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ELABORACAO DO PLANO APPCC EM UM RESTAURANTE
“SELF-SERVICE”

(PREPARATION OF HACCP PLAN A RESTAURANT IN “SELRHEE")
T. A. TAVARESY, R. NAREZZI!, S. R. O. PARIS, J. O. R. NUNES.

A ocorréncia do numero de pessoas que sdo atingidasDoencas Transmitidas por
Alimentos (DTA) vem aumentando mundialmente de ngidnificativo. Isso se deve ao aumento das
populagBes; grupos populacionais vulneraveis ous nmedpostos; 0 processo de urbanizagéo
desordenado; a necessidade de producdo de alimamtgsande escala; uma alimentacdo destinada
ao pronto consumo coletivo (restaurantes “Selfiset); 0 consumo de alimentos em vias publicas; e
mudancas de habitos alimentares que ndo beneficsandeO sistema APPCC (Analise de Perigo e
Ponto Critico de Controle) identifica as etapas pantos nos quais os perigos podem ser controlados
baseando-se em principios e conceitos preventikaegendo os alimentos dos perigos bioldgicos,
fisicos e quimicos. Além de analisar os perigospetencial, o sistema APPCC e reduz custos de
forma preventiva tratando basicamente da inocuidadglimento a um nivel aceitavel. A garantia de
uma boa qualidade do produto alimenticio evita pcav doencas ou danos a saude do consumidor e
aumenta a aceitabilidade do produto final. O oljetio presente estudo foi elaborar um plano de
APPCC para um restaurante, pois, além de ser umanfenta indispensavel para a promog¢do da
saude publica, € um programa que pode ser utilizamp toda cadeia produtiva de alimentos,
independentemente de tamanho do estabelecimentipamude produto. Esta elaboracdo provou-se
simples e factivel para qualquer estabelecimemependentemente da tecnologia dos equipamentos

implantados, porém exige uma observacdo em loregmara obtencao de resultados positivos.
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