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RESUMO

Este artigo tem como objetivo explorar a implementacdo e os beneficios do
sistema HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) na produgao de barras
proteicas, pois é fundamental garantir a seguranga alimentar e a qualidade desses
produtos, uma vez que eles sdo consumidos sem a necessidade de preparagao ou
cozimento adicional. Também, serdo abordados os principios, as etapas do sistema
HACCP e os pontos criticos de controle (PCCs) na produgao de barras proteica, bem
como as medidas de controle necessarias para minimizar os riscos associados a
perigos especificos, como contaminagdo microbioldgica, presenca de alérgenos, entre
outros.

Palavras-chave: HACCP, barras proteicas, qualidade do produto, seguranca

alimentar.

ABSTRACT

This article aims to explore the implementation and benefits of the HACCP
(Hazard Analysis and Critical Control Points) system in the production of protein bars,
as it is essential to ensure the food safety and quality of these products, since they are
consumed without the need to additional preparation or cooking. Also, the principles,
steps of the HACCP system and critical control points (CCPs) in the production of

protein bars will be addressed, as well as the necessary control measures to minimize
1
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the risks associated with specific hazards, such as microbiological contamination,
presence of allergens , between others.
Keywords: HACCP, protein bars, product quality, food safety.
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1. Introdugao

Nos dias atuais o sistema APPCC (Sistema de Analise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle) cuja sigla em inglés é HACCP (Hazard Analysis and Critical
Control Point), consiste em um sistema de gestdo de segurancga alimentar reconhecido
internacionalmente, desenvolvido para garantir a produgcdo de alimentos seguros.
Teve inicio no seu desenvolvimento em um programa espacial nos Estados Unidos
por volta da década de 60, pensando na saude dos astronautas e nos alimentos que
deveriam consumir. O sistema tem como baseamento a prevengao, eliminacdo ou
reducao dos perigos em todas as etapas da cadeia produtiva. (Siscomex, 2022).

O HACCP vem exercendo um papel fundamental na mitigagao de riscos e na
prevencdo de problemas relacionados a seguranga alimentar. Ele aborda a
identificacdo e o controle de pontos criticos ao longo de todo o processo produtivo,
desde o recebimento de matérias primas até a distribuicdo do produto finalizado. (D.
DIDIER, 2017).

Esse sistema tem como fundamento identificar os perigos biolégicos, quimicos
e fisicos que esta relacionado a producao de alimentos, como a possibilidade dos
riscos referentes a contaminacdo cruzada, ao manuseio inadequado e ao
armazenamento incorreto. (S. MATIAS, 2023).

As barras proteicas séo alimentos convenientes e praticos para quem deseja
ter refeigdes equilibradas em todos os momentos, foi desenvolvida para fornecer uma
fonte de proteinas para os individuos ativos, como atletas e pessoas que procuram
suplementar sua ingestao de proteinas. (ESSENTIALNUTRITION, 2023).

Contudo como em qualquer outro produto alimenticio, existe a possibilidade de
riscos associados ao processo produtivo e distribuicio que podem afetar
negativamente a seguranca e a qualidade do produto final.

A aplicacdo do HACCP nas barras proteicas inclui uma abordagem sistematica
para detectar e controlar os perigos criticas que podem surgir durante a fabricacéo e
manipulacdo desses produtos. Alguns dos principais perigos a serem abordados
incluem a contaminag¢ao microbioldgica, que é conhecida como a mais ameagadora a
saude humana. (FIGUEIREDO; COSTA NETO, 2004, p.3).
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Para a implementacdo do HACCP em barras proteicas exigi a apllcagao dos
sete principios fundamentais desse sistema de gestdo. Analisando os perigos
especificos para esse tipo de alimento, e identificando-os, as matérias-primas
utilizadas, aos processos de fabricagdo, ao armazenamento e transporte e as etapas
de embalagem e rotulagem. (FIGUEIREDO; COSTA NETO, 2004, p.6).

1.1 justificativa pela escolha do tema

Esse estudo foi executado pela necessidade de investigar a implementacao e
os beneficios do sistema HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) na
producao de barras proteicas conforme as regulamenta¢dées em vigor, para garantir a

qualidade do produto e a seguranga alimentar.

1.2 Objetivo

Este artigo busca ressaltar a aplicagédo do sistema HACCP na produgéo de
barras proteicas para garantir a seguranga alimentar, proteger a saude dos

consumidores e manter a qualidade dos produtos.

