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RESUMO

Este trabalho tem como objetivo estudar e analisar a elaboragdo de um plano para
implementagdo do HACCP (Hazard Analysis Critical Control Points) em uma linha de
preparo de maionese, na empresa Empresa A Alimentos Ltda., observando os 12
(doze) passos e 7 (sete) principio, que sdo os métodos adotados para implantacao e
aplicacdo na linha de producdo, com visdo para o alinhamento e melhoria nos
processos; uma vez, que esta ferramenta desempenha um papel crucial na garantia
da seguranca dos alimentos, que chegam ao consumidor; pois através de sua
implementagdo maximiza-se a abordagem sistematica, a andlise, a identificacao, o
controle e a prevencao dos riscos e dos perigos associados aos alimentos em todas
as etapas da cadeia de producao.

Palavras-chave:Andlise de perigos. Boas Praticas. Seguranga Alimentar.

ABSTRACT

This work aims to study and analyze the elaboration of a Plan for the implementation
of HACCP (Hazard Analysis Critical Control Points) in a mayonnaise preparation line,
in the company Empresa A Alimentos Ltda., observing the 12 (twelve) steps and 7 (
seven) principle, which are the methods adopted for implementation and application
in the production line, with a view to aligning and improving processes; since this tool
plays a crucial role in guaranteeing the safety of the food that reaches the consumer;
because through its implementation, the systematic approach, analysis, identification,
control and prevention of risks and hazards associated with food at all stages of the
production chain are maximized.

Keywords:Hazard analysis. Good habits. Food Security.
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1. INTRODUCAO

O sistema HACCP é terminante no contexto de boas praticas de producao
alimentar, concorrendo para a eliminagdo ou reducdo de perigos e, como
consequéncia, garantir que os alimentos sejam seguros desde o inicio do processo
até o consumo do consumidor.

E necessario dar énfase ao desenvolvimento e implementagdo de medidas
preventivas para o controle de riscos, por isso, o sistema do HACCP como um
processo cientifico, apresenta um dos mais modernos métodos da atualidade, que
tem por finalidade construir a inocuidade nos processos de producao, manipulagéo,
armazenamento, transporte, distribuicdo e consumo dos alimentos.

Por isso, a elaboragéao do Plano HACCP, da linha de producao de preparo da
maionese envolve 12 (doze) passos e 7 (sete) principio, métodos adotados para
implantacdo e aplicagdo na linha de produgdo, com visdo de alinhamento e
melhoramento nos processos. A implementacao do sistema HACCP proporciona a
empresa, melhorias no processo e na produg¢dao da maionese.

Neste contexto, a fim de apresentar os elementospara garantia de segurancga
alimentar, o presente projeto objetiva estudar e analisar a implementacéo do sistema
HACCP na linha do processo de fabricagdo da maionese na empresa Empresa A
Alimentos.

Este estudo objetiva analisar as melhorias da implementacdo do HACCP, na
linha de maionese, uma vez que a implementacéao efetiva do HACCP, permite que
as empresas identifiguem os pontos criticos de controle, onde medidas corretivas
devem ser aplicadas, para evitar ou eliminar qualquer risco significativo para a
seguranca dos alimentos.

Isso inclui perigos microbiol6gicos, como bactérias patogénicas, perigos
quimicos, como contaminantes indesejados e perigos fisicos, como materiais

estranhos.
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2. JUSTIFICATIVA

O tema a ser abordado, foi sugerido pela empresa Empresa A Alimentos,
juntamente com necessidades internas e ou possiveis melhorias a ser adotada, na
linha da producdo da maionese, a elaboragdo do plano HACCP 12 passos e 7
principios, uma vez que o sistema mitiga e ou elimina possiveis contaminagdes e
perigos na fabricacdo e também ao consumidor final.

O Plano HACCP além de ser determinante para melhoria do processo visa
também a qualidade, proporcionando uma cultura de confianca aos consumidores e

ao mercado interno e externo alinhados a marca.

3. OBJETIVOS

Esse artigo busca ressaltar a aplicagdo do sistema HACCP na linha de
producdo da maionese, para garantir a seguranca alimentar, proteger a saude dos
consumidores e manter a qualidade do produto.

