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qualidade, arroz, gestao de A busca pelo controle de qualidade cresce em diversos tipos de organizacao de
processo. produtos ou servicos e ndo é diferente em industrias beneficiadoras de graos. O

mercado de terceirizacao de servico esta aprocura de empresas que atuam com
um controle rigoroso de qualidade e o sistema de Analise de Perigo e Pontos
Criticos de Controle (APPCC] vem ganhando espaco no segmento arrozeiro. na
area arrozeira. O sistema é conhecido internacionalmente e identifica, avalia e
controla perigos que sao significativos para a seguranca dos alimentos, previne
danos a saude e enfatiza a prevencao de problemas, podendo ser utilizado em
qualquer estagio da cadeia, desde a producdo primaria até a distribuicdo. Este
trabalho tevecomo objetivo mostrar o quanto o sistema de gestao de controle da
qualidade é importante na area de recebimento, secagem e armazenagem, dando
énfase ao sistema APPCC, analisando e descrevendo o sistema, obedecendo aos
pré-requisitos necessarios para ser implantado. A observacdo do processo foi
realizada em indUstria previamente selecionada e foram encontrados trés pontos
criticos de controle: na secagem, no armazenamento e no empacotamento de
graos. Além disso, pode-se observar o quanto o sistema APPCC é uma ferramenta
importante na inddstria de alimentos e de simples aplicacao, podendo ser adotada
como a apoio na gestao dos processos.

HAZARD ANALYSIS AND CRITICAL CONTROL POINTS ON A RICE PROCESSING UNIT

Keywords: HACCP, quality, rice  Abstract

The search for quality control grows in different types of organization of products
or services and is not different in hulling grain industries. Service outsourcing
market is looking for companies that operate with a strict quality control and
HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) has been gaining ground
in rice area. It is a system known internationally that identifies, evaluates, and
controls hazards that are significant for food safety, prevent damage to health, and
emphasizes the prevention of problems, focusing on the final product, being used
at any stage of the production chain, from primary production to distribution. This
study aimed to show how the quality control management system is important
in the receiving, drying, and storage, emphasizing the HACCP system, analyzing
and describing the system, according to the prerequisites to be deployed. Three
critical control points were found: drying, storage, and packaging. Moreover, it
was observed how the HACCP system is an important tool in the food industry.
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INTRODUCAO

Os aspectos referentes a qualidade de um
determinado produto tem sua existéncia em um
periodo indeterminado no tempo. Ao longo da
histéria, a humanidade procurou o que mais se
adequasse as suas necessidades, fossem elas de ordem
material, intelectual, espiritual ou social (BUENO,
2004). A busca incessante pela melhoria dos processos
produtivos, tendo como ferramenta principal o
controle de qualidade, cresce em diversos tipos de
organizagao de produtos ou servigos devido a exigéncia
do mercado e maior competitividade das empresas de
diversos segmentos produtivos. Nao ¢ diferente em
agroindustrias beneficiadoras de graos. Os distintos
padroes de qualidade nos dias de hoje, sao tidos dos
diferenciais para o maior destaque das empresas e
produtos do agronegdcio. A qualidade envolve muitos
aspectos simultaneamente e sofre alteragdes conceituais
ao longo do tempo. Pode-se conceituar qualidade
como sendo a condi¢do necessdria de aptidao para o
fim a que se destina (PALADINI, 1996).

O mercado de terceirizacio de servicos tem
aumentado a busca por empresas que atuam com um
controle rigoroso de qualidade e o sistema Andlise de
Perigo e Pontos Criticos de Controle (APPCC) vem
ganhando espago no segmento orizicola. Este sistema
¢ conhecido internacionalmente por Hazard Analysis
and Critical Control Point (HACCP) e é definido pelo
Codex Alimentarius como um sistema que identifica,
avalia e controla perigos que sao significativos para a
seguranca dos alimentos (FORSYTHE, 2002).

Segundo Figueiredo (1996), a APPCC ¢é uma
técnica sistemdtica e racional para se prevenir a
produ¢io de alimentos contaminados, baseada em
andlises (processo e produto) e evidéncias cientificas.
Representa uma atitude proativa para prevenir danos
a sadde e enfatizar a prevengdo de problemas, ao invés
de se focar no teste do produto final. Pode ser utilizado
em qualquer estdgio da cadeia produtiva, desde a
produgao primdria até a distribuigao.