1.3 Método de pesquisa
Esse estudo adotou uma abordagem metodolégica baseada em reviséo
bibliografica e estudo de caso para investigar a implementacdo do APPCC (Analise

de Perigos e Pontos Criticos de Controle).
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2. Revisao da Literatura
2.1 Definicao de HACCP

De acordo com Maria Alexandra Campos o HACCP é um sistema preventivo,
que procura identificar perigos especificos e definir as melhores solugbes ao
problema detectado, com intuito de garantir a qualidade do processo produtivo, por
conseguinte, afiangar a qualidade do produto final.

Esse sistema de autocontrole pode ser aplicado ao longo de toda cadeia
produtiva, desde a produgao primaria até o consumidor final e sua implementacao
deve ser orientada pro evidéncias cientificas dos perigos para a saude publica. (Maria

Alexandra Campos, 2008).

Os Pontos Criticos de Controle (PCC) durante o processo de produgao sao
fases (etapas) onde séo aplicadas medidas de controlo para que exista a redugao ou
mesmo a eliminagéo dos perigos que possam estar presentes (B. Marques, 2016)

O sistema HACCP passou a ser uma ferramenta utilizada para analise dos
perigos e para definir medidas de controlo que visam prevenir perigos que ameacem

a saude e bem-estar dos consumidores (C. Marques, 2014).

2.2 Vantagens da Aplicagao do HACCP

A aplicacao do HACCP ser benéfica para o processo de producéo e para o
produto final da organizagdo, nos seguintes pontos (C. Marques, 2014):

e Existe uma maior seguranga dos alimentos e da saude publica;

e Valoriza a imagem de confianga dos operadores;

e Reduz os custos e os a porcentagem de produtos ndo conformes, ou
seja, produtos que nao seguros ao consumidor final;

e E aplicado ao longo do processo produtivo, com controlo de todas as
etapas presentes;

e Reduz os desperdicios.

Para ter um bom controle e funcionamento da ferramenta em questao, é preciso

que o HACCP seja aplicado e revisado em cada situagao de forma exclusa, sempre
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que haja mudangas no produto, processo ou qualquer etapa da produgao alimenticia
(C. Marques, 2014).

2.3 Dificuldades para implementagcao do HACCP

A implementacdo do HACCP nas industrias alimenticias apresenta alguns
aspectos dificeis de serem resolvidos, que devem ter muita atengdo na etapa de
planejamento do projeto de implantagéo. Sendo elas:

e Formacao e preparacao dos envolvidos;
¢ Necessidade de producdo de uma grande quantidade de documentagéo;

¢ Uma grande necessidade do empenho dos colaboradores.

O embasamento do sistema de HACCP tem o termo perigo como um agente
nocivo, ou condigao do alimento inaceitavel, que pode causar algum efeito de saude
adverso. Segundo ILSI (1997) os perigos podem ser provocados por:

* A presenca inaceitavel de uma contaminagao quimica, fisica ou microbioldgica
na matéria-prima, no produto semifabricado ou no produto final;

» Potencial de crescimento ou de sobrevivéncia de microrganismos ou de
producao de substancias quimicas no produto semifabricado, no produto final ou no
ambiente da linha de producéo;

* Recontaminacdo do produto semifabricado ou do produto final com

microrganismos, produtos quimicos ou corpos estranhos.

2.4 Perigos que exigem a implementagao do HACCP

2.4.1 Perigos Microbiolégicos

Os perigos microbiolégicos encontram-se normalmente associados ou as
pessoas que intervém no seu processamento ou nas matérias primas utilizadas.
Muitos deles ocorrem naturalmente no ambiente onde sao fabricados.

O consumo de produtos contaminados, em fungdo do numero de
microrganismos presentes em sua produgdo, pode resultar em intoxicagdes
alimentares graves para a saude publica.

Ha também que saber distinguir entre a contaminagdo dos alimentos pelos

microrganismos e a multiplicagdo dos mesmos nos alimentos. E praticamente
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impossivel evitar por completo as contaminagdes dos alimentos, uma vez que esses
microrganismos estao se apresentam no ambiente. (Maria Alexandra Campos, 2008).
Com base nas pesquisas de Mortiomore em 1995 o numero e o tipo de
microrganismos presentes nos alimentos, sédo influenciados pelos seguintes fatores:
e Ambiente onde o alimento foi produzido;
¢ Qualidade microbiolégica do alimento cru;
e Condicdes sanitarias para manuseio e processamento dos produtos;

e Condigbes subsequentes de manuseio, embalagem e estocagem.

