 24hs com atendimento ao público das 07hs as 23hs, 
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sendo as duas horas restantes, de expediente interno. O estágio é  de meio período e contempla 

30hs semanais, cumpridas de segunda-feira a sexta-feira das14hs às 20hs. A rotina de trabalho 

se inicia com a inspeção de áreas internas como laboratórios, câmaras frias de armazenamento 

e áreas de manipulação, avaliando critérios sanitários como, por exemplo, as condições de 

higienização do ambiente e das superfícies.  

A visita de inspeção é realizada pelo estagiário diariamente e semanalmente pelo médico 

veterinário, utilizando instrumento que abrange a qualidade dos serviços e produtos dos setores: 

Açougue, Peixaria, FLV, (frutas legumes e verduras) Padaria, Salsicharia, Cafeteria. Os 

parâmetros analisados no que concerne ao açougue são os descritos em ficha técnica (ANEXO 

A), sendo avaliados em conforme (C) e não conforme (NC) segundo legislação vigente Portaria 

nº 46 de fevereiro de 1998, tendo seu espaço para justificativa, caso não esteja de forma correta 

com o que se pede na ficha técnica. 

A legislação vigente utilizada como embasamento para o presente trabalho consiste na 

portaria nº 46 de fevereito de 1998 do Ministério da Agricultura Pecuária e Abastecimento 

(MAPA) e dispõe sobre o regulamento Técnico. Tal portaria objetiva estabelecer 

procedimentos de Análises de Perigos e Pontos Criticos de Controle a fim de garantir condições 

higienico-sanitárias de alimento preparado (BRASIL, 1998). 

A avaliação das condições de higiene é realizada por meio de Checklists (ANEXO B e 

ANEXO C) que contemplam itens sobre a limpeza e higienização dos maquinários, utensílios 

e ambiente físico do setor. Esse procedimento ocorre a cada troca de turno sendo executada e 

registrada pelo profissional responsável pela operação, com assinatura e o horário do 

procedimento. 

A higienização do espaço físico é realizada através dos produtos listados no (ANEXO 

D) para realização da lavagem com água e detergente desinfetante usa-se (SUMA BREAK UP 

CHLOR D3.4®) um desinfetante concentrado a base de hipocloríto, para a desinfecção e 

utilizado sanitizante (J FLEX 512®) com principio ativo de aquil dimetil benzil amônio 5% e 

cloreto de aquil dimetil etilbenxil amônio 5%.  

A higienização dos maquinários e utensílios tem como objetivo a limpeza da sujeira 

diária, como restos de gordura e pedaços de carnes residuais, após o manuseio, para tal 

procedimento é utilizado detergente neutro (PAN CLEAN®) sendo realizada fricção manual 

com buchas descartáveis, em seguida os utensílios são submetidos à esterilização por luz 

ultravioleta. Para a limpeza e manutenção das tábuas de corte é utilizado detergente 

desincrustante alcalino (SUMA BLOCK WHITENER D4.9®) com princípio ativo hipocloríto 

de sódio. 
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Outra medida sanitária importante é a higienização das mãos dos profissionais que 

devem ser realizadas com a utilização de sabonete líquido antimicrobiano de princípio ativo 

triclosan (SUMASEPT®) em água corrente utilizando a técnica correta. Para diminuir o risco 

de contaminação, o fluxo de água tem acionamento com membros inferiores evitando que o 

profissional toque na torneira após a higienização das mãos, a secagem das mãos é feita com 

papel toalha. O incentivo a higienização das mãos é promovido através de cartazes (ANEXO 

E) e o quantitativo suficiente de lavabos localizados em pontos estratégicos, além disso, é 

frisada, através de palestras mensais realizadas pelo veterinário responsável, falando sobre a 

importancia da higienização das mãos e alertando sobre a retirada de adornos que venham a 

comprometer segurança dos alimentos. 

