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RESUMO

Subsidios a implementacéo do sistema de AnalisesRierigos e Pontos Criticos de
Controle em Unidades de Alimentacg&o e Nutrigdo infatil

O objetivo do presente trabalho foi subsidiar alemgntacdo de sistemas de qualidade
em Unidades de Alimentacéo e Nutricdo (UAN) de rosntle educacao infantil municipais a fim
de garantir a seguranca dos alimentos oferecidasi@s;as assistidas, as quais constituem um
grupo de risco. A amostra constituiu-se de doigrosreducacionais infantis (CEI) municipais,
representativos do municipio de Piracicaba/SP. &liagdo das Boas Préaticas de Fabricagédo
(BPF) foi realizada a partir do emprego de umaalidé verificacdo, do monitoramento das
temperaturas de equipamentos e de preparagOesramis) das refeicbes e andlises
microbiolégicas de amostras coletadas em diferegit@gas de producdo de duas preparacdes
consideradas de maior risco, de cada UAN. Com haseesultados desta avaliagdo destacaram-
se as nao conformidades com prioridade de adeq@agéaespectivas acdes corretivas, as quais
foram consideradas superadas na elaboragéo dgfauma vertical e na descricao das etapas das
preparacdes selecionadas. Os perigos e pontasrie controle foram identificados, para cada
preparagcao selecionada, assim como as agfes pvagerts procedimentos de monitoramento,
das acdes corretivas e de verificacdo, de acorao o0e principios estabelecidos para a
implementacdo do Sistema de Andlise de Perigosnéo®riticos de Controle — APPCC. A
avaliacdo das BPF demonstrou um nivel de adequaggiprocedimentos de, em média, 64,3%.
Dos procedimentos ndo conformes, 35,7% sdo comdidas a capacitacdo e supervisdo de
pessoal e podem ser superados com 0S recursos ipais)icuma vez que se observou a
disponibilidade de equipe técnica especializadaarea de alimentacdo e nutricdo no setor
responsavel pelo gerenciamento do Programa. Coasi®se que as BPF sdo o principal pré-
requisito na implementagcédo do Sistema, o atuall migeadequacdo e condi¢Bes estruturais das
unidades municipais devem, ainda, contar com imaestos da Prefeitura Municipal para atingir
um padrdo satisfatorio a implementacdo da APPCCreQgltados obtidos constituem-se em
importantes subsidios para o planejamento do Sastpra podera ser implantado, com as devidas
adequacdes, em toda a rede de CEIl, pois as coadip&tacionais se repetem nos demais por
terem o gerenciamento centralizado.

Palavras-chave: Centros educacionais infantis nmpag UAN, Seguranca alimentar, BPF e
APPCC.



ABSTRACT

Subsidies to the implementation of the system HazdrAnalysis and Critical Control
Point in infantile foodservice establishments

The objective of this work was to subsidize the lenpentation of quality systems in
foodservice establishments at municipals day-cardecs in order to guarantee the security of
foods offered to the attended children, which dtunst a risk group. The sample consisted of two
municipals day-care centers, representative atcieaba/SP. The evaluation of Good
Manufacture Practices (GMP) was based in a chstkditemperatures verification of equipment
and integrant preparations of the meals and miological analyses of samples collected in
different stages of production of two preparati@aesisidered of higher risk, in each day-care
center. Based on this results, emphasized the owforenities with priority of adequacy and the
respective corrective actions, which had been densd surpassed in the elaboration of the
vertical flux diagram and in the stages descriptbithe selected preparations. The hazards and
critical control points had been identified, forcbgreparation, as well as the preventive actions,
the procedures of monitoring, corrective actiongl arerification, in accordance with the
principles of the Hazard Analysis and Critical GohtPoint (HACCP). The evaluation of the
GMP demonstrated an adequacy level to the procedifran average, 64,3%. The 35,7% non-
conforms refered to the qualification and supeovif staff and can be surpassed with municipal
resources, through the technical team specializéte foodservice and nutrition responsible for
the Program management. Considering that the GM#P the main prerequisite in the
implementation of the System, the current leveladéquacy and structural conditions of the
municipal units must need on investments of the iRlpal Administration to reach a satisfactory
adequacy to the implementation of the HACCP. Thselte consist in an important subsidies for
the planning of the System that could be implantéth adequacies, in all the CEI attended for
the Program, because of centralized managementprthe same operational conditions.

Keywords: Municipals day-care centers, Foodservatablishments, Food security, GMP and
HACCP.
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1 INTRODUCAO

Nos centros educacionais infantis (CEIl) municigdie assistidas criancas desde 4 meses
até 6 anos de idade, consideradas um grupo dedestdo a imaturidade do aparelho digestorio e
imunoldgico, caracteristico deste estagio de viglayvenientes, em sua grande maioria, de
familias de baixo poder aquisitivo e, as vezesyatiolas a condi¢gdes insalubres de vida. Nesta
realidade, a crianca encontra dificuldades de sem¥®lver normalmente, podendo apresentar
uma saude debilitada e comprometida, constituiagdsim, um grupo de extrema vulnerabilidade
a inumeras enfermidades.

Desta forma, em centros educacionais infantis ooride ocorréncia de surtos de
toxinfeccbes alimentares € mais elevado, pois alémproblemas inerentes a deficiéncia nos
processos produtivos, presentes em grande parténidades de Alimentacdo e Nutricdo (UAN),
h& a vulnerabilidade do grupo assistido. As doemgasmitidas por alimentos (DTA) podem
desencadear um quadro clinico leve, severo, omatmo a morte, principalmente no caso de
grupos de risco, como criangas, idosos e/ou pessuawdeprimidas. Os surtos geralmente se
desenvolvem por falhas multiplas em uma ou maigastala producéo incluindo: refrigeracao
inadequada, preparo do alimento com amplo intenaates do consumo, manipuladores
infectados/contaminados, processamento térmico figiente (coccdo ou reaquecimento),
conservacdo a quente impropria e alimentos consog por contaminagcdo cruzada,
higienizacado incorreta, utilizacdo de sobras edgsprodutos clandestinos (SILVA, 2005).

Por isso, além de oferecer uma alimentacdo quelatas necessidades nutricionais, 0s
Programas de Alimentagdo e Nutricdo infantil, demnte suas politicas publicas, devem prever
também a existéncia de métodos que avaliem a qdalibigiénico-sanitaria da refei¢cdo servida.
Logo, se faz imprescindivel a implementacdo de narogs que garantam a inocuidade e
integridade dos alimentos oferecidos.

Contudo, a implementacdo de ferramentas e programagualidade pode ser onerosa,
dependo das condi¢des operacionais da UAN. Porneseo, a maioria dos trabalhos aborda a
avaliacdo ou aplicacdo dos mesmos em organizagiesdgs, nas quais 0 investimento €
compensado pela diferenciacdo de mercado e agredaqgalor.

Assim, se faz necessério a realizacdo de estutg@do viabilizar a implementacdo de

ferramentas e sistemas de qualidade em instituigbbcas, como, por exemplo, em centros
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educacionais infantis, que assistem um grupo pojmral extremamente vulneravel, onde a

ocorréncia de surtos de toxinfecgdes alimentafesyéente.
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2 REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 Centros Educacionais Infantis

Na infancia, a nutricdo adequada € fundamental mmeantir o crescimento e
desenvolvimento normal e a manutencdo da sauderiglaca@ que constitui um dos grupos
populacionais que mais necessitam de atendimemtbARRAL et al, 1996). A imaturidade
imunitaria nessa fase e a dependéncia de cuidditeioss entre outros fatores, tornam a crianca
mais suscetivel a agravos de qualquer espécie (BRIFFERRANO, 1973).

Nas sociedades industriais contemporaneas, a ardeadulher na forca de trabalho, em
unidades distantes de sua casa, tem impulsionaddedade e 0os governos em busca de solucgdes
de guarda e de educacao da crianca (MOREIRA; LORIEA002). Assim, a crescente difuséo,
nas ultimas décadas, do atendimento a crianca atrosesducacionais infantis ou instituicées
congéneres tem sido fonte de novos estudos. Noacdmpaude, esse crescimento constitui mais
uma questdo para a saude publica, sob o enfoqugrum de risco. Além da natural
vulnerabilidade desse segmento etario, a criangariasde creche tem maior probabilidade de
adquirir e desenvolver infec¢Ges, sobretudo asegeticdo, como as de ordem respiratoria,
gastrintestinal e cutdnea. O ambiente coletivo d@shes proporciona grande circulagdo e
transmissado de agentes patogénicos (VICO; LAURENDN4; BARROSet al, 1999). Os
trabalhos cientificos existentes sdo praticamemi@&nimes em mostrar que as criangas que
freqientam centros educacionais infantis adoeceis fregientemente que as criancas cuidadas
exclusivamente em casa (HASKINS; KOTCH, 1986; BARRE al, 1999). Segundo Vico e
Laurenti (2004) varios estudos tém demonstrado ajdeeqiiéncia a creche é fator de risco,
aumentando a exposicao e transmissdo de agenteaugam agravos a saude.

Diante do quadro socioecondémico observado em paises pobres, outro fator a se
considerar em centros educacionais publicos, resaldéato de que para muitas criancas as
refeicdes feitas durante o periodo em que estagentyo educacional consiste praticamente na
Unica fonte de nutrientes ingeridos diariamenteyfarone observado por Moreira e Lordelo
(2002), contribuindo para o aumento da vulneradiedeste grupo as complicacbes causadas por
inUmeras doencas.

Vico e Laurenti (2004) estudaram a mortalidade dancas usuarias de centros de
educacédo e observaram que as principais causasrtke sdo por doencas respiratérias e doencas
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infecciosas e parasitarias. O mesmo trabalho obgsamn declinio de Obitos por gastroenterites,
causadas principalmente por agentes transmitidos@uato oral/fecal ou por 4gua e alimentos
contaminados. Mas, segundo o autor, mesmo assinindises observados s&o inaceitaveis
considerando a existéncia de abordagens conhecsilmples e de baixo custo (VICO;
LAURENTI, 2004).

A doencga diarréica aguda ainda constitui eventobiddrde alta incidéncia em centros
educacionais infantis, afeta a condi¢cdo nutricial@atrianca e, quando recorrente, contribui para
retardo do crescimento e desenvolvimento (CHURCHRICKERING, 1997). Nos paises em
desenvolvimento, as doencas diarréicas, particelatera diarréia infantil, constitui um problema
grave de saude publica. Foi estimado que anualncenta de 1,5 milhdes de criancas com menos
de 5 anos de idade sofreram de diarréia e maisnith8es morreram por isso (MOTARJENMt
al., 1993, citado por ADAMS; MOTARJEMI, 2002). Segonddams e Motarjemi (2002), a
causa imediata de morte por doenca diarréica émeote a desidratacdo que resulta da perda de
fluido e eletrélitos pelas fezes. Essa patologmbim pode levar & desnutricdo, pois a ingestao
alimentar é reduzida, como resultado da perda @#itape/ ou diminuicdo da retencédo do
alimento, na qual os nutrientes que sao ingeridis Eouco absorvidos, ou simplesmente
perdidos, por serem arrastados para fora com as tkarréicas.

Segundo Vico e Laurenti (2004), determinados aspetgterentes aos atendimentos dessa
natureza, sdo considerados fatores etiol6gicosafurdtais, tais como:

+ 0 fato de o ambiente agrupar pessoas em situlgcaonvivéncia diaria e prolongada (10
a 12h);

* 0 grande contato fisico entre adulto-criancasanca-crianca, desdobrado nos diversos
cuidados e atividades educativas;

* a ocorréncia de surtos e infec¢des potencialmmeaie severas, favorecidas pela grande
veiculacdo de microorganismos patogénicos, pritrtipate alguns entéricos e respiratorios que,
rapidamente, sdo transmitidos entre criancas eidoécdos, alcancando familiares e a
comunidade em que vivem.

Atualmente, os CEI tém um papel social muito imgate, e a busca por esse servigo tem
aumentado significativamente com a insercdo da enutto mercado de trabalho. Conforme
Verissimo e Fonseca (2003) os centros educaciorfaigtis tém como finalidade o atendimento

em educacéo infantil, contemplando as necessididssenvolvimento intelectual e o acesso ao
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saber, bem como o direito a socializagdo, as vigénimfantis e aos cuidados assistenciais
especificos e necessarios. Além disso, o centroagthnal deve ter o compromisso na garantia
da promocédo e cuidados com a saude. Neste con@xédimentacdo da crianca no centro
educacional constitui um fator que merece atengésetante, para que 0 mesmo cungwa Seus

deveres e compromissos.

2.2 Seguranca Alimentar

Seguranca alimentar e nutricional € a realizacadidmto de todos ao acesso regular e
permanente a alimentos de qualidade, em quantidafieiente, sem comprometer as outras
necessidades essenciais, tendo como base praficasntares promotoras de saude, que
respeitem a diversidade cultural e que sejam soe@@ndmica e ambientalmente sustentaveis
(BRASIL, 2004a).

A seguranca alimentar é um desafio atual e vistedaode alimentos seguros, ou seja,
livres de agentes que podem pOr em risco a saudeodsumidor. No alimento seguro 0s
constituintes ou contaminantes que causam perigadde devem estar ausentes ou abaixo do
limite de risco (FRANCO; LANDGRAF, 2005).

Denomina-se Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UANQcal que tem como objetivo
geral contribuir para manter, melhorar ou recuparaatde da clientela atendida, por meio de
uma alimentacdo equilibrada e segura do ponto d&ta vide higiene (GANDRA;
GAMBARDELLA, 1986). Segundo Nietet al.,(1986), citado por Kawasaki (2003), a UAN tem
como objetivo elaborar e servir os melhores alioemossiveis, dentro de recursos financeiros
previamente estabelecidos e, fundamentado na fgea@aptacdo a empresa e ao meio social em
gue estd inserido. Observam que um dos pontosaxitio desempenho das UAN é o processo
decisério que na maioria das vezes é casuistiagzopanalitico e lento na implementacéo de
solucbes, 0 que leva a nado realizacdo dos objetivqee se propde. O planejamento de um
servico de nutricAo necessita da participacdo déecconstituida do nutricionista, de outros
especialistas e dos dirigentes da instituicdo, pascesso depende das decisfes estratégicas que
envolvem o ambiente externo a UAN (fonte de re@)rsm ambiente interno (caracteristicas da
organizacao interna da UAN) e o consumidor de tadoservicos e produtos (o comensal).

Denomina-se lactario a area da UAN destinada apapree distribuicdo de formulas
lacteas e complementares para lactentes (MEZOMO2)2® Portaria H977 do Servico de
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Vigilancia Sanitaria do Ministério da Saude (BRAS1998) define lactente como a crianca que
compreende a faixa etaria de 0 a 11 meses e 29Nbasctario é realizada a reconstituicdo de
formulas e manipulacdo de alimentos infantis queente ap0s o preparo, ser consumidas
imediatamente ou aquecidas ou refrigeradas (MASCH@E 2002). E uma UAN que deve

apresentar rigorosas técnicas de assepsia, vipasdibilitar ao lactente uma alimentagéo segura.

E freqgiiente a ocorréncia de Doencas TransmitidasAtimentos (DTA) em UAN.
Segundo o Ministério da Saude a DTA € uma sindrgeralmente constituida de nauseas,
vomitos e/ou diarréia acompanhada ou ndo de febirii@a a ingestdo de alimentos ou agua
contaminados. Sintomas digestivos ndo sdo as UmizasfestacOes dessas doencas, podem
ocorrer ainda, afec¢des extra-intestinais em difesedrgdos tais como: figado, rins, meninges,
sistema nervoso central, terminacfes nervosasépea$, e outras de acordo com 0 agente
envolvido.

Segundo a Organizacdo Mundial da Saude (OMS, 2@8@jna-se que as enfermidades
causadas por alimentos contaminados constituemasrpablemas sanitarios mais difundidos
mundialmente, sendo as criangas, idosos e imuniotidps 0s mais acometidos.

De acordo com registros da OMS, sdo detectadosalragnote, nos paises em
desenvolvimento, mais de 1 bilhdo de casos deéiiaaguda em criancas menores de 5 anos, das
quais 5 milhdes chegam ao 6Obito. A contaminacadekiana dos alimentos € uma das causas
representativas destes casos (GERMANO; GERMANO1R08Iém da diarréia, nausea, vomito
e dores abdominais sdo também os sintomas mais nsomausados por uma toxinfeccao
alimentar. Segundo Adams e Motarjemi (2002), 46¢#% surtos de doenca de origem alimentar
sdo causados por bactérias, principalm&atenonella s37%), Staphylococcus aurey86,6%)

e Escherichia col(11,4%).

Existem outras espécies bacterianas, que produgeonos altamente resistentes ao calor,
que podem resistir aos processos térmicos comumemieregados como cozimento ou
pasteurizacdo e que produzem potentes toxinaslintenéos, se houver condigdes favoraveis ao
seu crescimento. Entdo, neste caso, algumas espéaqgertantes dos géner@acillus sp e
Clostridium sp devem ser consideradas, pois provocam intoxicagdenentares, devido a
ingestdo de alimentos com toxinas pré-formadast@giws), produzidas e libertadas por este
grupo bacteriano (PIRAGINE, 2005).

A ocorréncia da doenga de origem alimentar é olteeku da interacdo de dois fatores
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varidveis: a viruléncia do agente patogénico (sagpacidade de causar doenca) e a
susceptibilidade do individuo. A listeriose, poemwplo, pode ser leve ou até assintomatica em
alguns individuos, mas pode ser intensa e, conuérerja, de risco a vida nas criancas recém
nascidas (ADAMS; MOTARJEMI, 2002).

Recentemente ocorreram em paises africanos vartss Sle doencas transmitidas por
alimentos, como célera, salmoneloEscherichia colienterohemorragica (EHEC), hepatite A e
aflatoxicose aguda. Como exemplo, em 2004, sudabbra em 28 paises resultaram em 85.807
casos e 2.221 mortes. Em 2005, relatorios de 3epandicaram que ocorreram 33.934 casos e
1.161 mortes. Durante 2004, um surto de aflatori@guda no Quénia resultou em 317 casos e
125 mortes. Outro surto, no mesmo local, provocbudsos notificados e 28 mortes em 2005.
Deve-se ter em mente que muitos casos esporad@mssdo notificados (CONFERENCIA
REGIONAL, 2006). Paises desenvolvidos possuemnsaésesofisticados para a coleta de dados
sobre as incidéncias e causas das doencas alieenRorém, estes dados representam apenas
uma fracdo do numero real de casos que ocorremnféogdes individuais, muitas vezes, ndo
passam por uma avaliagdo meédica e por isso, acrga ndo € reconhecida como de origem
alimentar, ndo sendo desta forma encaminhada asidades para que sejam registradas
(WORLD HEALTH ORGANIZATION — WHO, 1997).

Deve-se ressaltar também que, além da mortalidawlerieidade, as doencas transmitidas
por alimentos tém profundas consequéncias econémizausto econdmico da substituicdo de
alimentos durante o surto de aflatoxicose agudaogoeeu em 2004 no Quénia foi de 166.000
toneladas de alimentos indcuos para 1,8 milhdesabbéantes durante seis meses. Em 1990, o
Departamento de Alimentos e Medicamentos da Nigéestruiu alimentos contaminados por
aflatoxinas no valor de mais de US$ 200.000. Em7198na proibicdo imposta sobre as
exportacdes de peixe de Uganda para os mercaddsi@ia Européia resultou em perdas de US$
36,9 milhdes. Um surto de célera na Tanzania enB 1@%tou cerca de US$ 36 milhdes
(CONFERENCIA REGIONAL, 2006).

No Brasil, os agentes etiologicos mais comuns oamfeccdes alimentares segundo o
Ministério da Saude, s&almonella spp, Staphylococcus aureus, EschermtiiaShigella spp,
Bacillus cereus e Clostridium perfringedS8IGUEIREDO, 2001). O botulismo, causado pela
bactériaClostridium botulinumapesar de ndo estar entre as principais DTAicediis no pais,

devido a sua gravidade, € hoje uma doenca decaq#fo obrigatoria, realizada pelo Centro de
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Referéncia do Botulismo, responsavel pela vigi@na@taguarda e orientacdo aos profissionais no
atendimento & doenca, propiciando a melhoria nasiigacdo epidemioldgica (SAO PAULO,
2007).

Entre 1999 e 2002 no Estado de S&o Paulo, foraificadbs ao Centro de Vigilancia
Epidemiolégica (CVE), 878 surtos de doencgas tratidas por alimentos, com 20.471 casos. Os
agentes etiolégicos incluiram bactérias (24,6%svi(26,8%) e parasitas (2,5%), conforme
levantamento no CVE do Estado de S&o Paulo (SAOLPAQ007).

Em um levantamento sobre a ocorréncia de surtododacas transmitidas por agua e
alimentos notificados no CVE na cidade de Sao Raliservou-se que em 2004, de 83 surtos, 3
ocorreram em centros educacionais infantis (3,§8@m 2005, observou-se que de 86 surtos, 19
ocorreram em centros educacionais, ou seja, 2586 PAULO, 2007).

No CVE do municipio de Piracicaba/ SP, constamuepie em 2002, de 32 surtos
notificados, 17 (53,1%) ocorreram em centros edanacs infantis; em 2003 de 25 surtos, 6
(24%) e em 2004, de 6, 2 (33,3%) ocorreram nesgssnos tipos de servigo de alimentagédo. A
diminuicdo de ocorréncias pode ser justificada mpethoria na qualidade do atendimento as
criancas ou por dificuldades na notificacdo das BFAO PAULO, 2007).

Os alimentos podem ser contaminados por microrgensgatogénicos ou deterioradores,
durante qualquer uma das etapas de producdo, negd@pu transporte, armazenamento ou
distribuicdo e o seu consumo pode levar o individesde um quadro infeccioso leve, severo a
até mesmo a morte (SILVA, 2005).

Os microrganismos responsaveis por essas patogsfmasransmitidos ao homem em
razdo da deficiéncia de higiene, maus héabitos desipuladores, processos de producéo
ineficientes, pela manutencdo ou reaquecimentoatioentos em temperaturas inadequadas, e
demais condicbes nem sempre ideais dos estabefgosngue os produzem (NASCIMENT&D
al., 2003).

A maioria dos casos de doencas veiculadas por @id®edeve-se a manipulacao
inadequada. Dentre as causas mais comuns encerdraié utilizacdo da temperatura no preparo
e conservacao dos alimentos (FELIX, 1990; OMS, 1989 binbmio tempo e temperatura
consistem no fator determinante para controlar oner@ de microrganismos durante o
processamento, manipulacéo e distribuicdo dos atoegara consumo (SILVA, 2005). De modo
geral, as UAN recebem diariamente alimentos depatacibilidade, em grande quantidade, que
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demandam tempo de estocagem, de manipulacdo eigg@oruitas vezes sob temperaturas
inadequadas. Tais fatores favorecem a contamiregdaltiplicacdo bacteriana no alimento, que,
se consumido, pode levar a uma toxinfeccdo alimenpaincipalmente considerando a

vulnerabilidade do publico alvo.

Baset al. (2006), constataram a deficiéncia de conhecinsdrdsicos pelos manipuladores
de alimentos a respeito de boas préticas de higiananipulacdo. Esses autores verificaram que
47,8% dentre 764 manipuladores ndo tinham nocaaesdbmperaturas adequadas de
armazenamento dos alimentos e sobre contaminagZader.

Salles e Goulart (1997), ao avaliarem as condid@igg€nico-sanitarias de lactério,
observaram em 45,9%, das amostras de féormulasagatentaminacdo por coliformes totais.
Esses autores constataram que os utensilios ajamesenum elevado indice de contaminacao,
especialmente nos bicos das mamadeiras e em rdepiglasticos, com percentuais das
amostras, respectivamente, de 75% e 58,3% contdasr@m coliformes totais. O mesmo autor
também identificou a presenca scherichia colie Staphylococcus aureumss méaos e na regido
orofaringea dos manipuladores.

Segundo Franco e Landgraf (2005), a presenca deanganismos indicadores, como 0s
coliformes totais e fecais, podem fornecer inforg@sgsobre a ocorréncia de contaminagao fecal,
sobre a provavel presenca de patdgenos de origesth de do solo, ou sobre a deterioracdo
potencial de um alimento, além de poder indicardggies sanitarias inadequadas durante o
processamento, producdo ou armazenamento. Assangdqu objetivo da analise ndo se trata da
investigacdo de algum microrganismo especificodise de indicadores permite a otimizacao de
custos e tempo de analise. A contagem total deongignismos indica a qualidade do alimento de
modo geral, e informa sobre a alteracdo do alimesi@ provavel vida util e falta de controle nas
etapas do processamento (tempo e temperatura).

O leite integra o cardapio diario dos centros daecadao infantis e esta relacionado
frequentemente a surtos de toxinfecgbes alimen{@ERMANO; GERMANO, 2003). Estudos
tém identificado a contaminacéo de leite em pé aamnovo agente patogénicoEaterobacter
sakazakiiA bactéria tem sido identificada nas férmulas lastem po, no leite reconstituido e nos
utensilios utilizados na preparacédo das formulasRBEIRA et al, 2003; SANTOS, 2006). A
Enterobacter sakasakpode causar infeccdo invasiva, pode ser associadasa de meningite
infantil, enterocolite necrosante e pode ser &taineonato (LAI, 2001; IVERSESL al, 2004).
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Portanto, os manipuladores de alimentos possuedafu@ntal importancia na higiene e
sanidade da alimentacao servida, visto que cabesaenanuseio, tornando-se fonte potencial de
contaminacgao caso ocorram falhas no processo garprd AGAGGIOet al, 2002).

De acordo com a OMS, mais de 70% dos casos denedéates transmitidas pelos
alimentos tém origem no seu manuseio inadequadus pehnipuladores (ALMEIDA, 1998).
Logo, dentro de um servico de alimentacdo coletbgafuncionarios devem ser estimulados a
conhecer, aplicar e manter boas praticas de higgemanipulacdo para producdo de alimentos
seguros e de qualidade.

Almeida et al (2002), avaliaram funcionarios na producdo deigébs em centros
educacionais infantis e constataram que, numa deidde alimentacdo, o trabalho de
acompanhamento e estimulo é importante para qusoharios mantenham as boas praticas. O
carater repetitivo das tarefas e a falta de estisnfalvorecem a reducao gradativa da qualidade e
eficacia das boas praticas de manipulacdo. Indepégimhiente do nimero de funcionérios, é
possivel alcangcar melhorias nas condi¢cfes higiéndeamanipulagédo, desde que implementem
mecanismos de motivacao, treinamento e monitoranntrabalho do manipulador.

Em virtude dos fatos mencionados, observou-se ugscente preocupacdo dos 6rgaos
publicos e privados quanto a seguranca alimentéggiblacdo vigente prevé a implementacéo de
programas e ferramentas de qualidade em estabel#@cis que manipulam, fabricam ou
industrializam alimentos a fim de obter um prodiinal seguro. Em razdo da complexidade dos
fatores, a questdo deve ser analisada ao longmdeatcadeia alimentg8OLIS, 1999). Assim, 0
monitoramento da qualidade dos alimentos deveesgierrido s6 no produto final, mas em todas as
etapas da producdo, desde o abate ou colheitaangiaspelo transporte, armazenamento e
processamento, até a distribuicao final ao consong®ILVA, 1999).