2.4.2 Perigos Quimicos
As contaminag¢des quimicas podem acontecer de forma natural durante o
processo fabril e processamento do alimento. Essas contaminagcbes podem ser
responsaveis por alguns efeitos colaterais nos seres humanos, como doengas subitas
de grande intensidade ou em alguns casos, induzir doengas cronicas, devido a
acumulagao de um determinado produto no organismo ao longo dos anos.
As inumeras fontes de onde essas contaminagdes podem advir se dividem em:
e As que advém de produtos quimicos naturais, substancias orgéanicas, que
podem dar inicio a intoxicagdes alimentares por ingestdo de alimentos que
contenham particulas ndo seguras ao organismo.
e As que advém de produtos quimicos adicionados voluntariamente ou
involuntariamente, sendo eles: pesticidas, metais gerados nos utensilios ou

recipientes onde os alimentos s&o preparados.

2.4.3 Perigos Fisicos

Os perigos fisicos podem resultar de contaminag¢des ou de praticas corretas,
efetuadas ao longo de todo o processo produtivo alimenticio, desde as matérias —

primas, até o consumidor final.

Podem se manifestar por aparicao de corpos estranhos nos produtos. Esses
residuos podem causar doengas e danos ao consumidor, causando um impacto

negativo a imagem do produto e empresa fornecedora.
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Perigos fisicos

Origem

Madeira
Vidro Materias-primas (Tintas)
Pedra Embalagens (Garrafas)
—_— Equipamento (Janelas, utensilios, paletas)
ta
g Manipuladores (Brincos, anéis)
Ossos Ambiente
Plastico

Objetos pessoais

Figura 1. Perigos Fisicos.

2.5 A industria alimenticia

A industria alimenticia € um conjunto de atividades focadas em preparar
alimentos ou ingredientes para que possam ser comercializados, ela ndo é formada
apenas pelas industrias e grandes fabricas, mas também por produtores rurais
distribuidores e comércios (MARTINS,2021).

Esse setor é relevante principalmente por ser uma das areas mais dinamicas
do agronegdcio brasileiro, onde compreende atividades econdémicas como, 0
fornecimento de insumos, maquinas, e equipamentos para a agroindustria
(industrializagdo de dos produtos primarios, incluindo a de alimentos) e a industria de
processamento secundario (também inclui alimentos) (AMARAL, GUIMARAES,2017).

De acordo com (CAROLINY,2022) Uma industria desse ramo compreende
todas as empresas envolvidas na transformacao de matéria-prima alimentares, em
como as bebidas, embalagens e distribuicdo, dentre desse conjunto podemos citar:

As industrias que preparam alimentos frescos: incluindo os abatedouros e asa
empresas que selecionam e embalam vegetais para a venda a retalho;

As industrias de conservas: que transformam alimentos frescos em produtos
com maior tempo de prateleira; como a moagem ou o fabrico de sal de cozinha;

As industrias que fabricam alimentos prontos para consumir: incluindo os
alimentos congelados que podem ser comidos depois de aquecidos, como as pizzas

empacotadas, e as churrascarias, mas excluindo as conservas.

10
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O setor de alimentos € hoje um dos que mais impactam na geragao de saldo
positivo na balanga comercial brasileira sendo essencial para nossa economia e bem-
estar.

Segundo dados do relatério da ABIA, o setor faturou R$ 699,9 bilhdes apenas
em 2019, com aumento de 2,3% nas vendas reais. Inclusive, foi gracas a ele que o
pais se manteve como o 2° maior exportador de alimentos industrializados do mundo
(MARTINS,2021).

O Brasil apresenta uma grande empregabilidade nos segmentos de alimentos;
em 2018 foram gerados 13 mil novos postos de trabalho, gerando milhdes de
empregos diretos e formais e responderam por 23,1% dos empregos da industria de

transformacao brasileira (IFOP,2020).

O envolvimento de trabalhadores capacitados durante todo o processo é
essencial para entender as etapas e agdes que estao sendo realizadas, por se tratar
de um setor que lida diretamente com a saude das pessoas ¢ indispensavel promover
auditorias sendo elas internas ou externas e trabalhar com a aplicagdo de 6rgaos
como a, Vigilancia sanitaria, ISSO 22.000, que visam garantir a seguranga em todo
processo (MARTINS,2021).

