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RESUMO

A seguranca de alimentos é um pilar da
industria  alimenticia, essencial para
garantir a saude publica e o cumprimento
das exigéncias legais. No setor de arroz
beneficiado, a complexidade do processo
produtivo demanda controles rigorosos
para mitigar riscos fisicos e quimicos. Este
estudo analisou a aplicacao do Sistema de
Andlise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle (APPCC) como instrumento
técnico para materializar o dever de
cuidado estabelecido pelo Cdédigo de
Defesa do Consumidor (CDC - Lei n°
8.078/1990). A metodologia incluiu reviséo
bibliografica, analise documental e estudo
de caso em uma industria arrozeira. A
analise de risco identificou um Ponto

Critico de Controle (PCC1) na detecgao
magnética e um Programa de Pré-
Requisito  Operacional (PPRO1) no
peneiramento. A sistematizagdo dessas
etapas atende diretamente ao Art. 6°, | do
CDC, que prevé a protecao da vida e saude
contra riscos no fornecimento de produtos,
e ao Art. 8° que veda a introducgao de itens
perigosos no mercado. Além disso, a
implementacado eficaz do plano APPCC
atua como mecanismo de defesa para a
empresa diante da responsabilidade
objetiva do fornecedor (Art. 12° do CDC),
comprovando o exercicio do controle
preventivo contra vicios de seguranga.
Concluiu-se que o sistema APPCC integra
a exceléncia técnica a protegao juridica,
assegurando que o alimento chegue ao
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mercado com a inocuidade esperada,
fortalecendo a confianca na cadeia
produtiva e efetivando os direitos
fundamentais do consumidor.
Palavras-chave: Codigo de Defesa do
Consumidor. Ponto Critico de Controle.
Seguranca dos Alimentos.

ABSTRACT

Food safety is a cornerstone of the food
industry, essential for ensuring public
health  and compliance with legal
requirements. In the processed rice sector,
the complexity of the production process
demands rigorous controls to mitigate
physical and chemical risks. This study
analyzed the application of the Hazard
Analysis and Critical Control Points
(HACCP) system as a technical instrument
to materialize the duty of care established
by the Brazilian Consumer Defense Code
(CDC - Law No. 8,078/1990). The
methodology included a literature review,
document analysis, and a case study within
a rice processing plant. The risk analysis
identified a Critical Control Point (CCP1) in
magnetic detection and an Operational
Prerequisite Program (OPRP1) in the
sifting stage. The systematization of these
steps directly addresses Article 6, | of the
CDC, which provides for the protection of
life and health against risks in the supply of
products, and Article 8, which prohibits the
introduction of hazardous items into the
market.  Furthermore, the effective
implementation of the HACCP plan acts as
a defense mechanism for the company
regarding the supplier's strict liability
(Article 12 of the CDC), proving the
exercise of preventive control against
safety defects. It was concluded that the
HACCP system integrates technical
excellence with legal protection, ensuring
that food reaches the market with the
expected safety, strengthening confidence
in the production chain, and upholding the
fundamental rights of the consumer.
Keywords: Consumer Defense Law.
Critical Control Point. Food Safety.

1 INTRODUGAO

A expansao do mercado global de

alimentos elevou as exigéncias de

qualidade e segurangca a requisitos
essenciais para a sustentabilidade das
marcas industriais (Faco, 2021). Conforme
o Codex Alimentarius (2006), a seguranca
de alimentos fundamenta-se na garantia de
inocuidade do produto sob condicbes de
uso pretendidas. Contudo, falhas na
implementacdo de controles sanitarios
agravam a incidéncia de Doencas de
Transmissdo Hidrica e Alimentar (DTHA),

que impactam a saude publica mundial

com altos indices de mortalidade e
prejuizos econdmicos significativos
(Kramer et al., 2023). Diante desse

panorama, a adogado de sistemas de
gestdo da qualidade como as Boas
Praticas de Fabricacdo (BPF) e a Analise
de Perigos e Pontos Criticos de Controle
(APPCC) constitui-se como um pilar
estratégico para assegurar a conformidade
regulatoria e a integridade e seguranga dos
produtos (Coelho & Toledo, 2017).