4. METODOLOGIA

No presente estudo foram realizadas pesquisas qualitativas com elaboracao
de revisao bibliogréafica, tendo como meios de fundamentacao tedrica, livros, revistas
académicas, cientificas, materiais on-line e também em versdes impressas, reunindo
e comparando os diferentes dados encontrados nas fontes que foram consultadas e
listando os principais fatores que se referem ao HACCP na linha de producédo da

maionese 12 passos e 0s sete principios.

5. REVISAO BIBLIOGRAFICA

Neste estudo foram adotadas pesquisas metodolégicas baseadas em revisdo
bibliografica, visitas técnicas na empresa Empresa A Alimentos, utilizaram-se
tambémde pesquisas on-line e livros. A fim de investigar, analisar os processos na
linha de produg¢édo da maionese, utilizando o sistema HACCP.
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HACCP - CONCEITOS, DEFINICOES E OBJETIVOS

Segundo a Revista Seguranca Alimentar (2016), o sistema HACCP -
Hazards Analysisand Critica | Control Points (Analise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle) desenvolvido pela Pillsbury Company em resposta aos requisitos de
inocuidade impostos pela NASA, em 1959, para os “alimentos espaciais” produzidos
para os seus primeiros véos tripulados (BENNET & STEED, 1999).

A NASA tinha entéo, duas preocupacdes principais:

* a primeira, relacionava-se com os problemas que poderiam ocorrer, com
particulas de alimentos (migalhas),que flutuariam na capsula espacial, em
condicbes de gravidade zero (a preocupagdo estava relacionada com
possiveis interferéncias nos sofisticados circuitos eletrénicos).

* a segunda preocupacgao dizia respeito a inocuidade dos alimentos que
seriam consumidos pelos astronautas: em hip6tese alguma os alimentos
poderiam conter microrganismos patogénicos ou suas toxinas, ja que um
caso de diarréia numa capsula espacial teria consequiéncias catastroficas.

Assim, o HACCP foi desenvolvido para ser aplicado aos fatores associados
a matéria prima, ingredientes, processo de producdo, processamento e outros, por
forma a prevenir-se a ocorréncia de contaminacbes e, assim, poder-se garantir a
inocuidade final dos alimentos (STRINGER, 1994).

No Brasil o HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point) que em
portugués é conhecido como APPCC (Analise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle), que é um sistema que consiste na identificacao dos perigos relacionados
com a seguranca alimentar para o consumidor, que podem ocorrer ao longo da
cadeia de transformacao dos produtos alimentares, na avaliagcdo desses perigos e
considerados significativos, no estabelecimento de metodologias de controle, por
forma a garantir a seguranga dos alimentos (ARVANITOYANNIS, 2009).

Atualmente, observa-se em todo o mundo um rapido desenvolvimento e
aperfeicoamento de novos meios e métodos de deteccdo de agentes de natureza
biol6gica, quimica e fisica causadores de doengas nos seres humanos e nos
animais, 8 Revista Dimensao Académica, v.2, n.1, jan-jun. 2017 — ISSN: 2525-7846
passiveis de veiculacdo pelo consumo de alimentos, motivo de preocupacdo de
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entidade governamentais e internacionais voltadas a saude publica (BRASIL,
1998a).

A legislacdo em seguranca do alimento é geralmente entendida como um
conjunto de procedimentos, diretrizes e regulamentos elaborados pelas autoridades,
direcionados para a protecao da saude publica. A APPCC foi uma ferramenta
desenvolvida originalmente pelo setor privado para garantir a seguranga do produto
e atualmente esta sendo introduzida na legislacéo de varios paises (JOUVE, 1998).

Segundo Wurlitzer (1998), a Andlise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle — APPCC orienta sobre como levantar os perigos (biolégicos, quimicos e
fisicos) significativos que podem ocorrer na producdo de um determinado alimento
em uma linha de processamento, e controla-los, nos Pontos Criticos de Controle

(PCC), durante a producéao.

O sistema HACCP (Hazard Analysis Critical Control Points), desempenha
um papel crucial na garantia da seguranga dos alimentos. Sua importancia reside no
fato de que ele € uma abordagem sistematica, baseada em identificar riscos,
controlar e prevenir perigos, associados aos alimentos, em todas as etapas da
cadeia de producao (STRINGER, 1994).

Ao analisar e controlar esses perigos, o HACCP reduz a probabilidade de
ocorréncia de eventos adversos, como surtos de doencas transmitidas por alimentos
ou intoxicacoes alimentares. Isso, por sua vez, protege a salude dos consumidores e
promove a confianga no setor alimenticio (ALMEIDA, 1198).