Os critérios de higiene e boas praticas operagqreaia alimentos produzidos/ fabricados/
industrializados/ manipulados e prontos para o wonsestdo estabelecidos nas Portarias n°1428
de 1993, n° 326 de 1997 editadas pelo MinistériSalade, e pela Portaria n° 6 de 1999, editada
pelo Centro de Vigilancia Sanitéria (CVS) do EstdddSao Paulo. Mais recentemente, em 15 de
setembro de 2004, foi publicada a RDC n° 216 pejangia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA), que estabelece os procedimentos de BoascRs para servigcos de alimentacdo a fim
de garantir as condi¢des higiénico-sanitarias ooegito preparadcA RDC n° 275 da ANVISA,
por sua vez, contempla o roteiro béasico para edaidor de Procedimentos Operacionais
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Padronizados (POP) e lista de verificac@betk lisf das Boas Praticas de Fabricacdo em
estabelecimentos produtores ou industrializadogesichentos.

Esse conjunto de regulamentos define que todosstabedecimentos que manipulam
alimentos devem dispor de Manual de Boas Pratiedsadricacdo (BPF) e de POP.

A RDC/ANVISA n°216 de 15 de setembro de 2004 define o Manual des Bwoaticas
como um documento que descreve as operacOes dealipelo estabelecimento, incluindo no
minimo 0s requisitos higiénico-sanitarios dos e, a manutencdo e higienizacdo das
instalacdes, dos equipamentos e dos utensiliosnwote da dgua de abastecimento, o controle
integrado de vetores e pragas urbanas, a capacpagfissional, o controle da higiene e saude
dos manipuladores, o manejo de residuos e o cen&rafjarantia de qualidade do alimento
preparado (BRASIL, 2004c).

Os POP sao documentos de registro que devem castanstrugcdes sequenciais das
operacdes e a frequéncia de execucao, especificenmde, cargo e funcdo dos responsaveis pelas
atividades. Devem ser aprovados, datados e assinado responsavel do estabelecimento. Os
servicos de alimentacdo devem implementar POP dgsirdes itens: Higienizacdo de
instalacdes, equipamentos e moveis; Controle iatkgde vetores e pragas urbanas; Higienizacéo
do reservatoério de agua e Higiene e saude dos mladgres (BRASIL, 2004c).

A legislacdo sanitaria vigente estabelece tambéwig&ncia de que os responsaveis pelas
atividades de manipulagéo dos alimentos devem @@pmvadamente submetidos a curso de
capacitacao, que abordem, no minimo, 0s seguiateast contaminantes alimentares, doencas
transmitidas por alimentos, manipulacdo higiénics dlimentos e Boas Praticas (BRASIL,
2004c).

E muito importante que as UAN, principalmente detrwes educacionais infantis, adotem
0os procedimentos de Boas Praticas, para que ascasidenham acesso a uma alimentacdo
balanceada nutricionalmente e segura, do pontastie higi€énico-sanitario, para que as mesmas
nao sofram riscos, devido as toxinfec¢cdes alimenta&, consequentemente, possam absorver
adequadamente todos os nutrientes veiculados nedéagdes.

As BPF estabelecem o minimo necesséario para atgam® producdo de alimentos
inécuos, porém, as ultimas notificagcbes de DTA nmado, indicam o surgimento de um novo
cenario epidemiologico, caracterizado principalreergela rapidez de propagacao, alta

patogenicidade e carater cosmopolita dos agentieguacos (ALMEIDA, 1998; FRANCO;
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LANDGRAF, 2005).

Frente a essas limitagcOes e com a crescente pagupom a melhoria da qualidade de
produtos e servicos alimenticios é que as insfias¢cpublicas e privadas tém investido no
desenvolvimento e utilizacdo de sistemas e proggaleajualidade (ALMEIDA, 1998; TONDO,
2000). O sistema de Analise de Perigos e Pontdg@xide Controle (APPCC) proposto pela
Organizacdo Mundial da Saude (OMS), representariaupte programa na garantira da qualidade

higiénico-sanitaria das refeicdes e tem como pyéaiseo a implementacao das BPF.

2.3 Sistema de Analise de Perigos e Pontos Critiates Controle — APPCC

A Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Con{@RPCC) ouHazard Analysis Critical
Control Point(HACCP), foi apresentada pela primeira vez na @d@micia Anual de Protecédo dos
Alimentos em 1971, para o controle do processameatalimentos de baixa acidez (BRYAN,
1988b). Porém, foi desenvolvido peRiilsbury Company responsével pela elaboracdo da
alimentac&o dos primeiros voos espaciais tripulado®SIASA nos EUA em 1959 (ALMEIDA,
1998).

O sistema APPCC € uma proposta sistematizadaedéfidacdo, determinacéo e controle
de perigos, como meio de garantir a producio deealios seguros e indcuos para o consumo. E
um sistema preventivo, cujos principios sao apétsia todas as etapas da cadeia alimentar (JAY,
1996; GIOVA, 1997; ALMEIDA, 1998).

O conceito APPCC ¢é racional, pois é baseado nasasade enfermidades e de
deterioracdo dos alimentos. Ele enfatiza a atemgAooperacdes criticas, onde o controle &
essencial, diferindo do conceito de inspecéo trawt, voltado para problemas de natureza
estética ou de legislacdo, muitas vezes com megoifisado no aspecto de saude publica. O
sistema APPCC é compreensivel porque analisa osdiegtes, processos e uso subsequiente dos
produtos. E continuo, porque os problemas s&o tdetex quando ocorrem ou imediatamente
apos sua ocorréncia, podendo ser adotada uma ag@iva imediata. E sistematico, porque
compreende um plano completo, abrangendo passosso gada operacao, procedimento e
medida de controle. A partir do método APPCC, ssos de ocorréncia de doencas transmitidas
por alimentos podem ser reduzidos (BRYAN, 1993).

No sistema APPCC, diferente de outros sistemasmsedesvio ocorre, indicando perda do
controle, 0 mesmo € rapidamente detectado e réstad® assegurando que produtos com riscos



23

de ocorréncias de perigos cheguem ao consumidorf OIMAL ADVISORY COMMITTEE ON
MICROBIOLOGICAL CRITERIA FOODS — NACMCF, 1998hb).

A APPCC pode ser implementada em todos os estaielstos que processam,
manipulam, distribuem e comercializam alimentos apaonsumo. Como base para o
desenvolvimento e implementacdo da APPCC, alguésreguisitos sdo necessarios, com
destaque as Boas Praticas de Fabricacdo (NACMC®8b)9 O sistema APPCC deve ser
construido sobre uma sélida base de programasequésitos, que, como as BPF, provéem as
condicBes ambientais e operacionais basicas ga@lacéo de alimentos seguros.

O sucesso do sistema APPCC depende do treinamentmonscientizacdo dos
coordenadores e empregados sobre a importancieodagdo de alimentos seguros. E essencial
ter consciéncia que os funcionarios devem enteodgre € e como funciona o sistema, assim
como, reconhecer sua importancia e responsabidadeexecucdo do mesmo. Desta forma, o
efetivo treinamento dos funcionarios envolvidos aéhiém um importante pré-requisito na
implementagcéo da APPCC (NACMCF, 1998Db).

O NACMCEF publicou em 1992 uma versao revisada dtesia de APPCC com maior
enfoque no conceito de prevencao. Esta versaoianokipassos para o desenvolvimento de um
plano de APPCC, os 7 principios do sistema, défesce introduzia um arvore deciséria para
auxiliar na identificacdo dos Pontos Criticos dat@ue (PCC), segundo o NACMCF (1998b).

Em 1993 o Codex Alimentarius publicou um guia paraplicacédo do sistema APPCC
muito semelhante ao do NACMCF (SAVAGE, 1995), gae\sendo atualizado e a ultima verséo
integra a Reviséo 4 de 2003 do Codex Alimenta®@BIEX ALIMENTARIUS, 2003).

Segundo a literatura, houve uma tendéncia em umiar a linguagem das agéncias sobre
o sistema de APPCC nas industrias de alimentosddsama sistematizagdo da fiscalizagdo em
novas bases (KAUFFMAN, 1974; FERRARI, 1992; NACM@B94; 1998b).

Segundo o NACMCF (1998b), os principios da APPC@ede ser padronizados para
permitir uma uniformizacdo da implementagéo deesist, tanto nas industrias, quanto nos 6rgaos
do governo. Entretanto, as pequenas industriaset@ontrado alguns problemas na implantacao
desse sistema, tais como: insuficiente suportadgcononcentracdo de funcdes, disponibilidade
financeira e de tempo para implementa-lo (PETA; KXSAPATHY, 1995).

A legislagédo nacional referente ao APPCC teve onen 1993 estabelecendo normas e
procedimentos para pescados, €, no mesmo ano, istéfio da Saude publicou a Portaria n°
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1428, que preconizava normas para obrigatoriedad®@os 0s estabelecimentos que preparam e
distribuem alimentos. O prazo de adaptacdo as nmumasas seria até agosto de 1995, segundo
Brasil (1993). Porém, nenhuma estratégia de digalg® orientacdo aos setores foi desenvolvida,
impossibilitando a adequacao. Um convénio entrerdélleracdo Nacional das Industrias (CNI),
Servigo Nacional de Aprendizagem Industrial (SEN&pervico Brasileiro de Apoio as micro e
pequenas Empresas (SEBRAE), vem desenvolvendo jetd’rAPPCC, com o objetivo de
qualificar as empresas agroindustriais e de sesuvigoalimentacdo para que se habilitem para a
elaboracéo do seu plano APPCC e implementacastims (BUCHWEITZ, 2001).

A NBR ISO 22000 de 2006 esta baseada nos princiisigdsPPCC e especifica requisitos
para o sistema de gestdo da seguranca de alimentiesspyma organizacao na cadeia produtiva de
alimentos precisa demonstrar sua habilidade enratantos perigos, a fim de garantir que o
alimento esta seguro no momento do consumo humAaBSQ@CIACAO BRASILEIRA DE
NORMAS TECNICAS — ABNT , 2006). Como toda norma élgoluntaria e no Brasil comeca a
ser adotada pelas empresas exportadoras.

Para implementacdo do sistema, a equipe primeit@ndgve elaborar um plano que
contempla as seguintes etapas, de acordo com o NOFJ¥998b) e Codex (2003):

- Formacao de equipe multidisciplinar envolvendonbms que tenham conhecimento de
todo processo, além de conhecimentos técnicos osrmperigos associados as etapas do mesmo e
procedimentos de controle, monitoramento e vegficados mesmos. E de responsabilidade da
equipe o desenvolvimento do plano da APPCC;

- Descricdo do alimento ou preparacao incluindoosods ingredientes e forma de
distribuicdo da preparacéo;

- ldentificagdo do uso a partir da descricdo dossiyeis consumidores ou grupo
especifico para qual a preparacao se destina;

- Construcao do diagrama de fluxo objetivo e clescricdo da preparacéo envolvendo
todas as etapas;

- Verificagdo do diagrama de fluxo por meio do apanhamento do fluxo operacional da
preparacao e revisdo das subsequentes etapas aesgmovisando confirmar a reproducédo do
diagrama (NACMCF, 1998b).

Apds o estabelecimento das etapas preliminaresaaomencionadas, a equipe deve
desenvolver os principios basicos de implementalficsistema que séo, de acordo com o
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NACMCF (1998b) e Codex (2003):

1- Andlise dos perigos

O seu proposito é identificar perigos reais e poésm associados aos ingredientes,
processos, forma de comercializacdo do produto esefinal. (CARDOS@t al, 2004).

Perigo € uma contaminacao inaceitavel de naturekdgira, quimica ou fisica, que varia
quanto a severidade e riscos de manifestacdo esumifores. A identificacdo dos perigos
envolve dois estagios. Primeiramente, a identificagos perigos potenciais, de acordo com 0s
ingredientes, processos, equipamentos utilizadosyals de distribuicdo e os consumidores. Em
um segundo momento, 0os perigos identificados sabaaws quanto a fonte, a probabilidade ou
risco de ocorréncia, a natureza do perigo e a iskenkr. A severidade consiste na gravidade das
consequéncias da exposicao ao perigo identificagiosiderando as condicbes de processo em
questdo e susceptibilidade dos consumidores (NACMB8b; ABNT, 2006). O maior ou
menor risco de ocorréncia de um perigo dependerdi@ncia do agente infeccioso envolvido, do
publico alvo atendido e de informagfes inerentestagpa do processo a qual o perigo esta
envolvido.

Enquanto que os perigos quimicos ja foram congidsraos mais temidos pelos
consumidores e os fisicos 0s mais comumente ide&tds (pélos, fragmentos, etc.), os perigos
biolégicos sdo os mais sérios do ponto de vistasalmle publica, pois devido a uma maior
dificuldade no seu controle, representam a grand®ria das ocorréncias totais ocasionadas,
principalmente, por bactérias. Por esta razdoaafque o sistema APPCC trate dos trés tipos de
perigo, os perigos biolégicos devem ser abordadosmaiores detalhes (FURTINI; ABREU,
2006).

Cada perigo estara associado a uma ou mais methkdegntrole. Freqlientemente, mais
de uma medida € necessaria para controlar perigaeguranca em alimentos, e mais de um
perigo pode ser controlado pela mesma medida déroten E aconselhavel selecionar
combinagfes adequadas de medidas para cada urardspdentificados (ABNT, 2006).

2- |dentificag&@o dos pontos criticos de controle

Ponto critico de controle é um ponto, passo, ogqalionento no qual pode ser aplicado
um controle e um perigo pode ser prevenido, elidonau reduzido a um nivel aceitavel
(NACMCF, 1998b). A identificacdo dos Pontos Criicde Controle (PCC) no processo para
identificar o controle do perigo microbiologico congarantia de seguranca do produto é um
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importante e essencial estagio de avaliacdo densssAPPCC (SMITHet al, 1990). Justifica-se
0 estabelecimento do PCC a partir da constatacéwsdo significativo da ocorréncia de um
perigo que provoque impacto a saude publica (FURTABREU, 2006).

As etapas, cujos perigos podem ser controladopimgramas e procedimentos de pré-
requisitos, como as BPF sao classificadas commPBalat Controle (PC).

Segundo Cardos@t al (2004), os PCC sédo selecionados com base nogogeri
identificados nas operacdes a que o alimento é etidhone na utilizacdo posterior do produto.
Para auxiliar nessa identificacdo é utilizada a@ndecisoria, que consiste em uma sequéncia
l6gica de questdes para determinar se uma matémapou etapa do processo, para um
determinado perigo, € um PCC (CEZARI; NASCIMENT©94%).

3- Definicdo dos limites criticos

Consiste na definicdo de critérios de controle. lignite critico € utilizado para distinguir
entre condi¢cdes seguras e ndo seguras para o PQLemtdio (NACMCF, 1998b). Os critérios
mais comumente utilizados sdo temperatura, tempuoidade, pH, atividade de agua,
concentracdo de sal, textura, aparéncia e out@ggssam oferecer resultados em tempo curto.
Nesta fase séo estabelecidos os parametros qua deveumpridos para garantir a seguranca do
alimento (BAUMAN, 1974; BRYAN, 1988a; SANTAELLA, BY).

4- Monitoramento dos PCC

Esta etapa é fundamental para a vigilancia dos RCgartir de medidas dos limites
criticos e obtencdo de informacfes sobre o con&oke eficiéncia das medidas preventivas
adotadas (CARDOSG@t al, 2004). Convém que muitos dos procedimentos deitaramento
fornecam informacées em tempo real, a tempo demsefetuados ajustes para assegurar o
controle do processo quando forem ultrapassadlsibas criticos (ABNT, 2006).

O monitoramento gera documentos que sao postembemdilizados na verificagcdo do
sistema. O monitoramento deve ser efetivo e cootipois € nesta etapa que se identifica os
desvios que podem ocorrer, guando um processo raorgtamente controlado, resultando em
um produto improéprio ao consumo (NACMCEF, 1998b).

5- Estabelecimento de acdes corretivas

Para cada PCC deve ser prevista qual atitude @aoseda se um PCC se desviar e
ultrapassar os limites das especificagcoes estabetedds medidas devem restabelecer o controle
do processo antes que se comprometa a seguraatiandoto. E comum trabalhar com limites de
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seguranca que advertem com antecedéncia que unespoogoderd sair de controle. Os
individuos que podem trazer o PCC para um nivetatgrole sdo aqueles que entendem o
processo e conhecem o produto e o plano da APP€@eridendo da gravidade do desvio pode
ser necessario consultar especialistas ou orgaasrgonentais acerca de testes adicionais para
garantir o grau de seguranca do produto (NACMSB8tOABNT, 2006).

6- Desenvolvimento do sistema de registro e doctagén

Segundo o NACMCF (1998b), o sistema de registraigtema APPCC inclui: a analise
dos perigos e medidas preventivas; o plano da APIRCIGindo as etapas preliminares e os 7
principios basicos; documentacdo de suporte comeedécacdo e validagdo do sistema e
documentacéo gerada durante desenvolvimento do planplementacéo do sistema.

7- Verificacdo do sistema

Consiste no estabelecimento de procedimentos déca&e#fo, que permitam avaliar a
validade do sistema, ou seja, se 0 mesmo funciomatamente. A verificagdo deve ser aplicada
nos seguintes casos: em caso de elaboracao do peeam@ada produto e novo produto; como
parte da revisdo continua, por programa pré-establel para demonstrar que o plano é eficiente
e eficaz e quando ocorre qualquer tipo de mudanegpgssa afetar a analise de perigos ou alterar
o Plano APPCC de alguma forma. Segundo o NACMCREhY existem quatro processos
envolvidos na verificagdo. O primeiro visa verific® o0s limites e especificagbes de cada PCC
sao satisfatorios e adequados para o controle eligop que normalmente ocorrem. O segundo
processo visa assegurar que o sistema de APPC@uestdnando efetivamente, requerendo ou
nao uma pequena amostragem de produtos acabadospbracdo de andlises microbiolégicas,
por exemplo, e certificacdo de que o produto aptasse indcuo. O terceiro consiste de uma
revalidagcdo periodica a partir da documentacaca pajrupo responsavel pelo plano da APPCC
pode muda-lo e ajusta-lo, se necessario. O querteeso € realizado por 6rgaos governamentais
que verificam se a garantia da qualidade baseaddRRCC esta funcionando adequadamente
(CORLLET Jr., 1991; NACMCF, 1994; 1998b;).

A frequéncia da verificacdo depende do grau dertex® dos efeitos das medidas de
controle aplicadas, relativas a determinado niwel pgrigo de seguranca do alimento ou
desempenho predeterminado, bem como na capacidadeatedimentos de monitoramento em
detectar perda de controle. Consequentementegaéfneia requerida dependera das incertezas
associadas com o resultado da validacéo e o fuantiento da medida de controle (ABNT, 2006).
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O custo de implementagéo do sistema de APPCC modmeroso, visto que, consiste em
um processo continuo de controle, monitoramenggistros, exigindo, portanto, recurso humano
capacitado, além de recursos técnicos e cientiftogem, o sistema garante um alimento seguro
e 0 atendimento dos regulamentos sanitarios vigentse bem conduzido, o sistema pode reduzir
0 gasto total da empresa com controle da qualigadieninuicdo do retrabalho e desperdicios.
Destaca-se, também, a redugdo dos surtos de DTéngegliente diminuicdo de gastos com
medicamentos, internacdes e perdas de dias ddhwab® implementacdo do sistema pode
contribuir com o0 aumento da produtividade o querevem ganhos econdmicos para a empresa.

Quantificagbes a respeito dos gastos e dos impactwgmicos causados pelas DTA sao
praticamente inexistentes, mas suficientes pamaeqgue essas doencas representam um enorme
fardo para a economia. Os custos com doencas fitedesrpor alimentos incluem diminuicdo na
renda pessoal devido a perda de dias de traballstgsccom cuidados médicos, diminuicdo de
produtividade, custos relacionados a investigagasudtos, fechamento de empresas, entre outros
(AMSON et al, 2006). Dados do Sistema Unico de Satde (SUSJaevque no Parana, no ano
de 2000 aconteceram 219 surtos de DTA, 1000 pesscas hospitalizadas e, estima-se que
8.663 ficaram doentes. Dados do Hospital de ClénimaCuritiba mostram que pacientes que sao
internados devido a enfermidades de origem alimefitam internados em média 4 dias,
resultando num custo total médio de R$ 1.870,0€luiimdo o numero de diérias, honorarios,
materiais, medicamentos e exames. Consideranddaamacoes citadas, pode-se estimar que no
ano de 2000 foram gastos pelo governo R$ 1.87@00Somente em interna¢des devido as
doencas transmitidas por alimentos (AMSétNl, 2006).

Assim sendo, em centros educacionais infantis npai&; que atendem criancas de 4
meses a 6 anos, que além de sua natural vulndead®li apresentam baixo poder aquisitivo e,
muitas vezes, sdo comprometidas nutricionalmemeatse imprescindivel a existéncia de
manipuladores de alimentos capacitados para osegiroentos de higiene, assim como de
sistemas que garantam uma alimentacdo segura.

Neste sentido, o presente trabalho podera contrffmra o aprimoramento de politicas
publicas de alimentacdo e nutricdo desenvolvidés penicipio de Piracicaba, no sentido de
fornecer subsidios para a implantacdo de um sistgngualidade nos centros educacionais
infantis, que poderdo ser estendidos aos demaisasoatequacgfes necessarias ao atendimento
das especificidades dos mesmos.
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3 OBJETIVOS

Objetivo geral
- Levantar subsidios para a implementacdo do sisenAnalise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle em unidades de alimentacaoticéo infantil visando garantir o alimento

seguro as criangas assistidas em centros de eduoéadtil.

Objetivos especificos
- caracterizar o Programa Municipal de Alimenta¢c&u#icéo Infantil;
- avaliar o nivel de adequacgédo as Boas Préatic&aloiécacao;

- elaborar um plano de APPCC, contemplando algutaagpreparacdes de maior risco.
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4 MATERIAL E METODOS

O estudo foi realizado nos centros educacionaisntrd municipais de Piracicaba/SP,
cidade integrante da amostra da pesquisa “Cordgrasgionais nos custos, qualidade e
operacionalizagdo do Programa Nacional de Alimé&atd&scolar - PNAE e seu impacto sobre os
padrbes alimentares da populagéo brasileira”, @35 CNPqg n°. 50.4369/2003-2), a qual teve a
devida aprovacdo pelo Comité de Etica para su&aedb. O levantamento das informacdes e
coleta dos dados foram realizados durante o a2o@e.

O municipio de Piracicaba esta localizado no iatetdb Estado de Sao Paulo a 160 km da
capital paulista. Apresenta uma populacio de 3@ddbitantes e um indice de Desenvolvimento
Humano de 0,836, classificando-se na 89° posicaaad&ing dos municipios brasileiros,
caracterizado como alto segundo classificacdo daogr®ma das Nacdes Unidas para o
Desenvolvimento (PNUD), em relagédo ao indice ds plai 0,792 e do estado de 0,820 (IBGE,
2006). O numero de criancas de 0 a 6 anos no mpimiéiaproximadamente 10% da populagéo
total. A mortalidade infantil de criancas até 1 alecidade atinge 12,78 para cada 1000 nascidos

ViVOos.

4.1 Definicdo da amostra

Os 43 Centros Educacionais Infantis (CEI) municpde Piracicaba/ SP atendem,
aproximadamente, 1700 criancas e sdo subordinadgecietaria Municipal de Educacéo. As
Unidades de Alimentacdo e Nutricdo dos mesmos t&arenciamento centralizado na Divisao
de Alimentagéo e Nutricdo (DAN) da mesma Secret®esta forma, observam-se em todas as
unidades educacionais grandes similaridades quantoperacionalizagdo do Programa de
Alimentacédo e Nutricao.

A definicdo da amostra foi efetuada por sorteiopdelo a garantir a representatividade e
gue a probabilidade de um CEIl ser incluido fosspgncional ao seu nimero de alunos. Para isso
foi elaborada uma listagem com todas as unidadesuhicipio, acumulando o niumero de alunos
matriculados nas mesmas, de maneira que cada enfda$se associada a um intervalo de
valores da frequéncia acumulada de alunos.

Se os valores inicial e final do intervalo paraésimo CEI foi nhi e nhf, respectivamente,
entdo o numero de alunos desse CEIl foi Nh= nhfi-tnh. Por meio de um programa para
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computador especificamente elaborado para obtedegcamostra, foi gerado um nimero aleatorio
inteiro de 1 a N, todos com igual probabilidadeydeeN o namero total de alunos de todas as
unidades consideradas no municipio. Em seguiddiogerise qual unidade cujo intervalo de
freqiéncia acumulada incluia esse numero inteitdd@bEssa unidade passaria a integrar a
amostra. Novos numeros foram gerados até compmjatdro unidades da amostra. Destas, ap0s
consulta aos dirigentes duas concordaram com aaeab do trabalho. Os centros educacionais
estudados foram aqui denominados de CEI A e B. QuanUAN, havia uma unidade no CEI A

e duas no CEI B, separadas como cozinha e lactareoforam aqui nomeadas de UAN A, UAN

BC e UAN BL, respectivamente.

4.2 Caracterizacao do Programa Municipal de Alimerdcéo e Nutricdo Infantil

Consistiu na descricdo das condi¢cdes administeatevaperacionais do Programa com
base nas informacdes obtidas junto a DAN e di@tatds CEI.

A partir de visitas previamente agendadas a DAN$GE| e do emprego de roteiro de
entrevistas junto aos agentes envolvidos, forandabtinformacdes sobre os Programas de
educacao infantil com maior enfoque aos aspectasioeados a alimentacdo e nutricdo, tais
como: tipos de programas educacionais (bercaritgermel, jardim e pré-escola), estagio de vida e
namero de criangcas assistidas, cardapios, sistamée compras e critério de selecdo de
fornecedores, caracteristicas da UAN (dependéngzao de atendimento), recursos financeiro

e humano (responsabilidades, nUmero de funcion@uogratacao).

4.3 Boas Praticas de Fabricacao
4.3.1Avaliacédo do nivel de adequacao as Boas Praticas leabricacédo

Com o intuito de verificar a viabilidade de implamegédo do sistema APPCC, uma lista
de verificacdo foi aplicada nas unidades de alia@a e nutricdo (UAN) dos CEI, visando a
avaliacdo do nivel de adequacéo as BPF, pré-remaignplementacdo do mesmo.

A referida lista (Anexo A) foi elaborada com bass megulamentos sanitarios vigentes ja
citados (SAO PAULO, 1999; BRASIL, 2002; 2004;) e manual da Associacdo Brasileira de
Refeicbes Coletivas (ABERC, 2003) e consiste ndrunsento metodoldgico especialmente
desenvolvido para a pesquisa do CNPQ ja mencionadaferida lista contempla aspectos
relacionados a Edificacdes e Instalagbes, Equipgmpemoveis e utensilios, Manipuladores,
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Producdo e transporte do alimento, Fluxo de pragu¢figienizacdo e processamento de
alimentos, Transporte de matéria-prima e/ou profiné e Documentacao e Registros.