Vale ressaltar que o setor alimenticio, independente do seu segmento, ao iniciar
a fabricagcdo cria substancias e gases toxicos que sdo utilizados para cozinhar,
processar e refrigerar esses produtos. Estes gases podem ser altamente perigosos,
toxicos, inflamaveis ou ambos. Por isso, € fundamental estabelecer normas e
procedimentos de acordo com a ANVISA (CAROLINY,2020).

Todos esses procedimentos sao de extrema importancia para o melhor

desempenho de uma industria de alimentos.

11
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3. Producao de barras proteicas
As barras de proteina lembram as famosas barras de chocolate, porém sua
composicado é muito diferente. Elas costumam ser feitas com Whey Protein ou
proteinas vegetais, e algumas sao enriquecidas com fibras, vitaminas e minerais, sua
quantidade de proteina € o grande destaque das barrinhas, que se propde a oferecer
em uma pequena por¢ao um aporte proteico importante para muitas dietas.

A quantidade de proteina também diferencia um produto do outro. Devemos
sempre checar quantos gramas de proteina a barrinha oferece, mas nédo podemos
limita-la a isso. Afinal, a qualidade da proteina é o mais importante para que o nosso
corpo possa aproveita-la de modo mais eficaz. Barras com quantidades altas de
proteina, mas baseadas em caseina, soja, compostos artificiais e agucar, podem
acabar trazendo mais maleficios do que beneficios (ESSENTIONNUTRION,2019).

De acordo com (ESSENTIONNUTRION,2019) é importante identificar os
ingredientes e composi¢ao nutricional das barras que vocé estara consumindo, veja,
qual o tipo de proteina utilizado e a quantidade. Devemos notar se o produto utiliza
WPC (Whey Protein Concentrado). Esse tipo de proteina contém quantidades altas
de lactose e de caseina, ambas de dificil digestdo e que podem gerar desconforto
gastrointestinal e reacdes adversas em pessoas com sensibilidade. E importante
ainda observar se ha ingredientes como agucar, aromas e conservantes artificiais.
Pois nao agregam nutricionalmente e devem estar de fora da composicao das barras

de proteina de maior qualidade nutricional.

A barra proteica contendo o Whey Protein é uma proteina extraida do soro do
leite, € rica em aminoacidos essenciais e possui alto valor nutricional, sendo bem
digerida e facilmente absorvida contribuindo com um rapido aumento dos aminoacidos
no sangue. Essa proteina € considerada completa por conter os aminoacidos

essenciais que participam de diferentes funcdes no organismo (PATRICIO,2021).

Ja o consumo e a procura por proteinas de origem vegetal sdo uma opgao que
tem sido observado o seu crescimento atualmente, o que pode estar relacionado com
a preocupagdo com a saude, estilo de vida, dietas vegetarianas ou veganas,
preocupagao com 0O meio ambiente e até mesmo por pessoas que consomem

proteinas de origem animal. Esses fatores contribuiram para despertar na industria

12
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alimenticia a busca por alternativas alimentares de fontes proteicas de origem
vegetal. Estudos com proteina vegetal ttm mostrado beneficios para a saude em
relagao a perda de peso, doencgas cardiacas, doengas renais e certos tipos de cancer
(PATRICIO,2021).

Na hora de escolher a barra proteica que ira consumir deve se considerar a
origem da matéria prima e sua composigao. Evite as que contém agucares, adogantes
artificiais, corantes e aromatizantes artificiais. A escolha pela barra de proteina deve
ser a mais saudavel possivel, sendo aquela que ira trazer beneficios a saude
(PATRICIO,2021).

Pois o acgucar pode estar “escondido” na forma de maltose, maltodextrina,
sacarose, dextrose, dextrina, frutose, glicose, glucose, xarope glucose-frutose, xarope
de milho, entre outros ingredientes, por isso prefira os produtos adogados com

ingredientes naturais, como a estevia e com aromas naturais.

As barras proteicas sdo consumidas principalmente por quem busca uma
alimentagao equilibrada em todos os momentos, sendo ele na academia ou fora de
casa, elas ajudam evitar o consumo de alimentos muito caléricos com um baixo valor
nutricional. O consumo € indicado nos momentos em buscamos praticidade, sem

deixar a dieta equilibrada de lado.