O grio de arroz é considerado o produto de
maior importancia econémica em muitos paises
em desenvolvimento, constituindo-se no alimento
basico para bilhGes de pessoas. E uma cultura que

apresenta grande capacidade de adaptagao a diferentes

condigbesde solo e clima. Cultivado e consumido em
todos os continentes, o arroz se destaca pela produgio e
pela drea de cultivo, desempenhando papel estratégico
tanto em nivel econémico quanto social para os povos
das nacbes mais populosas da Asia, Africa e América
Latina. Sao considerados dois grandes ecossistemas
para a cultura, que s3o o de vérzeas e o de terras altas,
englobando todos os sistemas de cultivo de arroz no
pais, sendo os principais o irrigado por inundagio e o
de sequeiro (VIEIRA et al., 1999).

Por ser uma cultura extremamente rustica, é
considerada a espécie de maior potencial de aumento
de produgao para o combate a fome no mundo, sendo
consumido pela metade dos habitantes do planeta
(FAO, 2004).

O setor arrozeiro destaca-se como o terceiro
maior em produgio de grios no pais. Os resultados
econdmicos, tém sido fracos

no entanto, cm

consequéncia da falta de competitividade das empresas
de modo geral (DIAS; FENSTERSEIFER, 2008).
Além disso, implantar sistemas mais rigorosos de
controle de qualidade e garantir um melhor produto
aos consumidores sio grandes diferenciais que
aumentam a competitividade desse setor. Portanto, a
adogao de procedimentos padronizados de produgao
de alimentos seguros com garantia de qualidade
diminui o risco de doengas transmitidas através do
alimento.

A legislagio nacional referente ao APPCC teve
inicio em 1993, por meio das normas e procedimentos
para pescados, estabelecidas pelo SEPES/MAARA. No
mesmo ano, o Ministério da Sadde, através da Portaria
No. 1428, preconizou normas para obrigatoriedade em
todas as inddstrias de alimentos. Em 1998, a Portaria
No. 40 do MAA, atual Ministério da Agricultura,
Pecudria e Abastecimento (MAPA), estabeleceu um
manual de procedimentos baseado no sistema APPCC
para bebidas e vinagres. Em seguida, a Portaria No. 46
do MAPA, de 1998, obrigou a implantagio gradativa
em todas as industrias de produtos de origem animal do
programa de garantia de qualidade APPCC, cujo pré-
requisito essencial sao as Boas Praticas de Fabricacao
— BPF (FURTINI; ABREU, 20006).

Sabendo que as melhorias dos processos produtivos

nas empresas estao sendo exigidas pelo mercado
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consumidor externo, pelos consumidores locais e
pelas legislagdes, este trabalho ao ser implantado ird
demonstrar o quanto o sistema de gestdo de controle
da qualidade ¢ de relevante aplicabilidade na drea de
recebimento, secagem e armazenagem de grios de
arroz. O presente trabalho teve como objetivo analisar
o processo de pés-colheita em inddstria de graos de
arroz e identificar, apoiado pela ferramenta APPCC,

os principais pontos criticos de controle.

MATERIAL E METODOS

Foi realizado um estudo de caso em uma industria
de beneficiamento de griaos de arroz, previamente
selecionada, situada no municipio de Pelotas-RS,
para implantar o sistema de APPCC. A empresa jd
mantinha dois programas de controles, a saber: Boas
Praticas de Fabricacao (BPF) e o Procedimento Padrio
de Higiene Operacional (PPHO). Estes podem ser
entendidos como sio pré-requisitos, uma vez que
simplificam e viabilizam a implantagio do APPCC.

A metodologia utilizada foi baseada no Codex
Alimentarius (2003) que recomenda uma sequéncia
de atividades para a implantagao do sistema APPCC.
A atividade seqiienciada prevé a montagem da equipe
de colaboradores, desde a diretoria até os operadores
que conhecam o processo; a descricao do produto
(matéria prima e produto acabado) e identificacio do
uso deste produto. Esta equipe, depois de capacitada
sobre a metodologia, deve construir um fluxograma
do processo estudado identificando os perigos fisicos,
quimicos e bioldgicos, relatados por Bryan et al.
(1991), relacionando com a severidade, baseado em
Baptista et al. (2003).

Com o auxilio da drvore deciséria (Figura 1), pode-
se identificar exatamente onde se encontram os pontos

criticos de controle.