Conforme é especificado na lista de verificacddaagaoddulo avaliado foi classificado em
Sim quando o procedimento era adotat@io, quando o procedimento ndo era adotado e
Parcialmente quando a unidade nao atendia alguns dos reqdit@rocedimento; neste caso foi
assinalado e/ou descrito 0 que nao estava senddidde Os procedimentos ndo aplicaveis a
Unidade também foram registrados.

Para observacdo dos procedimentos da lista ddacegdb e preenchimento da mesma
acompanhou-se a rotina de trabalho diaria das Udfdnde uma semana (5 dias consecutivos),
das 7:00 as 17:00h em cada centro educacional.

Para a observacao dos procedimentos da lista dieagdio relacionados a temperatura foi
realizado o monitoramento das mesmas nos equipasemtas preparacdes servidas.

4.3.1.1 Registro de temperatura dos equipamentos

O monitoramento da temperatura dos equipamentasnd@zenamento a frio foi realizado
a partir da leitura instantanea da mesma em tré&ibs diferentes, durante os cinco dias de
observacdo. Os horarios de medicdo foram deterwsndd acordo com a rotina observada nas
UAN, com o objetivo de avaliar a variacdo de terapga durante o dia, sendo as 9:00 (fluxo
intenso de trabalho), as 11:00 (distribuicdo dei¢db e pré-preparo da proxima refeicdo) e
15:00h (finalizagdo da producéo). O instrumentdizatio para leitura foi um termOmetro de
mercurio, com capacidade de afericdo de -50°C &,78°para 0S registros empregou-se 0
Formulario 1 (Anexo B). Dos valores registradoseubtse a média aritmética nos diferentes
horarios.

4.3.1.2 Registro de tempo de exposicédo e temperadudo alimento durante o
periodo de espera e distribuicdo da refeicao

As temperaturas foram medidas utilizando-se um @eretro digital tipo “espeto”, com
capacidade de afericdo de -50°C a 200°C, instaladoentro geométrico do alimento. Foram
observadas as preparacdes distribuidas duranieasdias de coleta de dados. Registrou-se no
Formulario 2 (Anexo B) a temperatura das prepamcém trés tempos diferentes: ao final do
preparo, no inicio e ao final da distribuicdo daigéo.

Assim, na UAN A, registrou-se a temperatura dasuiségs preparacdes: Leite com
achocolatado, Arroz, Feijao, Canja (Programa B&}&Canja (demais Programas), Carne moida
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com batatas, Polenta com carne moida, Frango abom8bpa de carne, macarrado, feijdo e
legumes, Carne de panela, Estrogonofe de frangegu2ue Ovos mexidos. Na UAN BC: Leite
com achocolatado, Arroz, Feijao, Puré de cenourael€te, Sopa de fuba, frango e legumes,
Macarronada, Frango ao molho, Couve refogada etdRd® frango. Na UAN BL: Leite com
achocolatado, Arroz, Feijao, Ovos mexidos, Macadap Sopa de feijdo, carne, legumes e
macarrdo, Carne de panela, Peito de frango ao m&haja, Mingau de aveia, Abobrinha
refogada, Batata ao forno.

A temperatura das preparacdes foi registrada unta ez, de acordo com a frequéncia
que aparecia no carddpio da semana, com excecéeitdp Arroz e Feijdo que eram servidos
diariamente e, portanto, foram acompanhados dumtEnco dias de observagao. Neste caso,
fez-se uma média dos resultados.

4.3.1.3 Analises microbiolégicas

Com o objetivo de complementar a avaliacdo da adgguas BPF, foram realizadas
andlises microbiolégicas. A partir da avaliagdocdodapio e observacdo do fluxo operacional
durante a semana de acompanhamento da rotina dasselacionaram-se duas preparacdes de
cada CEl, consideradas de maior risco, de acomtoacbpo de matéria-prima, ingredientes, grau
de manipulacdo, forma de distribuicdo, freqién@acdnsumo e o estagio de vida do publico
alvo.

Assim, selecionaram-se duas preparacdes lacteas,dentada unidade, visto que, as
mesmas tem uma freqiéncia maior de consumo, aléerden consumidas pelas criancas desde
0s 4 meses de idade. E duas preparacdes carnesislecando também a freqiiéncia de consumo,
0 alto grau de manipulacdo e as caracteristicasn@dérias-primas, como perecibilidade e
histérico em DTA.

Na UAN A as preparacOes estudadas foram: Leitenstitoido com acgucar e Estrogonofe
de frango, e na B: Leite com achocolatado e Fraagmolho.

O Leite com achocolatado preparado na UAN BC, pamfeicdo de intervalo, é também
distribuido as criancas atendidas pelo Bergérie Maternal I, por isso nenhuma preparacdo
especifica da UAN BL foi selecionada.

Com base na descricdo do fluxo operacional de pesfzaracdo, foram definidos pontos
diferentes para coletas das amostras, conformeiéspdo a seguir, com o objetivo de avaliar a
qualidade da matéria-prima e o efeito da manipolagdratamento térmico nas contagens do



34

produto final. Cada preparacao foi acompanhadantkigois dias diferentes, assim em cada etapa
foram realizadas duas amostragens. Assim, os adssltdas contagens apresentados representam
a meédia aritmética das contagens de duas amoSwas.base no objetivo do trabalho optou-se
adotar amostra indicativa das condi¢Ges higiénagutdrias, ao invés da utilizacdo de um plano
amostral para amostra representativa (Brasil, 2001a

Etapas e amostras coletadas de cada preparacao:

- UAN A

* Leite Reconstituido: 1- agua do filtro da unidadilizada para reconstituicdo do leite
em po; 2- liquidificador, utilizado para homogergido, apos a higienizacdo e 3- preparacao
pronta para consumo;

» Estrogonofe de Frango: 1- peito de frango cruptnado e 2- preparacao pronta para
consumo.

-UAN B

* Leite com Achocolatado: 1- Agua da torneira ddade, utilizada para reconstituicdo do
leite em po, 2- liquidificador, utilizado para hogemeizacéo, apos a higienizacéo e 3- preparacao
pronta para consumo;

» Frango ao Molho: 1- frango cru e 2- preparac@mfar para consumo.

Foram realizadas contagens de microrganismos iuhaliea, como: contagem total de
microrganismos mesofilos aerdbios no leite e pHigficos aerdbios nas carnes, pois sao
mantidas sob refrigeracéo, e coliformes totaiscaifepara ambos, segundo metodologia descrita
por Silva et al. (2001). Para agua foi realizada a contagem ddoookes totais e fecais,
preconizada pela Portaria da ANVISA n° 518 de 2084 agua para consumo humano.

4.3.1.3.1 Contagem total de microrganismos aerébiosmesofilos e
psicrotréficos

Procedimento: foi colhida 500g ou mL de amostrand@eira asséptica como unidade de
amostra. Destas 500g ou mL, 25g ou mL foi homogeaiaei com 225mL do diluente (1:10) e, a
partir desta diluicdo inicial, foram realizadasdésicfes decimais subsequentes necessarias para
se obter a contagem. Para suabe foi usada a t@mesfregaco de superficie, em area delimitada
de 25 crf, segundo Silvat al. (2001).

Inoculacdo: as amostras foram inoculadas em duplipglo método “Pour Plate”,
acrescentando o meio de cultura agar padrdo patagmn, previamente fundido, resfriado a
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45°C. Apos solidificacdo do meio, as placas foraweitidas e incubadas a 35°C/48 horas para
contagem de mesdfilos e a 7°C/10 dias para contdgausicrotroficos. A contagem das coldnias
foi realizada nas placas com 25 a 250 col6niagsOltado foi expresso em unidade formadora de
colénia (UFC)/g ou mL.

4.3.1.3.2 Contagem de coliformes totais e fecais

Procedimento: para preparagao da amostra e dikiggieadas seguiu-se o item 4.3.1.3.1.

Inoculacdo: para as carnes e preparacao lacteatifigada a metodologia dos tubos
multiplos, série de trés tubos. Para a agua fbzadia série de cinco tubos, sendo: primeira série
com 20mL de meio e 10mL de amostra; segunda semel®mL de meio e 1mL de amostra e
terceira série com 10mL de meio e 0,1mL de amoAtsgrie de tubos com Caldo Lauril Sulfato
Triptose (LST) com tubos de Durham invertidos, ifmculada com as diluicées e incubados a
35°C/24- 48h , com subsequente observacao do st e producdo de gas, segundo Silva
al. (2001)

Confirmagéo dos coliformes totais: dos tubos de p83itivos o indculo foi transferido
com o auxilio de uma alga bacteriologica para tutwos Caldo Bile Verde Brilhante (VB), que
foram incubados a 35°C/ 24-48 horas. Por fim, zealise a observacdo do crescimento e
producdo de gas e determinagdo do numero maisv@o(ldMP)/ga partir da tabela de NMP
(SILVA et al, 2001).

Confirmagéo dos coliformes fecais: dos tubos de p83itivos o inoculo foi transferido
para tubos com EC, que foram incubados a 45°C $ar4B horas, e consequiente observacao do
crescimento e producédo de gas e determinacdo doriNi&bela (SILVAet al, 2001).

4.3.2 Analise dos resultados da lista de verificag@&mpregada

As ndo conformidades observadas em cada UAN fogmmpadas em uma planilha, da
qual se obteve o indice (%) de ndo conformidadésl, tdle cada um dos oito modulos
contemplados pela lista.

Todos os procedimentos contemplados na lista ddicegdo sdo de fundamental
importancia para a implementacdo das BPF. Porénplardlha elaborada para analise dos
resultados foi considerada a influéncia de cadaqalimento ndo conforme sobre o grau de risco
em relacdo a seguranca alimentar. Com base ness@alassificou-se cada procedimento nao
conforme em:

- Imprescindivel (1), o procedimento critico pargp@tecdo contra surtos de doencas
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alimentares e que necessita de corregéo imediata;

- Necessario (N), quando o procedimento ndo cordandp é essencial para o controle
efetivo das doencas causadas por alimentos, masogtrbui para a ocorréncia destas, podendo
ser fornecido tempo maior para a adequacao;

- Recomendavel (R), quando o procedimento ndo cofmao € critico para a protecdo
contra surtos de doengas alimentares, mas € coexdidpara o atendimento as BPF (BRYAN,
1979; TOMICHet al, 2005).

Essa classificacdo € indicada para elaboracdoatm®plde metas para adequagdes com
foco nas prioridades.

A adequacgao de um estabelecimento aos procedimpreosnizados por um sistema de
qualidade requer investimentos em recursos finemee2 humano. No caso de instituicoes
publicas, onde geralmente os recursos sdo escassofiase no referido critério de classificacéo
dos procedimentos, poder-se-a nortear 0 empregesiescursos considerando as prioridades de

adequacdao e os prazos de implementacdo dos mesmos.

4.4 Elaboracdo do plano do sistema de Analise de r®s e Pontos Criticos de
Controle

Neste estudo a elaboragdo do plano consistiu, ipaimente no desenvolvimento dos 7
principios bésicos para 4 preparacdes oferecidasQil uma vez que visa subsidiar ou dar
suporte a implementacéo do sistema.

4.4.11dentificacao dos perigos

Com base no estudo realizado sobre as preparagiesioradas para analises
microbiolégicas, o fluxograma vertical e as etapds preparacdo das mesmas foram
rigorosamente descritos, compreendendo desde bimez@o da matéria-prima até o produto
pronto para consumo, considerando a superacaocagasonformidades observadas, visto que as
BPF séo pré-requisito a implementacdo da APPCCarfirgle uma avaliacdo dos ingredientes
utilizados nas preparacdes e de cada etapa dogfuxa de producdo foram identificados os
perigos biolégicos potenciais. A determinacdo dedgps foi feita com base nos estudos e
publicacbes especificas da area, tais como ComidssBnacional para Especificacdes
Microbiol6gicas dos Alimentos da Unido Internaciordas Sociedades de Microbiologia
(ICMSF-IAMS, 1997), NACMCEF (1997a), Panisello (2008ervico Nacional de Aprendizagem
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Industrial - SENAI (2000a), Franco e Landgraf (20@htre outros.
4.4.2 ldentificacdo dos Pontos Criticos de Controke etapas subsequentes
Identificados os perigos estabeleceram-se os P@mttisos de Controle (PCC) utilizando
uma arvore decisoria (WHO, 1997), que auxiliou naliae do risco de contaminacdo apos a
aplicacao das BPF e consequente identificacdo @& fara o perigo em estudo. Assim, foram
respondidas as questbes, conforme Figura 1, pata pearigo identificado e trés possiveis
situacbes para os pontos foram levantadas: ndo éPG@, é um PCC ou necessita de

modificacao.

O controle do perigo identificado é necessério para
preservar a seguranga do alimento?

Néo l Sim
Nao é PCC Existem medidas preventivas para o controle dos perigos
identificados?
l Nao l
| Modificagéo | Essa etapa elimina, previne ou reduz o risco do perigo

a niveis aceitaveis?
l N&o l Sim
Poderia o perigo identificado ocorrer em niveis maiores E PCC

gue os aceitaveis ou poderia aumentar, alcancando niveis
inaceitaveis?

1 nao | sm

| Néo é PCC | Existe uma etapa subsequente que poderia eliminar ou
reduzir ocorréncia de um perigo a um nivel aceitavel?

N&o l Sim
E PCC | N&o é PCC |

Figura 1 — Diagrama para determinacéo de PCC apagto processo (FAO/WHO, 1997).

As etapas subsequentes foram estabelecidas deoacond cada PCC identificado e
consistiu na aplicacdo dos demais principios da @PPdefinicdo dos limites criticos e do
monitoramento dos PCC, estabelecimento das acoegicas, no caso de desvios, e da forma de

registro e verificacdo do funcionamento do sistema.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 Caracterizacédo do Programa Municipal de Alimeracéo e Nutricdo Infantil
5.1.1 Coordenacéao do Programa
O Programa Municipal de Alimentacdo e Nutricdo mtifade Piracicaba/SP é gerenciado
pela DAN da Secretaria Municipal de Educacéao.

Além dos investimentos municipais o Programa cortdan O repasse de recursos
financeiros do Fundo Nacional de DesenvolvimentoEdaicacdo (FNDE), do Ministério da
Educacéo e Cultura (MEC), no valor de R$ 0,22 g@mpdr crian¢ca matriculada para a aquisicao
de géneros alimenticios. A participacdo do Govdfaderal e Municipal no dispéndio mensal

total do Programa € em média 6% e 94%, respectivime

O Programa Municipal de Alimentacdo e Nutricdo mtifade Piracicaba conta com o
apoio e fiscalizacdo do CAE (Conselho MunicipalAienentacdo Escolar). O CAE € um 6rgao
deliberativo, fiscalizador e de assessoramenttitufdn no ambito dos estados, Distrito Federal e
municipios, criado para acompanhar e monitorailiaagdo dos recursos financeiros transferidos
pelo FNDE a DAN, no caso da Prefeitura Municipal ieacicaba, bem como zelar pela
qualidade da alimentacdo (BRASIL, 2001b).

A DAN do Programa em Piracicaba esta instalada eédigp proprio, onde atuam
profissionais cujos cargos/fun¢gdes variam entrenBeosta Domésticos; Nutricionista; chefe de

setores; supervisores, auxiliares administratialmpxarifes e motoristas.
5.1.2 Caracterizacdo dos Centros Educacionais Inféia e respectivas UAN

O Programa Municipal de Alimentacao e Nutricao mtifaatende 43 centros de educagéo
infantil, responsaveis por assistir aproximadamdm@0 criancas durante 250 dias no ano. Na
Tabela 1 observam-se os Programas de Educacadillofarecidos, estagio de vida e numero de

criancas assistidas nos CEI A e B.
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Tabela 1 — Programas de Educacao Infantil, estdgivida e nimero de criancas assistidas nos
CEIl observados — Piracicaba/SP — 2005.

Numero criancas
CEIA CEIB

Programa | Estagio de vida

Bercariol 4 a 12 meses 9 0
Bercario Il 1 a2 anos 13 17
Maternal | 2 a3 anos 15 20
Maternal Il 3 a4 anos 13 15
Jardim | 4 a 5 anos 20 31
Jardim I 5 a6 anos 25 82
Pré-escola 6 a 7 anos 25 75
Total 120 240

O cardapio é pré-definido e € 0 mesmo para todasidades. Sao oferecidos 4 diferentes
cardapios semanais, um para cada semana do més ggetem durante todos os meses do ano.
O mesmo é elaborado por nutricionista integranteqlape técnica do Programa Municipal e
atende, em média, 60% das necessidades nutricididsias recomendadas a essa clientela. O
cardapio oferecido ao Bercario | e Il difere domdes conforme pode ser observado no Anexo C.

O cardapio do Bercario | e Il é preparado no laatéré constituido de 5 refei¢bes diarias,
sendo: refeicdo de entrada (7:00h), refeicdo d=valko (9:00h), almoco (11:00h), refeicdo de
intervalo (14:00h) e refeicdo de saida (15:30hra@lapio dos demais Programas € preparado
separadamente e consiste em 4 refeicdes diarindp:seefeicdo de entrada (7:00h), almoco
(11:00h), refeicé@o de intervalo (14:00) e refeid@csaida (15:30).

No CEI A, lactario e cozinha estdo localizados resmma UAN, havendo apenas uma
divisdo de espacos, sendo que em cada um ha umaesbasica de funcionamento. Destaca-se
que os equipamentos de armazenamento a frio ®@guestlos ingredientes sdo de uso comum. A
distribuicdo do alimento € feita no mesmo refeitbiom excecdo dos Bergarios (I e 1l) que
recebem a refeicdo nas respectivas salas de atpgda

No CEIl B, lactario e cozinha estdo localizados espaeos diferentes, consistindo,
portanto, duas UAN. N&o ha Bercario |, portanto, @& responsabilidade do lactario as refeicoes

servidas as criancas do Bercario Il e Maternal pe#as o equipamento de armazenamento
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congelado e estoque de matérias-primas e ingregiedio de uso comum. Cada unidade possui
seu refeitdrio para distribuicdo das refeigdes.

E importante lembrar que as UAN foram nomeadasAl B, UAN BC (cozinha do CEI
B) e UAN BL (lactério do CEI B).

Os Programas contam com manipuladores diferentggomeaveis pelo cardapio do
lactario e demais programas. Dentre os manipuladieealimentos, alguns sdo contratados por
meio de terceirizacdo, enquanto os outros sdodoadops da Prefeitura. A empresa que terceiriza
parte dos manipuladores mantém um nutricionista,rqaliza visitas aos CEI, em média, uma vez
por més, e avalia o servico dos manipuladoresigiado-os e orientando-os. Porém, uma dessas
visitas foi observada, e a mesma foi realizadadwed superficial, pois nenhum aspecto quanto as
Boas Praticas de Fabrica¢éo foi abordado.

A supervisdo das UAN pelo Programa Municipal éizadh por dois funcionarios da
Prefeitura, com formagao técnica na area de notridd visitas sdo realizadas mensalmente ou
guando necessario.

5.1.3 Manipuladores de alimentos

As atribuicbes dos manipuladores de alimentos nAbl Wdo: requisicdo a DAN de
géneros alimenticios e outros materiais, contrelestoque, recebimento e estocagem de géneros,
pré-preparo, preparo, distribuicdo, registros fieigées servidas e higienizacéo das instalacdes da
UAN.

O CEI A contava com trés manipuladores, todos ireza€os, sendo um deles responsavel
pelo preparo das refeicoes do lactario. No B eraairqg manipuladores, sendo que o responsavel
pelo lactario era o Unico contratado pela Prefeit@uanto a formagéo, todos apresentavam
escolaridade minima exigida para o cargo (ensimdgmental). O manipulador do lactario do
CEI A e dois manipuladores do CEI B possuiam engigdio e, neste ultimo, a lactarista estava
cursando o técnico em nutricao.

Os manipuladores eram treinados apenas na admiN&&oexistia nenhum programa
continuo de capacitagdo dos mesmos quanto as narpascedimentos de boas praticas de
higiene e manipulacéo.

Quanto a participagcdo no programa de controle dalesgexames admissional e
peridédicos), as informacdes obtidas junto aos mdadores foram controversas. Os

manipuladores terceirizados declararam que os exa@mesalde sao realizados semestralmente,
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porém, o manipulador da UAN BL, funcionario da pitfra, declarou que os exames sao
realizados esporadicamente.

5.1.4 Aquisicao dos Géneros Alimenticios

A aquisicao de ingredientes, matérias-primas, gnstdtuem o cardapio, e, de produtos de
higienizacdo, utensilios, equipamentos, etc, ézagd pela DAN do Programa, e sdo, portanto,
exatamente os mesmos para todas as UAN.

O abastecimento das UAN de géneros pereciveisegafrutas e hortalicas, é feito
semanalmente, por fornecedores selecionados amialper meio de processo licitatorio. Nesse
processo sao avaliados critérios que consideramsto,dogistica e qualidade dos produtos.

O abastecimento dos produtos ndo pereciveis eadalbimestralmente e os fornecedores
também sao selecionados por processo licitatoualaporém o principal critério observado é o
custo.

E importante salientar que a compra dos alimentese dobservar os critérios e
modalidades previstas na Lei n° 8.666 de 21 deojwtd 1993 — que institui normas para
licitacbes e contratos da administracdo publica. did@rtura do processo de licitacdo, 0s
responsaveis pela compra dos géneros alimentiegesnd fazer uma descricdo detalhada dos
alimentos que querem comprar e ainda observar (MAIN1004):

1. A especificacdo completa do bem a ser adquirdtodevera ter indicacdo de marca ou
qualquer outra forma de identificagdo com prodetosontrados no mercado;

2. A definicdo das unidades e das quantidades dowrabs a serem comprados em
funcdo da necessidade de consumo;

3. As condi¢cOes de armazenamento que nao permitlteaoracéo dos produtos.

Quando da abertura do processo de licitagdo de reong géneros alimenticios, sdo
exigidos das empresas: duas amostras do produto graalise sensorial e conferéncia no
recebimento, ficha técnica (composicdo nutriciamalbromatoldgica, rendimento, instrucdes de
preparo, etc.), numero de registro do 6rgdo compet@xceto produtos isentos), certificado de
Servico de Inspecdo Federal ou Estadual para m®ddé origem animal, certificado de
classificacéo do produto quando for o caso e @atitegativa de pendéncia com o fisco.

Segundo a coordenadora do Programa Municipal cepsocde aquisicdo de alimentos se
depara com as seguintes dificuldades:

a) fornecedores ndo tém a documentacdo necess@aiac@dastramento na Prefeitura (e
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alguns ndo contam com estrutura suficiente, comontges de entrega);

b) exigéncia da lei n® 8666/93, para aquisicdo psmor preco. No edital do processo
licitatério deve ser especificado o produto desejdetalhnadamente sem a mencado de nenhuma
marca ou fabricante, o que permite a participagifothecedores nao capacitados e/ ou idoneos.
Apoés a selecdo, durante o abastecimento das UANroduto enviado € diferente daquele
submetido ao processo licitatorio — neste casapdypo é rejeitado e a DAN pede a substituicédo,
0 que pode representar um problema dependendmda ém que a entrega ocorrer, se houver ou
nao estoque e se houver urgéncia do produto;

c) auséncia de fornecedor na regido que possaestargliantidade necessaria de géneros

alimenticios para o Programa.

5.2 Boas Praticas de Fabricacéo
5.2.1 Avaliacdo do nivel de adequacgéo as Boas Pcats de Fabricacao

Foram aplicadas listas de verificagdo em cada URNBC e BL. No Anexo D encontra-
se a planilha de registro das ndo conformidadegroddas. O percentual médio de nao
conformidades foi 35,7%. A UAN A apresentou 35, 7&¢pdocedimentos ndo conformes, a UAN
BC, 37,7% e a UAN BL 33,7%.

A ANVISA classifica o atendimento dos procedimenfam®conizados na legislacao
sanitaria em trés grupos: o grupo | com 76% a 166%tendimento dos procedimentos, o grupo
II, com 51% a 75% de atendimento e o grupo Ill, €@a30% (Brasil, 2002). De acordo com esta
classificacéo, as UAN A, BC e BL sao contempladagmupo Il, pois atendem 64,3%, 62,3% e
66,3%, respectivamente.

Na pesquisa de Akutset al (2005), do total de 10 UAN analisadas, 80% foram
classificadas no grupo | e 20% no grupo Il, apreseto melhor classificacdo que as UAN aqui
estudadas.

Considerando a necessidade do enquadramento no Gpapa inicio da implementagéo
do sistema APPCC, a classificacdo observada irdieessidade de adequagcao das UAN quanto
aos procedimentos nao conformes.

Para melhor visualizacdo e discussao dos resula@igura 2 apresenta a distribuicdo de
ndo conformidades por modulo da lista de verifioagdUAN (A, BC e BL). Os resultados
evidenciaram percentuais préximos ou iguais queemodser justificados pelo fato do
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gerenciamento, por ser centralizado, proporcioaan@mas condi¢des, quanto a recurso humano

e infra-estrutura, para todas as UAN atendidas Peigrama.

100 - 100
2 90 -
8 80 -
E 1 63,2
o 70 57,9 57,1
€ 60 -
° 504 41,9 40
o
S 40 - 32,6 414 35,5 318
© ' 26,1
= 30 ’ 22,7
g 20- 87
c )
g 101
g oA B
1 2 3 4 5 6 7 8
Médulos observados
@ UAN A m UAN BC O UAN BL
1: Edificacdes e instalacdes 5: Fluxo de producéo
2: Equipamentos, méveis e utensilios 6: Higienizacdo e processamento dos alimentos
3: Manipuladores 7: Transporte matérias-primas e/ou produto final
4: Producdo e transporte do alimento 8: Documentacéo e registro

Figura 2 — Distribuicdo percentual de ndo confoadas por modulo e por UAN — Piracicaba/SP
— 2005.

Segue discussdo de cada moédulo da lista de vedficale acordo com as nao
conformidades observadas:

Mddulo 1 - Edificacdes e Instalacdes

Conforme observado na Figura 2, as porcentagenaaeonformidades observadas para
este médulo foram iguais na UAN A e UAN BC, 32,&@rguanto que na UAN BL foi de 31,4%.
Destas, 17,8%, 21,4% e 22,2%, respectivamentanfatassificadas como | (Imprescindiveis) e
sao apresentadas a sequir:

Para as trés UAN:

- janelas e portas sem barreiras para impedircantia vetores ou animais;

- instalacGes sanitarias sem sabdo anti-séptian, lo@iras de acionamento manual e
auséncia de avisos com procedimentos de higiemzags maos;

- auséncia de lavatorios para as maos na areadeggio;
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Para UAN BC e BL:

- &rea de recepcao de matéria-prima comum a arpeodecao.

O controle de vetores e pragas é fundamentalgaaemtir a seguranca dos alimentos. O
controle integrado pode diminuir a possibilidade iniestacées por meio de boa limpeza e
sanificacdo, inspecdo de materiais recebidos, pgasde barreiras que impecam o acesso de
pragas e monitorizacao, assim limitando a necedsida uso de pesticidas (SILVA, 2005).