Além disso, o HACCP promove a adog¢éo de boas praticas de fabricacao e a
implementacdo de medidas preventivas em todas as etapas da producéo, desde o
recebimento das matérias-primas até a distribuicdo dos alimentos. Ele também
enfatiza a importancia da documentagdo adequada, do treinamento dos funcionarios
e da verificacao regular para garantir a eficacia do sistema (JOUVE,1998).

O HACCP desempenha um papel fundamental na garantia da seguranca
dos alimentos. Sua abordagem sistematica e baseada em riscos permite identificar e
controlar perigos em todas as etapas da producédo, reduzindo a probabilidade de

contaminacao e protegendo os consumidores.
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Ao implementar e manter adequadamente o sistema HACCP, as empresas
estabelecem uma cultura de seguranca alimentar, promovendo a confianca dos

consumidores e contribuindo para um setor alimenticio mais seguro e responsavel.

HACCP - 7 PRINCIPIOS PARA A APLICACAO

A implantacao do sistema HACCP segue uma é seqgliéncia de atividades que
tem por base as etapas preliminares, com intuito de conhecer exatamente o produto,
as condicbes do processo e a forma como é utilizado pelo consumidor.
Seguidamente surge a aplicagéo dos 7 principios do sistema HACCP. E por ultimo,
segue a revisao do sistema, a fim de permitir situar a utilizacdo do método HACCP
no conjunto das agdes de garantia da seguranca alimentar da empresa, permitindo
uma adaptacao permanente do sistema (FQA et al., 2002; AFONSO, 2006; ARESP,
2006).

De acordo com o Codex Alimentarius, para a implementacdo de um sistema
HACCP, devem ser considerados os seguintes principios:

» Identificar os perigos e medidas preventivas - ldentificar quaisquer perigos

que devam ser evitados, eliminados ou reduzidos para niveis aceitaveis;

» Identificar os pontos criticos de controle - ldentificar os pontos criticos de

controle (PCC) na fase ou fases em que o controle é essencial para evitar
ou eliminar um risco ou reduzir para niveis aceitaveis;

» Estabelecer limites criticos para cada medida associada a cada PCC -

Estabelecer limites criticos em pontos criticos de controle, que separem a
aceitabilidade da nao aceitabilidade com vista a prevencao, eliminacao ou
reducao dos riscos identificados;

*  Monitorizar/controlar cada etapa do (PCC) - Estabelecer e aplicar

processos eficazes de vigilancia em pontos criticos de controle;

» Estabelecer medidas corretivas para cada caso de limite em desvio -

Estabelecer medidas corretivas quando a vigilancia indicar que um ponto

critico nao se encontra sob controle;
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» Estabelecer procedimentos de verificacdo- Estabelecer processos, a

efetuar regularmente, para verificar que as medidas referidas nos
principios de 1 a 5 funcionam eficazmente;

» Elaborar documentos e reqistrar de forma adequada a natureza e

dimensao das empresas a fim de se demonstrar a eficaz aplicacao das
medidas referidas nos principios 1 a 6.

O monitoramento pode ser feito de maneira continua, ou por lote. Quando o
monitoramento nao é realizado de forma continua, a quantidade e a frequéncia
desse procedimento devem ser suficientes para fornecer um nivel aceitavel de
garantia de que o PCC esteja sob controle (BENNET & STEED, 1999).

Segundo Figueiredo e Costa Neto, 2001 o0s procedimentos de
monitoramento devem ser rapidos, ja que se referem a processos online, que, em
geral, acontecem simultaneamente a producdo e nao permitem uma prova analitica
demorada. Por este motivo, as andlises microbioldgicas convencionais podem
demorar muito para que se entreguem resultados em tempo habil de se fazerem as
acOes corretivas antes de se colocar em jogo a seguranca dos produtos ou do
processo.

HACCP - 12 PASSOS

Sequencialmente ha os 12 passos (Jucene, C. - Gestdo da producao,.2001),

0 que se relaciona diretamente com os 7 principios, que sao:

» Passo 1: Formar uma equipe de HACCP:

» Passo 2: Descrever o produto;

» Passo 3: Identificar o uso pretendido;

e Passo 4: Construir um fluxograma:

» Passo 5: Confirmar o fluxograma no local;

» Passo 6: Identificar os perigos associados a cada etapa;

» Passo 7: Determinar os pontos criticos de controle (PCC);

» Passo 8: Estabelecer limites criticos;
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» Passo 9: Estabelecer um sistema de monitoramento;

» Passo 10: Estabelecer acoes corretivas;

» Passo 11: Estabelecer procedimentos de verificacao e

» Passo 12: Estabelecer a documentacio e os reqistros.