O segmento orizicola brasileiro
detém expressiva relevancia
socioecondmica, com o Rio Grande do Sul
consolidando-se como o principal polo
produtor, impulsionando a safra nacional
para marcas superiores a 10 milhdes de
toneladas (IBGE, 2025). Para assegurar a
competitividade setorial e a saude publica,
a industria de beneficiamento utiliza o

sistema APPCC, fundamentado pelas
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OMS e do

visando o

Codex

controle

diretrizes da

Alimentarius,
sistematico de perigos fisicos, quimicos e
biolégicos em toda a cadeia produtiva. No
processamento do arroz, a analise de
riscos destaca a criticidade de etapas
suscetiveis a contaminagao por metais e
materiais estranhos, as quais exigem
monitoramento rigoroso para garantir a
conformidade do produto final (Neitzel &
Gadotti, 2017).

A gestdo de riscos via sistema
APPCC transcende o dominio tecnolégico
ao estabelecer uma convergéncia direta
com o Direito do Consumidor e a garantia
da qualidade no mercado. Por meio da
atuacéao e do

preventiva rigor no

estabelecimento de limites criticos, o
sistema assegura a saude publica e
operacionaliza a protecdo legal contra
produtos inseguros (Dias & Rodolpho,
2021). Dessa forma, a eficacia do plano
APPCC, fundamentado na identificacao de
Pontos Criticos de Controle (PCCs),
monitoramento  continuo e  acgdes
corretivas, constitui o elemento técnico-
cientifico que viabiliza o cumprimento do
dever legal de inocuidade, interligando a
engenharia de alimentos ao ordenamento
juridico de proteg¢ao ao consumidor.

Na legislagao brasileira, a protegao
ao consumidor é regida pela Lei n°
8.078/1990, o Cddigo de Defesa do
Consumidor (CDC),

direito fundamental a salvaguarda da vida

que define como
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e da saude contra riscos no fornecimento
de produtos (Art. 6°). Ao estabelecer a
responsabilidade objetiva do fornecedor
(Art. 12°),

mecanismos

o CDC impde a adocado de
eficazes no
1990). Nesse

cenario, o sistema APPCC extrapola a

preventivos

processo produtivo (Brasil,

funcdo de protocolo de qualidade para
consolidar-se como o instrumento técnico
que operacionaliza o dever de cuidado e a
mitigacdo de riscos. Por conseguinte, a
conformidade sanitaria e a analise de
perigos constituem o nexo determinante
entre a seguranca de alimentos e a
protecdo juridica da integridade do
consumidor.

Dessa forma, no presente trabalho
se propds analisar a aplicagao do sistema
APPCC na industria de beneficiamento de
arroz como ferramenta de garantia da
inocuidade dos alimentos e de efetivagao
dos direitos do consumidor previstos na

legislagéo brasileira.

2 MATERIAL E METODOS

O delineamento do estudo integrou
etapas tedricas e praticas para alinhar o
sistema APPCC com o Cédigo de Defesa
do Consumidor (CDC). A fundamentagao
tedrica baseou-se em revisao bibliografica
e documental.

Para a analise de perigos, pontos
criticos de controle (PCC), Programas de
Pré-Requisitos (PPR) e classificagao do

arroz, utilizou-se a norma ISO 22000:2018;
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a Portaria n° 1428/1993, do Ministério da

Saude (MS), que trata do regulamento
técnico para inspecdo sanitaria de
alimentos; o Decreto 12.709/2025, da

Presidéncia da Republica, que
regulamenta a fiscalizacao de produtos de
origem vegetal; a IN n° 06/2009 (alterada
02/2012),