O leiaute dos estabelecimentos alimentares devaifpens boas praticas de higiene,
incluindo um fluxo linear e sem retrocesso evitarad@ontaminacdo cruzada dos produtos
alimenticios entre e durante as operacdes (SIL\OA52 Na UAN B ndo havia acesso a area de
estocagem das matérias-primas independente da d@earoducdo, 0 que permite que
funcionarios responsaveis pela entrega circulem @eda de producdo, expondo os alimentos ao
risco de contaminacdo. Assim, como acao corretividleal seria a instalacdo de uma porta na
area de armazenamento, possibilitando o acesspendente.

Trindade (2006) observou em um lactario de Pirbeit3P 15% de ndo conformidades
relativas ao modulo “Edificacdes e Instalacfes”tderms quais: auséncia de dispositivo de
fechamento automatico das portas e, também, desas@bre os procedimentos de higienizacao
das maos nos sanitarios, igualmente ao presebtdtica Shojaeét al (2006), realizou contagem
de microrganismos de origem fecal em maos de mimdipres e constatou, em um primeiro
momento, contaminagdo nas maos de 72,7% dos madgrak. Porém, constatou, também, que
esta contaminacédo foi reduzida para 32%, aposagglkicde instru¢coes sobre procedimentos de
higienizacdo das maos e sua importancia na redig@wesma, demonstrando que o treinamento
dos manipuladores € uma acgéo eficaz e de baixo nastdequacio dessa ndo conformidade. E
importante lembrar que a incorreta higienizagdordass faz dos manipuladores uma potencial
fonte de contaminacéo de bactérias patogénicas.

Moédulo 2 - Equipamentos, moveis e utensilios

A adequacéo e higiene dos equipamentos, movesnsilibs € essencial na manutengéo
da qualidade de um alimento, pois consistem emrcigs que entram em contato direto com o
mesmo e, também, sdo responsaveis pela conservegjaoa frio ou a quente. Nas UAN
observadas, destacam-se os utensilios emprega@os peé-preparo, preparo e distribuicdo das
refeicdes e os equipamentos e moéveis, tais cormaifigadores, processadores, refrigeradores,
freezeres, fogdes, fornos e bancadas.
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Conforme Figura 2, a UAN A e UAN BC apresentaran®%4d.de ndo conformidades, e a
UAN BL 35,5%. Destas, 30,8% e 18,2% respectivamesdo Imprescindiveis. Akutsi al.
(2005) observou para este modulo porcentagensadeqguacao de 26 a 49 % para 90% das UAN
analisadas e Trindade (2006) observou no lactatialado 36% de nao conformidades, dentre as
quais se destacam as mesmas observadas nas UAékagladas. Pereira (2006) avaliou as BPF
em quatro UAN de estabelecimentos comerciais nadeidle Franca/SP, e observou para este
modulo 40% de ndo conformidades. Confirmando qumraentagem de ndo conformidades
geralmente observadas para este médulo sdo elevadas

Dentre os procedimentos ndo conformes classificados Imprescindiveis observados
nas trés UAN, cabe ressaltar:

- insuficiéncia de equipamentos para conservagaceate;

- auséncia de controle de temperatura;

- frequéncia inadequada de higienizacdo das sugsrfgue entram em contato com
alimentos.

Nas UAN A e BC:

- utilizacdo de utensilio de material contaminantegaso, colher de madeira e frequéncia
inadequada de higienizacdo dos utensilios e eqeipas

A higienizacdo de utensilios e equipamentos evitaisoo de recontaminacdo dos
alimentos durante as etapas do processo, porémpssma nao € realizada adequadamente, a
pratica se torna inuatil. Pintet al (2001) analisou equipamentos utilizados na faéo de
alimentos e detectou coliformes totais e fecais88m3% e 45,8%, respectivamente, e, mesmo
apos a higienizacdo, os equipamentos mantiveraas ptircentagens de presenca de coliformes
totais (72,7%) e fecais (36,4%)omich (2005) observou que mesmo apds a higierizdod
equipamentos, para algumas amostras, ocorreu aedaccontagem de bactérias mesofilas. Dai
a importancia da capacitacéo dos profissionais paeferida atividade.

O uso de utensilios de material absorvente peraitentaminacdo e multiplicacdo de
microorganismos que podem contaminar o alimentoUN& A e BC foi observado o uso de
utensilio de madeira, mesmo com a disponibilidagl@ténsilios de material ndo contaminante.

Recomenda-se a inutilizacédo destes utensilios.

Médulo 3 - Manipuladores
Os manipuladores entram em contato direto comimeatos em todas as etapas do fluxo
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operacional. Assim, 0 asseio, 0s habitos higiéniEas salude dos manipuladores sédo fatores
determinantes na qualidade higiénico-sanitariarddyio final. Neste médulo, a porcentagem de
nao conformidades foi mais elevada, sendo 57,9% @p&fAN A e UAN BC e 63,2% para UAN
BL, conforme Figura 2. Como os procedimentos coptados neste moédulo sdo diretamente
relacionados a qualidade do alimento, 72,7% e 75r8%pectivamente, das ndo conformidades
foram consideradas Imprescindiveis.

A bactériaStaphylococcus aureusta presente na mucosa nasal, garganta, cabedbs e
de pessoas sadias ou ndo (ROITMANal, 1988). Algumas cepas produzem enterotoxinas
termoestaveis, ndo destruidas pelo calor empregadmzimento dos alimentos. Sua presenca
em alimentos decorre, principalmente, de falhakigene pessoal e manipulagdo dos mesmos
(Servico Nacional de Aprendizagem Industrial - SENO00). Freqlentemente, sdo isoladas nas
maos de manipuladores de alimentos.

Tomich (2005) observou a presencaStaphylococcusoagulase positiva em 46,7% de
amostras de méos de manipuladores, mesmo apogeaitagao das mesmas, demonstrando que
guando esta etapa é realizada inadequadamentesnaanse torna inutil. Lues e Tonder (2005),
verificaram também nas méaos de manipuladores deealos, a presenca & aureusem 88%
das amostras. Dai a importancia do treinamentardwspuladores quanto a freqiiéncia e método
correto para higienizacdo das maos.

Dentre os procedimentos ndo conformes observados&s®UAN € importante citar:

- lavagem e assepsia das maos nédo realizadas déomiea e freqiéncia adequada e
auséncia de instrucdes sobre esse procedimensmlafino local,

- visitantes ndo paramentados na area de manipulaca

- inexisténcia de programa de capacitacao e denssge dos manipuladores.

O maior percentual observado na UAN BL deve-se a:

- inexisténcia de superviséo periodica do estadsadde dos manipuladores.

Uniformes em condi¢des higiénicas inadequadas padestituir fonte de contaminacgéo
entre manipulador e alimento. Lues e Tonder (2006),exemplo, verificaram a presenca de
coliformes, enterobactérias & aureusem 26%, 16% e 88%, respectivamente, das amostras
coletadas de uniformes de manipuladores de alimetdoum estabelecimento comercial na
Africa do Sul.

As maos dos manipuladores, por estarem em constantato com os alimentos durante



47

0 preparo, constituem potencial fonte de contandioafps mesmos. A higienizacdo das méos
deve seguir as seguintes etapas: lavagem com é&splade, esfregando-as por 30 segundos a 1
minuto; enxague e desinfeccdo, a qual pode seemsspla quando o sabdo contiver agente
bactericida. Deve-se fazer a higienizacdo das radamsebracos antes do inicio do trabalho, na
troca de atividade e, especialmente, ao retornar sdmitarios, antes de manipular produtos
processados e utensilios/equipamentos higieniZ&R® PAULO, 1999; SILVA, 2005).

Souzaet al (2004), detectou contagens d€ &0 UFC/cnf de bactérias mesdéfilas em
maos de manipuladores de alimentos. Segundo o, autmontagem foi alta, pois as bactérias
patogénicas de origem alimentar sdo mesofilas ean ggande maioria, portanto, uma alta
contagem indica a possibilidade de condi¢fes faeis&@ presenca de bactérias patogénicas.

Maédulo 4 - Producéo e transporte do alimento

Este moédulo envolve procedimentos como o contrateabndicbes das matérias-primas
e ingredientes durante as etapas do recebimemoaza@namento. O recebimento das matérias
primas era realizado no setor central mediantdamp&a das condicdes de embalagem, prazo de
validade, caracteristicas sensoriais e confer@&uwiagistro no 6rgao fiscalizador de acordo com
CVS 6/99 itens 6 e 19.1 (SAO PAULO, 1999). Apdseoebimento, os géneros alimenticios
eram armazenados e distribuidos aos CEI. Destafamecep¢do da matéria prima nos centros
educacionais, pelos funcionarios das UAN, se lwaitaa verificacdo da integridade das
embalagens e condi¢des gerais do transporte.

A porcentagem de ndo conformidades para este mddulie 8,7% para a UAN A e
UAN BL e mais elevada, 26,1%, para a UAN BC (Figeirasendo que destas, 50%, 100% e 57,1
%, respectivamente, das ndo conformidades obsexr¥adan consideradas Imprescindiveis para
0 estabelecimento de acdes corretivas.

Para as trés UAN:

- Operacdes de recepcdo da matéria-prima e ingtediendo realizadas em local
protegido e isolado da area de processamento encasée medicdes da temperatura no
recebimento de pereciveis;

UAN BC:

- manutencdo da porta, com defeito, do refrigeraalmerta e acumulo de gelo no
refrigerador e freezer,

UAN BC e L:
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- existéncia de produtos nao pereciveis com vadidadcida;

Na UAN A, embora haja entrada independente da deemanipulacdo para a area de
armazenamento, a mesma nem sempre era utilizadagtadd no B ndo havia como acessar a
area de armazenamento sem passagem pela areadedaro

Grande parte dos géneros alimenticios eram recelnddAN e distribuidos a todas as
UAN em veiculo préprio. O controle da temperatuaarecepcao, dos alimentos transportados a
frio, era realizado somente na DAN, quando devegrarealizado também pelos manipuladores
durante a recepcdo na UAN, pois durante todo ettrale entrega as temperaturas poderiam
variar. Além disso, como alguns fornecedores eatram diretamente nas UAN, as
temperaturas, as vezes, nao eram monitoradas dmmenomento.

Para evitar a existéncia de matérias-primas coimdagg vencida, as mesmas devem ser
utilizadas segundo o sistema PEPS (Primeiro queaERtimeiro que Sai) ou o sistema PVPS
(Primeiro que Vence, Primeiro que Sai) (SAO PAULS®S:; SILVA, 2005). Os manipuladores
dos CEI devem ser treinados para utilizacdo déstensa, uma vez que, observou-se a presenca
de produtos com validade vencida no armazenamen@ikd B, comum a UAN BC e BL.

Moédulo 5 - Fluxo de producéo

A qualificacdo e avaliacdo de fornecedores de naat@rimas, principalmente as
pereciveis, consistem em uma etapa crucial paraodugdo de alimentos seguros, pois a
qualidade do produto final depende primeiramenteuddidade da matéria-prima.

Outros procedimentos inclusos neste modulo comsisge presenca de barreiras, técnicas
ou fisica, entre as etapas de preparacdo de unerdbmo controle da circulacdo de pessoal,
assim como um fluxo de producéo linear, sem crungwmseO desacordo destes desencadeia uma
das principais causas de surtos de toxiinfeccOeseaiares, a recontaminagédo de alimentos ou
contaminagcdo cruzada. Como pode ser observado guaaFR, para estes procedimentos, a
porcentagem de ndo conformidades observada faddeb7,1%, em todas as UAN. Além disso,
todos os procedimentos foram classificados comadsgindiveis (100%).

Trindade (2006) observou neste mesmo modulo 40%é&tbe conformidades quando
avaliou um lactario hospitalar e Akutsu (2005) 388 nao conformidades em 90% das UAN
estudadas. Assim, apesar da importancia, veridctambém, em servicos semelhantes, uma
precariedade no atendimento deste médulo.

As nao conformidades observadas, nas trés UANyfora
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- inexisténcia de barreira fisica ou técnica pakxpveparo e preparo e de controle da
circulacdo e acesso de pessoal;

- fluxo n&o linear;

- fornecedores qualificados ndo monitorados cotestaente.

A separacdo adequada das atividades de pré-pregameparo dos alimentos deve estar
garantida por meios fisicos ou outras medidasvefetque permitam evitar a contaminacao
cruzada e facilitar as operacdes (SILVA, 2005).

Modulo 6 - Higienizac&o e processamento de alimersto

Os processos de higienizacdo e processamento idosneds incluem préticas, que se
bem sucedidas, garantirdo a qualidade sanitaraimhento. A higienizacdo adequada de frutas e
verduras, por exemplo, constitui uma pratica imgreldvel para garantir a seguranca desses
alimentos. Como sdo consumidos crus, e a lavagesmiécacdo oferecem garantia parcial, pois
dependem do grau de contaminacgdo inicial, 0s mesmt@nam problematicos num servi¢o de
refeicdes coletivas (SENAI, 2000). No Brasil, aiséaao estabelece o uso de produtos de cloro,
tanto o hipoclorito de Na quanto o cloro organita,concentracao entre 100 a 250 mg/L para a
desinfeccdo de alimentos (SAO PAULO, 1999; SAO PAUR006).

O controle do binbmio tempo e temperatura consistdator determinante na prevencéao
da ocorréncia de DTA, visto que, desta forma, megme uma bactéria patogénica tenha
contaminado o alimento, pode-se evitar sua muigho e consequentemente a ocorréncia de
toxinfeccbes alimentares. De modo geral, os alioseeprontos ndo devem permanecer tempo
superior a 30 minutos em temperaturas de riscdbgfP@), segundo Silva (2005).

A porcentagem de ndo conformidades para este mémiude 31,8% para a UAN A e BC
e 22,7% para a UAN BL (Figura 2). Apesar dos ingliceenores, em relagdo aos encontrados
para os outros moédulos, 85,7% e 80,0%, respectv@pni®ram considerados Imprescindiveis.

Dentre os procedimentos ndo conformes nos trégesné importante ressaltar:

- descongelamento néo realizado sob refrigeracsio @ temperatura ambiente;

- binbmio tempo e temperatura recomendado no psodésmico ndo empregado;

- tempo de espera entre o final da producédo e tabdigdo permitia que 0os mesmos
permanecessem na faixa de temperatura de risco;

- alimentos ndo mantidos em temperaturas de segurandistribuic&o.

Para UAN A e BC:
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- legumes, verduras e frutas consumidas com casceias nao sanificadas com a técnica
e frequéncia adequada.

O descongelamento deve ser efetuado em condicoesfrilgeracdo, em temperatura
inferior a 5°C ou em forno microondas, quando onafito for submetido imediatamente a
coccdo. Nas UAN, na maioria das vezes, o descangela de carnes era feito sob temperatura
ambiente. Esta ndo conformidade € comum nestes tiposervico que manipulam grandes
guantidades de alimentos. Pereira (2006), tambéificoa a mesma néo conformidade em uma
UAN de restaurante comercial.

A manutencgao dos alimentos sob temperaturas dessggunao ocorria nas UAN. Na A
e BL por auséncia de equipamento (balcdo térmicdanho-maria), e, na B por falta de
capacitacdo dos manipuladores, uma vez que havidamho-maria inutilizado, acoplado ao
fogéao.

As verduras, os legumes e frutas consumidos conaaas crus devem ser higienizados
segundo as etapas: lavagem com agua potavel; elgsiof por meio da imersdo em solugao
clorada entre 100 e 250 mg/L e enxagie em aguagiotasta etapa somente era realizada na
UAN BL. Este fato pode ser justificado pelo menolume de alimentos produzido nesta UAN e,
também, pela conscientizacdo do manipulador, quelade@o curso técnico na area de nutricao,
demonstrava conhecimentos basicos sobre boasgsrétichigiene e manipulagéo.

Médulo 7 - Transporte de matéria-prima e/ou produtofinal

Este médulo inclui procedimentos sobre o transpdake matérias-primas e ingredientes
até os centros educacionais. Conforme Figurapggreentagem de ndo conformidades para as
UAN foi de 40%, sendo que 100% foram classificactmgo Imprescindiveis.

As nao conformidades observadas para as trés Ukaimt

- controle da temperatura ndo observado para lidemda dos veiculos que entregavam 0s
alimentos, principalmente no transporte dos comigsla

Os ingredientes que necessitam de refrigeracaardeee transportados a 4°C ou menos,
devidamente monitorizado. Os ingredientes congslatbvem ser transportados a -18°C, com
tolerancia até -12°C (SAO PAULO, 1999).

Mdédulo 8 - Documentacéo e Registro

Segundo a RDC/ANVISA n° 216 de 15/09/2004 os sesvie alimentacdo devem dispor
de Manual de Boas Préaticas e POP. Os POP deverercastinstru¢cdes sequenciais das
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operacdes e a frequéncia de execucdo. As UAN dengtementar POP relacionados aos
seguintes itens: Higienizacdo de instalacdes, ameptos e moveis, Controle integrado de
vetores e pragas urbanas, Higienizacdo do resen/atie agua e Higiene e saude dos
manipuladores.

As UAN dos CEI A e B n&do possuem nenhum dessesntiertios e por isso, para este
mobdulo apresentaram 100 % de n&o conformidadesorooe Figura 2. O Manual de Boas
Praticas e os POP contemplam todos os procedimdatlista de verificacdo e se faz necessario
para a implementacdo e adequada execucdo dessadata de qualidade, além de ser pré-
requisito para a APPCC. N&o foram classificados acdmprescindiveis por ndo estarem
diretamente relacionados com a seguranca do albment

5.2.1.1 Temperatura dos equipamentos de frio
5.2.1.1.1 Refrigeradores

Na UAN A havia 2 refrigeradores, um doméstico, omtdam armazenadas apenas as
mamadeiras higienizadas e frutas do Bercério; eéndumstrial, onde eram armazenados todos os
alimentos pereciveis, tais como carnes, hortalig@speros, sobremesas, frutas, etc. Este ultimo
teve sua temperatura monitorada. Na UAN BC havia ameco refrigerador industrial para
armazenamento de todos os géneros pereciveis AM&8U um refrigerador doméstico. Ambos,
também, tiveram sua temperatura monitorada.

A Figura 3 apresenta as temperaturas médias @dgstdurante cinco dias consecutivos,
em diferentes horarios, as 9:00, 11:00 e 15:00fa, geda refrigerador monitorado.
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Figura 3 — Temperatura média (5 dias) dos refridpmes das UAN aferidas em diferentes
horéarios — Piracicaba/SP — 2005.

Os refrigeradores da UAN A e UAN BL mantiveram temgiuras de 4°C a 7°C,
conforme especificado na CVS 6/99. As temperatunadias maximas observadas nos dois
refrigeradores foram 3,6 e 7°C, respectivamente, mesmo horario (9:00h) conforme Figura 3.

Segundo Silva (2005), os alimentos frios devenmsertidos em temperaturas inferiores a
5°C. A CVS 6/99 estabelece uma tolerancia maximé&@e

O refrigerador da UAN BC apresentou temperaturagiaséacima de 7°C, com maxima
de 9°C as 15:00h (Figura 3). Essas temperaturasnpaaferecer risco, principalmente no
armazenamento e descongelamento de carnes, qugussnum 6timo meio de crescimento de
bactérias e que geralmente sofrem posterior maggaale periodos longos de preparo. A razao
pelas quais as temperaturas do refrigerador da BENoram mais elevadas pode ser explicada
pelo fato de que o equipamento ndo se encontrav@edicdes ideais de uso, visto que, a porta,
com defeito, ndo era mantida constantemente fededando acumulo de gelo. Este fato impede
o adequado funcionamento do equipamento e promana&cdes na temperatura, 0 que resulta na
elevacao das temperaturas de refrigeracéo e pgaassinultiplicacdo de microrganismos.

A temperatura ambiente interfere na variacdo depéeatura dos equipamentos de
armazenamento a frio. O comportamento da tempearatwrefrigerador da UAN BC (Figura 3)
coincidiu com o da temperatura ambiente, aferideban as 9:00, 11:00 e 15:00h, apresentando
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22,6, 24,6 e 26,5°C respectivamente. Observou-segum a elevacdo da temperatura ambiente
as temperaturas do refrigerador também se elevdig®) 7,8 e 9°C, respectivamente)
provavelmente devido a abertura constante do mesprincipalmente a manutencéo da porta
aberta. Na UAN A as temperaturas ambiente obsasvemtam mais baixas, 20,8, 21,4 e 23,4,
respectivamente. Porém ndo houve relagdo destasdemperatura do refrigerador (3,6; 2,6 e
2,2°C).

Deve-se considerar que as afericdes foram reabzddeante o més de agosto, e que
durante meses mais quentes a tendéncia € uma mai@cido das temperaturas dos
equipamentos de frio, principalmente se estes Adcadequadamente higienizados (frequiéncia
de degelo), regulados e operados.

Trindade (2006), observando a temperatura de ungeeddor de expedicdo de um
lactario hospitalar, constatou temperatura minim#®d°C e maxima de 10,8°C. No periodo da
tarde, valores mais elevados foram constatados, m@dias de temperatura minima igual a
10,4°C e maxima de 18,6°C. Segundo a mesma autm@inadequado dos equipamentos, como
a abertura constante pode ser o determinante dacéle da temperatura de refrigeracdo. Essas
oscilacdes de temperatura no equipamento podernonaasemperaturas de risco que propiciam
0 crescimento de microorganismos mesofiatogénicos.

5.2.1.1.2 Freezeres

Na UAN A havia um freezer horizontal, onde eram a#emadas as carnes recebidas
semanalmente. No CEI B havia, também, um freezezdrdal para armazenamento das carnes,
que abastecia a UAN BC e BL. O mesmo se enconttavdAN BC, portanto, diariamente o
manipulador da UAN BL retirava as carnes a sereglizadas, de acordo com o cardapio.

A Figura 4 mostra as temperaturas médias dos fiegzgue foram aferidas durante cinco
dias consecutivos, as 9:00, 11:00 e 15:00h.
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Figura 4 — Temperatura média (5 dias) dos freeztasdJAN aferidas em diferentes horarios —
Piracicaba/SP — 2005.

Segundo a RDC/ANVISA n° 216 de 15/09/04, alimentmsgelados devem ser
conservados a temperatura igual ou inferior a -18°CVS 6/99 estabelece, também, -18°C, mas
com tolerancia até -12°C.

Conforme a Figura 4, os freezeres mantiveram tesmy@s seguras, principalmente
considerando que o tempo de armazenamento das araee no maximo 10 dias. Contudo, o
freezer do CEIl B apresentou minima de — 16,9 °Cagima de -11,5 °C. Assim, qualquer
variacdo, que resulte em reducdo desta tempergtadera colocar em risco a qualidade das
carnes. E conforme discutido, foram observadas aoédormidades que contribuem para tal,
como a sobrecarga de equipamento, principalmentgéAih BC, auséncia de responsavel pela
higienizacdo capacitado e, logo, frequiéncia inadéguda mesma, auséncia de termostato e de
manutencgdo preventiva dos equipamentos.

5.2.1.2 Tempo de exposi¢do e temperatura do alimentlurante o periodo de
espera e distribuicdo da refeicédo

De modo geral foi observado que o tempo entreiloiiso e consumo dos alimentos era
curto, em média 20 minutos para as preparacOesakiet 34 minutos para demais preparacgoes.
No entanto, observou-se que nas trés UAN o inicipréparo dos alimentos, principalmente na
refeicdo de almoco, era realizado com uma excessitecedéncia ao horario de distribuigéo.



55

Assim, o tempo de espera entre o final da prodagéa distribuicdo era longo, acima de 1 hora.

As preparagfes tiveram suas temperaturas registedatrés momentos diferentes: em
T1 (final da producdo da preparacao), T2 (iniciodddribuicdo) e T3 (final da distribuicao).
Assim, foi possivel avaliar a duracdo do tempo xjesgicado ou espera, 0 qual a preparacao era
submetida desde o final do preparo até seu consanem quais temperaturas a mesma foi
mantida.

5.2.1.2.1 Monitoramento do Leite com achocolatado

O leite com achocolatado era servido diariamenteefeacdo de entrada e de intervalo da
tarde a todas as criancas, exceto para os atenuidtm®Bercério | (4 meses a 1 ano). O mesmo
era preparado com leite em po, achocolatado eragogar cristal e 4gua. Na Figura 5 observam-
se os valores médios, de cinco dias consecutiasstemperaturas do Leite com achocolatado

medidas nos trés diferentes tempos (T1, T2 e E3)inés UAN.

07 635
60 | 58,6 57 56,5
a7 °1 47,5

50 | '
— 43,2
<) 39
o 40 -
5
®
5 30
o
5
~ 20

10

0 : :
T1 T2 T3
OUANA EUANBC [OUANBL

T1: temperatura medida no final do preparo do leite
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T3: temperatura medida no final da distribuicéo

Figura 5 — Temperatura média (5 dias) do leite eshmocolatado servido nas UAN aferida em
diferentes tempos — Piracicaba/SP — 2005.

Segundo Silva (2005), o binbmio tempo e temperatarsiste no fator determinante para

controlar o nimero de microrganismos durante ogagemento, manipulagéo e distribuicdo dos
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alimentos. Como regra geral os alimentos cozidesrdeatingir uma temperatura interna minima
de 74°C ou combinagbes como 65°C por 15 minutog08C por 2 minutos, para garantir a
destruicdo das células vegetativas e, ap0s issfimento deve ser mantido em temperaturas
superiores a 55°C, a fim de impedir a proliferagécsobreviventes e germinacdo dos esporos
(SAOPAULO, 1999; SILVA, 2005).

Conforme Figura 5, em nenhuma UAN, o leite atingsutemperaturas recomendadas,
pois T1 corresponde a temperatura ao final do gemcale coccdo, e a temperatura media
maxima observada foi de 63,5°C, na UAN A, quandueda ser no minimo 74°C. Foi
observado, no acompanhamento da rotina das UAN{equperaturas adequadas poderiam ser
atingidas, porém como ndo havia equipamentos pardétonamento e treinamento e capacitacdo
dos manipuladores, o controle e registros nao eoéima e desvios sempre ocorriam.

Além disso, como nas UAN n&o havia balcdo térmiwrante a espera, os alimentos
ficavam sobre os fogbes a temperatura ambientdaDasna, como é observado na Figura 5 a
temperatura do leite caiu bruscamente em curtogesda tempo. Na Tabela 2 observa-se o
tempo de exposicdo médio dos cinco dias de acorapsaiito nas trés UAN. Nota-se que em um

tempo total médio de espera de 44 minutos a terypareaiu, em meédia, 16°C.

Tabela 2 — Tempo de exposicao total médio (5 dlad)eite com achocolatado, Arroz e Feijao
distribuidos nas UAN diariamente — Piracicaba/3P05.

Tempo exposicao (hora) Média
UAN A | UAN BC | UAN BL
Leite achocolatado 01:15  00:33 00:25 00:44
Arroz 01:46 01:36 00:54 01:25
Feijdo 01:45 01:47 01:47 01:46

Preparacéo

O tempo de exposicdo medio, ou seja, o tempo erfiral do preparo do leite até o final
da distribuicdo foi igual a 1:15h para a UAN A, 38h para UAN BC e 00:25h para UAN BL
(Tabela 2). O elevado tempo observado na UAN Aese éo fato, jA mencionado, da excessiva
antecedéncia no preparo do alimento. Assim, alémnddequada combinacdo de tempo e
temperatura durante a cocgdo, o leite permanecéepiperaturas e tempo que favorecem o
crescimento de microrganismos deteriorantes owgpatoos.