 É preconizado o uso de EPIs, como luvas, toucas, óculos, protetor auricular, japonas, 

calças e meias térmicas, entre outros, garantindo a segurança do profissional. É monitorada a 

temperatura de todo o processo e local onde será realizada a manipulação, armazenamento e 

venda dos produtos do açougue por meio de ficha técnica (ANEXO F). A aferição da 

temperatura do local de armazenamento é constante através do display do refrigerador e 

mensurada de forma intervalada através de termômetro digital (MINIPA MT-350®) com 

objetivo de conferir a temperatura adequada. Em caso de discordância entre o valor preconizado 

do produto, sendo o resfriado de 0°C a 4°C e o congelado de -12°C a -14°C, os valores aferidos 

estiverem irregulares ou modificados com temperatura inferior ou superior a adequada, os 

produtos deveram ser removidos dos balcões, e logo após é acionada a assistência técnica dos 

equipamentos e reavaliada a viabilidade do produto.  

O armazenamento é o processo pelo qual os produtos são organizados, afim de que, se 

mantenham suas propriedades e não sejam observadas alterações na sua constituição. O 

processo de armazenamento de carne bovina e suína acontece em câmaras frias, onde são 

dispostos em nove racks cada um com três prateleiras de alumínio justapostas às paredes para 

a organização dos packs contendo as peças bovinas, além de um trilho onde são suspensas as 

carcaças suínas, enquanto o  processo de armazenamento de carne de frango é promovida em 

uma segunda câmara fria, sendo esta constituída de cinco racks com três prateleiras de alumínio 

cada, justapostas às paredes. Em ambas as câmaras não são permitidas a utilização de paletes 

de madeira para o transporte, sendo optado pela utilização de material fabricado de polietileno 

usando como parâmetro de instalação a RDC 216 que confirma o uso de paletes que possam 

ser laváveis, resistentes e impermeáveis (BRASIL, 2004).  

As carnes que são armazenadas são checadas na chegada quanto à presença do Selo de 

Inspeção Federal (SIF), assim como a data de produção e a integridade da embalagem, as 
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matérias primas, ingredientes e embalagentes devem ser inspecionados e aprovados no 

recebimento, e devem estar íntegras sendo recebidas em local protegido e limpo evitando assim 

a contaminação dos produtos (BRASIL, 2004).  

A manipulação dos cortes é feita por três profissionais diferentes, cada um com um tipo 

de carne. O manipulador, devidamente paramentado e higienizado, seleciona as peças e origina 

os cortes fazendo também a limpeza do produto por meio da retirada de gordura excessiva e 

pedaços indesejados para consumo, essa parte e realizada no laboratório, os cortes originados 

são dispostos em bandejas de tamanhos variados com absorventes (DIP-DRY®), e vedados 

com papel filme resistente, no balcão de atendimento, um quantitativo de profissionais (até 2) 

é responsável por atender ao público e realizar os cortes à granel para os clientes.  

A área de vendas é a local onde se deve ter mais cautela, pois os produtos antes de irem 

para loja passam por um processo de resfriamento rápido onde as carnes manipuladas retornam 

a câmara de refrigeração e permanecem por um período de 15 minutos para serem expostas, 

mantendo uma duração maior e diminuindo as alterações devido à manipulação. O balcão de 

vendas é feito para manter a temperatura e não para condicionar o produto a chegar ao grau 

desejado, por isso a importância do procedimento do resfriamento, produtos resfriados devem 

ser mantidos na temperatura de 0°C a 4°C e os congelados de -12°C a -14°C, para que assim 

não ocorra perda na qualidade dos produtos.  

As gôndolas expositoras são separadas entrem cortes bovinos, suínos e de frango não 

permitindo contato um com outro, por meio de divisórias feitas de acrílico, também são 

analisadas as qualidades das carnes a vácuo que ao perder suas características como: alteração 

de cor, perda de vácuo, apresentação de macrobolhas e estufamento, apresentando essas 

mudanças devem ser descartadas como medida de segurança. 

É observada qualquer forma de contaminação que possa vir a acontecer em todo o 

processo, seja ela química, física ou biológica, por isso é de responsabilidade do veterinário e 

do estagiário a cobrança dos pontos críticos de controle para assim minimizar ao máximo as 

possíveis formas de contaminação.  

