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Os riscos envolvidos na exposição a perigos microbiológicos na área de alimentos são uma preocupação constante para as autoridades sanitárias. Objetivou-se no presente estudo realizar uma revisão de literatura sobre análise de riscos e ressaltar os componetes necessários à aplicabilidade, assim como a importância na cadeia produtiva de alimentos. As informações foram coletadas do ICMSF e em bases de dados e bibliotecas eletrônicas como Periódicos CAPES, Scopus e SCiELO. A análise de risco é um processo que consiste em três componentes: avaliação, gerenciamento e comunicação de risco. Tem como objetivos criar políticas internacionais transparentes, possibilitar o comércio internacional de produtos alimentares e garantir proteção à Saúde Pública. Um nível de risco zero é inexistente, porém, os gestores governamentais de Saúde Única e a indústria devem estar empenhados em reduzir os riscos envolvidos na cadeia de produção de alimentos quanto à incidência de toxinfecções alimentares. A Organização Mundial do Comércio, através do Acordo Sanitário e Fitossanitário, propôs o conceito de ALOP (Nível Apropriado de Proteção), um parâmetro que determina o grau de proteção à Saúde Pública estabelecido para um patógeno de origem alimentar num país. Para que sejam efetivas, as metas de inocuidade de alimentos estabelecidas pelos governos precisam se tornar parâmetros que possam ser avaliados pelas agências governamentais e seguidos pelos produtores no processamento de alimentos. Para tal, existem os conceitos de Objetivo de Inocuidade de Alimentos (FSO) e Objetivo de Desempenho (PO). O FSO é a concentração máxima (limite) que um consumidor pode ser exposto a um perigo ao ingerir o alimento de acordo com o nível apropriado de proteção (ALOP). O PO é o limite máximo de um perigo permitido em um alimento antes do consumo, visando atendimento ao FSO. Ou seja, são limites determinados em etapas especificadas da cadeia produtiva. Os parâmetros definidos para obedecer ao PO (como binômio tempo e temperatura) são denominados de critérios de desempenho e, muito destes parâmetros, são considerados pontos críticos de controle de um plano de APPCC (Análise de Perigos e Pontos Críticos de Controle). A análise de riscos é complementar aos programas existentes de boas práticas e APPCC, e auxlia o governo e as indústrias a cumprir as metas de saúde pública, sendo, dessa forma, uma ferramenta importante a ser utilizada no comércio de produtos de origem animal e segurança dos alimentos.
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