Para implementacao dos 12 passos, faz-se necessario:

Passo 1: deve ser uma equipe multidisciplinar que possua conhecimentos e
habilidades adequados para desenvolver e implementar o sistema.

De acordo com a SGS (Sistema Gerenciador de Séries, 2019), a equipe de
HACCP deve ser composta por profissionais especializados em diferentes areas,
como microbiologia, engenharia de alimentos, seguranca alimentar e controle de
qualidade. Essa abordagem multidisciplinar garante, uma analise abrangente dos
perigos e a implementacao de medidas de controle eficazes. Além disso, a formagéo
de uma equipe dedicada ao HACCP demonstra o comprometimento da organizacao

com a segurancga dos alimentos.

Passo 2: no desenvolvimento de um plano HACCP precisa-se de uma

descricao detalhada do produto alimentar em questéo.

Segundo Moyano, Patricia (2018), a descricdo deve incluir informacdes
sobre a composicao do produto, como ingredientes, aditivos e potenciais alérgicos.
Além disso, € importante identificar as caracteristicas do produto, como sua forma
fisica, pH, atividade de agua e outros fatores que possam afetar sua seguranca e
qualidade. A descricdo precisa e abrangente do produto € essencial para uma

analise adequada dos perigos associados.

Passo 3: ao implementar o HACCP, é fundamental considerar o uso
pretendido do produto alimentar pelos consumidores finais. Entender como os
consumidores irdo utilizar o produto é essencial para identificar potenciais perigos e
estabelecer medidas de controle adequadas. Por exemplo, se um alimento for

destinado ao consumo cru, a prevencao de contaminacdo microbioldgica se torna
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ainda mais critica. Portanto, compreender o uso pretendido é fundamental para a
aplicacéao eficaz do HACCP (SGS, 2019).

Passo 4: a construcdo de um fluxograma que represente todas as etapas do
processo de producdo € um passo essencial no desenvolvimento do sistema
HACCP.

Seguindo o que diz Moyano (2018), o fluxograma fornece uma visao clara e
sistematica de todas as etapas, desde a recepcdo das matérias-primas até a
distribuicao do produto final. Isso permite a identificagdo precisa dos pontos criticos
de controle (PCC) e dos perigos associados a cada etapa do processo. Além disso,
o fluxograma é uma ferramenta valiosa para a comunicagcdo e o treinamento dos

funcionarios envolvidos.

Passo 5: apés a construcao inicial do fluxograma, é essencial confirmar sua
precisdo no local. Essa etapa envolve visitar a planta de producao e verificar se as
etapas representadas no fluxograma correspondem a realidade operacional. A
confirmacéao do fluxograma no local é importante para identificar possiveis desvios e
garantir que o sistema HACCP seja desenvolvido com base em informacdes
precisas e atualizado.

Passo 6: a identificacdo dos perigos €& uma etapa crucial no
desenvolvimento do sistema HACCP. Conforme destacado no artigo da SGS (2019),
essa etapa requer uma analise detalhada de cada etapa do processo para identificar
0s perigos que podem estar presentes, como contaminagcdo microbiologica,
presenca de substancias quimicas indesejadas ou riscos fisicos. A identificacdo
precisa dos perigos é fundamental para estabelecer medidas de controle efetivas e
garantir a seguranga dos alimentos.

Passo 7: ap6s a identificacdo dos perigos, € necessario determinar os
pontos criticos de controle (PCC).

Os PCCs sao etapas especificas do processo em que o controle é essencial
para prevenir, eliminar ou reduzir um perigo a niveis aceitaveis. A identificacdo
correta dos PCCs permite que as medidas de controle sejam direcionadas aos

pontos mais criticos do processo, aumentando a eficacia do sistema HACCP.
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Passo 8: os limites criticos séo critérios estabelecidos para garantir que os
PCCs estejam sob controle adequado. Esses limites podem incluir parametros de
temperatura, tempo, pH, umidade, concentracdo de substancias quimicas, entre
outros. Estabelecer limites criticos claros e baseados em evidéncias cientificas é
essencial para garantir que o controle seja efetivo na prevencao de perigos.