Figura 1. Arvore deciséria do processo de implantacao
do sistema APPCC
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Fonte: Codex Alimentarius (2003)
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O Ponto Critico de Controle é a etapa na qual o
controle pode ser aplicdvel e ¢ essencial para prevenir,
eliminar ou reduzir um perigo a seguranga de alimentos
a um nivel aceitdvel (NBR ISO 22000). De posse
destas informagoes, é possivel ser realizada a primeira
etapa que ¢ identificar os perigos dentro do processo.

Nesta etapa, é preciso identificar a severidade ¢ o
risco alto, médio e baixo. Sendo alto quando osefeitos
sao graves a saude, podendo provocar o 6bito; o médio
quandoapresentar menor gravidade, podendo esses
efeitos seremrevertidos por atendimento médico; e
finalmente, o baixo que sio as causas mais comuns
de surtos. Os sintomas geralmente sao indisposigao e
mal-estar.

Com a combinacao de severidade e risco encontra-
se a significAncia do perigo (satisfatério, menor, maior
e critico), conforme a Figura 2, onde significAncia do
perigo exige uma associacio entre a classificacio da
severidade com dados do risco de um perigo ocorrer. A
significAncia do perigo ¢é classificada em quatro niveis:

Satisfatdrio: Risco baixo e severidade baixa e média.
Risco médio com severidade baixa.

Menor: Risco médio e severidade média. Risco
baixo e severidade alta.

Maior: Risco médio com severidade alta. Risco alto
com severidade baixa e média.

Ciritico: Risco alto com severidade alta

Essa classificagao sobre a significincia do perigo

. <« 7. »
demonstra que nos casos de ser considerado “critico
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¢ “maior” podem-se considerar perigos significativos
e no caso de “menor”, ird depender das condicoes
da empresa e de outros perigos jd identificados,
geralmente, admite-se como perigo para a produgao.
Evidentemente, no caso de “satisfatério”, nao ¢
admitido perigo, mas deve ficar registrado para na

proxima avaliagao do sistema APPCC ser analisado seu

controle (SILVEIRA, 2012).

Figura 2. Quadro para classificacao de severidade
Versus risco

11SCO

Severidade

Baixo Médio | Alto

Risco

Fonte: Baptista et al. (2003)

Com o auxilio da drvore deciséria pode-se identificar
os Pontos criticos de controle - PCC, sendo esses
os que tiverem severidade maior e/ou critica. Apds
isso, devem ser respondidas as seguintes perguntas,
conforme orientagio do Codex Alimentarius (2003).

Pergunta 1: Existem medidas preventivas para o perigo
identificado? Se sim, segue-se para a préxima pergunta.
Se nao, ja é considerado um PCC.

Pergunta 2: Essa etapa foi especialmente desenvolvida
para eliminar ou reduzir a provdvel ocorréncia de um
perigo a um nivel aceitdvel? Se sim, segue-se para a
préxima pergunta. Se nao, ji ¢ considerado um PCC.

Pergunta 3: Poderia o perigo identificado ocorrer em
niveis maiores que o0s aceitdveis ou poderz'a aumentar,

a[mngando niveis inaceitdveis? Se sim, segue-se para a

préxima pergunta. Se nio, ji é considerado um PCC.
Pergunta 4: Existe uma etapa subsequente que poderia
eliminar ou reduzir a ocorréncia de um perigo a um nivel
aceitdvel? Se a resposta for nao ¢ um PCC.

Identificados os PCC’s, o préximo passo foi
determinar limites criticos e escolher sistemas de
monitoramento, agdes corretivas, procedimentos
de verificacio e documentagio. Esses dados foram
comparados com resultados descritos por outros
pesquisadores e para culturas diferentes do arroz, que
ja utilizam a APPCC.

Uma vez identificado o PCC, sao atribuidos
valores (mdximo e minimo) para os limites criticos
que serdo monitorados, garantindo que os perigos
estio sendo controlados. O monitoramento ¢é a
medi¢ao de um PCC relativa aos seus limites criticos
e os procedimentos utilizados precisam ser capazes de
detectar perdas de controle do PCC, além de fornecer
informagées em tempo para corregio (FORSYTHE,
2002). Este procedimento deve ser simples, fécil
e rdpido. O monitoramento gera um documento
conectado em todos os PCC’s que deve ser assinado
pelos responsdveis.

As acoes corretivas também foram associadas a cada
PCC, que ird controlar algum desvio de limite critico
ou garantir a faixa de segurancga. Estas agoes vao desde
0 ajuste na temperatura, até a destrui¢io de um lote de

produto (FURTINI, 2006).