5.2.1.2.2 Monitoramento do Arroz e Feijao

O arroz e o feijao também estdo presentes diari@mencardapio das UAN e, como o
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leite, tiveram suas temperaturas monitoradas deir@nto dias consecutivos, em trés momentos
diferentes, T1 (final da producdo da preparacad@),(ificio da distribuicdo) e T3 (final da
distribuicao).

Conforme Figura 6, as temperaturas meédias do aaezrés UAN estiveram dentro da
faixa segura (acima de 55°C), apesar da inexigté&wbalcado térmico. Embora em T3 (final da
distribuicdo) as temperaturas observadas estivemifaixa de 40°C, o tempo de permanéncia
nesta € minimo, visto que, o tempo total médioeeatmicio e final da distribuicdo (entre T2 e
T3) foi de 00:46 h.

No entanto, com a inexisténcia de balcdo térmicte eegistros da temperatura, ndo é
possivel garantir que os alimentos sempre estaawadda faixa segura de temperatura, mesmo
porque o tempo de exposicao total (entre T1 e T&jiondo arroz foi longo, sendo de 1:46h para
a UAN A, 1:36h para UAN BC e 00:54h para UAN BL HEta 2).

O arroz cozido esta comumente envolvido em surtoases esporadicos de sindrome
emética causada pela bact@ecillus cereusA frequéncia de isolamento do microrganismo no
arroz cru é de 40% a 100%. A associacdo da bac@maDTA acontece, pois muitas vezes, o
tratamento térmico, abaixo de 100°C, pode naofsmzena destruicdo de todos os esporos que
com o calor podem germinar e a posterior manutedgdalimento em temperaturas propicias
favorece a multiplicacéo das formas vegetativadepdo alcancar a dose infectante (FRANCO;
LANDGRAF, 2005).

Em um surto envolvendo 350 criangas no municipioM#ginga/ PR, em 2005, a
Vigilancia Sanitaria comprovou que o0 agente etigldgresponsavel foi dBacillus cereus

presente no arroz.
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Figura 6 — Temperatura média (5 dias) do arrozidemas UAN aferida em diferentes tempos —
Piracicaba/SP — 2005.

O feijao servido as criancas da UAN BL é produzidoUAN BC. Conforme Figura 7, o
feijdo, assim como o arroz, manteve-se sob tempasaseguras, por ndo ser um alimento que
perde calor facilmente, porém, isso ndo pode sengeo devido a inexisténcia do balcéo
térmico e monitoramento da temperatura. ConformkelBa2, o tempo de exposicéo total
também foi longo, de 1:45h para a UAN A e 1:47tagdAN BC/ BL. Os alimentos ndo devem
permanecer a temperaturas abaixo de 55°C duranfms$eprolongados (mais de 30 minutos),
para que possiveis microrganismos presentes naontesim condicdes favoraveis a sua

multiplicacéo.
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Figura 7 — Temperatura média do feijdo servido dad aferida em diferentes tempos —
Piracicaba/SP — 2005.

5.2.1.2.3 Monitoramento das demais preparacdes

Além do leite, arroz e feijdo, consumidos diariateemonitorou-se a temperatura das
outras preparacdes que constituiam o cardapio danseem que se acompanhou a rotina de

trabalho das UAN. Cada preparacéao foi acompanhadatnica vez, de acordo com o dia do

preparo pré-estabelecido pelo cardapio.

A Figura 8 apresenta o resultado do monitorameasotemperaturas de dez preparacdes
acompanhadas na UAN A. Observa-se que durante oneot os alimentos atingiram
temperaturas minimas recomendadas para promovesteuigdo de microrganismos presentes.
Porém, devido a auséncia do balcdo térmico e pelordjo de espera entre o final do preparo do
alimento até o inicio da distribuicdo, em T2 (iaida distribuicdo) alguns alimentos estavam na
faixa de temperatura de risco, possibilitando atiplidacdo de microrganismos sobreviventes e

germinacao de esporos termorresistentes (SILVA5200

59
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Figura 8 — Temperaturas das preparagbes servidaBBANaA aferidas em diferentes tempos —

Piracicaba/SP — 2005.

Conforme observado na Tabela 3, o tempo de exmositdl médio (entre T1 e T3) das

dez preparagOes foi de 00:53h sob temperatura atebigendo os mais elevados para a Carne

moida com batatas (Preparacdo 3, conforme Figui@ B3trogonofe de frango (Preparacéo 8) e

os Ovos mexidos (Preparacdo 10), que apresentardd 1.22 e 1:07h, respectivamente.

Destaca-se que para essas trés preparacdes, adaemgpem T2 estava entrando na faixa de

risco, por volta de 56°C, porém as mesmas ndo farantidas por longo periodo nessa

condicéo, visto que o tempo entre T2 e T3 (disicé) foi curto e dentro do recomendado, ou

seja, maximo 30 minutos. No entanto, 0os mesmos r@aomdeser preparados com menor

antecedéncia, reduzindo riscos.
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Tabela 3 - Tempo de exposicdo das preparacOesbdidas nas UAN durante a semana de
observacédo — Piracicaba/SP — 2005.

| Preparacdes - UAN A |Média
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10*
Tempo exposi¢éo 00:42 00:33 01:30 00:45 00:59 00:46 00:26 01:22 00:36 01:07 00:53
Preparacdes - UAN BC
1 2 3 4 5 6 7*
Tempo exposigdo  01:54 00:52 00:42 01:30 01:30 02:05 00:35 01:18
Preparacdes - UAN BL
1 2 3 4 5 6 7 8 9*

Tempo exposicdo  01:00 01:15 00:41 00:40 00:41 00:35 00:08 01:10 00:40 00:46
* NUmeros relativos as preparacfes conforme Figiir@se 10.

Apesar do curto tempo de exposicéo (00:42h), aagCdenjUAN A (Preparacdo 1) servida
aos Programas Bercario | e Il apresentou em T2,35%0e deve ser considerado um risco, pois
a preparacao era constituida de ingredientes, coframgo, o qual pode ser associado a presenca
de patdgenos, com&almonellasp., E. coli S. aureus Y. enterocolitica C. perfringens
Campylobacter jejun{SENAI, 2000). Além disso, era bastante manipyladé o frango exigia
longo periodo para descongelamento, o qual eraadal sob temperatura ambiente, conforme ja
observado. N&o obstante, o publico alvo era extmenge vulneravel, pois envolvia criangas a
partir de 4 meses de idade, muitas vezes com & skalilitada.

O mesmo foi observado na Carne de panela cozidpdRrcéo 7), do Bercario, que em
T2 apresentou 38°C.

As preparacdes servidas as criancas dos Bercaremgieihtemente requerem um
resfriamento, devido a impossibilidade das criamgasngerir alimentos quentes, o qual deveria
ser feito sob refrigeracdo ou em banho de gelamade reduzir o tempo de exposicdo do
alimento a temperaturas de risco. Porém, nas U#Ndadas as preparacfes eram mantidas a
temperatura ambiente, até a reducdo da mesma. Nitomamnento das preparacdes dos Bercarios
observou-se que o volume de alimentos preparadospegueno (no maximo 4kg de cada
preparacdo pronta), devido ao numero de criancapiamtidade consumida. Por isso, as
temperaturas diminuiam em um curto espaco de tgB(paninutos), e como era inexistente o
controle do tempo e temperatura, alguns alimemntagsdm sob temperaturas de risco por periodo
além do recomendado (maximo 30 minutos).

A Figura 9 mostra o resultado do monitoramento tdagperaturas em T1, T2 e T3 de

sete preparacdes da UAN BC. Durante a coccdo gzanagbes atingiram temperaturas
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recomendadas para garantir a seguranca do alimemono,excecdo do puré de cenoura que
apresentou a temperatura de 68°C no final do pocepuando deveria ter apresentado no
minimo 74°C. Somando-se a temperatura de coccadiciesite, o tempo de exposicao total

meédio das preparacoes (entre T1 e T3) foi elevigdal a 1:18h, conforme Tabela 3.

120 -
% 98 98
100 - 92 & 88 92
) 76
e 80+ 68 74
g 56 58 56
& 60 4 8
3 » 0
e 407 29 25 0 25
|_
20
0.
1 2 3 4 5 6 7
Preparagdes
(mE K mT2 oT3
1: Puré de cenoura 5: Frango ao molho
2: Omelete 6: Couve refogada
3: Sopa de fubd, frango e legumes 7:Risoto de frango

4: Macarronada
Figura 9 — Temperaturas das preparacdoes servidd®\NaBC aferidas em diferentes tempos —
Piracicaba/SP — 2005.

Em relacdo a UAN A, o tempo de exposicao total AdNWBC foi mais alto para todos os
alimentos (média 1:18h), sendo os mais longostradiss para as preparacdes: Puré de cenoura
(Preparacéo 1), com 1:54h, Frango ao molho (Prepard) e Macarronada (Preparacédo 4), com
1:30h e Couve refogada (Preparacéo 6), com 2:@siioiene Tabela 3.

A temperatura, em T1, da omelete, igual a 56°Caferida durante a etapa de preparo
para o0 porcionamento (a omelete é enrolada e #&tiddor isso, as baixas temperaturas
observadas (maxima 56°C e minima 25°C), se devefataale que, pela baixa quantidade de
umidade, o mesmo perde calor facilmente duranttages de preparo e porcionamento. Assim,
apesar do tempo de exposicao total ndo ter sidmI{@0:52h), em relacdo as outras preparacoes,
a omelete constituiu um risco (Figura 9 e Tabela 3)

Observa-se na Figura 9 uma elevada queda da temmgeda Couve (Preparacdo 6) em
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T2 (40°C). Embora n&o constitua em um alimentoleresco, o tempo de exposicdo total foi
muito elevado (2:05h), conforme se observa na BaBetlemonstrando novamente a excessiva
antecedéncia no preparo de alguns alimentos.

A Figura 10 apresenta as temperaturas, tambémdaseem T1, T2 e T3 de nove
preparacgdes servidas na UAN BL.

Conforme Figura 10, o Mingau de aveia (7) ndo atim@ coc¢do, a temperatura minima
de 74°C. O consumo da preparacédo € imediato, apaesk® um tempo de exposicao total de
00:08h (Tabela 3). Porém, contamina¢cdes podem erc@ur meio da agua, utilizada para
homogeneizacédo, do leite em po6 e dos utensilioslose tratamento térmico adequado o Unico
meio de garantir a inocuidade do produto final.

95
100 - 89 93 89 92
90 -
80 | 74 8 7 74 72
65
70 - 56 6059
60 - | |27 53
50 47 > 45 e
40 - 34
20 -
10 -
0

Temperatura (°C)
(o]

1 2 3 4 5 6 7 8 9

Preparacoes

oT1 mT2 aoT3

1: Ovos mexidos 6: Canja

2: Macarronada 7: Mingau de aveia

3: Sopa feijéo, carne, legumes e macarrdo 8: Abobrinha refogada
4: Carne de panela 9: Batata ao forno

5: Peito de frango ao molho

Figura 10 — Temperaturas das preparagdes senadd®\N BL aferidas em diferentes tempos —
Piracicaba/SP — 2005.

O tempo de exposicao total (entre T1 e T3) médgentado para as nove preparacoes foi
de 00:46h, sendo que os maiores foram registradoma ps preparacdoes: Ovos mexidos
(Preparagédo 1), Macarronada (Preparacédo 2) e Atheb(Preparacao 8), igual a 1:00, 1:15 e

1:10h respectivamente (Tabela 3).
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O problema na UAN BL, como ja mencionado, recairsab fato da necessidade de
resfriamento dos alimentos para possibilitar o aors pelas criangcas. Como esta etapa era feita
a temperatura ambiente, muitos alimentos ficavapogos as temperaturas de risco durante
periodos acima do recomendado (maximo 30 minutog)ando-se problematicos ao consumo
de criangas de 13 meses a 3 anos, pois o riscomessos veicular microrganismos patogénicos
e a probabilidade das criancas em adquirir umatesg¢do alimentar é maior.

A disponibilidade de balcdes térmicos nas UAN padeliminar esse risco durante as
etapas de espera e distribuicdo, uma vez que asasamantém a temperatura do alimento em
patamares seguros, 0 que permite um maior tempapEEsicao.

5.2.1.3 Andlises microbiolbgicas

O controle microbiologico dos alimentos e matépesias deve atender os parametros
previstos pela RDC/ANVISA n° 12 de 02/01/2001 danistiério da Saude.

Na UAN A as preparacdes estudadas foram: Leitengtitnido com agucar e Estrogonofe
de frango. Na UAN B: Leite com achocolatado e Foaag molho.

Antecedendo o0s resultados das analises microboal$giobtidos, apresentou-se a
descricdo de cada etapa de todas as preparacisadasmvisando subsidiar as discussoes.

5.2.1.3.1 Leite reconstituido com agucar — UAN A

O Leite reconstituido com agucar servido em mamasleds criancas atendidas pelo
Programa Bercario | (4 meses a 1 ano), duas vezdmaas 8:00h e as 14:00h, contava com as
seguintes etapas de preparo:

1. Recepcao da matéria-prima era feita pelos miadpres.

2. Armazenamento do leite em p6 e do agucar cestabirea exclusiva sob temperatura
ambiente, em suas embalagens originais.

3. Aquecimento da agua retirada do filtro em reci@ de aluminio durante
aproximadamente 15 minutos, atingindo temperat@diaande 71°C.

4. Homogeneizacgédo, logo apds o aquecimento, d® éait p0 com a agua aquecida em
liquidificador industrial, durante aproximadamer#@ segundos. Nesta etapa adicionou-se 0
acucar.

5. Resfriamento da mistura lactea, no mesmo retgige aluminio utilizado para fervura
da agua, por meio de imersdo em agua fria, dupgmmteximadamente 45 minutos. Ao final deste,

o leite apresentou temperatura média de 41°C.
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6. Envase, apds os 45 minutos, do leite em manzedeir
7. Distribuicéo, logo ap0s o envase, as criancaBatgéario | (4 a 12 meses) e consumo

imediato.

As andlises foram realizadas da agua de homogedeizda superficie do liquidificador e
da preparacao pronta, conforme apresentado naal4bel

Como pode ser observado, a agua utilizada na réteoggo do leite esteve fora dos
padrbes legais vigentes, pois apresentou 92 NMRIelcoliformes totais e 0,5 NMP/mL de
coliformes fecais. De acordo com a Portaria n° &.2004, a agua para consumo humano deve
apresentar auséncia de coliformes termotolerantdeaais em 100ml (BRASIL, 2004b). Além
disso, a RDC/ANVISA n° 12 de 02/01/2001 também ledéxe que a agua envasada para o
preparo de mamadeiras deve apresentar ausénapifdentes a 35°C/100mL.

Santaella (1997) constatou em sua pesquisa quéos58as formulacdes lacteas foram
preparadas em lactario com agua filtrada considendd potavel, microbiologicamente. Picoli
(2006) analisou a agua de um estabelecimento pmodet alimentos, proveniente de um poco
artesiano, e obteve contagens médias de 1°3x#G/100 mL de coliformes totais e 10 UFC/100
mL de coliformes fecais no periodo do estudo. @bdahos evidenciam a necessidade do
controle sanitario da agua estabelecido pelas BB&,incluem préaticas como higienizacado do

reservatorio, atestado de potabilidade e trocdatoento filtrante.

Tabela 4 — Contagem total de microrganismos mesddierébios e NMP de coliformes totais e
fecais em diferentes etapas da preparacdo do teitnstituido na UAN A —
Piracicaba/SP — 2005.

Ponto Contagem microrganismos meséfilosContagem coliformes (NMP/ml ou crf)
aerobio totais (UFC/mL ou cnf) Totais Fecais
Agua N&o realizadd 92 0,5
Suabe liquid? 2,7x16 > 240 <3
Leite prontd 8,5x10 <3 <3

- Valores médios de duas amostragens em dois léi@@os.

1- Agua coletada diretamente da torneira do filaunidade.

2- Amostra coletada antes do uso, no liquidificaugrenizado.

3- Leite coletado apoés etapa de resfriamento, @uenvase e distribuicéo.

4- Analise ndo prevista para potabilidade humaeguisdo Portaria n°® 518 de 2004.
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A contagem obtida de coliformes fecais para o difigiador foi inferior ao limite de
deteccdo. Porém, a contagem total e de coliform85°&, que constituem um indicador de
higiene, foram elevadas, tendo em vista que o messtava higienizado, indicando deficiéncia
da técnica de higienizacdo do equipamento. Sou€arepos (2003) encontraram coliformes
fecais em 100% dos equipamentos amostrados em omiaha hospitalar. Os resultados
encontrados evidenciam a importancia do treinamdot manipuladores quanto a adequada
execucao da higienizacdo dos equipamentos, poacaielo com a Associacao Brasileira das
Empresas de Refeicbes Coletivas (ABERC, 2003), pamquentos e utensilios devem conter
auséncia de indicadores de contaminacéo fecal.

A adequada higienizacéo de superficies que entrarcoatato com o alimento evita que
0 mesmo seja recontaminado. Como no caso da mlatiea, a agua que passa pelo tratamento
térmico e em seguida pela homogeneizacdo do leteliquidificador, pode, neste, ser
recontaminada e posteriormente, durante o resfnmas condi¢cdes de tempo e temperatura
observadas permitem a multiplicacdo de microrgamsspresentes, principalmente, os mesofilos,
que incluem a maioria dos patdogenos. Cardesal. (2004), encontrou a presenca Be
aeruginosaem mamadeiras vazias que passaram pelo processtediéizacdo. Segundo o autor,
as contaminac¢des podem ter sido provenientes dgpuhagéo das mamadeiras durante a retirada
da autoclave e/ ou adquiridas durante o armazertamen

Enterobacter sakazaké uma bactéria patogénica emergente, recenternlastgficada
pelalnternational Commission on Microbiological Specdiions for Food{ICMSF) como “de
risco severo para populacao restrita, representantiaca de morte ou de sequelas cronicas de
longa duracdo”. As criangas de até 1 ano, particiate os prematuros e os recém nascidos de
baixo peso corporal sdo considerados como populdednsco e o veiculo mais comum de
contaminacao bacteriana dos frascos e utensiliisadbs na preparacdo das mamadeiras tem
sido férmulas infantis em p6 uma vez que podem atamse nos mesmos facilitando a
disseminacgéo da bactéria (SANTOS, 2006). Esse masino detectou uma maior incidéncia de
E. sakasaki(24,24% das amostras) em férmulas infantis emagpa priancas de 6 meses a 1 ano
de idade, em relacéo as formulas para premat@wodnr-nascidos de até 6 meses de idade.

As contagens realizadas no leite ao final do pregklemonstraram que o tratamento
térmico, embora nao tenha atingido o minimo recalada (74°C) conforme S&o Paulo (1999),
foi suficiente para manté-las dentro dos padroesbetecidos pela legislacao vigente (auséncia
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de coliformes fecais e méximo 10 NMP/mL de colifesniotais) e obtencdo de um produto final
seguro (Tabela 4). Contudo, além da amostra ségaitivh e ndo representativa, as condigdes
observadas durante a preparacdo associadas as &PBaa ideais, como por exemplo, o
resfriamento realizado a temperatura ambiente.msdesvios podem ocorrer e o produto final
constituir um perigo ao seu publico alvo.

Salles e Goulart (1997) relataram altos indicescaldormes fecais em preparacoes
lacteas produzidas em lactarios de hospitais ndaimim de Florianopolis, SC, comprovando a
ineficiéncia ou auséncia de um sistema de qualiqadegaranta a seguranca do alimento. Pessoa
et al. (1978), analisando preparacgfes lacteas no mumidgiSao Paulo, constataram a presenca
deE. coliem 15,8% das amostras. Santos (2006), tambénttaletaltos indices de coliformes
totais e meséfilos aerébios totais {NMP/mL e10*,UFC/g, respectivamente) em amostras de
leite em po reconstituido.

5.2.1.3.2 Estrogonofe de frango — UAN A

O Estrogonofe de frango era servido as criancaxligias pelos Programas Maternal Il,
Jardim | e 1l e a Pré-escola (3 a 6 anos), umapeeanés na refeicdo de almoco (11:00h) e as
etapas de preparo sao descritas a seguir:

1. Recepcao das matérias-primas pelos manipuladores

2. Armazenamento imediato do peito de frango caugeho freezer, nas embalagens
originais, pacotes de polietileno de 500g. O freezanteve uma temperatura média de — 26,5°C,
conforme mencionado no item 5.2.1.1.2.

O cheiro verde, ap0s lavagem em agua corrente,aevadicionado em sacos de
polietileno e armazenado no freezer da unidade.

Alho e cebola eram selecionados, descascados,direptbalados em sacos de polietileno
e armazenados no refrigerador, que manteve, eman®&8PC, conforme o item 5.2.1.1.1.

O tempero caseiro consiste na homogeneizacao,gaidificador, do alho, cebola e sal.
O mesmo era acondicionado em pote de plastico,adosp e armazenados no refrigerador.

Extrato de tomate, leite em p6, amido de milhopo$al e vinagre eram armazenados na
area exclusivamente destinada ao armazenamentgparura ambiente.

3. Descongelamento do peito de frango no refrigerdd unidade até o proximo dia. A
duracdo desta etapa era de 28 horas. Notou-seugquel@ o frango nédo era retirado do freezer
com a devida antecedéncia (no dia anterior), dsf@aeccra realizada a temperatura ambiente,
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durante aproximadamente 5 horas.

4. Pré-preparo do frango, no segundo dia, por ndeidavagem em agua corrente,
desossa, corte em cubos e tempero com temperoc;ageagre e sal.

5. Refrigeracdo dos cubos temperados, acondicisnadorecipiente de plastico, até o
proximo dia. A duracdo desta etapa era de aproxmadte 16 horas.

6. Cocc¢éo do frango, no terceiro dia, que era eefogem 0Oleo e tempero caseiro durante
aproximadamente 50 minutos, apresentando, no cgatnmétrico, uma temperatura no final do
processo de 82°C. O frango, entdo, permaneceuparasturante aproximadamente 30 minutos.

7. Preparo do molho: o tempero caseiro era fritonaggarina e acrescentava-se o amido
dissolvido em leite, o sal e o extrato de tomaietava-se o frango ao molho e adicionava-se 0
cheiro verde. Esta etapa teve duracdo média deirdiion. O estrogonofe ao final do processo
apresentou temperatura de 81°C.

8. Espera entre a preparacao pronta e o momerdsitduicdo, sendo que o tempo foi,
em meédia, 53 minutos. No momento da distribuic&stoogonofe apresentou temperatura meédia
de 59°C.

9: Distribuicdo da preparacédo pelos manipuladdteta etapa teve duracdo média de 30

minutos e a temperatura do Estrogonofe ao finahdesde 31°C.

As andlises microbiologicas foram realizadas emsarag coletadas em duas etapas: no
frango cru temperado apos a etapa de refrigerag@cestrogonofe pronto. Conforme a Tabela 5,
o resultado médio encontrado para o frango cruadore temperado, foi 5,4X10FC/g para
contagem total de microrganismos psicrotréficodies e 6x1ONMP/g de coliformes totais.
Assim a matéria-prima utilizada no preparo do Egtnofe esteve dentro dos padrdes
estabelecidos pela legislacdo vigente, pois, palifoenes fecais, em frango cru, a legislacéo
estabelece limite maximo de“*l¢bliformes a 45°C/g ou fecais.

O tratamento térmico reduziu a contaminacgdo inickEervada para valores inferior ao
limite de detecgéo, conforme Tabela 5, portantdrdetios padrdes legais vigente, na qual, o

limite maximo para produtos carneos cozidos ¥alformes a 45°C/g ou fecais.
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Tabela 5 — Contagem total de microrganismos psifiobs aerébios e NMP de coliformes totais
e fecais em diferentes etapas da preparacdo doggsufe de frango na UAN A —
Piracicaba/SP — 2005.

Ponto Contagem microrganismos Contagem coliformes (NMP/g)
psicrotréficos aerdbios totais (UFC/g ) Totais Fecais
Cru temperado 5,4x10 4,6x10 <3
Prontd <0,1x10 <3 <3

- Valores médios de duas amostragens em dois lé@®ros.
1- Cubos de frango temperados coletados apods a é¢arefrigeracéo (etapa 5).
2- Estrogonofe coletado ao final do processo.

5.2.1.3.3 Leite com achocolatado — UAN BC e BL

O Leite com achocolatado era servido as criangaslatas pelos Programas Bercario I,
Maternal | e Il, Jardim | e Il e a Pré-escola @ anos), duas vezes ao dia, as 8:00h e as 14:00h e
as etapas de preparo séo descritas a seguir:

1. Recepcao da matéria-prima pelos manipuladores.

2. Armazenamento do leite em pd, o aclcar cristal ahocolatado em p6 em area
exclusiva sob temperatura ambiente em suas embalagginais.

3. Aguecimento da agua, retirada da torneira, deraproximadamente 15 minutos,
atingindo ao final uma temperatura média de 66°C.

4. Homogeneizacdo de parte da agua aquecida cositeo dm pd, o0 agucar e 0O
achocolatado durante aproximadamente 4 minutosgemdificador industrial.

5. Aguecimento da mistura lactea homogeneizadaawhgdio do restante da dgua durante
aproximadamente 3 minutos. A temperatura médiaeaapacao pronta foi de 60,5°C.

6. Espera até o momento da distribuicdo. O tempoeim média, 11 minutos, e a
temperatura média no momento da distribuicao igui, 7°C.

7. Distribuicdo da preparacdo em canecas de maflidempo de duracdo médio desta

etapa foi de 22 minutos e a temperatura médiaitdéorie final foi de 39°C.

As amostras foram coletadas nas seguintes etapgweg@racdo: agua da torneira
utilizada na reconstituicao do leite em p0, supexfilo liquidificador e da mistura lactea pronta.
Como pode ser observado na Tabela 6, na andlismiivd realizada na agua, a mesma

esteve dentro dos padrdes microbiolégicos parabpiokade humana de acordo com a Portaria n°
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518 de 2004, apresentando valores de coliformesstet fecais inferior ao limite de deteccéao,
contrariamente ao que foi constatado na analisgda da preparagdo da mistura lactea na UAN
A. Mesmo se tratando de amostra indicativa, dewvessaltar que a agua que abastece as UAN
advém da mesma rede publica. Entdo, a diferencquabdade da agua nas UAN pode ser
justificada, provavelmente, por outras possiveise® de contaminagéo, tais como o reservatorio
de &gua ou o filtro, de onde é€ retirada a aguagpraparacdo da mistura lactea da UAN A.

Na andlise do suabe do liquidificador higienizattizado na homogeneizacao da mistura
lactea a contagem total e de coliformes totais,cgmstituem um indicador de higiene, foram tao
altas quanto aos da UAN A, de acordo com a Tabgelmdicando também deficiéncia na
higienizacdo do equipamento.