No meio da tarde, em viagens como uma opg¢éo de snacks praticos, também é
uma otima opcéo de pré e pods-treino e pode ser uma alternativa para atenuar a
vontade de comer doce, favorecendo o ganho de massa magra
(ESSENTIONNUTRION,2019).

O processo de producao das barras proteicas varia de acordo com a politica de
fabricacdo da empresa responsavel pelo processo fabril. Mas podemos ter uma base
de entendimento superficial de sua ordem de processo. Segundo PROBIOTICA

(2020) em seu desenvolvimento das barras proteicas de whey bar temos cinco etapas:

e O Recebimento das matérias-primas
A whey bar é desenvolvida com matéria-prima importada e sua utilizagdo so &
possivel apds uma critica vistoria. O recebimento desse produto é feito na fabrica e o

setor de qualidade compara laudos, avalia odor e estética dessa matéria-prima.

13
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¢ Fracionamento dos produtos
ApoOs a liberagao dos laudos pelo setor de qualidade é feito o fracionamento
dos produtos, de acordo com a receita da Whey Bar. Esse fracionamento entra no
processo de mistura, onde ha a homogeneizagéo dos ingredientes. Paralelo a essa
mistura, ha o fracionamento de liquidos; depois, todo o conteudo fracionado € batido,
resultando na massa.
e Desenvolvimento da massa
Depois de formada a massa, ela segue para o rolo formador, onde é
desenvolvido o molde e formato da Whey Bar, seguindo os critérios de peso,
comprimento, largura e altura.
e A cobertura
A barra de proteina Whey Bar esta quase pronta, mas falta um detalhe especial,
a cobertura de chocolate ao leite, que deixa o produto ainda mais saboroso. Em
seguida, passa pelo tunel de resfriamento para solidificar o chocolate.
e A embalagem
Agora é s6 incluir a embalagem, que contém todas as informag¢des do produto

e também protege e mantém a qualidade da barra.

INSUMOS

A

Material
Ingredientes Aditivos para
embalar
Y
Liberagéo do Liberagéo do
laudo de laudo de
qualidade qualidade
\T‘\ \T_\ |

Recpecéo e armazenagem }

Pesagem
Y l

Desenvolvimento Cortar no
da massae > formato Embalar
cobertura padréo

Figura 2. Fluxograma da produgao de barras proteicas.
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4 Resultados obtidos
4.1 Implementagao do HACCP e suas 5 etapas preliminares

O sistema HACCP s6 podera ser realizado se antes for assegurada a
implementacgao dos pré-requisitos do HACCP, bem como as boas praticas de higiene.
A monitorizacdo regular destes pré-requisitos, com auditorias, € importante.
Teoricamente, para a implementagao do sistema HACCP podem ser necessarias 3
grandes fases, que se podem dividir em 14 etapas (Afonso, 2006).

As cinco etapas preliminares s&o as seguintes:

1) Realizar uma analise de perigos: Nesta etapa, identificam-se todos os
perigos bioldgicos, quimicos e fisicos que podem estar presentes nos alimentos ao
longo do processo de producdo e manipulagdo. Os perigos séo avaliados quanto a
sua probabilidade de ocorréncia e a gravidade dos efeitos que podem causar na saude

do consumidor (B. Marques, 2017)

2) Determinar os pontos criticos de controle (PCC): Os pontos criticos de
controle sédo etapas especificas do processo onde os perigos identificados podem ser
prevenidos, eliminados ou reduzidos a niveis aceitaveis. Esses pontos devem ser
identificados com base na analise de perigos e em critérios cientificos estabelecidos
(B. Marques, 2017).

3) Estabelecer limites criticos: Sdo estabelecidos limites criticos para cada
ponto critico de controle, que sdo valores mensuraveis e especificos que indicam se
0 processo esta sob controle. Esses limites podem ser, por exemplo, temperaturas
minimas ou maximas, tempos de exposi¢ao, concentragdes de substancias quimicas,

entre outros (B. Marques, 2017).

4) Estabelecer um sistema de monitoramento: Nesta etapa, é definido um
sistema para monitorar os pontos criticos de controle e garantir que os limites criticos

sejam cumpridos de forma consistente. O monitoramento pode ser realizado por meio
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de medigdes, observagdes visuais, registros de temperatura, analises laboratoriais,

entre outros métodos (B. Marques, 2017).