A verificagio consistiu na utilizagao de
procedimentos em adi¢do aos de monitoramento,
onde podem entrar andlises microbioldgicas
tradicionais que, apesar de demoradas, sio mais
seguras e possuem respaldo da legislagao (RIBEIRO,
20006). Esta agao deverd ser repetida em determinado
tempo para assegurar que os PCC’s estao controlados e
que a APPCC estd sendo cumprida. Nos relatérios de
verificacao deverao constar todos os monitoramentos,
desvios de agio corretiva e treinamentos com os
colaboradores. Este relatério também permite uma
avaliacdo se os controles estao excessivamente rigorosos
(fugindo da realidade) ou desnecessirios.

Conhecendo o processo de secagem, armazenagem e
beneficiamento de arroz, foi elaborado um fluxograma
(Figura3) e com base nesses dados foi realizada a

. , ) 5
andlise de possiveis perigos. O transporte dos graos
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para cada um dos equipamentos da industria nio foi considerado no fluxograma, mas estd contemplado nos

dados tabulados.

Figura 3. [Campo] Fluxograma do processo de secagem, armazenamento e beneficiamento de arroz.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Os possiveis perigos encontrados em secagem, armazenagem ¢  beneficiamento  de arroz se
encontramorganizados nas Tabelas 1, 2 e 3.
Tabela 1. Perigos bioldgicos nas diversas etapas do processo de secagem, armazenamento e beneficiamento

de arroz, sua severidade, risco, significincia do perigo e medida preventiva a ser tomada (POP = Procedimento
Operacional Padronizado)

Etapas Perigos Biologicos Severidade Rizco Significancia do Perige Medidas Freveativas

MMovimentacio Pragas e Insetos Bdédia Bamo SatisEatcria POP" de Comtrole de pragas & msetos

(eley

transportadoras, roscas

Pré-limpeza Pragss ¢ Insstos Bdgdia Baixe Sarisfaiiria PO de Contrels ds pragas € msstos

Secagem Cressimento de fiangos Bdgdia Allvg Maior Secapem imediata ou o mais Apide
(A spergitiug ¢ Penicilliuml possivel par o nio desenvolvmento de

fungos. |} i noo oy B to  de

defertos de cor & micotoxicoses)

AT A EEn R Salmoneila, cocsidiose e Ales Mg Masor Telas ¢ comtrale de rocdarcs
keproepiross
Pungae (A sperEiifng 2 Alea Bgdi Maior Momitoramento de anpmazenagem
Penicillium)
Pragas « insetos MiEdia Medio Bamo POP de Controle de pragas & msetos
FPre-Hmpezald Pragas e Insetos. Blédin Bamxo Satisfatorio POP de Controle de pragns & msetos
Descascameento Pragas ¢ Insctos Blédia Bamxo Satstatério POP de Controle de pragas € msetos

Tabela 1. Perigos bioldgicos nas diversas etapas do processo de secagem, armazenamento e beneficiamento
de arroz, sua severidade, risco, significincia do perigo e medida preventiva a ser tomada (POP = Procedimento
Operacional Padronizado) - continuacdo

'Eupn Perigos Blalagicos Severidade Riseo Sigmificincia do Perige  Medidas Preventivas
Separagio (“marinheiros™) Pragss e Insstos Dléddia Baixo Satisfatdrio POF de Controle de pragas e insstos
Bruniments Furgos {Aspergillus [ Al Midio Mnsor POP de limpeza e higseniragio

Penicillium)

Pragss e Insstos. DBlédadia Baixo Satisfatirio POP de Controle de pragas e insstos
Polimento Fungos {dspereilus e Alts Média Masor BPOP de limpeza e higisnizagho
Penictiliun
Pragas e Inseins Media Bamo Sabsfatémio POP de Controle de pragas e msetos
Selegio  por  tamanhe Prages e Insetos hiédin Bamo Satsfatémio POP de Controle de pragas e msetos
{trieur)
Selegio de defeitos por Pragas e Insetos Bdedin Bamo Satistatério POP de Controle de pragns e msetos
©or
Armaremagem Fungos {Aspergiifes & Alta Médio Minsor Monitommenmto de  temperafura da
Panicalliun} massa do grio (termometrin)
Pragas ¢ Inssios Bledia Bamo Satisfatdria BOP de Controle de pragas ¢ msctos
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Tabela 1. Perigos bioldgicos nas diversas etapas do processo de secagem, armazenamento e beneficiamento
de arroz, sua severidade, risco, significincia do perigo e medida preventiva a ser tomada (POP = Procedimento

