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Introducéo

A seguranca alimentar € um tema de grande relevancia na atualidade, considerando a crescente demanda por
alimentos seguros e saudaveis. Nesse contexto, as UANs desempenham um papel fundamental na producéo de
refeicdes para coletividades, exigindo um controle rigoroso dos processos produtivos para garantir a qualidade e
seguranga dos alimentos servidos (SILVA JR., 2014). A contaminagé&o alimentar pode ocorrer em qualquer etapa
da producéo, desde a recepcdo de matérias-primas até o consumo final, tornando essencial a implementacéo de
medidas de controle eficazes. A APPCC é uma ferramenta amplamente reconhecida e utilizada na industria
alimenticia para identificar e controlar os perigos associados a producédo de alimentos, garantindo a seguranc¢a dos
produtos finais (FDA, 2020). A aplicacao do APPCC em UANSs pode ser uma estratégia eficaz para minimizar os
riscos de contaminacéo alimentar e garantir a qualidade das refei¢cbes servidas.

Obijetivo

Analisar criticamente a literatura cientifica sobre a aplicacdo da Anélise de Perigos e Pontos Criticos de Controle
(APPCC) em Unidades de Alimentacéo e Nutricdo (UANS), identificando os principais achados e recomendacdes
para a reducdo de riscos de contaminac¢do alimentar e melhoria da qualidade dos servi¢os de alimentacao,
contribuindo para a seguranca alimentar e protecao da saude dos consumidor

Material e Métodos

Esta revisdo cientifica busca analisar a aplicacdo da Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC)
em Unidades de Alimentagdo e Nutricdo (UANSs). Serao incluidos estudos que avaliam a eficacia da APPCC na
reducdo de riscos de contaminacdo alimentar e melhoria da qualidade dos servicos de alimentacdo. A busca por
literatura sera realizada em bases de dados cientificas, como PubMed, Scopus e Web of Science, utilizando
palavras-chave relacionadas a APPCC e seguranca alimentar. Os estudos selecionados serdo analisados
criticamente para identificar os principais achados e recomendacgdes para a aplicagdo da APPCC em UANS.

Resultados e Discussao

A andlise da literatura cientifica revelou que a aplicacdo da Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle
(APPCC) em Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UANSs) é eficaz na reducédo de riscos de contaminacgao
alimentar e melhoria da qualidade dos servi¢cos de alimentacéo. Os estudos incluidos na revisdo mostraram que a
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implementacdo da APPCC pode reduzir significativamente a presenca de patégenos nos alimentos, melhorar a
conformidade com as normas de seguranca alimentar e aumentar a confianga dos consumidores. Além disso, a
APPCC pode ser uma ferramenta valiosa para a gestéo de riscos em UANSs, ajudando a identificar e controlar os
pontos criticos de controle. No entanto, € importante destacar que a eficacia da APPCC depende da
implementacéo correta e da manutencéo continua do sistema. Os resultados desta revisao sugerem que a APPCC
€ uma ferramenta importante para garantir a seguranca alimentar em UANs e proteger a saude dos consumidores.

Concluséo

O APPCC em UANs é uma ferramenta eficaz para garantir a seguranca alimentar e proteger a salde dos
consumidores. A implementagédo correta e a manutenc¢ao continua da APPCC podem reduzir significativamente os
riscos de contaminacdo alimentar e melhorar a qualidade dos servicos de alimentacdo. Os resultados desta
revisao sugerem que a APPCC é uma ferramenta importante para a gestao de riscos em UANs e pode ser
utilizada para melhorar a seguranca alimentar e a confianga dos consumidores.
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