Agricultura e Pecuaria (MAPA), que aprova

pela IN n° do Ministério da
o regulamento técnico do arroz; e a
RDC n° 275/2002, da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA), que dispbe
técnico de

sobre o regulamento

Procedimentos Operacionais
Padronizados aplicados aos

estabelecimentos produtores elou
industrializadores de alimentos (Brasil,
1993; Brasil, 2002; Brasil 2009; Brasil
2012; Brasil, 2025; ISO, 2018). O Cdédigo
de Defesa do Consumidor (CDC, Lei n°
8078/1990)

consumidor (Brasil, 1990).

orientou a protecdo ao

A etapa pratica adotou estudo de
caso em industria de beneficiamento de
arroz de pequeno porte (40-60 mil
fardos/més) na regido metropolitana de
Porto Alegre-RS,

prévias e os sete principios do APPCC,

seguindo as etapas

com observacéao direta da implementacao,
identificagdo de convergéncias legais e
analise critica da eficacia na mitigacao de

perigos e alinhamento normativo.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

O sistema APPCC contribui para a
prevencado de danos associados a falhas
na qualidade dos alimentos e,
consequentemente, para a protegcédo da
saude do consumidor. Além disso,
promove a padronizacdo de processos
produtivos, a redugdo de perdas e o
fortalecimento da credibilidade das marcas
(Rabelo, 2022).

A implementagcdo do sistema
APPCC fundamenta-se em sete principios:
(1) analise de perigos e identificagdo de
medidas de controle; (2) determinagéo dos
Pontos Criticos de Controle (PCC); (3)
definichko de limites criticos; (4)
estabelecimento de procedimentos de
monitoramento; (5) definicao de correcdes
e acbes corretivas; (6) procedimentos de
verificagao; e (7) registro e documentacgao
do sistema. E a aplicagdo desses
principios que assegura a abordagem
preventiva eficaz, reforcando a inocuidade
dos alimentos e a protecéo dos direitos do
consumidor (Tondo & Bartz, 2019).

Antes da

aplicacdo  desses

principios, realizou-se a avaliagdo dos
Programas de Pré-Requisitos com base na
RDC n° 275/2002, da ANVISA,
constatando-se que a empresa dispunha
de Boas Praticas de Fabricagdo (BPF)
consolidadas, Procedimentos
Operacionais Padronizados (POP) em
conformidade com a legislagdo e um
rastreabilidade,

sistema eficaz de
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da

operadores,

assegurando condi¢cdes adequadas para a

qualidade, producdo, direcdo e

implementacao do plano (Brasil, 2002). possibilitou uma atuacao

Adicionalmente, foram executadas integrada e tecnicamente consistente ao

as acdes prévias a implementacdo do longo de todas as fases de trabalho.

sistema APPCC, com a constituicdo de Em seguida, realizou-se a

uma equipe multidisciplinar organizada em identificacdo da empresa e do produto,

trés grupos funcionais: implantacao, bem como a definicdo do uso pretendido,

validagao e monitoramento. A estruturacao conforme apresentado no Quadro 1.

desses grupos, envolvendo profissionais

Quadro 1 — Descrigédo do produto.
Pacote de arroz beneficiado polido
Arroz beneficiado polido
Bolores e leveduras: 10* UFC/g(max.)
Escherichia coli: 102 UFC/g(max.)
Salmonella spp./25g: auséncia
Matérias estranhas e impurezas: 0,10% (max.)
Mofados e ardidos: 0,15% (max.)
Rajados: 1,00% (max.)
Picados ou manchados: 1,75% (max.)
Gessados e verdes: 2,00% (max.)
Amarelos: 0,50% (max.)
Total de quebrados: 7,5%(max.)
Umidade: 11% (min.) a 14% (max.)
Arroz grupo beneficiado, subgrupo polido, classe longo fino, tipo 1
9 meses

Nome do Produto
Composicdo
Caracteristicas
microbiolégicas

Caracteristicas fisico-

quimicas

Tipo de produto
Prazo de validade

Condicoes de | Conservar em local seco, arejado e ao abrigo da luz solar
armazenamento