A mistura lactea pronta apresentou contagens amfead limite de deteccdo para
coliformes e 5,3x1DUFC/ml na contagem global, dentro dos padrdes esidos pela
legislacdo (auséncia coliformes fecais e maximaNMP/ml de coliformes totais) (BRASIL,
2001a).

Tabela 6 — Contagem total de microrganismos mesofierobios e NMP de coliformes totais e
fecais em diferentes etapas da preparacao do d¢ameachocolatado na UAN BC e
BL — Piracicaba/SP — 2005.

Ponto Contagem microrganismos meséfilos| Contagem coliformes (NMP/ml ou crf)
aerobios totais (UFC/mL ou crf) Totais Fecais
Agua N&o realizad0d <3 <3
Suabe liquid: 3,1x10 > 240 <3
Leite prontd 5,3x1G <3 <3

- Valores médios de duas amostragens em dois lé@®ros.

1- Agua coletada diretamente da torneira do sexécalimentacao.

2- Amostra coletada antes do uso, no liquidificadgrenizado.

3- Leite coletado apds o aquecimento final.

4- Andlise ndo prevista para potabilidade humaegyisdo Portaria n° 518 de 2004.

5.2.1.3.4 Frango ao molho — UAN BC
O Frango ao molho era servido as criancas atengelas Programas Maternal 11, Jardim
| e Il e a Pré-escola (3 a 6 anos), uma vez poasama refeicdo de almoc¢o (11:00h) e as etapas
de seu preparo séo descritas a seguir:

1. Recepcdao das matérias-primas pelos manipukdore
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2. Armazenamento imediato dos pedacos de coxasdgof congeladas no freezer nas
embalagens originais, pacotes de polietileno dg500freezer manteve uma temperatura média
de — 14,3°C, conforme observado no item 5.2.1.1.2.

O cheiro verde, alho, cebola, tempero caseirog €40 eram realizados conforme o item
5.2.1.3.2.

3. Descongelamento do frango no refrigerador ddagie durante, em média, 7 horas.
Notou-se que quando o frango néo era retiradoabx&r com a devida antecedéncia, esta etapa
era realizada a temperatura ambiente durante apaoeimente 5 horas.

4. Pré-preparo do frango: limpeza, corte, lavagem &gua corrente e tempero com
tempero caseiro, vinagre e sal.

5. Refrigeracdo do frango temperado, acondicionamorecipiente de plastico, até o
proximo dia. A duracéo desta etapa foi de aproxansshte 16 horas.

6. Coccdo do frango, no segundo dia, quando eogadb em Oleo e tempero caseiro
durante 2 horas. Adicionou-se o cheiro verde. Apenaitura média do frango pronto foi de 98°C.

7. Espera: o tempo médio de espera entre o fingralesso até a distribuicdo foi de 32
minutos, e a temperatura média no inicio da disizdn foi de 88°C.

9: Distribuicdo da preparagdo pelos manipuladdteta etapa teve duracdo média de 1
hora e a temperatura do Frango ao final destaefdiBdC.

As andlises foram realizadas nas seguintes etapdsango cru temperado apos etapa de
refrigeracao e na preparacao pronta para consumo

Conforme a Tabela 7, a contagem total de bactégasrango cru temperado foi de
3,2x10, enquanto que a de coliformes fecais apresentmfeséor ao limite de deteccgéo e dentro
dos padrées estabelecidos pela RDC n°12, de jae2601 (1O coliformes a 45°C/qg).

O tratamento térmico reduziu consideravelmenteigl®<s log) a contagem de bactérias
totais presentes, conforme Tabela 7. A contageoolifermes fecais continuou inferior ao limite
de deteccéo e dentro dos padrdes da ANVISA.

Paniselloet al (2000) avaliou a ocorréncia de DTA na Inglaterrabservou que a carne
de aves constituiu o principal veiculo de trasnusdé patdégenos sendoSalmonella sppo
principal agente etioldgico responséavel pelos castificados. Dai a importancia no controle de
cada etapa do processamento desses alimentos, deadaisicdo da matéria-prima até o
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consumo, a fim de evitar a multiplicacdo de micamigmos patogénicos que poderédo estar
presentes, principalmente nas UAN estudadas, nais gucarne de frango constituia muitas

formulacdes do cardapio.

Tabela 7 — Contagem total de microrganismos psiifiobs aerébios e NMP de coliformes totais
e fecais em diferentes etapas da preparacéo dgd-@m molho na UAN B C —
Piracicaba/SP — 2005.

Ponto Contagem microrganismos Contagem coliformes (NMP/g)
psicrotréficos aerdbios totais (UFC/g) Totais Fecais
Frango cru 3,2.10 9 <3
Frango cozidd 8,0.10 <3 <3

- Valores médios de duas amostragens em dois lé@®ros.
1- Frango cru temperado coletado apos a etapdrigeracao.
2- Frango pronto coletado ap6és o desligamento gédfo

5.2.2 Andlise dos resultados da lista de verificag@plicada

A porcentagem média de ndo conformidades observaat)AN foi de 35,7%, dessas,
em 44,5% se faz Imprescindivel (I) a aplicacdo ¢éesa corretivas. A superacdo destes
procedimentos ndo conformes, classificados comordstindiveis, faria com que as UAN
atingissem em média 80% de atendimento dos proeadis, passando do grupo Il para o grupo
I, com 76 a 100% de atendimento, conforme clasgifio da ANVISA (BRASIL, 2002),
possibilitando, entdo, a implementacao da APPCC.

Os procedimentos nao conformes, Imprescindivei® wrguerem investimento em
recurso financeiro para o estabelecimento da agéetiva, correspondem a 73,5% do total, os
demais, 26,5%, refere-se a procedimentos, 0s géaisao necessarios investimentos financeiros
para a superacao.

Os itens que requerem investimento sao:

- instalagdo: de telas milimétricas, medidoreseseperaturas nos equipamentos e portas
de acesso a area de armazenamento independeatededroducao;

- aquisicao: de produtos anti-sépticos, lixeiram cacionamento ndo manual, balcGes
térmicos e termbmetros para registro de temperdugalimentos e equipamentos;

- aumento em numero de funcionarios para supervig®dica das UAN e dos

fornecedores;
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- estabelecimento de manutencédo preventiva dop@&ngentos.

Os itens que nao requerem investimento, uma vezsguysde contar com 0S recursos
disponiveis na instituicao, sao:

- capacitacdo e treinamento dos manipuladores guanadequada (0): processo de
higienizacdo, prevencdo de contaminacédo cruzatiazacdo do bindbmio tempo e temperatura.

Os resultados da avaliacdo das condicdes higiéaictarias, incluindo o monitoramento
das temperaturas e analises microbiologicas, fauasidios importantes e fundamentais para a

implementacéo do plano de adequacéo as BPF proposto

5.3 Andlise de Perigo e Pontos Criticos de Contro{&PPCC)

Para elaboracdo do Plano da APPCC consideraram-B® implementadas, uma vez
que, constitui pré-requisito. Quando as mesmas s@o eficientemente implantadas e
controladas, Pontos Criticos de Controle adicioséis identificados, monitorados e mantidos
sob a égide do Plano APPCC. A implantacdo das BRpliEca e viabiliza o Plano APPCC,
assegurando sua integridade e eficiéncia, comaiiobjde garantir a seguranca dos alimentos.

O sistema de APPCC deve ser aplicado para cadatpratk acordo com seu modo e
local de producgéo, que |Ihe é peculiar e especifiaca seu desenvolvimento deve-se realizar um
estudo abrangente dos varios itens que compdemodutor e seu processo produtivo
(NATIONAL FOOD PROCESSORS ASSOCIATION, 1988).

Assim, o presente trabalho oferece subsidios aemmghtacdo do sistema a partir da
elaboracdo de um plano contemplando 4 prepara&@as foram previamente selecionadas,
durante o acompanhamento das rotinas das UAN, gsa@analises microbiologicas, conforme
item 5.2.1.3. Desta forma, nesta etapa, as pregsasdo novamente descritas, porém
considerando as acdes corretivas propostas a a@egas BPF.

No caso dos CEI de Piracicaba/SP a elaboracaoathm mle implementacédo para cada
unidade, podera tomar como base o plano elaborad® yma das unidades com algumas
adequacdes, pois 0s servigos tém sua coordenagtializada na DAN da Secretaria Municipal
de Educacdo. As matérias-primas, 0s cardapios,qagpamentos, a estrutura e o sistema
organizacional constituem-se 0s mesmos.

5.3.1 Plano de implementacédo da APPCC

5.3.1.1 Formacao da equipea equipe devera ser constituida pelos coordeaador
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do Programa, que incluem profissionais de niveésapna érea de alimentacao e nutricao, pelos
supervisores, que também possuem conhecimentasdgam area e pelos manipuladores das
UAN, que possuem conhecimento da rotina e processante cada preparacdo. A capacitacao
da equipe podera contar com o apoio de especgatisgUniversidades parceiras neste trabalho.

Assim, um manipulador de cada UAN devera integrag@pe, com a responsabilidade
da verificacdo dos procedimentos de monitorament Rontos Criticos de Controle (PCC),
assegurando a adequada execucdo dos mesmos edpbemanal da lista de verificacdo, que
contempla os procedimentos referentes aos PontGsmteole (PC).

Os coordenadores e supervisores do Programa sesjmnsaveis pela supervisao
quinzenal da correta execucdo dos procedimenta@bedstidos pelo sistema APPCC. Os
mesmos deverao realizar a revisdo mensal das tistagrificacdo, a avaliacdo dos formularios
de registro dos PCC, e de acordo com os resultadssrvados promover o treinamento e
capacitacao dos manipuladores, as modificacdeadquaecessérias, e validacdo do sistema.

5.3.1.2 APPCC das preparagdes selecionadas
5.3.1.2.1 Leite reconstituido com acgucar

Descricao da preparacéoleite reconstituido e adocado servido em mamadeiras

Formulacao: agua, leite em pé e acgucar cristal.

Publico alvo: criancas do Programa Bercario | (4 a 12 meses).

Frequéncia de consumoduas vezes ao dia, as 8:00h e as 14:00h.

Fluxograma do processoFigura 11
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Aquisicdo de matérias-

primas
Agua
‘ v
Recepc¢édo de matérias- Recepc¢édo de matérias-
primas na UAN primas na DAN Aquecimento
! v >

Adicéo leite p6 v

Armazenamento

Homogeinizac¢éo

Adicédo agUcar

»
»

v

Aquecimento

v

Resfriamento

\4

Envase

I

Distribuicdo

Figura 11 — Fluxograma de preparacéo do Leite sttaido com acucar servido em mamadeiras
— Piracicaba/SP — 2005.

Descricao das etapas do processo:

a) Aquisicdo de matérias-primas a pattamqualificacdo anual dos fornecedores por meio
de visitas técnicas para avaliacdo das condicGamapnais dos estabelecimentos. Comprovacao
da qualidade do produto por meio de laudos de sasafisico-quimicas e microbioldgicas, de
acordo com a legislagéo vigente. Visita aos estabventos fornecedores quando observado
algum desvio ou sempre que necessario.

b) Recepcdo das matérias primas na Divisdo de Atmgé&o e Nutricdo (DAN) e
distribuicdo aos CEI pela Divisdo ou diretament@gpéornecedores. O recebimento na DAN e
nos CEIl e feito ap0s avaliagdo das condi¢cbes dealagdm e rotulagem, prazo de validade,
caracteristicas sensoriais e condicdes do entregado veiculo de acordo com CVS 6/99 item
19.1. A Divisao deve garantir o transporte segu®generos até as UAN.

c) Armazenamento do leite em p6 e aguUcar cristalde@a exclusiva a temperatura

ambiente (maximo 26°C) em suas embalagens indigi@uariginais.
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d) Aquecimento da agua, potavel, em recipientdwaiaio.

e) Homogeneizacdo do leite em p6 com a agua quemtbquidificador industrial,
previamente higienizado. Adicdo do acgucar.

f) Agquecimento da mistura lactea até que se atiwojacentro geomeétrico, temperatura
minima de 74°C.

g) Resfriamento da preparacao por meio da imenségeto durante aproximadamente 20
minutos. Ao final deste, a temperatura media de kide 40°C.

h) Envase em mamadeiras previamente higienizadas.

i) Distribuicdo das mamadeiras as criancas do BnogrBercario | (4 a 12 meses) para
consumo imediato.

Identificacéo dos perigos:
As Tabelas 8 e 9 apresentam 0s perigos associadogi@rias-primas e as etapas do

processo de preparacgdo do Leite reconstituido ¢oicag, de acordo com ICMSF-IAMS (1997),
NACMCEF (1997a), Panisello (2000), Franco e Land{a05).

Tabela 8 — Perigos associados as matérias-primascqgostituem a preparacdo do Leite
reconstituido com agucar — Piracicaba/SP — 2005.

Matéria

) Perigo Justificativa Medidas de controle
prima

Salmonellaspp,Shigellaspp,E.

_ _ _ Contaminagéo de Higienizag&o do reservatorio e filtro
coli, L. pneumophila, Leptospira,

Agua » origem e/oudo  Troca periddica do elemento filtrante
V. cholerae, Y. enterocolitica, L.

reservatorio Potabilidade atestada
monocytogenes
Leite em _ Contaminacao de L
) Esporos d@8. cereus, E.Sakazakii _ Qualificagéo de fornecedores
po origem
Acucar , o Contaminagéo de o
Bacillus spp,Clostridiumspp Qualificagéo de fornecedores

cristal origem
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Tabela 9 — Perigos associados as etapas do prowggsado Leite reconstituido com acgucar

Piracicaba/SP — 2005.

Etapa Perigo Justificativa Medidas de controle
Recepcédo X
_ Manutencéo e
L _ Temperatura e umidade =
Multiplicacdo deBacillus spp, _ higienizacdo adequada da
Armazenamento inadequados no

Clostridiumspp eE. sakazakii area de estoque

armazenamento _
Registro de temperaturas

Sobrevivéncia de espor8s o
Tempo e temperatura  Atingir minimo 74C no

Aquecimento  cereuse Clostridiumspp e deE. _ o _
insuficientes centro geométrico

sakazakii

L _ Higienizagado inadequada =~ ==

o Contaminagéo do leite com o Prévia higienizacZale
Homogeneizacgéo ) do liquidificador e _ »
patogenos equipamentos e utensilios

utensilios

Sobrevivéncia de espor8s o
Tempo e temperatura  Atingir minimo 74C no

Aquecimento cereus, Clostridiunspp eE. _ o o
B insuficientes centro geométrico
sakazakii
Alimentos po6s cocgdo nao
devem permanecer abaixo
Multiplicacdo deB. cereus, Tempo e temperatura de 55C

Resfriamento o . ) por mais de 30 min.
Clostridiumspp e E. sakazakii inadequados _ _
Resfriar por imerséo em

gelo

Contaminagéao do leite com

i Higienizacdo inadequada Prévia higienizacédo da
Envase patdégenaos

da mamadeira mamadeira

1- Escherichia coli, Salmonella, Shigella,Listeria. hMaytogenes, Yersinia, Staphylococcus aureus,

Pseudomonas Aeruginosa, Enterobacter SakasakiillBacereus.
2- Conforme CVS 6/99: pré-lavagem em agua corrdategigem com agua e detergente neutro; enxague

em agua corrente; imersédo em solugéo clorada 8d@re 250 mg/L por 15 minutos; enxague.
X: Nao apresenta perigos

Identificacdo de Pontos Criticos de Controle (PCCg subseqlientes principios da

APPCC
A Tabela 10 apresenta os PCC e PC (Pontos de Gyneraubseqlientes principios da

APPCC da preparacao Leite reconstituido com agucar.



Tabela 10 — PCC e etapas subsequientes da APPCE pa@aracdo do Leite reconstituido com agucanaeiPaba/SP — 2005. (continua)

. Monitorizacdo
PCC Medidas . s & ~ : . e
Etapa . Limite critico Acéo corretiva Registro Verificacdo
PC preventivas . A
Procedimento FregUéncia
Qualificacsio e - Revisao das listas de
- Qualificacdo de - Par&metros cag - Rejeitar Lista de verificagéo
~ . P superviséo de -1 x/ano P . . o
Recepcéao fornecedores microbiolégicos e matéria-prima verificagédo - Avaliacéo dos
PC ~ e 2 fornecedores - Cada . Sz .
(DAN) - Inspecao de fisico-quimicos ~ ~ - Avaliar novos  Formularios formularios
o . o - Inspecao de recepcao o o
matérias-primas - Condi¢cdes embalagens o . fornecedores especificos - Supervisdo dos
matérias-primas ;
procedimentos
- Controle das
condicdes de: - Supervisdo do . .
o - Reviséo das listas de
temperatura, - Temperatura max. local de - Higienizagéo . e
; o N T Lista de verificagéo
Armazenamento  PC umidade 26°C armazenamento a - 1 x/ semana - Organizagdo S S
) . verificac@o - Superviséo dos
relativa, - U.R. max 60% temperatura - Treinamento .
T . procedimentos
organizacéo e ambiente
higiene
- Controle do - Temperatura minima o - Estender tempo . Rewsa_o_ das~l|stas de
. . o - Afericdo da . Lista de verificagéo
Aquecimento PC tempo e da &gua 74°C no centro -1 x/ semana de aquecimento o e
. temperatura : verificagéo - Superviséo dos
temperatura geométrico - Treinamento

procedimentos

- Revisao das listas de

A verificagédo
- Concentracao de cloro- Teor de cloro na Aluste na - Superviséo dos
- Higienizagéo da solucao de solugédo de concentragao de Lista de rocedimentos
Homogeneizagdo PC -1 x/ semana. cloro e/ou tempo P

do liquidificador. higienizacdo de 100 a  higienizacao
250mg/L/ 15 min.

de contato verificacéo

- Treinamento

8L



Tabela 10 — PCC e etapas subsequentes da APPCE paaracdo do Leite reconstituido com acucaraeiPaba/SP 2005. (concluséo)

pCC Medidas o Monitorizagao ) . . -
. Limite critico Acéo corretiva Registro Verificagéo
Etapa PC preventivas . A
Procedimento Frequéncia
- Avaliacédo dos
- Controle do . Temperatyra o - Estender tempo - formulgrLos"
. minima do leite de - Aferi¢cdo da : Formularios - Superviséo dos
Aquecimento PCC1 tempo e o de aquemmenfo P .
74°C no centro temperatura . especificos procedimentds
temperatura " - Treinamentd o
geométrico -Analise
microbiolégicd
- Afericdo da
- Controle da o . tgmperqtqra do . N - Revisao das listas de
- Méaximo 30 min em leite no inicio e - Reduzir duracéo . e
. temperatura ' Lista de verificagédo
Resfriamento PC ; temperatura < de final do processo -1 x/ semana do processo o o
- Resfriamento em o . ; verificacéo - Supervisao dos
55°C - Medicdo da - Treinamento .
gelo 7 procedimentos
duracéo do
processo

Envase

- Concentracao de - Teor de cloro na

- Higienizag&o das cloro da solucdo de solucéo de
PC ; T A
mamadeiras  higienizacdo de 100 higienizacéo
a 250mg/L/ 15 min.

- Ajuste na
concentracao de
cloro e/ou tempo

de contato

- Treinamento

- Reviséo das listas de
Lista de verificacdo
verificagdo - Superviséo dos
procedimentos

de -50°C a 200°C instalado no centro geométricalidwento ao final do processo.

1- afericdo da temperatura do leite pelo funcion&sponsavel a cada preparacao, utilizando um terin@tifgo espeto com capacidade de afericédo

2- estender o tempo de aquecimento do leite até qatrga a temperatura minima e treinamento dos podadores sobre a correta execucao dos
procedimentos e importancia do bindmio tempo e tratpra de preparacao dos alimentos.

3-registrar os resultados da afericdo da temperatufeormulario n® 1/PCC1, conforme Anexo E.

4- a supervisao da correta execucdo dos procedimenta feita diariamente pelo manipulador da egapPCC. Os supervisores da DAN farédo
minuciosa supervisdo quinzenal dos procedimen@mgabacdo dos formularios de registro e respectiessitados. Anualmente, uma amostra do alimento
sera coletada e submetida a andlise microbiol@bgazoliformes totais e fecais, segundo metodoldgszrita por Silvet al (2001).

~
({o]
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5.3.1.2.2 Estrogonofe de frango
Descricao da preparagaopeito de frango picado com molho a base de extiatomate
e amido de milho.
Formulacao: peito de frango, tempero caseiro, extrato de tonzatedo de milho, leite
em po reconstituido, cheiro verde, 6leo, vinagekesnargarina.
Publico alvo: criangas do Programa Maternal Il ao Pré (3 a 6)anos

FreqlUiéncia de consumouma vez por més no horéario do almoco (11:00h).

Fluxograma do processoFigura 12

Aquisicdo da
matéria-prima

Peito de frango

— A4 . ~ I congelado
Recepcéo da Recepcéo da
matéria-prima na matéria-prima na ¢
DAN UAN
l l l Descongelamento
Alho, cebolae sal |, Armaze namento
»| Extrato de tomate, > Pré-preparo
l l leite e amido i
Pré-preparo Cheiro Verde v Refrigeracio
Reconstituicdo leite
, , e amido ¢
Homogeneizacao Higienizagcao v Coccéo
» Coccao ¢
y y
. Armazenamento Espera
Tempero caseiro -
refrigerado v ¢
Molho Adicéo de molho e
Armazenamento | |_> cheiro verde
refrigerado $
Espera
Distribuicdo

Figura 12 — Fluxograma de preparacéo do Estrogaieféango.

Descricdo das etapas do processo:

a) Aquisicao e recepcao de matérias-prirdasacordo com o item 5.3.1.2.1.

b) Armazenamento imediato do peito de frango caugelno freezer, a temperatura
maxima de -18°C, na embalagem original, pacotgmlietileno de 5009.
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Higienizagdo e acondicionamento do cheiro verde sacos de polietileno e
armazenamento no refrigerador da unidade, a tetopammaxima de 7°C.

Selecdo, descasque e lavagem do alho e cebolalagimimaem sacos de polietileno e
armazenamento no refrigerador, a temperatura mas@acC.

Preparo do tempero caseiro por meio da homogedeizagn liquidificador previamente
higienizado, do alho, cebola e sal. Acondicionameertm potes plasticos com tampa,
higienizados, e armazenamento em refrigeradompedgatura maxima de 7°C.

Armazenamento do extrato de tomate, leite em p@ade milho, éleo, sal e vinagre a
temperatura ambiente (maximo 26°C) em suas embreageividuais e originais.

c) Descongelamento do peito de frango no refrigegrada unidade durante
aproximadamente 15 horas.

d) Pré-preparo, no segundo dia: apés retirar a lwgpa, desossar, cortar em cubos,
lavar em &gua corrente e adicionar o tempero caseinagre e sal, armazenar os cubos
temperados sob refrigeracédo até o momento da cocgéo

e) Coccao do frango em 0Oleo até atingir no seu@cg@ométrico temperatura minima de
74°C.

f) Espera manutencao do frango cozido em espera por no ned3ihminutos.

g) Preparo do molho e coccéo: frita-se 0 tempeseioa na margarina e acrescenta-se
amido dissolvido em leite, previamente reconstdwgth agua. Adicao de sal e extrato de tomate.
Adicao do frango refogado ao molho e do cheiro @eftbccdo até que a preparacdo atinja, no
centro geométrico, temperatura minima de 74°C.

h) Espera: manutencdo do Estrogonofe em espera atémento da distribuicdo, em
temperatura minima de 55°C. Quando submetido agextysa ambiente, este periodo ndo deve
exceder 30 minutos.

i) Distribuicdo: porcionamento e distribuicdo agmcas pelos manipuladores. Durante
esta etapa a temperatura minima mantida deve s&5%: Quando realizada em temperatura
ambiente, este periodo ndo deve exceder 30 minutos.

Identificacéo dos perigos

As Tabelas 11 e 12 apresentam 0s perigos asso@adositérias-primas e as etapas do

processo do Estrogonofe de frango.



Tabela 11 — Perigos associados as matérias-prioesapstituem a preparacdo do Estrogonofe

de frango — Piracicaba/SP — 2005.

Matéria prima Perigo

Justificativa

Medidas de

controle

Enterobactérias patogénicas

Peito de frango C. jejuni, C. perfringens, S. aureus,

L.monocytogenes

Patdgenos do sdlo
Alho, cebola e o
_ Agentes etiologicos de doencas
cheiro verde , _ -
infecciosas e parasitarfas

Amido milho Esporos dBacillus cereus

Leite po Esporos dBacillus cereus, E. sakazakii

Contaminagéao

de origem

Contaminacgéao

de origem

Contaminagéao
de origem
Contaminagéao

de origem

Qualificagcéo de

fornecedores

Qualificacéo de

fornecedores

Qualificagcéo de
fornecedores
Qualificagcéo de

fornecedores

1- Salmonella, Shigella, Escherichia coli, Yersinidezacolytica
2- Bacillus cereus, Listeria monocytogenes, Clostridiaotulinum, Clostridium perfringens

3- Hepatite infecciosa, febre tifoide, shigelosealmoneloses, listerioses, colera, amebiase e soutra

enfermidades entéricas.

Tabela 12 — Perigos associados as etapas do mow#® do Estrogonofe de frango —

Piracicaba/SP — 2005.

(continua)

Etapa Perigo Justificativa Medidas de controle
Recepcéo X
Multiplicacdo de Temperaturas Manutencao e higienizacdo adequac
Armazenamento microrganismos inadequadas do freezer e dos equipamentds

patogénicos
Multiplicacdo de
Descongelamento micorganismos

patogénicos

Contaminagéao por

) microrganismos
Prée-preparo .
patogénicos

Multiplicacd?

refrigerador Registro de temperaturas
_ Manutencao e higienizacao adequac
Temperatura inadequada _
_ dos equipamentds
do refrigerador _

Registro de temperaturas

Contaminagéo cruzada , o
_ o Habitos higiénicos adequados
devido a higiene L .
_ Higienizagdo correta das maos,
inadequada dos » . )
_ utensilios, superficies e alimerttos
manipuladores, , ,
_ _ Treinamento dos manipuladores
utensilios e superficies
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Tabela 12 — Perigos associados as etapas do mow#® do Estrogonofe de frango —
Piracicaba/SP — 2005. (otuséo)

Etapa Perigo Justificativa Medidas de controle

Sobrevivéncia de o
Tempo e temperatura Atingir minimo74C no centro

Coccéo microrganismos _ o
o insuficientes geomeétrico
patogénicos
Multiplicagéo de Alimentos p6s cocg¢ao ndo devem
Espera e ) ) Tempo e temperatura _
o microrganismos _ permanecer abaixo de &5
Distribuicdo . inadequados
patogénicos por mais de 30 min.

1- Salmonella, Shigella, Escherichia coli, Yersinia tegacolitica Bacillus cereus,Listeria
monocytogenes,Clostridium botulinum,Clostridiumfipegens,Campylobacter jejuni, Staphilococcus asreu

2- Escherichia coli, Salmonella, Shigella, Yersinitahylococcus aureus.