Para isso é utilizado produtos específicos para limpeza dos utensílios e maquinários que 

entram em contato com a matéria prima ou alimento a ser manipulado, esses produtos tem 

função de limpar e desinfetar as mesas onde são manipulados os cortes, para que as ranhuras 

ocasionadas não venham a ser fonte de contaminação de microrganismos que possam causar 

danos ao alimento.  

Os funcionários ao iniciarem a produção devem fazer a higienização correta das mãos 

com sabonete específico antimicrobiano com principio ativo triclosan e logo após utilizar luvas 
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para o manuseio das carnes e outros alimentos, sempre fazendo a higienização das mãos e troca 

de luvas com a mudança de produto a ser manipulado.  

Correlacionando com a RDC 216 nota-se discordância com alguns artigos onde o 

quantitativo de material e o uso de um uniforme especifico para fins de higienização não são 

seguidos fazendo-se necessário a implementação de algumas medidas, como trocar o uniforme 

de manipulçao de alimentos na hora em que for fazer a higienização do local.(BRASIL , 2004)  

Durante a inspeção também é observado o uso de barba e adornos nos funcionários, 

todos que entram em contato com alimentos, pois não é permitida entrada em seu local de 

trabalho portando esses objetos no processo de higienização pessoal,portanto deve ser corrigido 

todos os possíveis erros, como unhas grandes, unhas pintadas, uso de aliança, sujeira nas mãos, 

que venham a comprometer a produção. 

 Essa limpeza é feita sempre antes e após o término de toda a manipulação para que não 

ocorra contaminação química, por meio dos produtos de limpeza em contato com os alimentos 

que serão expostos à venda, para os consumidores. 

 Outro cuidado tomado nessa inspeção diária e a manutenção das armadilhas de insetos 

e cortinas sanfonadas que servem de barreira física, que funciona como proteção contra a 

entrada de insetos, diminuindo a probabilidade de contaminação biológica por esses vetores 

que podem vir a ser a maior forma de contaminação biológica, pois sem os devidos cuidados a 

presença deles vem a se manifestar de forma aumentada atingindo um elevado grau de 

contaminação, ao perceber aumento na quantidade de qualquer tipo de praga e solicitado à 

empresa responsável pela dedetização que tome as providencias cabíveis para a eliminação do 

problema. 

CONCLUSÃO. 

 

O Hipermercado analisado passou a utilizar a aplicação do APPCC por volta de 2004, com a 

implementação desta ferramenta e com a inspeção local periódica, notou-se  uma melhora positiva nos 

procedimentos executados e nos controles higiênico-sanitários, resultando em produtos seguros do 

ponto de vista sanitário. Mas mesmo com a implantação do processo e com o treinamento de 

pessoal,durante a análise ainda percebe-se uma dificuldade de compreensão por parte dos funcionários  

no sentido de procurar fazer o serviço de acordo com as normas estabelecidas, por esse motivo faz-se 

necessário o treinamento constante e esclarecimento sobre a importância do uso das práticas de análises 

de perigos e pontos críticos de controle (APPCC), para que tanto o pessoal quanto a empresa 

compreendam que o autocontrole não dificulta a rotina dos trabalhos executados e sim os tornam 

confiáveis e organizados contribuindo para uma valorização do desempenho dos funcionários e dos 
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produtos comercializados. 
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ANEXOS: 
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Anexo – B. 
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Anexo - C. 
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Anexo - E. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Anexo- F. 
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Produto. N° de Registro.  Princípio ativo. 

PAN CLEAN N°05351.081130/2005-07 Dodecilbenzeno Sulfanato de 

Sódio. 

SUMA BREAK UP CHLOR REGISTRO MS – 3.2661.0262 Hipoclorito de Sódio – Teor 

de Cloro Ativo Entre 2,57 a 

5,5%..  

SUMA BLOCK WHITINER 

D4.9 

REGISTRO MS – 3.2561.0053 Hipoclorito de Sódio. 

SUMASEPT REGISTRO MS – 2.3414.0127 2,4,4’ Tricloro-2-Hidroxi-

Difenil Éter 0,5% (triclosan) 

JFLEX 512 REGISTRO MS – 3.2661.0183 Cloreto de Aquil Dimetil 

Benzil Amônio 5% e Cloreto 

de Aquil Dimetil Etilbenxil 

Amônio 5%. 
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