Passo 9: um sistema de monitoramento regular é necessario para garantir
que os limites criticos nos PCCs sejam cumpridos de forma consistente. Esse
monitoramento pode envolver medicdes, observagdes visuais, registros e analises
laboratoriais, dependendo dos parametros controlados em cada PCC. Um sistema
de monitoramento eficaz é fundamental para identificar desvios e tomar acdes

corretivas oportunas.

Passo 10: quando desvios dos limites criticos sao identificados durante o
monitoramento, agdes corretivas devem ser imediatamente implementadas. Essas
acOes visam corrigir o problema identificado, restaurar o controle no ponto critico de
controle e evitar a ocorréncia de produtos ndo conformes. A rapidez e eficacia das
acbes corretivas sdo fundamentais para manter a seguranca e a qualidade dos

alimentos.

Passo 11: procedimentos de verificacdo devem ser estabelecidos para
garantir a eficacia do sistema HACCP. Esses procedimentos envolvem revisées
periddicas do sistema, analise de registros, calibracdo de equipamentos, testes
laboratoriais e auditorias internas ou externas. A verificacdo regular do sistema
HACCP é fundamental para garantir sua conformidade continua e aprimorar sua
eficacia (Moyano, Patricia, 2018).

Passo 12: a documentacdo adequada do sistema HACCP é essencial para
fornecer evidéncias de conformidade e rastreabilidade. Essa documentacao deve
incluir o plano HACCP, procedimentos operacionais padrdao (POPs), registros de
monitoramento, registros de acbes corretivas, registros de verificacdo e outros
documentos relevantes. A documentacdo completa e precisa permitir a revisao, a

auditoria e a melhoria continua do sistema HACC.

10
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REQUISITOS PARA A IMPLANTAGCAO DO HACCP

Existem alguns requisitos basicos para implantar um sistema com eficiéncia
e que o processo de tenha os resultados satisfatérios e desejados:

. A sensibilizacao para a qualidade;

. O comprometimento da direcao da empresa com o plano;

. A capacitagao da equipe;

. A implantacdo e execucao dentro das condicdes previstas;

. A responsabilidade da Direcao-Geral para assegurar que o plano esta
sendo seguido.

Em conjunto com todos os elos da cadeia produtiva a o sistema de APPCC
que € a maneira mais efetiva para prevenir contaminagdes na industria de alimentos,
sejam elas microbiolégicas quimicas ou fisicas, pois por meio do APPCC é possivel
determinar onde uma contaminacao pode ocorrer e quais as acdes necessarias para
evita-la (MOYANO, PATRICIA, 2018).

A segurancga alimentar consiste na garantia que o alimento ndo ira causar
danos no consumidor quando preparado e/ou consumido de acordo com 0 uso a que
esta destinado, constituindo um componente essencial de um grande numero de
atividades e instituicdes, sendo a higiene um dos primeiros passos para a qualidade
e seguranca dos alimentos (Codex Alimentarius Commission - CAC, 2003). Os
alimentos sdo um recurso de importancia vital e a sua seguranca em toda a cadeia
alimentar, desde a producéao primaria até ao consumidor final, ou seja, “do prado ao
prato”, tornou-se numa das prioridades para os intervenientes do setor agro
alimentar (BAPTISTA & ANTUNES, 2005).

Existe também a ferramenta conhecida como Arvore de Decisdo pode ser
utilizada para determinar quando uma interrupg¢ao, ponto ou procedimento particular
Nno processo ou preparacao dos alimentos, deve ser considerado ponto de controle
critico (PPC) (CARPINETTI, 2012).

11
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A arvore de decisao € um modelo de aprendizado de maquina e uma técnica
de analise preditiva usada para tomar decisdes ou prever resultados com base em
varias condicdes e eventos. Ela é uma representacédo visual em forma de arvore,
composta por nés e ramos, onde cada né representa uma condi¢cdo ou atributo, e
cada ramo representa uma decisao ou resultado possivel (J.ROSS QUILAN, 1975).

A construgdo de uma arvore de decisdao envolve dividir um conjunto de
dados em subconjuntos menores com base em caracteristicas relevantes, de modo
que a arvore possa aprender padroes e fazer previsdes. O processo de construcao
da arvore ocorre em etapas, geralmente seguindo o algoritmo chamado "Dividir e
Conquistar". Aqui esta uma visao geral do processo:

» Selecado do atributo: No inicio, & necessario selecionar o atributo mais
significativo para ser colocado no noé raiz da arvore. Isso geralmente é
feito com base em métricas como ganho de informacéo, indice de Gini ou
razao de ganho.