3- Esporos deClostridium perfringens, Clostridium botulinum e dlus cereus,toxina estafilococcica,
Salmonella

4- Conforme CVS 6/99: pré-lavagem em agua corrdatégem com agua e detergente neutro; enxagie
em agua corrente; imersédo em solugéo clorada 8d@re 250 mg/L por 15 minutos; enxague.

5- Conforme CVS 6/99: lavagem criteriosa com agogiyel; imersdo em solucao clorada (100 a 250
mg/L) por 15 a 30 minutos e enxagiie com agua pbtave

X: Nao apresenta perigos

Identificacdo dos Pontos Criticos de Controle (PCCe etapas subsequentes da
APPCC
A Tabela 13 apresenta os PCC e PC (Pontos de @ynecetapas subseqientes da

APPCC para a preparacao do Estrogonofe de frango.



Tabela 13 — PCC e etapas subsequientes da APPCE paparacio do Estrogonofe de frango — Piradi&ba 2005. (continua)

PCC . , - . Monitorizacdo ~ . . e
Etapa PC Medidas preventivas Limite critico Procedimento Freguiéncia Acéo corretiva Registro Verificacdo
- Qualificacdio e -Revisédo das listas
~ - Qualificacdo de - Par&metros cag - Rejeitar matéria- Lista de de verificaco
Recepcao : R - supervisdo de -1 x/ ano ! . L
PC fornecedores microbiolégicos e fisico- fornecedores - Cada prima verificagédo -Avaliacao dos
(DAN) - Inspegap de matérias- quimicos - Inspecdo de matérias- recepcio - Avaliar novos Formu[gnos formul_ar~|os
primas - Condi¢cdes embalagens fimas fornecedores especificos  -Supervisdo dos
P procedimentos
- Manutengao, - Ajustar temostato
higienizacao e registro L - Afericdo temperatura do J ~ . .
A das temperaturas do Temperatura maxima do freezer - Manutencao do -Reviséo das listas
fmazena pC ; P freezer -18°C a0 do local de "L X equipamento Lista de de verificacdo
t reezer i o~ . - Supervisdo do local de Hinianizans ificaca i -
mento o Temperatura max. 26°C e N semana Higienizagdo e  verificacao Supervisdo dos
- Condicdes do local U.R. max 60% armazenamento a Oraanizacio rocedimentos
armazenamento Y temperatura ambiente ge ¢ P
X - Treinamento
temperatura ambiente
~ - Ajustar temostato
D - Manutengdo, - Manutenc&o do
esconge pc  higienizacdo e registro - Temperatura refrigerador - Aferigéo temperatura do - 1 x/ o amgento Lista de dem
lamento das temperaturas do ao redor 4°C, maxima 7°C refrigerador semana ) I—?igi?anizagéo verificacéo
refrigerador .
-Treinamento
- Higienizagéo das
Pré- maoiiesnusp;ﬁ(r)fslues € Permanéncia maxima de-Supervisdo das condi¢cdes 1x/ Lista de
PC 30 minutos a temperatura  higiénico-sanitarias - Treinamento o Idem
preparo - Controle do tempo dos ambiente semana verificagédo
alimentos a temperatura
ambiente
- Avaliacdo dos
5 - Controle do tempo e, | €MPeratura minima do _Acada ~Estendertempode -, 40 - é%rrglrj\l/?stg)fdos
Cocgdo PCC1 P frango de 74°C no centro - Afericio da temperatuta aquecimento P pen
temperatura preparo - Treinamentd especificos  procedimentds

geomeétrico

-Analise
microbiolégicd
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Tabela 13 — PCC e etapas subsequentes da APPCE paaracao do Estrogonofe de frango — Piradi8®ba 2005. (conclusao)

Etapa PCC MedldelS Limite critico _ Monitorizagao . Agédo corretiva Registro Verificagdo
PC preventivas Procedimento Frequéncia
- Afericdo da temper. do "Revisdo das
- Manter alimento &ao da temper. - Reduzir duracéo do listas de
o ea . . frango no inicio e final . e
Espera PC balcéo térmico - Maximo 30 min em do processo -1x/semana .. Processo Lista de verificacao
- Controle do tempo e temperatura < de 55°C A = - Ajustar temp do balcéo verificagdo -Supervisao
- Medicao da duracéo .
temperatura d - Treinamento dos
0 processo !
procedimentos
Cocgao - Controle do tempo e - Temperatura minima - Afericdo da ) Estende_r tempo de Lista de
PC o -1 x/semana aquecimento e Idem
(molho) temperatura 74°C temperatura verificacéo

- Treinamento

- Afericdo da temper. do

- Manter alimento em L .
frango no inicio e final

- Reduzir duracao do

Espera balcdo térmico - M&ximo 30 min em processo Lista de
p PC o do processo -1x/semana ,. ~ L Idem
- Controle do tempo e temperatura < de 55°C oA = - Ajustar temp do balcéo verificacéo
- Medicao da duracédo :
temperatura - Treinamento
do processo
. - Manter alimento o
Distribui balcéo térmico - Maximo 30 min em Afern;ao da temper. do - Ajustar temp do balcdo Lista de
~ PC o~ alimento durante e ao - 1 x / semana . L Idem
cdo - Controle tempo e temperatura < de 55°C . -Treinamento verificacéo
final do processo
temperatura

1- afericdo da temperatura do frango pelo funciond@sponséavel a cada preparacao, utilizando umdt@etro tipo espeto com capacidade de afericao
de -50°C a 200°C instalado no centro geométricalidwento ao final do processo.

2- estender o tempo de aquecimento do frango @&é&eatinja a temperatura minima e treinamentaydospuladores sobre a correta execugdo dos
procedimentos e importancia do bindmio tempo e &ratpra de preparacdo dos alimentos.

3- registrar os resultados da afericdo da temparatu Formulario n° 4/PCC1, conforme Anexo E.

4- a supervisdo da correta execucao dos procedimeatasfeita diariamente pelo manipulador da equip®@C. Os supervisores da DAN farédo
minuciosa supervisdo quinzenal dos procedimentsabacdo dos formularios de registro e respectigssltados. Anualmente, uma amostra do alimemto se
coletada e submetida a analise microbiolégica tifoooes totais e fecais, segundo metodologia dtaspor Silvaet al (2001).

g8
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5.3.1.2.3 Leite com achocolatado

Descricao da preparacgdoleite em po reconstituido adicionado de acucahe@datado
em po.
Formulacao: agua, leite em po, acucar cristal e achocolatado

Publico alvo: criancas do Programa Bercario Il, Maternal | eJdydim 1 e Il e a Pré-
escola (1 a 6 anos).

Frequiéncia de consumoduas vezes ao dia, as 8:00h e as 14:00h.
Fluxograma do processoFigura 13

Aquisicao de materias- Agua
primas
'
. Aquecimento
Recepc¢édo de matérias- Recepc¢édo de matérias-
primas na DAN primas na UAN l
L l Homogeneizagdo do
leite em p6
Armazenamento Y Adl(}éo leite pé, a(;l]car »
e achocolatado v
Aquecimento
v
Espera
'
Distribuicdo

Figura 13 — Fluxograma de preparacgéo do Leite admalatado — Piracicaba/SP — 2005.

Descricao das etapas do processo:

a) Aquisicao e recepcao de matérias-prid@sacordo com o item 5.3.1.2.1.

b) Armazenamento do leite em po, acucar cristatl®eplatado em area exclusiva a
temperatura ambiente (maximo 26°C) em suas eminalaggdividuais e originais.

c) Aquecimento da agua, potavel, em recipientdutaiaio.

d) Homogeneizacéao do leite em p6 com parte da dgeate em liquidificador industrial,
previamente higienizado. Adi¢do do o acglcar e aulhtado.

e) Aquecimento dos ingredientes homogeneizado#oadidos ao restante da agua quente
até gue se atinja no centro geométrico, temperatimama de 74°C.



87

f) Espera: manutencédo do leite em espera até o ntorda distribuicdo, sob temperatura
minima de 55°C. Quando submetido a temperaturaemehieste periodo ndo deve exceder 30
minutos.

g) Distribuicdo imediata as criancas do leite pmrado em canecas de plastico,
previamente higienizadas. Este periodo ndo devedex@0 minutos.

Identificagéo dos perigos

As Tabelas 14 e 15 apresentam 0s perigos assocadomtérias-primas e etapas do

processamento do Leite com chocolate.

Tabela 14 — Perigos associados as matérias-primasanstituem a preparagdo do Leite com
achocolatado — Piracicaba/SP — 2005.

Matéria Perigo Justificativa Medidas de controle
prima
Salmonellaspp,Shigellaspp,E. L Higienizag&o do reservatorio e filtro
_ , _ Contaminagéo de .
i coli, L pneumophila, Leptospira, _ Troca periodica do elemento
Agua o origem e/ou do ,
Vibrio cholerae, Y. . filtrante
N reservatorio .
enterocolitica, L. monocytogenes Potabilidade atestada
Leite em Esporos d@acillus cereus, Contaminagéao de L
) B , Qualificagdo de fornecedores
po Enterobacter Sakazakii origem
Acucar _ o Contaminagéao de L
Bacillus spp,Clostridiumspp Qualificacéo de fornecedores

cristal origem
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Tabela 15 — Perigos associados as etapas do mow#® do Leite com achocolatado —

Piracicaba/SP — 2005.
Etapa Perigo Justificativa Medidas de controle
Recepcédo X

Multiplicacdo de _ . L

_ Temperatura e umidade Manutencao e higienizacdo
Bacillusspp, _ )
Armazenamento o inadequados no adequada da area de estoque
Clostridiumspp €E. ,
i armazenamento Registro de temperaturas
sakazakii

Prévia higienizacéo de

Contaminacdao do leite Higienizac&o inadequada do
equipamentos e utensilfos

Homogeneizagéo . o .
com patogénicds liquidificador e utensilios

Sobrevivéncia de
esporosB. cereus, Tempo e temperatura Atingir minimo 74C no centro

Aquecimento o _ o _
Clostridiumspp eE. insuficientes geomeétrico

sakazakii
Multiplicacdo deB. Alimentos pés cocgéo nao
. Tempo e temperatura devem permanecer abaixo de
Espera cereus, Clostridium _ .
inadequados 55°C _
por mais de 30 min.

spp e E. sakazakii

Prévia higienizacéo de

Contaminacgéao do leite Higienizac&o inadequada dos
utensiliod

Porcionamento . »
com patogénicds utensilios

Alimentos po6s coc¢do ndo

Tempo e temperatura devem permanecer abaixo de
55°C

inadequados
por mais de 30 min.

Multiplicacao deB.
. cereus, Clostridium
Distribuicdo -
spp eE. sakazakie

outros patogénicds
1- Escherichia coli, Salmonella, Shigella, Yersinigaghylococcus aureus, Pseudomonas Aeruginosa,

Enterobacter Sakasakii, Bacillus cereus.
2- Conforme CVS 6/99: pré-lavagem em agua corrdateigem com agua e detergente neutro; enxagie
em agua corrente; imersédo em solugéo clorada 8d@re 250 mg/L por 15 minutos; enxague.

X: Nao apresenta perigos

Identificacdo de Pontos Criticos de Controle (PCC)e etapas subseqientes da

APPCC
A Tabela 16 apresenta os PCC e PC e etapas subtexjida APPCC para a preparacao

do Leite com achocolatado.



Tabela 16 — PCC e etapas subsequentes da APPCE paaracéo do Leite com achocolatado — Piraai§&b— 2005. (continua)
. Monitorizac&o
Etapa PCC Medld_as Limite critico Acao corretiva Registro Verificagdo
PC preventivas : .
Procedimento Frequéncia
A e - Reviséo das listas de
e - Par&metros - Qualificagdo e I - . A
- Qualificacdo de . o e - Rejeitar matéria-  Lista de verificagédo
~ microbiolégicos e supervisédo de -1 x/ ano . . .
Recepcao fornecedores e e prima verificagédo - Avaliacdo dos
PC ~ fisico-quimicos fornecedores - Cada . ,. L
(DAN) - Inspecéo de o ~ = - Avaliar novos  Formularios formulérios
o . - Condicdes - Inspecao de recepcao oo o
matérias-primas o . fornecedores especificos - Supervisdo dos
embalagens matérias-primas ;
procedimentos
- Controle das
condicdes de: o S - Revisao das listas de
- Temperatura max. - Superviséo do local - Higienizacéo . o
temperatura, o R o Lista de verificacdo
Armazenamento  PC ; . 26°C de armazenamento a - 1 x/ semana - Organizacao o 2
umidade relativa, . . verificacéo - Supervisdo dos
oo -U.R. max 60% temperatura ambiente - Treinamento .
organizagao e procedimentos
higiene
- Temperatura - Revisado das listas de
. . . - Estender tempo . o
: - Controle do tempo minima da agua de - Afericdo da . Lista de verificacdo
Aquecimento PC o -1x/semana de aquecimento o e
e temperatura 74°C no centro temperatura . verificagédo - Supervisdo dos
" -Treinamento .
geomeétrico procedimentos
- Concentracao de AJUSteN - Reviséo das listas de
o ~ - Teor de cloro na concentracgéo de . A
o - Higienizac@o do cloro da solucéo de ~ Lista de verificagédo
Homogeneizagdo PC S R solucédo de -1 x/semana. cloro e/ou tempo e o
liquidificador higienizacdo de 100 A verificagdo - Supervisdo dos
higienizacao. de contato.

a 250mg/L/ 15 min.

- Treinamento

procedimentos

68



Tabela 16 — PCC e etapas subsequentes da APPCE paaracao do Leite com achocolatado — Piraaigéb— 2005.

(concluséo)

Monitorizac&o

Etapa PPCCC Medidas preventivas Limite critico Acao corretiva Registro Verificacdo
Procedimento Frequéncia
- Avaliacéo dos
- Temperatura minima - Estender tempo formularios
. - Controle do tempo e P o - Afericdo da - A cada . PO Eormulérios - Supervisdo dos
Aguecimento PCC1 do leite de 74°C no de aquemmenf‘o e .
temperatura it temperatura preparo ! especifico$ procedimentd’s
centro geométrico -Treinamentd o
-Analise
microbiolégicd
- Afericdo da - Reduzir duracdo
- Manter alimento em temperatura do leite d ¢ - Revisao das listas de
e . . ) 0 processo . R
E balcdo térmico - Maximo 30 min em no inicio e final do . Lista de verificagédo
spera PC o -1x/semana - Ajustar temp. do N 2
- Controle do tempo etemperatura < de 55°C processo balcio verificacdo - Supervisao dos
temperatura - Medicdo da . procedimentos
x - Treinamento
duracéo do processo
- Hicienizac3o das - Porcionar e - Reviséo das listas de
Porciona 9 & - M&ximo 30 min em - Aferir o tempo do imediatamente Lista de verificagédo
PC canecas -1 x/ semana N A 2
mento temperatura < de 55°C processo distribuir verificagéo - Superviséo dos
- Controle do tempo - .
-Treinamento procedimentos
- Manter alimento no - Afericdo da . - Revisao das listas de
s - . . - Ajustar temp do ista d o
Distribuico PC balcédo térmico - Maximo 30 minem  temper. do I_e|te -1 x/semana balcio Ll_s.ta e verlflcggao
- Controle tempo e temperatura < de 55°Cdurante e ao final do verificagédo - Supervisdo dos

-Treinamento

temperatura processo procedimentos

1- afericdo da temperatura do leite pelo funcionagponsavel a cada preparacéo, utilizando termériptr@speto com capacidade de afericdo de -
50°C a 200°C instalado no centro geométrico doealimao final do processo.

2- estender o tempo de aguecimento do leite até qatirga a temperatura minima e treinamento dos potadores sobre a correta execugdo dos
procedimentos e importancia do bindmio tempo e &ratpra de preparacdo dos alimentos.

3- registrar os resultados da afericdo da temparatu Formulario n° 3/PCC1, conforme Anexo E.

4- a supervisdo da correta execucdo dos procedimestra feita diariamente pelo manipulador da egAPPCC. Os supervisores da DAN fardo
minuciosa supervisdo quinzenal dos procedimentosbacao dos formularios de registro e respectigssltados. Anualmente, uma amostra do alimento se
coletada e submetida a analise microbiolégica tifoooes totais e fecais, segundo metodologia dtaspor Silvaet al (2001).
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5.3.1.2.4 Frango ao molho
Descricdo da preparacdocoxas e sobrecoxas de frango cozidos.

91

Formulacao: coxas e sobrecoxas de frango, tempero caseirolacéideo, vinagre, sal e

cheiro verde.

Publico alvo: criangas do Programa Maternal Il, Jardim | edlRré-escola (3 a 6 anos).

Frequiéncia de consumouma vez por semana no horario do almoco (11:00h).

Fluxograma e descricao do processé&igura 14

Aquisicéo da
matéria-prima

Recepcéo da
matéria-prima na

DAN

Recepcéo da
matéria-prima na

UAN

Frango congelado

Alho, cebola e sal

A A

A

Pré-preparo

Armazenamento

v

A

}

Cheiro verde e
cebola

Homogeneizacao

A

Tempero caseiro

A

Armaze name nto
refrigerado

A

Higienizacéo

}

Armaze namento
refrigerado

Descongelamento

v

Pré-preparo

v

Refrigeracao

v

Coccéo

v

Espera

v

Descricao das etapas do processo:

Distribuicado

Figura 14 — Fluxograma de preparacgéo do Frangonadloo — Piracicaba/SP — 2005.

a) Agquisicao e recepcao de matérias-prid@scordo com o item 5.3.1.2.1.

b) Armazenamento imediato do frango congelado eezfr, a temperatura maxima de -

18°C, na embalagem original, pacotes de polietitenb00g.

Cheiro verde, alho, cebola, tempero caseiro, @lagcg vinagre seguem o item 5.3.1.2.2

c) Descongelamento do frango no refrigerador ddad® durante aproximadamente 15



92

horas.

d) Pré-preparo, no segundo dia, quando o frange dew retirado do refrigerador e da
embalagem, limpo e cortado. Lavagem dos pedacosgra corrente e adicdo de tempero
caseiro, vinagre e sal. Armazenamento do frangpeeswlo sob refrigeracéo até a coccéo.

e) Coccao do frango em 6leo até atingir no seu@g@omeétrico temperatura minima de
74°C. Adicdo do cheiro verde e cebola cortada.

f) Espera: manutencéo do frango em espera atérdodigdo sob temperatura minima de
55°C. Quando submetido a temperatura ambientepedtalo ndo deve exceder 30 minutos.

g) Distribuicdo da preparacdo as criancas pelosipuiacores. Durante esta etapa a
temperatura minima mantida deve ser de 55°C. Quaaiiazada em temperatura ambiente, este
periodo ndo deve exceder 30 minutos.

Identificacéo dos perigos

As Tabelas 17 e 18 apresentam 0s perigos assocadostérias-primas e etapas do
processamento do Frango ao molho.

Tabela 17 — Perigos associados as matérias-prim@asanstituem a preparacdo do Frango ao
molho — Piracicaba/SP — 2005.

Matéria prima Perigo Justificativa | Medidas de controle

Enterobactérias patogénicas

E Campylobacter jejuni, Clostridium Contaminacao Qualificagéo de
rango : o :
perfringens, Staphylococcus aureus, Listeria de origem fornecedores
monocytogenes
Patégenos do sdlo o L
Alho, cebola e o _ _ Contaminacao Qualificagéo de
_ Agentes etiologicos de doencas infecciosas e _
cheiro verde de origem fornecedores

parasitarias

1- Salmonella, Shigella, Escherichia coli, Yersinidegacolytica

2-Bacillus cereus, Listerya monocytogenes, Clostnidhotulinum, Clostridium perfringens

3- Hepatite infecciosa, febre tiféide, shigelossalmoneloses, listerioses, célera, amebiase e soutra
enfermidades entéricas
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Tabela 18 — Perigos associados as etapas do mow#® do Frango ao molho — Piracicaba/SP
— 2005.

Etapa Perigo Justificativa Medidas de controle
Recepcédo X

Multiplicacdo de _ Manutencéo e higienizacdo
Armazenamento e _ _ Temperaturas inadequadas do _
microrganismos _ adequada dos equipamentos
Descongelamento . freezer e/ou refrigerador _

patogénicos Registro de temperaturas

Habitos higiénicos adequados
Contaminacéo por Contaminagéo cruzada devidéligienizac&o correta das méaos,

) microrganismos a higiene inadequada dos  utensilios’, superficie$ e
Pre-preparo . _ . _
patogénicos manipuladores, utensilios e alimentos’
Multiplicacac&d? superficies Treinamento dos

manipuladores

Sobrevevéncia de o
Tempo e temperatura Atingir minimo 74C no

insuficientes

Coccéo microrganismos

patogénicos centro geometrico

Multiplicacdo de Alimentos p6s cocg¢ao ndo
Espera e Tempo e temperatura .
o microrganismos _ devem permanecer abaixo de
Distribuicdo _ inadequados _ _
patogénicos 55°C por mais de 30 min.

1- Salmonella, Shigella, Escherichia coli, Yersinigegacolyticg Bacillus cereus, Listeria monocytogenes,
Clostridium botulinum, Clostridium perfringens, Cpyiobacter jejuni, Staphilococcus aureus.
2- Escherichia coli, Salmonella, Shigella, Yersinitafylococcus aureus.

3- Esporos d€lostridium perfringens e Bacillus ceredsxina estafilococcicé&salmonella.

4- Conforme CVS 6/99: pré-lavagem em agua corrdateigem com agua e detergente neutro; enxagie
em agua corrente; imersdo em solucéo clorada #d@re 250 mg/L por 15 minutos; enxagule.

5- Conforme CVS 6/99: lavagem criteriosa com agogiyel; imersdo em solucdo clorada (100 a 250
mg/L) por 15 a 30 minutos e enxagiie com agua pbtave

X: Nao apresenta perigos

Identificacdo dos Pontos Criticos de Controle (PCCke etapas subsequentes da
APPCC

A Tabela 19 apresenta os PCC e PC (Pontos de @)n&oetapas subseqiientes da
APPCC para a preparacao do Frango ao molho.



Tabela 19 — PCC e etapas subsequentes da APPCE paparacao do Frango ao molho — PiracicabaZfm®5-

(continua)

PCC . : - . Monitorizac&o ~ . . B
Etapa PC Medidas preventivas Limite critico Procedimento Freqiiéncia Acéo corretiva Registro Verificacdo
Qualificacéo e -Revisao das listas de
~ - Qualificacdo de - Parametros cag - Rejeitar matéria- Lista de verificagédo
Recepcao . B supervisao de -1 x/ ano : o o
fornecedores microbiolégicos e prima verificacéo -Avaliacao dos
PC ~ . e Py fornecedores - Cada . o .
(DAN) - Inspecao de matérias- fisico-quimicos ~ ~ - Avaliar novos Formularios formularios
) o - Inspecéo de recepcgao o o
primas - Condicdes embalagens e . fornecedores especificos -Supervisdo dos
matérias-primas :
procedimentos
- Manutencao - Afericao :
.~ Manutencao, N - Ajustar temostato
higienizacao e registro L temperatura do ~ - .
- Temperatura maxima - Manutencéo do -Revisdo das listas de
Armazena das temperaturas do o freezer . : S
do freezer -18°C e -1x/ equipamento Lista de verificacdo
PC freezer - Superviséo do local A . .
mento o - Temperatura max. . Semana - Higienizagdo e  verificagdo -Supervisao dos
- Condicdes do local o de armazenamento a _E :
26°C e U.R. max 60% Organizagao procedimentos
armazenamento temperatura ;
. . - Treinamento
temperatura ambiente ambiente
~ - Ajustar temostato o .
- Manutencao, o ~ -Reviséo das listas de
Desconge S ; - Temperatura - Afericdo da - Manutencéo do . e a
higienizacao e registro das ___ . -1 x . Lista de verificacdo
PC refrigerador ao redor temperatura do equipamento e g
lamento temperaturas do o Z o o : semana L verificagcdo -Superviséo dos
. 4°C, maxima 7°C refrigerador - Higienizagéao :
refrigerador . procedimentos
-Treinamento
- Higieniza¢do das méos . .
. gienizag e N . o -Reviséo das listas de
Pré- superficies e utensilios - Permanéncia maxima -Supervisao . e
: N N o -1x/ . Lista de verificagédo
PC - Controle do tempo dos de 30 minutos a condicdes higiénico- - Treinamento . .
preparo ; N . o semana verificagdo -Supervisao dos
alimentos a temperatura temperatura ambiente sanitarias

ambiente

procedimentos

6



Tabela 19 — PCC e etapas subsequentes da APPCE paparacao do Frango ao molho — PiracicabaZfm®5- (concluséo)

Etapa PCC Medidas Limite critico Monitorizagéo Acdéo corretiva Registro Verificagdo
P PC preventivas Procedimento Freqiéncia & 9 &
- Avaliacdo dos
- Temperatura A
- Controle do L - - Estender tempo - formulariod
Coccio minima do frango de - Aferi¢éo da - A cada Formularios o
¢ PCC1 tempo e o de processo o - Supervisao dos
74°C no centro temperatura preparo . especifico$ .
temperatura o -Treinamentb procedimentds
geométrico o . A
-Anélise microbiolégica
- Manter alimento - Afericdo da temper. Reduzir duragdo o .
O . . S do processo -Revisédo das listas de
em balcdo térmico - Maximo 30 min em do frango no inicio e . . e
Espera ' - Ajustar Lista de verificagéo
p PC - Controle do temperatura < de final do processo -1 x/semana N %
o o = temperatura do  verificacdo -Supervisdo dos
tempo e 55°C - Medicéo da duracdo ~ :
balcao procedimentos
temperatura do processo ;
- Treinamento
o EA;}Z;% tag:m?(g[o - Méximo 30 min em - Afericdo da temper. - Ajustar temp Listade Avaliacdo dos formularios
Distribuicdo  pc temperatura < de do alimento durante e- 1 x / semana balcéo o - Supervisio dos
- Controle tempo e o ) : verificacdo ;
55°C ao final do processo -Treinamento procedimentos
temperatura

1- afericdo da temperatura do frango pelo funcior@sponsavel a cada preparacéo, utilizando umbtgetro tipo espeto com capacidade de afericdo
de -50°C a 200°C instalado no centro geométricalidiento ao final do processo.

2- estender o tempo de aquecimento do frango &é&eatinja a temperatura minima e treinamentaydospuladores sobre a correta execugdo dos
procedimentos e importancia do bindmio tempo e &ratpra de preparacdo dos alimentos.

3- registrar os resultados da afericdo da temparatu Formulario n° 4/PCC1, conforme Anexo E.

4- a supervisdo da correta execugdo dos procedimsatésfeita diariamente pelo manipulador da equip®@C. Os supervisores da DAN fardo
minuciosa supervisdo quinzenal dos procedimentosbacdo dos formularios de registro e respectigsaltados. Anualmente, uma amostra do alimemto se
coletada e submetida & andlise microbiolégica donoes totais e fecais, segundo metodologia d@spor Silvaet al (2001).