Operacional Padronizado) - ¢

ontinuacao

Etapas Perigos Blologicos Severidade  Riseo Significincia do Perigo  Medidas Preventivas
Empacotamento Pragas & Insetos Média Baixo Satisfatorio POP de Controle de pragas e msetos
Armazenamento e Fungos (dspergillus & Alta Medio Mator Monitoramento da armazenagem
Expedigao Penicillium)

Pragas ¢ Insetos Média Baixo Satisfatorio POP de Controle de pragas e insetos

Tabela 2. Perigos quimicos nas diversas etapas do processo de secagem, armazenamento e beneficiamento
de arroz, sua severidade, risco, significincia do perigo e medida preventiva a ser tomada (POP = Procedimento

Operacional Padronizado)

Etapa Risea (F, (e B Severidade  Risco Significancla do Medidas Preventivas
perign
Secagem Crescamento de funges(B) Média Alin Maior Secapem imedinta ou o mus ripido possivel
Armagenagem de arroz em casca  Micoloxmas () ungos (B) Al Medio Maior Momtoramento de annazenagem
Salmenella’ Coceidiose’ Leptospinass Altn Medic Maicr Telas & controle de roedares
()
Resaduo de Expurgo () Alia Midis Maior Respeitar o temupe mimmo de caréneia do
prodido
Brunimenis Fungas (B) Alta Media Maior POF de limpeza e higieniragio
Micoioxmas () Al Medio Maior POF de limpeza ¢ higienizagia
Polimento Fungos (B) Alia Midin Maior POP de limpeza e higheniragio
Micoloxmas () Alta Medio Maior POP de limpeza e higieniragio
Armazenamente  do  arroz  Fungos (B) Alin Media Maior POP de limpeza ¢ higienizmgdio, mamutengio
beneficiado do gilo armazenndor & possnir resfriadorn
Micotcounas () Alta Miéidie haicr POR de limpeza & higienizag®o
Reesidan de expurga () Alta Iédia Maics Respeitar o tempo minine de permandneia de
SEpUIgED
Emipactamiiito Matérin eatranlen (metal, vidio) inestos Alta i Miir Utilizagan de pengifas, iy de &, il ¢
£ pragas morias. politica antisvidro
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Tabela 2. Perigos quimicos nas diversas etapas do processo de secagem, armazenamento e beneficiamento
de arroz, sua severidade, risco, significincia do perigo e medida preventiva a ser tomada (POP = Procedimento
Operacional Padronizado)- continuacao

Etapas Perigos Quimbeos Severidade Risew Sgnificincis da Perigo Medidas Preventivas
Brunimento Micotoxinas Alta Média Maior POP de limpeza ¢ higienizaghio
Residuo de lubrficantes (graxas e aleos) Baxo Haixo Satisfatano Cronograma de manutengio
Poliments Micoboxinas Alta Médio Mlador POP de limpeza ¢ higienizagio
Residuo de lubnificantes (graxas e dleos) Baixa Baixa Satisfntano Cromogruma de manutengio
Selegio por imtegridade Residun de lubnficantes (graxas e dleos) Baixa Baixa Satisfnténo Cronograma de manutengio
{trieur)
Selegio de defeitos  Residuo de lubnificantes (graxas e dleas) Bamo Baxo Satisfatano Cronograma de masutengio
(Eletrémica)
Armazenzgem Residuo de expurgos Alta Meédio Mlzdor Eespetar o tempo mimmo de
ENpuTgn
Micotoxinas () Alta Média Mados POP de limpeza ¢ higisnizagho
Empacotamenta Residua de bobrificamtes (gravas ¢ dlsos) Baina Baixa Satiafatdrio Cronograma de masutengio
Residua de material de limpeza (utilizados na  Baixo Baixa Satiafatario POP de lampeza & higisnizagio

higienizagio de equipamentos)

Armarensgem e expedigio  Residuo de expurgos Al Média Mlador Respeitnr o tempo minimo  de
ExpuUTgD
Micotoxinas Al Média Mador Monitoramenta de anmazenagem