» Divisdo dos dados: Com base no atributo selecionado, os dados sao
divididos em subconjuntos menores nos ramos da arvore, de acordo com
os valores possiveis desse atributo.

» Critério de parada: O processo de constru¢do continua até que um critério
de parada seja atingido. Isso pode ocorrer quando todos os dados em um
ramo tém a mesma classificacdo ou quando todas as caracteristicas
relevantes foram usadas.

Apbs a construcdo da arvore de decisdo, ela pode ser usada para fazer
previsbes ou tomar decisbes com base nos atributos de entrada. Quando uma
instancia (conjunto de valores) é apresentada a arvore, ela segue os caminhos até
alcangar um né terminal, onde uma decisao ou resultado é determinado.

A arvore de decisao tem varias vantagens, como ser facilmente interpretavel
e visualmente compreensivel, fornecer insights sobre quais atributos sao mais
relevantes na tomada de decisbes e ser capaz de lidar com dados numéricos e
categéricos. No entanto, a construcdo de uma arvore de decisdo pode ser
influenciada por viés de atributos e requer um cuidadoso ajuste de parametros para
evitar o overfitting (sobre ajuste).

Segue abaixo um exemplo visual de uma arvore de decisao:
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Grafico 1 - Arvore de Decisao

01 — Existermnm medidas
preventivas para o perigo e
em guestio?

Modificar etapa,
processo ou produto

| 1

Nao Sim

_l

MNesta etapa € necessario
Simn um controlo
para garantir a segurancars

M3o

[eivee]  -E

h.
2 — Esta etapa elimina ou reduz
a probabilidade de ocorréncia do
perigo para niveis aceitaveis?

MNEo

l sim

03 — Pode ocorrer contaminacao
pelo perigo ou aumento deste, a
valores ndo aceitdaveis?

Sim

v I

Q4 — Existe uma etapa seguinte que
elirninf- n-_.- reduz a_pmhahilidad? de e
ocorréncia do perigo para um niwvel

aceitavel?

Fonte: www.google.com.br /imagens2023

6. RESULTADOS OBTIDOS

A implementacéo do plano HACCP na linha de producao da maionese pode
resultar em uma série de beneficios significativos para a seguranca e qualidade do
produto. Através da analise de perigos e identificacdo dos pontos criticos de
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controle, serdo estabelecidas medidas preventivas eficazes para mitigar os riscos
associados a producao da maionese (JOUVE,1998).

Uma das principais vantagens obtidas utilizando o sistema HACCP foi a
reducao do risco de contaminagcdo microbiolégica. Através do controle rigoroso das
matérias-primas, higienizacdo adequada dos equipamentos e implementacao de
processos e refrigeracdo, é possivel minimizar a presengca de microrganismos
patogénicos, garantindo uma maionese segura para o consumo (CARBALLIDO et
al.,1994).

Existem ferramentas diversas na obtencdo de resultados, melhoria da
qualidade, processo e prevencgdes de riscos, dentre elas, a andlise SOWT tem como
objetivo, analisar forcas, fraquezas, ameacas e oportunidades, levando em
consideracao fatores internos e externos. Analise SOWT consiste em uma andlise
profunda e detalhada da situacado da empresa e ou de um determinado setor, para a
tomada de deciséo, prever e prevenir condi¢gdes negativas (DYSON, 2004).

“Concentre-se nos pontos fortes, reconhegca as fraquezas, agarre as
oportunidades e proteja-se contra as ameacgas” (SUN TZU, a.C.).

Quando utilizada corretamente, a analise SWOT pode fornecer uma boa
base para a formulacao estratégica (Kajanus et al, 2004). Contudo, a propria analise
também apresenta algumas fragilidades, associadas as proprias etapas de
identificacdo, medicdo e avaliacdo (Hill e Westbrook, 1997; Mc Donald, 1993). Na
analise SWOT convencional a magnitude dos fatores ndo é quantificada para
determinar o efeito de cada fator no plano estratégico proposto (Masozera et al.,
2006).