5) Estabelecer agoes corretivas: Sao definidas as acbes a serem tomadas
caso os limites criticos ndo sejam cumpridos ou ocorra alguma situagdo nao
planejada. Essas agbes devem ser estabelecidas antecipadamente e devem ser
eficazes para corrigir o problema e evitar que alimentos inseguros cheguem ao

consumidor final (B. Marques, 2017).

4.2 Ferramentas para auxilia a implementagcao do HACCP

4.2.1 Ciclo PDCA
O ciclo PDCA é um método de gestao de projetos que tem como obijetivo
promover a melhoria continua dos processos, produtos e servigos por meio de quatro

etapas: planejar (plan), fazer (do), checar (check) e agir (act) (PATEL,2020).

Aplicacao do Ciclo PDCA nas ndo-conformidades identificadas

CONTAMINACAO E CRISE NA SEGURANCA ALIMENTAR :

0 que: Criar um procedimento para a melhoria na seguranca alimentar

Quem: ...
Como: Monitorando regularmente os pontos criticos de controle e registrar as informac&es relevantes

Quando executar: Deve ser executado em todo o processo

Justificativa: Devido ao casos de contaminagdo relatados

Registro da ligdo aprendida: relatdrio de ocorréncias e agGes preventivas aplicadas

Aplicagdo do Ciclo PDCA nas ndo-conformidades identificadas

CONTAMINACAO NO PROCESO DE EMBALGEM DO PRODUTO :

0 que: Criar um procedimento de analise na etapa final do processo

Quem: ...

Como: Monitorando a qualidade das embalagens,a capacitagdo dos funcionarios envolvidos entre outros
fatores.

Quando executar: Deve ser executado em todo o processo

Justificativa: Devido aos casos de contaminagdo nos alimentos

Registro da licdo aprendida: relatdrio de ocorréncias e acdes preventivas aplicadas

Figura 3. Situagbes criadas no ciclo PDCA

Neste método utiliza-se questdes que se enxergam recorrentes em empresas
que ndo possuem uma estrutura organizacional adequada, citamos entre elas: A
contaminagao e crise na seguranga alimentar e a contaminagdo no processo de

embalagem do produto.
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Com essa ferramenta da qualidade pode-se identificar qual a raiz do problema,
direcionar a pessoa responsavel por soluciona-la, como iremos agir, quando vamos
executa-la e assim retirar licdes que nos guiara na busca de um controle e melhoria

continua de todos processo e produtos.

4.2.2 Analise SWOT

A Matriz SWOT avalia a empresa olhando para suas forcas e fraquezas e
também leva em consideragdo os fatores internos e externos da organizagédo. Sendo
os fatores internos os pontos da empresa que a diferenciam dos concorrentes e estao
sobre os lécus de controle. Os externos sdao pontos de fora da empresa
(ambiente/mercado/sociedade) que impactam a empresa. Esse mapeamento pode
ser utilizado como apoio para o planejamento estratégico da empresa e também no
dia a dia para entender desafios e oportunidades de alavancagem na operacgao.

A analise é executada seguindo os seguintes critérios:

e NBo atende-nsignificante || 0 | | NEUTRO |
] Ndoatende-lmportante | | 5 | | FRAQUEZA
oo.....Ndoatende-Muitoimportante | | 10 | || FRAQUEZA |
..Atenderazoavelmente-Insignificante | | -2 | | FRAQUEZA
...... Atende razoavelmente-Importante [ | 5 | [ _FORGA |
| Atende razoavelmente-Muito importante | | 10 | ] FORCA
....Atendetotalmente-insignificante [ 10 | | FRAQUEZA |
... Atendetotalmente-Importante | | 5 | | FORGA
Atende totalmente-Muito importante 10 FORCA

Figura 4.Parametros dos fatores internos

Diante das pesquisas realizadas, pode constatar-se os seguintes fatores

internos e boas praticas diante do método HACCP.
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Anadlise SWOT - Fatores Internos (Forcas e Fraquezas)

Fator Interno

Equipe qualificada

Atendimento

Atende razoavelmente

Importancia

Muito importante

Analise

Alta admnistracdo

Nao atende

Muito importante

-10 FRAQUEZA

Analise de perigos

Atende totalmente

Importante

FORCA

Medidas de controle

Atende totalmente

Muito importante

FORCA

Monitoramento e registro

Atende totalmente

Muito importante

FORCA

Agdes corretivas W&o atende Importante -5 FRAQUEZA
Acdes preventivas Atende razoavelmente Importante FORCA