Local de venda do | Mercados

produto Licitagdes

Alimentac&o de cozinha industrial

Instrugéo de rétulo: Lista
de ingrediente,
denominacao de venda,
conteudo liquido, lote

Arroz beneficiado, venda para intermediarios empacotar, 50 a
1.200kg, conforme especifico na ficha técnica ou contrato
Fardos de 30 kg formados por pacotes individuais de 1 kg, 2kg e 5

kg

Uso pretendido

Produto incorporado em refeicdes ou como ingrediente na
preparagdo de refeicdo, podendo ser consumido por publico em
geral

Controles especiais
durante a distribuicao e
comercializagao

Produto deve ser carregado apds checklist no caminhdo de
verificacdo das condigdes da carreta e deve ser armazenado e
comercializado em ambientes limpos, arejados e protegidos contra
a entrada de pragas

Revista Higiene Alimentar, v.40 (302): e1231, jan/jun, 2026.
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Fonte: Elaborado pelos autores (2026).

Posteriormente, elaborou-se o beneficiamento. O processo se inicia com
fluxograma do processo  produtivo, a recepgado do grdo em casca, que €
fundamental para a visualizagao descarregado e transportado por um

sequencial das operagdes envolvidas no
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sistema de elevadores e esteiras até os
silos de armazenamento.

A produgdo comega com uma
limpeza preliminar em peneiras para a
remogdo de impurezas, seguida pelo
descascamento mecanico. Para garantir a
integridade do maquinario e a seguranca
do alimento, o cereal passa por uma

deteccdo magnética inicial que retira
residuos metalicos antes de seguir para o
separador de marinheiro; este
equipamento isola os graos que n&o foram
devidamente descascados e os retorna ao
inicio do ciclo.

Na sequéncia, o arroz passa por um
separador densimétrico para a retirada de
pedras e por uma nova etapa de imas,
assegurando a purificacdo mineral do lote.
A fase de acabamento ocorre nos
brunidores verticais, onde a abrasao
remove o tegumento e o gérmen, gerando
o farelo como subproduto. Logo apds, o
polimento confere ao grao um aspecto
vitreo por meio da adicdo controlada de
agua.

Com o grao polido, inicia-se a
classificagdo granulométrica em peneiras
rotativas e trieurs, que separam 0s graos
inteiros da quirera e do canjicao. O controle
de qualidade é finalizado na selegao
eletrbnica, que descarta graos fora do
padrdo de coloragdo. Por fim, apés uma
ultima passagem por detectores de metais

para seguranga maxima, o arroz é dosado,
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empacotado e enfardado, seguindo para o

armazenamento ou expedi¢ao imediata.
Em atendimento ao Principio 1 do
APPCC,

identificacdo sistematica dos perigos em

sistema realizou-se a
cada etapa do fluxograma, pratica alinhada
a protecdo da vida e da saude do
consumidor, conforme previsto no Art. 6°
do CDC (Brasil, 1990).

A analise de risco foi conduzida a
partir da correlacdo entre probabilidade e
severidade, graduadas em escalade 1 a 3,
conforme Tondo & Bartz (2019), originando
uma matriz de risco para a classificacédo
das vulnerabilidades. Os valores 1, 2 € 3
foram considerados de baixo risco,
enquanto 4, 6 e 9 foram classificados como
alto risco.

Com base nessa avaliagdo, as
etapas de peneiramento associado a
separacdo pneumatica e de detecgao
magnética foram classificadas como de
alto risco, com indice 6, devido a potencial
presenca de perigos fisicos. Tal
classificacdo fundamentou-se na RDC n°
623/2022, da ANVISA, que estabelece
limites quanto a presenca de objetos
rigidos que possam comprometer a
seguranga do consumidor (Brasil, 2022).

Essa classificacdo exige medidas
corretivas imediatas para assegurar a
seguranga dos produtos e a legalidade da
operacdo. Essa conformidade sanitaria é
um reflexo das obrigagdes previstas no Art.
12° do CDC, que responsabiliza o

ISSN 2675-0260
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fornecedor de forma objetiva por defeitos

no produto, como a existéncia de corpos
estranhos, independentemente de culpa
(Brasil, 1990).