Assim, esta ndo fornece um meio de determinar a importancia relativa dos
fatores, ou a possibilidade de concordar com as decisdes alternativas baseadas
nestes fatores (Kajanus et al, 2004). A analise SWOT possibilita a categorizacao
pelos analistas dos fatores como sendo internos (pontos fortes e fracos) e
externos (oportunidades e ameacas) em relacdo a uma determinada decisao,
e como tal permite-lhes a comparacdo das oportunidades e ameagas com as
fraquezas e pontos fortes (SHERESTHA et. al., 2004).

Na figura a seguir pode se observar um exemplo de planilha, elaborada
através da Analise SOWT:
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Analise SWOT - Fatores Externos (Oportunidades e Ameacas)

Fator Externo
Alta do délar
As empresas rivals adotam novas estratégias Desfavordvel
As empresas rivais s3o complacentes Favordwvel
Aumento da regulamentacio Favorawel
Barreiras a0 comércio exterior Favoravel
LBoom econdmico Favordwel
Crescimento de mercado ripido Favordvel
Desregulamentacdo Favordvel Importante
Entrada de concomentes estrangeines Favordvel importante
Implantacio do e-social Favorével Importante
Introdug 3o de novos substitutos Favordwvel Importante
Mercado em expanslo Neutro Muito importante
Mudanca das necessidades/gostos dos consumidores Favordvel Muito importante
Mudancas demogrificas Fawordvel Muito importante
Mudancas nas necessidades,/gostos dos consumidores Favordvel Muito importante
Nowa tecnolodia Desfavordvel Importante

Fonte: Prof. Me Moacir José Bertaci

_Insignificante-Desfavoravel e e Lo AMEACA |
oo Insignificante-Neutro e L NEUTRO
;... Insignificante-Favoravel e M OPORTUNIDADE
...... Importante-Desfavoravel e ... AMEACA |
........... Importante-Neutro s 2l | OPORTUNIDADE
_________ Importante-Favoravel IS | e OPORTUNIDADE
Muito Importante-Desfavoravel | JAMEACA
. Muito importante-Neutro 5 OPORTUNIDADE
Muito Importante-Favoravel T | OPORTUNIDADE

Fonte: Prof. Me Moacir José Bertaci

Resultado da Analise SWOT

FORGA
100

AMEACA a OPORTUNIDADE

FRAQUESZA
Fonte: Prof. Me Moacir José Bertaci
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A metodologia do MASP - sdo medidas e aplicacées importantes para a
gestado da producao, na obtencao de mitigar problemas e agregar qualidade, valor e
confianca na marca e principalmente no produto e em sua producédo, realizar a
andlise de preposicdo e solucdes e falhas de ndo conformidade detectadas no
processo de trabalhos e producao, também é conhecido como o segundo ciclo do
PDCA, é um dos métodos mais conhecidos, completo e eficiente para ajudar na
execucao e planejamento estratégico na busca constante de melhorar
continuamente os processos de forma eficiente. Medidas como a segregacao
adequada de ingredientes, monitoramento de fornecedores e analise de residuos

quimicos permitem a producao de uma maionese livre de substancias indesejaveis.

Conclusdo Identificacdo

do problema

Padronizacao
Observacao

Verificacdo

Imagem: www.google.com.br/imagens 06/2023
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Observagdo

Andlise

Plano de agdo

Do Acdo

Check Verificagdo

Act Padronizagdo

Conclusdo

Imagem: www.google.com.br/imagens 06/2023

A implementacdo do HACCP proporciona impacto positivo na redugdo de
contaminacdes fisicas. Através da inspecdo e manutengdo regular dos
equipamentos, além da adocao de praticas adequadas de armazenamento e
manuseio, pode se evitar a presenca de materiais estranhos, como pedacos de
plastico ou metal entre outros materiais, na maionese final.

Outro resultado importante € o aprimoramento da rastreabilidade do produto.
Com a documentacdo detalhada dos processos e registros precisos de
monitoramento, torna-se mais facil identificar a origem de possiveis problemas e
programar acdes corretivas de forma rapida e eficiente. Isso ndo apenas fortalece a
seguranca alimentar, mas também contribuiu para a melhoria continua do sistema
de produgédo da maionese.

Por fim, a implementacdo do HACCP na linha de producdo da maionese
resulta em ganhos significativos de confiangca por parte dos consumidores. A
demonstracdo de um compromisso claro com a seguranca e qualidade dos
alimentos através da adocao de um sistema rigoroso de controle de perigos fortalece
a reputacao da marca e estabelece uma relagdo de confianga com os clientes.