Revisdo e melhoria continua

Atende razoavelmente

Muito importante

Qualidade de produto notavel

Atende razoavelmente

Muito importante

Falta de comprometimento da alta administrag

Atende razoavelmente

Muito importante

Falta de conhecimento e capacitacdo da

Atende razoavelmente

Muito importante

Falta de compreens&o dos processos de produ

Nao atende

Importante

FRAQUEZA

Falta de recursos financeiros

Atende razoavelmente

Importante

FORCA

Falta de sistemas de monitoramento e registro

Atende razoavelmente

Muito importante

Cultura organizacional inadequada

Atende razoavelmente

Muito importante

Figura 5. Forgas e fraquezas dos fatores internos

Para os fatores externos identificados, utiliza-se os critérios a seguir:

Insignificante-Desfavordvel

Muito Importante-Favoravel

OPORTUNIDADE

Figura 6. Parametros dos fatores externos
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Analise SWOT - Fatores Externos (Oportunidades e Ameacgas)

Fator Externo

Regulamentagies e requizitos legais Favoravel Muito impartante | | CPORTUNIDACE
Condigdes econdmicas e financeiras Desfavoravel Importante

Disponibifidade da matéria- prima Favoravel Importante L _| CRCRTUNIDADE
Qualidade da matéria- prima Favoravel Importante L | OFCRTUNIDADE
Nivel de demanda do mercado Favoravel Importante I | OPORTUNIDADE
Rizco de containagdo Favoravel Importante .. OPORTUNIDADE
Concorréncia no mercado Favoravel Importante OPORTUNIDADE
Conscientizagdo sobre seguranga alimentar Favoravel Impartante | | OFORTUNIDADE
Incertivos governamentais Favoravel Importante I 10 | OPORTUNIDADE
Avangos tecnoldgicos Favoravel Impaortante OPORTUNIDADE
Normas e certificagbes internacionais Favoravel Importante | _| DPORTUNIDADE
Melhores praticas Neutro Muito importante

Tendéncia de mercadao favoraveis Favaravel Muito importante

Parcerias com fornecedores Favoravel Muito importante

Mudangas tecnologicas Favoravel Muito importante

Crises de seguranca alimentar Desfavoravel Importante

Figura 7. Forcas e Fraquezas dos fatores externos

Pode-se notar que as principais fraquezas sdo os dados que apresentam a
menor pontuagao, tendo que ter uma maior atencdo da equipe responsavel pela
implantacédo do SWOT.

Com este método é possivel apontar as forgas, fraquezas, oportunidades e
ameacas para ilustrar as situagdes que pode-se encontrar em empresas que possuem
uma ma organizagao estrutural.

Aplicando essa ferramenta podera identificar, o que esta fazendo corretamente,
0 que pode melhorar, quais sdo as metas e mudangas que a empresa devera aderir.

Com a aplicacdo dessas medidas € possivel entender as necessidades da
organizagao e do cliente, para assim buscar o melhor desempenho, entregando um

produto final com qualidade e segurancga.
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5 Conclusoes e sugestoes para pesquisa futuras

Aprofundar o estudo sobre o sistema HACCP (Hazard Analysis and Critical
Control Points), com foco nas etapas subsequentes e seus principios. O HACCP é um
sistema amplamente utilizado na industria de alimentos para garantir a seguranga dos
produtos alimenticios, baseando-se em uma abordagem preventiva para identificar,

avaliar e controlar os perigos associados a producao de alimentos.

Ao aprofundar o estudo dessas etapas subsequentes do HACCP, o objetivo é
ampliar o conhecimento sobre as praticas e os principios fundamentais desse sistema.
Essa pesquisa contribuira para o avango da segurancga alimentar, fornecendo insights
valiosos para a industria de alimentos e auxiliando no aprimoramento dos processos

de controle de riscos e garantia da qualidade.

A metodologia proposta para esta pesquisa envolvera uma revisdo abrangente
da literatura disponivel, bem como a analise de estudos de caso e a coleta de dados
primarios, se aplicavel. Os resultados obtidos serdo analisados criticamente,
permitindo a formulagdo de recomendagdes praticas e aplicaveis para aprimorar a

implementagéo e o gerenciamento do sistema HACCP.
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