Tabela 3. Perigos fisicosnas diversas etapas do processo de secagem, armazenamento e beneficiamento de arroz,
sua severidade, risco, significAncia do perigo e medida preventiva a ser tomada (POP = Procedimento Operacional
Padronizado)

Etmpas Perigos Fisicos Severidade Risco  Sigmificancia do Perign  Medidas Preventivas
Recepgin Imparezasmatériae estranhag Blaixa Meédio  Satisfatério Beslizar pré-limpeza

Mpega: insetos e pragas (martos) Media Meédic  Menar POP de higienizaciolmpeza
Movimventagho Miatéria catranha (desprendimento de pegae comw Media Médio  Menor Cronograma de manatengio

parafusos, porcas, ammalas)

Matéria estrarha, insstos & prages (martos) Media Medio  Memor POP de higienizagdalimpeza
Pre Limpeza Peneiras o residwos’snpdades  e'oun  deimetro Medin Baxo  Sabisfatério POP de

: higieni %

Cronograma de manatengio
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Tabela 3. Perigos fisicos nas diversas etapas do processo de secagem, armazenamento e beneficiamento de arroz,
sua severidade, risco, significancia do perigo e medida preventiva a ser tomada (POP = Procedimento Operacional
Padronizado) - continuagao

Etapas Perigos Fisicas Severidade Riseo  Significineia do Perign  Medidas Preventivas
Separagio Maiéria estranha {metal, vidro), imsetos e pragas Alta Baizo  Menor Vtilizagho de peneiras, imés e
(“marinheiros™) {martos) politica snti-vidro
Brunimento Matéria estranha {metal, vidro), imsetos e pragas Alta Baixo  Menor Imis e politica anti-vidro
{mrtas)
Polimento Maiéria estranha {metal, vidro), insetos e pragas Alta Baixo  Menor Imis e politica anti=vidro
{mortos)
Selecae por tamanhe Maténa estrapha {metal, vidro), msetos ¢ pagas Alta Baxe  Menor Imis e politica anti=vidro
|;'1||.{|I1‘-:'|h:|
Sebogin de defeitns pb cor  Matéria cefranha (metal, vidio), imsetos & pragas Altn Baixg  Menor Utilizaghio de  pencirss
{meartas) cimara de ar e palitica anti-
vidro
Armarenagem Maténa estrapha (metal, vidro), imsetos ¢ pragas Alta Baixo  Menor Utilizagio de penemas e
{mearto) clmara de ar e politica anti-
vidro
Empacotamento Matéria eatranha (metal, video, plisticn), imsetos & Al Médio  Maior Utilizagho de  pencirss ¢
pragas {martos) cimara de ar, imds e politica
anti=vidro
Armarenagem ¢ Insetos e pragas (martos) Meédia Meédsy  Menor POF de Controle de pragas e
expeilipio mestos & reprocessss do

produts,

Na Tabela 4 estdo todas as etapas com perigos, com significAncia maior ou critica nos processos de secagem,

armazenamento ¢ beneficiamento de arroz que foram avaliados com o auxilio da 4rvore deciséria, conforme a

Figura 1.

Tabela 4. Etapas do processo com risco maior e/ou critico na secagem, armazenamento e beneficiamento de
arroz, seu risco, severidade, significancia do perigo e medida preventiva a ser tomada (F, Q, B = fisico, quimico e

. ;.
bioldgico)
Etapa Riseo (F, O e B) Severidade Risco Skgmificincia do Medidas Preventivas
perigs
Beeeagem Crescamenio de fungoa(B) Médin Alo Msice Becapem imedinta ou o mais rfipido poasivel
Armazcmagem de arrozr cm casca  Micoboxinas (@) fangos (5] Alta Medic Maior N de
Saix Pl idi Lepboep Alia Bdddio Msice Telsa e controls de roedares
()
Besiduc de Expurge () Alin Médic Mlaica Besp o temmpo de carémcia do
pro<dutc
Brunimento Fungas (B) Alda Média Maior POP de limpeza e higienizagio
Belbeotoninega (00 Alta Bdddio Mlsica PFOP dsz limpers & higienizagSo
Polimemin Fungaoe (B Alia BAEdia Mmica FOF des limpezs & higienizagia
Blicotorcinss (1) Alia BAEdio Bellmicr PFOP ds limpers & higienizagia
A o arroz  Fungoe (B) Ala Bdedia Ifmice FOF de limp = higi g
e ficiado Ao sila R : L
Bicataxinas (G Alta Medic Maicr POP de limpeza ¢ higienizagio
Residuc de expurga (@) Altn Edia Maicr Respeitar o tempo minima de éncin de
expurga
Empacotamento Mvinbérin estramba (metal. vidro) imsctos Altn Bdedio Mlaioor Utbiragio de peneirns, cémaras de ar, imés o

£ Pragas monas prolitics amti-vidoo
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10 Neizel et al

Com o auxilio da 4rvore deciséria (Figura 1) foram identificadas as etapas do processo critico (Tabela 4) e

para definir os PCC’s foram respondidas as questoes, conforme segue na Tabela 5.