Em resumo, a aplicacdo do plano HACCP, a anédlise SOWT, a metodologia
MASP/PDCA sao ferramentas importantes para o controle e prevencao na linha de
producdo da maionese pode proporcionar resultados expressivos em termos de
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seguranca e qualidade do produto. A reducdo dos riscos de contaminagao
microbioldgica, quimica e fisica, o aprimoramento da rastreabilidade e o aumento da
confianga dos consumidores sdo evidéncias claras dos beneficios obtidos com as
implementagbes das mesmas. Esses resultados reforgam a importancia de um
sistema de controle de perigos eficiente e continuo na industria alimenticia,

garantindo produtos seguros e de alta qualidade para os consumidores.
7. CONCLUSOES E SUGESTOES PARA PESQUISAS FUTURAS

A HACCP € um importante método para se fazer um estudo sistematizado
dos perigos que podem comprometer a seguranca do produto alimenticio, tem como
metodologia e aplicacdo voltadas para o controle preventivo ao longo do processo,
ao invés de inspec¢ao no produto final.

O treinamento e comprometimento de todos os envolvidos na fabricacéo, é
uma das condi¢cdes basicas para o sucesso da implementacao dessa ferramenta.

A abordagem baseada na prevencgao, que visa identificar, avaliar e controlar
0s perigos associados aos alimentos, garantindo a protecdo da saude dos
consumidores, desde a compra dos alimentos para sua industrializacdo, até a a
chegada ao consumidor final.

Ao longo deste texto, exploram-se os principios essenciais do HACCP e sua
aplicacao pratica, dentre outras metodologias e ferramentas visando a melhoria
continua e mitigagcdo de processos inadequados e contaminagado alimentar. Vimos
que o sistema €& composto por sete etapas, desde a andlise de perigos até a
implementagdo de medidas preventivas e o monitoramento continuo. A abordagem
baseada em riscos permite que os fabricantes e os profissionais da industria de
alimentos identifiquem os pontos criticos de controle, onde as medidas corretivas
devem ser aplicadas para evitar ou eliminar qualquer risco significativo para a
seguranca dos alimentos.

Além disso, discutimos a importancia da documentacdo adequada, a
implantacdo da ISSO 22000, do treinamento dos funcionarios e da avaliagao regular
para garantir a eficacia do sistema HACCP e preservacado e mitigacao de riscos de
contaminac¢ao na produc¢ao da maionese. A colaboragao entre os diferentes setores
da industria alimenticia, como produtores, processadores, distribuidores e varejistas,
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também é crucial para garantir a conformidade com as normas de segurancga
alimentar e a implementacdo efetiva do HACCP, capacitacdo, treinamento de
profissionais combinado com a ISSO 22000 juntamente com o sistema HACCP.

E importante ressaltar que o sistema HACCP ndo é apenas um requisito
regulatério, mas uma abordagem proativa para a garantia da qualidade e da
seguranca dos alimentos. Ao identificar e controlar os perigos em todas as etapas da
producéo e do fornecimento, o HACCP reduz o risco de contaminagao e protege os
consumidores de possiveis danos a saude.

No entanto, é necessario destacar que a implementacao efetiva do HACCP
exige um comprometimento continuo por parte das empresas e profissionais
envolvidos na industria alimenticia. E essencial manter-se atualizado sobre as
regulamentagdes e melhores praticas, além de investir em tecnologias e recursos
que facilitem a analise de riscos e 0 monitoramento das etapas criticas de controle.

Em resumo, o sistema HACCP é uma ferramenta poderosa para garantir a
seguranca dos alimentos e a protecdo dos consumidores. Sua abordagem
sistematica e baseada em riscos permite identificar e controlar perigos de forma
eficiente, reduzindo a probabilidade de ocorréncia de eventos adversos. Ao
implementar e manter adequadamente o sistema HACCP, as empresas podem
estabelecer uma cultura de seguranca alimentar, promovendo a confiangca dos
consumidores e contribuindo para um setor alimenticio mais seguro e responsavel.

Por fim, sugerimos como pesquisas futuras a implantacado da 1SO22000
juntamente com a aplicacdo do ciclo PDCA / MASP na linha de producédo e
melhoramento continuo da maionese e ou alimentos processados. Segue anexo,
planilhas desenvolvidas referente ao método PDCA, analise SWOT disponibilizadas

a empresas.
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