Adicionalmente, a IN n® 06/2009, do
MAPA, define limites de tolerancia para
matérias estranhas e particulas metalicas,
0S quais caracterizam o risco previsivel e
aceitavel nos termos do Art. 8° do CDC. A
ultrapassagem desses limites configura
defeito do produto, razao pela qual riscos
classificados com valor 4 também sao
demandando

considerados  elevados,

acdes imediatas de gestao e
monitoramento para a protecdo da saude
do consumidor (Brasil, 1990; Brasil, 2009).

A aplicacdo da arvore deciséria
estabelecida na 1SO 22000:2018 permitiu
classificar sistematicamente as etapas do
processo como PPRO e PCC, em
conformidade com o Principio 2 do
APPCC, assegurando o cumprimento do
dever de seguranga previsto no Art. 8° do
CDC (ISO, 2018; Brasil, 1990).

categorizagdo garante que as medidas de

Essa

controle adotadas sejam adequadas a
manutencdo dos riscos dentro de limites
reconhecidos.

Na etapa de peneiramento
associada a separacdo pneumatica, ha a
impossibilidade de estabelecer um limite
critico devido a inviabilidade de
monitoramento continuo e em tempo real
de desvios

operacionais, como a

deformagédo das telas. Em razdo dessa
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limitacdo técnica, a medida de controle é
classificada como Programa de Pré-
(PPRO), que

utiliza critérios de acao para gerir perigos

Requisitos Operacionais

significativos. Diferentemente do limite
critico, cuja violacdo implica a retencao

imediata do lote, o critério de acao funciona

como indicador de desempenho do
processo, exigindo corregcbes sem
comprometer automaticamente a

inocuidade do alimento, reforcando a
protecao da saude do consumidor prevista
no Art. 6°, do CDC (Brasil, 1990).

A etapa de deteccdao magnética,
posicionada antes do empacotamento,
constitui a ultima barreira tecnoldgica para
a remocado de contaminantes ferrosos,
permitindo a identificagdo e quantificagao
de particulas metalicas e assumindo
carater critico na prevencdo de perigos
fisicos. A eficacia dessa operacido é
essencial para evitar a comercializagao de
produtos defeituosos, conforme o Art. 12°
do CDC, assegurando a conformidade
sanitaria dos alimentos (Brasil, 1990).
(2014)

peneiramento (da maquina de limpeza

Salvaro identificou o
densimétrica) e o cata-ima, imediatamente
antes do empacotamento, como os dois
PCCs no beneficiamento de arroz de uma
industria do estado de Santa Catarina,
relacionados a perigos fisicos. Ja Neitzel et
al. (2020),

beneficiamento de graos de arroz de uma

analisando o processo de

industria do municipio de Pelotas — RS,

ISSN 2675-0260
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determinaram como PCC a secagem

(perigo bioldgico), o armazenamento
(perigos biolégico e quimico) e o
empacotamento de graos (perigo fisico).

Ambos os estudos basearam suas
analises no sistema Codex Alimentarius, o
qual ndo contempla a figura dos PPROs,
categoria introduzida apenas pela norma
ISO 22000:2018 (ISO, 2018). Nesse
sentido, as divergéncias observadas nos
resultados podem decorrer da
concentracdo de controles estritamente
sob a égide de Pontos Criticos de Controle
(PCCs).

O empacotamento nao foi
classificado como PCC neste estudo por se
tratar da etapa final do processo,
adotando-se o0 pressuposto de que os
perigos devem ser controlados
previamente, em consonancia com o Art. 8°
do CDC e com os principios de prevencgao
e seguranga do consumidor (Brasil, 1990).