Tabela 4. Etapas do processo com risco maior e/ou critico na secagem, armazenamento e beneficiamento de
arroz, seu risco, severidade, significancia do perigo e medida preventiva a ser tomada (F, Q, B = fisico, quimico e
bioldgico) - continuacdo

Ltapa Risco (F.QeB) Severidade  Risco Significincia do perigo  Medidas Preventivas
Armazenamento e Expedicac Fungos (B) Alta Media Maior Monitoramento de anmazenagem
Residuo de expurgo (Q) Alta Meédia Mator Respeitar o fempo minimo de caréncia do
produto
Micotoxinas (Q) Alta Media Maior POF de limpeza c higicnizacio

Apés a aplicagio das questdes e a tabulacio das respostas, as informagoes foram compiladas e apresentadas na

Tabela 5, obtendo-se por fim 3 PCCs.

Tabela 5. Identificacao dos PCC’s no processo de secagem, armazenagem e beneficiamento de arroz e seus
perigos significantes

Etapas Perigos o Q2w 3 L 1 POC

Hignifcamies

Sccagcm Crescamenba de Sarm Samn i oy i e |
Fruixgos

Armasenagerm  SAorros Fanrgos = Sdm i B TR Sam Ao POCE

e U assm mEcodoXiTinS
Hahmnonels’ Him Tl i T Mo & POC
Cocciclioss

S b s e

Fesidiso die expuargo Sdrm Tl s o Mo & POC

Brmminemto Fuangos e  Simn T Ao MEo £ POC

b codoacimns

Falimenia Fruuspos = Sdnn T Ao TEo MNEe £ POCC

ETL SO T

AT s e et Fruasgoes - Harm Mao Ao N & PCC
Arror Benefciado mEH ot eXina L

Fesidheo de expurgo Zam Ao Ao Nio & POCC
IE oy pam oot s s Mlatdria Estramha BHim TEm Sdm Ao P
A e s et ] Fuangos = Sarm Mao Mo MNio £ PCC
I spprail i i PO ETn B S T

Residhieo de exgpurpgo Ham o Mo Nic e PCC

*QI, Q2, Q3 e Q4 sio questoes da drvore decisoria.
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A Tabela 6 apresenta os limites criticos, monitoramentos, agbes corretivas e verificagbes no processo de

secagem, armazenamento e beneficiamento de arroz, depois de identificados os PCC's.

Tabela 6. Limites criticos, monitoramento, acdes corretivas e verificacao dos registros no processo de secagem,
armazenamento e beneficiamento de arroz

Etapa PCC Perigo Aedida Preventiva  Limdte critico Alonitoramento Agio corretiva Regisiro Verificagio
Secagem PCC1 Fungos meediatn T dn massa do O gue? Oriios —Os grios devem ser Planilha de —Cronograma de
(H) ou o man rhpide  grio antes da sccagem mdo levados & o ag librags de
possivel para nio  deve ulirapassar 33°C. A  Como? Termometroe mais ripido possivel — equipamentos.
& 1| fungos  temp de ar de aparclho pars  Temperatara deve cstar
(nfetard noe  secagem entre B0-115°C ea 4 1 pclack j —Cronograma  de
defeibos de cor) grilo 40°C; tmidade sdeal de  Duando? Cada lote de  aparclhos. — Descarte funciondrios,
secagem 12,5-13%* secador. do bote
=Anilise dos
Quem? Responsivel e,
pela secagem
—Amosiragem  dos
prios deposs  de
BECOE, avaliar
percentaal de
ardidos, amarelos e
temperntara.
Armarenagem POC2 Funpgos e Mondorsments  de  Orfios smarenados o granel O que? Grilos Coma? - Dspor de seraglio ou  Relatonio de - Cronograma de
Arroz cm Casea (Bed) micoloxmas armazenagem  com  devemier 13% deumidade e Dados da isnnomeina  translagen do lofe. lermometria. wisla lécnica
temmometria e iemperaiura de 25°C* Quanda? Dharia
ventilago g controle Quem?  Responsavel - Visita #éemiea par - Cronograma de
de insstos Lmsite  de  Aflafoxinas  pela qualidade, manutenghio da treinamenta de
30ugkg* termometria funciondrios,
-Funcicnédrio treinada - Andlise dos

relafbrios € tesie
-Teste de Inboratirio laboratorinis,

- Amostrngem dos
grioe ¢ avaliar a
qualidade,

Tabela 6. Limites criticos, monitoramento, acdes corretivas e verificacao dos registros no processo de secagem,
armazenamento e beneficiamento de arroz - continuacao

Etapa PCC Perige Medida Preventiva  Limite eritica Meniteramento Agilo carretiva Registro Verificagio
Empacotaments  PCC3 Matéra  Ubhizgio de 0% de qualguer matéema O que?  Produto  -Dispar de BPF (polica ambe - Cronograma de
(F)  Eetranha  pensitas, chustss e ssfranha® acshaila, & lpamentin vidro ¢ limpezag) ¢ calilsagho e
af, imfie & polifics ealibrados para retiradn  Plamillia de corpo de  equipamentos,
aati-vidro Caime? Realizagho de  de metal prova,
AT ETAE, - Cronograms de
-Possuir palitica anh- treiidments  de
(hunda? De bom em  vidro, flncioisiion,
lora
-Equipamentes  como - Andlise  dos
Queenii?  Fusicioieddiod  peneirns & cimarn de ar registros.
do CQL devem estar em bom
estado de canservagia e « Amostrigem de
limpeza pacates.

* Limites criticos para secagem estabelecidos pela empresa analisada. Os limites para aflatoxina estabelecidos pela Resolucdo N°34 do MS (1977) e limite para

matéria estranha estabelecido pela empresa, valor menor que a IN 2 do MAPA (2012)
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12 Neizel et al

Depois de identificados os PCC’sdeste estudo de caso e atribuidos oslimites criticos, monitoramento, agoes
corretivas e verificagdo dos registros, pode-se montar um fluxograma do processo de secagem, armazenagem e

beneficiamento de arroz com identificagio dos pontos criticos, na Figura 4.
Esses PCC’s identificados no fluxograma devem ser informados a todos os colaboradores da empresa em

estudo eserem revistos regularmente e atualizados sempre que existam mudangas no processo industrial desse
alimento.

Figura 4. Fluxograma do processo e identificacao dos PCC’s

RECEPCAD

PRE LIMPEZA

e
>

PRE LIMPEZA
SECUMNDIARIA

DESCASCAMEMNTO

SEFARAGAD
(MARINHEIRD)

BRUMNIMEMNTO

POLIMENTC

SELECAD POR
TARMAMNHD

SELECAD POR
DEFEITOS

ARMAZEMAGEM

D

ARMAZENAGEM E
EXPEDICAD
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A verificagio periddica do Plano APPCC deve
ser feita pela empresa estabelecendo e mantendo
procedimentos documentados. Devem ser incluidas na
verificacao, as auditorias de APPCC e BPE, bem como
fazer a validagao do APPCC para verificar se o sistema
¢ adequado ao processo industrial. Estas verificacoes
devem ser planejadas, conduzidas por profissionais
qualificados e habilitados e devem ficar registradas

para avaliacao da melhoria.

E importante salientar que o plano APPCC deve
ser planejado de acordo com a realidade de cada
empresa, nio existindo um modelo tGnico capaz
de atender a todo e qualquer tipo de empresa. No
entanto, modelos semelhantes podem ser guias tteis
no desenvolvimento de planos APPCC para produtos

e processos especificos.

CONCLUSAO

Concluiu-se que a ferramenta APPCC ¢ um

importante aliado na gestao da qualidade em uma
unidade de secagem, armazenagem e beneficiamento
de arroz em casca. A implantagio do plano APPCC
na fabricagao de produtos alimenticios é perfeitamente
adaptdvel para o segmento agroindustrial da pés-
colheita do arroz.

Foram levantados trés pontos criticos de

controle (PCC): o primeiro na etapa de secagem,
o segundo na etapa de armazenamento e o terceiro
noempacotamento, sendo este ultimo o mais critico,
por se tratar de umproduto acabado, pronto para a

destinacio ao consumidor final.
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