Diante da impossibilidade de
mensuracdo direta de limite critico no
PPRO1, conforme o Principio 3 do APPCC,
adotou-se como medida de controle a
verificagcao sistematica da integridade das
peneiras, por meio de inspecao visual
técnica, com foco na manutengao,

higienizagdo e deteccdo de danos

estruturais. Associada a separagao
pneumatica, essa medida permite a
remocdo de impurezas leves e
contaminantes incompativeis com a
matéria-prima, atendendo ao dever de
prevencao de danos e a responsabilidade
do fornecedor prevista no CDC (Brasil,
1990).

O cereal é processado em peneiras
com aberturas calibradas de acordo com a
morfologia do grdo, assegurando a
retencao de contaminantes macroscopicos
e a eliminacdo de particulas de menor
densidade. Esse dimensionamento técnico
garante a conformidade do produto final
com os padrbes sanitarios e com as
exigéncias de seguranca e informacao
previstas no Art. 31° do CDC (Brasil, 1990).

Para o PPRO1 e o PCC1, assim
identificados, foram definidos os
procedimentos de monitoramento, bem
como as medidas corretivas e preventivas
a serem adotadas em caso de desvios.
Adicionalmente, estabeleceram-se o0s
métodos de verificagdo e os registros
necessarios, em conformidade com os
Principios 4, 5, 6 e 7 do sistema APPCC,

conforme descrito no Quadro 2.

Quadro 2 - Caracterizacdo do PPRO1 e do PCC1 segundo os principios do sistema APPCC.

PPRO1

PCC1

diferente do arroz

Perigo Materiais estranhos e metais; | Metais
Materiais com densidade

Severidade/ Alta/Baixa
Probabilidade

Média/Média
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Critério de agao
(PPRO1)/
Limite critico (PCC1)

Deformacéao da tela 50% da quantidade especificada no
teste de saturagdo do ima e nas
seguintes dimensdes: 7 mm de
comprimento e 2 mm de largura e
com espessura de 2 mm

O que: Metais retidos nos imas;
Como: Coleta e pesagem dos
metais retidos; Quando: Semanal;
Quem: Operador e supervisor de
qualidade

Realizar teste de saturagao ima,
com margem de 50%, e, se
necessario, trocar o ima, e verificar
os produtos ja fabricados

Monitoramento O que: Integridade da
peneira; Como: Verificagao
visual; Quando: Quinzenal;
Quem: Operador e
supervisor de qualidade
Realizar manutencéao
corretiva dos equipamentos,
tapando os furos maiores ou
realizando a troca das telas,
e verificar os produtos ja
fabricados

Realizar manutencéao
preventiva dos equipamentos
(ja estabelecida no POP 05)

Acbes corretivas

Acgdes preventivas Realizar teste de saturagdo do iméa

anual e de reclamacodes de clientes

Verificagao Através do registro na Através do registro na planilha de
planilha de controle e de verificagdo dos imés e de
reclamacgoes de clientes reclamacdes de clientes
Registro Checklist da peneira Checkilist de verificagdo dos imés
Fonte: Elaborado pelos autores (2026).
4 CONCLUSAO direitos assegurados pelo CDC,
A implementacdo do sistema especialmente no que se refere a

APPCC evidencia a sua eficacia como
instrumento fundamental para a gestao da
seguranga dos alimentos no setor de arroz
beneficiado, ao promover o controle de
perigos, a redugdo de perdas e de
desperdicio e a padronizagdo das
operacdes ao longo do processo produtivo.
A sua adocdo resulta em beneficios
diretos, como a melhoria continua da
qualidade, a conformidade com exigéncias
legais e sanitarias e a reducgao de riscos de
fisicas,

contaminagdes quimicas e

microbioldgicas, fortalecendo a
confiabilidade do produto e a protecao ao
consumidor.

Sob a odtica juridica, o sistema

APPCC contribui para a efetivagdo dos

transparéncia, a informacao adequada e a
protecao da saude, conforme os Arts. 6° e
8°. Assim, destaca-se a importancia da
integrac&o entre tecnologia de alimentos e
direito, reafirmando o compromisso da
cadeia produtiva com a oferta de alimentos
seguros, de qualidade e em consonéancia

com as garantias legais do consumidor.
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