56
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5.3.2 Viabilidade de implementacgéo do sistema APPCC

Dentre as ndo conformidades observadas nas UANjuas devem ser focadas a
aplicacdo de acoes corretivas, 26,5% podem seraigsesem a necessidade de investimentos
financeiros, e 73,5% requer investimentos, comomgk@ a aquisicdo de equipamentos e
instrumentos e a contratacdo de funcionarios. Fitapte salientar que o Programa assiste 43
CEl, nos quais o sistema devera ser implementaalestimentos serdo necessarios. Contudo, as
instituicdes privadas do municipio por meio de spumyramas de apoio a projetos sociais,
podem contribuir na solugcéo do problema.

Conforme é observado no plano, a implementacaoRRCAL também requer mudancgas
na rotina de trabalho das UAN estudadas. Acreeitge® a maior dificuldade, superadas as néo
conformidades quanto as BPF, seria o constante dmmento, registros e verificacdo dos
PCC, que demandam tempo e capacitacdo por meiond¢aates treinamentos, principalmente
considerando o grande numero de preparagfes serpela Programa. O ideal seria que
houvesse a presenca de um responséavel técnicodanUzeN, porém, na realidade observada
atualmente no servico publico, isto € inviavel. ésponsabilidade por todas as atividades
adicionais devera, entdo, ser dos manipuladoregjateente capacitados pela equipe técnica do
Programa.

Outros custos que o sistema acarretaria seriam a@tises microbiologicas e fisico-
quimicas, previstas no monitoramento e verificaddsistema APPCC. Porém, estas, poderiam
ser realizadas por meio de parcerias com as Umiaglss presentes no municipio de Piracicaba,
que poderiam contribuir também para a capacitagd@mdipe técnica do Programa.

A continuidade desse trabalho podera ser realipedia equipe técnica do Programa
Municipal de Alimentag&o e Nutricdo Infantil, comapoio da Prefeitura do municipio com base
nos subsidios levantados na presente pesquisa, osmistrumentos metodologicos para a
avaliacdo dos prée-requisitos do sistema, a indded acdes corretivas imediatas e a proposta
de planos das diferentes preparacdes dos card#presidos no referido Programa.

De acordo com as condicbes observadas nos cerdumsconais A e B, devido ao
gerenciamento centralizado, estas representam de geyal as condi¢cdes das UAN dos demais
CEIl. Tendo em vista que o pré-requisito para esiat APPCC é a prévia aplicacdo das BPF,
acredita-se que seja viavel a implementacdo do mews UAN dos centros educacionais
infantis de Piracicaba/SP, uma vez que as nao cuitades indicadas foram classificadas de
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acordo com a importancia das mesmas como entragequaanca do alimento, e um plano de

prioridades podera ser desenvolvido no sentidauderé-las.
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6 CONCLUSOES

O percentual médio de adequacdo as Boas Pratidaabdieacdo, entre as trés UAN, foi
de 64,3%, com variacdo de 62,3% a 66,3%. Os valameximados evidenciam uma
padronizacao de desempenho justificada pelo gemmecito centralizado.

A maioria das ndo conformidades observadas foramideradas Imprescindiveis para a
adocédo de medidas corretivas imediatas uma ves@ueferem aos processos de higienizagéo
deficientes, procedimentos que levam a contaminagdmada e emprego do binémio tempo e
temperatura inadequado.

As contagens microbiologicas superiores aos paramégegais vigentes para agua e
equipamentos confirmaram os resultados obtidos veliagdo das Boas Praticas acima
referenciados confirmando a ineficiéncia dos preggsle higienizacdo. Além disso, a exposicao
das preparacdes a temperaturas de risco por penwdi@ngados indicaram que a superacédo dos
entraves a seguranca do alimento devera ocorrarta ga capacitacdo dos manipuladores e
efetivo sistema de supervisao.

Da andlise da estrutura organizacional municipdepse inferir que as acdes relacionadas
a capacitacdo podem ser concretizadas com baserowedamento dos recursos humanos
especializados na é&rea disponiveis para capacitdgagessoal. As aquisicdes para as
adequac0es estruturais demandadas requerem hanestimentos financeiros.

Desta forma, fundamentado na importancia da ofddaalimentos seguros para a
contribuicdo da promocdo da saude e desenvolvimea® criancas assistidas em CEl
municipais, conclui-se que pode ser viavel a impletacdo da APPCC nas UAN de
Piracicaba/SP uma vez que o atendimento ao secigairpré — requisito ndo esta longe de ser
atingido.

Os instrumentos metodoldgicos desenvolvidos pamesente trabalho, tanto de coleta de
dados como para implementacdo do sistema serviodwo dmportantes subsidios para o
treinamento das equipes técnicas municipais visarmmmplementacdo dos planos ja iniciados e
adequacao dos mesmos aos demais servicos de agaemto municipio.
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Anexo A — Lista de verificagdo das Boas Préticas d&abricacdo para servigos de

alimentacao

A. IDENTIFICAGAO DO ESTABELECIMENTO/UNIDADE

=

Unidade:

e-mail:

Fone: 4. Fax:

N°: 7. Complemento:

2
3
5. Endereco (Rua/Av.):
6
8

Bairro: 9.  Municipio:

10. UF: 11. CEP:

12. Categoria de servigo (anexar o cardapio daadeidie alimentacio

13. Data:

14. Responsavel pelo preenchimento:

1 No caso de unidades de alimentacéo diferéasjalescreva neste item somente o cardapio dadenid

observada.

B. VERIFICACAO DOS PROCEDIMENTOS

- Colocar o numero referente a situacéo encontradaa unidade no quadro a direita do procedimento.

1. SIM — procedimento é adotado;
2. NAO - procedimento néo é adotado;
3. NAO SE APLICA - o procedimento no se aplica aatividades da unidade;
4. PARCIALMENTE - a unidade n&o atende algum(ns) ds requisitos do

procedimento. Neste caso, assinalar o que NAGt& sendo contemplado.
5. NAO OBSERVADO - o procedimento néo foi observaddurante a visita.

ATENCAO:

- Ler as informac¢des complementares precedidas por uasteristico.
- No caso da situacdo encontrada ndo se enquadraosiprocedimentos apresentados na lista, ou
davida, descrever em OBSERVACAO.

no cade

1. Edificacdo e Instalactes

1.1 Area externa:

1.1.1 | Arredores pavimentados, sem riscos as coesligérais de higiene e sanidade, area livre des
de insalubridade, de lixo, 4gua estagnada, obggtndesuso, animais, insetos e roedores.

foco

* Calcadas contornando as instalacdes, de pelo mMemesro de largura e com declive suficiente paca

amento.

Observacgéo:

1.1.2 | Area externa livre de focos de insalubridatielixo, &gua estagnada, de objetos em desu
estranhos ao ambiente, de vetores e outros animogigitio e vizinhanca; de focos de poeiral
acumulo de lixo nas imediacdes, de 4gua estagdedae outros.

50 oU
de

1.1.3 | Vias de acesso interno com superficie linduma ou pavimentada, adequada ao transito §
rodas e com escoamento adequado.

sobre
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Observacgéo:

1.2 Acesso:

1.2.1 | Direto e independente, ndo comum a outros (iieditacao).

1.3 Area interna:

1.3.1 | Areainterna livre de objetos em desuso tramisos ao ambiente.

1.4. Piso

1.4.1 | Cor clara, em adequado estado de conseryigi@ode defeitos, rachaduras, trincas, buracps e
outros).

* Deve ser constituido de material liso, antiderrsmampermeavel, resistente ao trafego e ao atdeuseibstancia
corrosivas, facil higienizagdo (lavagem e desirfief@ao permitindo o acimulo de alimentos e sugdad

Observacgéao:

1.4.2 | Sistema de drenagem dimensionado adequadgnssmh acUmulo de residuos. Drenos, ralos
sifonados e grelhas colocados em locais adequdddsyma a facilitar o escoamento e proteger
contra a entrada de baratas, roedores etc.

Observacgéo:

1.5. Tetos

151 |Acabamento liso, em cor clara, impermeavel, de fagpeza e, quando for o caso, desinfecca
Pé direito com, no minimo 3 metros no andar téer@¢/ metros nos andares superiores;

o

152 |Em adequado estado de conservacdo (livre de trincashaduras, umidade, bolor,
descascamentos e outros).

1.5.3 | Sem aberturas entre a parede e o teto.

154 |Aberturas, quando existentes, protegidas com telimétricas ou material similar removiveis

para limpeza.

1.5.5 | Goteiras, se existentes, localizadas digatue pontos de manipulacéo ou exposicdo dos
alimentos.

Observagéo

1.6. Paredes e divisorias

1.6.1 | Acabamento liso, impermeavel, de cor clameefacil higienizacdo até uma altura adequada
(2metros) para todas as operacdes, isentas desferigulores.

1.6.2 | Em adequado estado de conservagdo (livrealldes, rachaduras, umidade, descascamento e
outros).

1.6.3 | Existéncia de angulos abaulados entre adgmee0 piso e entre as paredes e o teto.

Observacgéao

1.7. Portas

1.7.1 | Com superficie lisa, de facil higienizacgastdas aos batentes, sem falhas de revestinoamho,
cores claras.

1.7.2 |Portas externas com fechamento automatico (maignsa eletrénico ou outro) e com barrejras
adequadas para impedir entrada de vetores e @utioais (telas milimétricas ou outro sistema).

1.7.3 | Em adequado estado de conservagdo (livrealldes, rachaduras, umidade, descascamento e

outros).

n
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Observacgéo

1.8. Janelas

1.8.1 | Com superficie lisa, de facil higienizacgaostadas aos batentes, sem falhas de revestimentg.

1.8.2 | Existéncia de protegdo contra insetos e resddtelas milimétricas em bom estado|de
conservacgdao, facilmente removiveis para limpezaguito sistema) e dispostas de modo a|néo
permitir que os raios solares incidam diretament@es os alimentos, bancadas de trabalhq, ou
equipamentos sensiveis ao calor.

1.8.3 | Em adequado estado de conservagdo (livrealldes, rachaduras, umidade, descascamento e
outros).

Observacgéo

1.9. Escadas, elevadores de servico, montacargasseuturas auxiliares:

1.9.1 | Construidos, localizados e utilizados de foanmédo serem fontes de contaminacao.

1.9.2 | De material apropriado, resistente, liso permeavel, em adequado estado de conservagdo e
limpeza.

Observacgéao

1.10. Instala¢bes sanitarias e vestiarios para osampuladores

1.10.1 | Quando localizados isolados da area de péoduacesso realizado por passagens cobertas e
calcadas.

1.10.2 | Independentes para cada sexo (conformddediiis especifica), identificados e de uso exclusivo
para manipuladores de alimentos.

1.10.3 | Instalagbes sanitarias com vasos sanitanosiorios e lavatorios integros e em proporgao
adequada ao numero de empregados (conforme Ieslagpecifica — um para cada |20
funcionarios).

1.10.4 | Vasos sanitarios com tampa e descargargficipie permite o descarte direto de papel higiénic

0 qual deve estar sempre disponivel.

1.10.5 | Mictérios com descarga.

1.10.6 | InstalagbBes sanitarias servidas de &aguanterrdotadas preferencialmente de torneira [com
acionamento automatico e conectadas a rede devemg@dssa séptica.

1.10.7 | Auséncia de comunicacao direta (incluindbesia de exaustdo) com a area de trabalho|e de
refeicdes.

1.10.8 | Portas com fechamento automatico (molaressteletronico ou outro).

1.10.9 | Pisos e paredes adequadas e apresentastii@ad estado de conservacao.

1.10.10 | [luminagao e ventilagdo adequadas.

1.10.11 | Instalacdes sanitarias dotadas de produtos destiratligiene pessoal: papel higiénico, sabgnete
liquido inodoro anti-séptico ou sabonete liquidodioro e anti-séptico, toalhas de papel |ndo
reciclado para as maos ou outro sistema higiéngagaro para secagem.

1.10.12 | Presenca de lixeiras com tampas e com acionaméotmanual.

1.10.13 | Coleta diaria do lixo.
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1.10.14

Presenca de avisos com os procedimentos para tavdae maos.

1.10.15

Vestiarios com area compativel e armarios indiviglpara todos os manipuladores.

1.10.16

Duchas ou chuveiros em numero suficiente (1 pada 28 empregados), com agua fria ou
agua quente e fria.

rom

1.10.17

Apresentam-se organizados e em adequado estadmsiEreacao.

Observ

acao

1.11. Instala¢bes sanitarias para visitantes e outs:

1111

Instaladas totalmente independentes dadérpeoducao e higienizados.

1.12. Lavatorios na area de producao

1121

Existéncia de lavatérios na area de margaalaom agua corrente, dotados preferencialmen
torneira com acionamento automatico, em posicéeguatias em relacao ao fluxo de produg
servico, e em nimero suficiente de modo a atenderad area de producéo .

te de
Ao e

1.12.2

Lavatorios em condi¢des de higiene, dotdéasabonete liquido inodoro anti-séptico ou saleq
liquido inodoro e anti-séptico, toalhas de papel m&iclado ou outro sistema higiénico e seg
de secagem e coletor de papel acionados sem comaatoeal.

net
Juro

Observ

acao

1.13. lluminacao e instalacdo elétrica:

1.131

Natural ou artificial adequada a atividadssethvolvida, sem ofuscamento, reflexos fo
sombras e contrastes excessivos de modo a ndaralteras caracteristicas sensoriais
alimentos.

tes,
dos

1.13.2

limpas.

Luminarias com protecdo adequada contrargsielsom adequado estado de conservaca

* Seguranca contra explosdo e quedas acidentais.

1.13.3

paredes e tetos.

Instalacdes elétricas embutidas ou quanwiases revestidas por tubulacdes isolantes QMTS

* De pr

eferéncia fora da linha de producgéo ou traniege insumos e produtos.

Observacéao:

1.14. Ventilacdo e climatizacéo:

1.141

Ventilag&o e circulagdo de ar capazes dmgiap conforto térmico e o ambiente livre de fosig

gases, fumaca, pés, particulas em suspensdo ensagde de vapores sem causar dan
producéo.

1.14.2

Ventilacdo artificial por meio de equipaneés} higienizado(s) e com manutencdo adequada ao

tipo de equipamento.

* N&o é permitido o uso de ventiladores e/ou apasalle ar condicionado na area de manipulagéo

1.14.3

Ambientes climatizados artificialmente caltnds adequados.

1144

Existéncia de registro periédico dos pravedios de limpeza e manutencdo dos component
sistema de climatizacao (conforme legislacao eiperafixado em local visivel.

es do

1.145

Sistema de exaustdo e ou insuflamento cmra tte ar capaz de prevenir contaminagoes.
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1.14.6

Sistema de exaustéo e ou insuflamento dealfiltros adequados.

1.14.7

Captacao e direcao da corrente de ar n@ierseg direcdo da area contaminada para area lim

pa.

Observacgéao:

1.15. Higienizag&o das instalacfes:

1.151

Existéncia de um responsavel pela operagidigienizacdo comprovadamente capacit
(Verificar certificado, manual de boas praticasGPB)

ado.

1.15.2

Frequéncia de higienizacao das instalagieguada (ver orientacdo na pag. 11).

1.15.3

Existéncia de registro da higienizacdo. Verific@H2 e Planilha de registros.

1.154

Produtos de higienizacao regularizados pelo Minsta Saude.

1.155

Disponibilidade dos produtos de higienizacdo neressa realizacdo da operacéo.

1.15.6

A diluigdo dos produtos de higienizagdo, tempo @®ato e modo de uso/ aplicagBes obedeg
as instrucdes recomendadas pelo fabricante.

cem

1.15.7

Produtos de higienizacao identificados e guardadotocal adequado.

1.15.8

Disponibilidade e adequacdo dos utensilios (es¢c@msmonjas etc.) necessarios a realizacd
operacdo. Em bom estado de conservacao.

o0 da

* Nao é permitida a utilizacdo de esponjas de aco.

1159 |Os equipamentos e utensilios utilizados na higegdia sdo préprios para a atividade e gstédo
conservados, limpos e disponiveis em nimero sofieie guardados em local reservado para
essas finalidades. Os utensilios utilizados naehigacédo nas instalagGes sdo distintos daqueles
usados para a higienizacdo das partes dos equifzsregare entram em contato com o alimepto.
Os utensilios séo identificados.

1.15.10 | Higienizacdo adequada (avaliar cada procedimemparadamente e colocar o numero na fren
O lixo é retirado diariamente e sempre que necessar
- Alimpeza obedece ao sentido dos locais mais glwa 0s mais baixos
- Os funcionarios séo treinados quanto aos proeativs de higienizacéo
- Os pisos e rodapés de todas as areas apresentanpas;

- E inexistente a pratica de varrer o piso a se®areas de manipulacio, processamefto e

armazenamento;

- Os ralos e canaletas apresentam-se limpos s lilgeesiduos acumulados;

- As paredes e divisdrias apresentam-se limpas;

- Os forros, tetos e estruturas aéreas estao daitpsrcondicdes de limpeza

- As portas, janelas e telas séo conservadas limpas

- As bancadas e mesas de apoio apresentam-se knguganizadas;

- Aslampadas, luminérias e espelhos de tomadasmeam-se limpos;

- Os lavatérios para higienizacdo de méaos estapegfaitas condicdes de limpeza;

- Os sanitarios e vestiarios encontram-se limpmrganizados;
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- Os recipientes de lixo séo higienizados constaetge;

- O lixo organico é separado do inorganico;

- S&o utilizadas escovas e esponjas de matertétismnédo metalico;

- As mangueiras de limpeza sao dotadas de fecharaatimatico e sdo guardadas enrolag
penduradas , sem contato com o piso;

as e

- Os panos de chédo usados nas areas de manipelggéoessamento séo diferenciados
panos de limpeza de sanitarios (cor, tamanho, forma

dos

- Os panos séo lavados, desinfetados e guardapmsdamente;

- Osrodos para secar bancadas que entrarmomata@ com alimentos sdo exclusivos para €
fim

sse

Observacéao:

1.16 Controle integrado de vetores e pragas urbanas

1.16.1

Auséncia de vetores e pragas urbanas ou qualgig€neia de sua presenca como fezes, ninl
outros.

os e

1.16.2

Auséncia de animais domésticos nas areas internnidade

1.16.3

Adocdo de medidas preventivas e corretivas comjetiob de impedir a atragdo, o abrigo
acesso e ou proliferacdo de vetores e pragas whana

1.16.4

Em caso de adogdo de controle quimico, existéneizainprovante de execugdo do ser
expedido por empresa especializada.

co

1.16.5

No caso do emprego de iscagem na area internaidaden estas estao protegidas em cg
especiais.

ixas

1.16.6

No caso da existéncia de armadilhas luminosas pam&role de insetos voadores, estas
localizadas em pontos que ndo representam riscosrdaminacéo e as bandejas de recolhim
de insetos sdo removiveis e higienizadas pelo memasvez por semana.

sao
ento

1.16.7

Os raticidas ou inseticidas sdo armazenados na#reaa da unidade de alimentacéo

1.16.8

Quando da aplicagéo do controle quimico a emprgsecelizada estabelece procedimentos |
pés-tratamento. Quando aplicavel, os equipamentessilios ao serem reutilizados, p
remocao dos residuos de produtos desinfetantes.

ré e
ara

1.17.9.

Existéncia de POP sobre o CIP

Observacéo:

1.17 Abastecimento de agua:

1171

Sistema de abastecimento ligado a rede publica.

1.17.2

Sistema de captacéo propria, protegido, revestitistente de fonte de contaminacao.

1.17.3

Reservatorio de agua acessivel com instalacéo ufichdcom volume, pressao e tempera
adequados, dotado de tampas, em satisfatdria é@nde uso, livre de vazamentos, infiltragds
descascamentos.

ura
£S €

1.17.4 | Existéncia de responsavel comprovadamente capagiarh a higienizagdo do reservatorio da
agua.

1175 |Apropriada freqiéncia de higienizacdo do reseri@tfg agua (a cada 6 meses).

1.17.6 | Existéncia de registro da higienizacdo do reseratfie agua ou comprovante de execucap de
servico em caso de terceirizacao.

1.17.7 | Encanamento em estado satisfatério e auséncidileagdes e interconexdes, evitando conexao
cruzada entre agua potavel e ndo potavel.

1.17.8 | Existéncia de planilha de registro da troca pec#dio elemento filtrante.
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1.17.9 |Potabilidade da agua atestada por meio de laudmsal@riais, com adequada periodiciddde,
assinados por técnico responsavel pela analisemrdiElos por empresa terceirizada. Confirmar
periodicidade de dados.

1.17.10 | Disponibilidade de reagentes e equipamentos netessd andlise da potabilidade de agua
realizadas no estabelecimento.

1.17.11 | Controle de potabilidade realizado por técnico camwapdamente capacitado.

1.17.12 | Gelo produzido com agua potavel, fabricado, manipale estocado sob condicGes sanitarias
satisfatérias, quando destinado a entrar em com@to alimento ou superficie que entre |em
contato com alimento.

1.17.13 | Vapor gerado a partir de agua potavel quando atitizem contato com o alimento ou superiicie
gue entre em contato com o alimento.

Observacgéao:

1.18. Manejo dos residuos:

1.18.1

transporte, devidamente identificados e higienizadonstantemente; uso de sacos de

e capacidade suficientes para conter residuos.

Recipientes para coleta de residuos no interioresiabelecimento de facil higienizacdo e

lixo

apropriados. Quando necessério, recipientes tarspamn acionamento ndo manual. Em namero

1.18.2

Retirada freqliente dos residuos da area de processs evitando focos de contaminagao.

1.18.3

Existéncia de area adequada para estocagem ddsagsisolada ou tratada de forma a evit
contaminacao.

ar a

* A area deve ser fechada, projetada de forma areveicesso de pragas e construida de materiaklas/@u

refrigerada (até 10 © C) para lixo perecivel.

1.18.4

As caixas de gordura devem estar em adequado efgactinservagéo e funcionamento e for
area de processamento de alimentos

A da

Observ

acao:

1.19. Esgotamento sanitario:

1.19.1

Fossas, esgoto conectado a rede publica, em adegstdio de conservacgdo e funcionamento.

Observ

acao:

1.20 Ar

ea para armazenamento em temperatura ambieat

1.20.1

nos rodapeés.

Area dotada de portas com fechamento automaticéa(mosimilar) e protecdo contra roeddres

1.20.2

Auséncia de ralos.

1.20.3

Janelas e outras aberturas protegidas com telasétricas.

1.20.4

Area dotadas de estrados fixos ou méveis com distéfa parede e entre pilhas de no minim
cm e do forro, de no minimo 60 cm.

D 10

1.20.5

Prateleiras e estrados constituidos de materiarimgavel e distantes do piso no minimo 25 gm.

1.20.6

Apresenta iluminacdo e temperatura (26°C) adeqeadmtilacdo suficiente (presenca de jan

e disposigéo adequada para circulagcio de ar enaEneentos)

elas

Observacgéo:

1.21 Ar

ea de armazenamento em temperatura controlad

1211

Equipamentos em nimero suficiente para conservégaoarnes, sobremesas, massas, pro
prontos, frios, laticinios, hortifrutigranjeiroscengelados em geral; ou

dutos

1.21.2

Possuem equipamentos com separacéo adequada para eontaminagdo cruzada e conse
adequadamente os diversos alimentos.

rvar

Observacgéo:

1.22 Ar

ea para guarda de botijées de gas
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1.22.1 | Area isolada, exclusiva e externa, protegida coroacee tela, grades vazadas ou outro sistema
gue evite 0 acesso de pessoas ndo autorizadasigspadequada e constante ventilagio

Observacgéao:

1.23 Area de consumagcao

1.23.1 | Forro, piso e paredes de material liso, lavaveigermeavel.

1.23.2 | Janelas e aberturas protegidas com telas miliraéfragustadas aos batentes e removiveis.

1.23.3 | Auséncia de ventiladores com fluxo de ar diretaeqtantas e/ou alimentos.

1.23.4 |As plantas, se existentes, sdo dispostas de formaoacontaminar os alimentos durant
distribuicdo. Quando adubadas, devem utilizar adiudxganico.

14
Q

Observacgéao:

1.24 Leiaute:

1.24.1 | Leiaute adequado ao processo produtivo: nimer@ocadgue e distribuicéo das dependéncias de
acordo com o ideal de atividade, volume de prodecéxpedicdo.

*Configuracio geométrica retangular (ideal). Areapréparacdes dos alimentos com fluxo linear, senzaementd
de atividades entre os varios géneros de alimeBtege existir, no minimo, um local para pré-prepgmmdutos
crus), um local para preparo final (produgdo quenpeoducao fria), e areas de retorno de bandejas e area d
lavagem de utensilios, evitando a contaminacaadaiz

0]

1.24.2 Areas para recepcéo e deposito de matéria-primeedientes e embalagens distintas das arefs de
producdo, armazenamento e expedi¢cdo de produto fina

Observacgéao:

2. Equipamentos, méveis e utensilios:

2.1. Equipamentos:

2.1.1| Equipamentos da linha de producdo com desenhcasanijue favorece a limpeza e desinfeggéo
(sem cantos vivos, sem rebarbas e sem reentrgncias)

2 1.2| Dimensionados em numero suficiente a natureza emeldo servico, com capacidade adequada
(cadeia quente e fria) T

* CVS 6/99 — 11

O dimensionamento dos equipamentos deve ter rekatiento direto com o volume de producgéo, tiposrddytos
ou padrdo de cardéapio e sistema de distribuicddae@s equipamentos devem ser dotados de supdisiiele
facil limpeza e desinfecgdo, bem conservados, comorps claras, sem gotejamento de graxa, acunailgetb €
com manutengéo constante.

2 1.3| Dispostos de forma a permitir facil acesso e higagéio adequada.

2.1.4| Superficies em contato com alimentos lisas, integnapermeaveis, resistentes a corrosdo, de|facil
higienizacdo e de material ndo contaminante.

2 1.5| Em adequado estado de conservacéo e funcionamento.

Observacéao:

2.1.6| EQuipamentos de conservagéo dos alimentos (reddgees, congeladores, camaras frigorificas e
outros), bem como os destinados ao processamentiz®e com medidor de temperatura localizado
em local apropriado e em adequado funcionamento.

* As camaras e/ou refrigeradores séo regulados de mmanter os alimentos nas temperaturas:
- até 4°C para carnes refrigeradas e alimentosqe ¢pos-coccao);
- até 8°C para massas sobremesas, frios e laicinio

- até 10°C para hortifrutigranjeiros
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Observacgéo:

2.1.7| O freezer € regulado garantindo aos alimentos saakaixo de 0°C

2 1.8/ O equipamento de exposi¢cdo do alimento preparadaree de consumo dispbe de barreiras de
protecéo.

2.1.9| Os equipamentos para ESPERA regulados de forma riemas seguintes temperaturas |dos
alimentos:

- quentes - no minimo 65°C;
- frios - no méximo 10°C;

2.1.10| A dgua do balcdo quente atinge e permanece a &0Atais.

2.1.11| A lavadora de lougas garante a lavagem na fai&b8ie a 65°C

2.1.12| A lavadora de loucas apresenta enxague na faig@ea 90°c

2.1.13|As camaras frigorificas sao revestidas de matdaafivel, resistente e em bom estado| de
conservacdo, desprovidas de ralos internos, dot@elasterruptores de seguranca com lampadas
indicadoras de “ligado/desligado” e dispositivose goermitam abertura por dentro. Posstiem
prateleiras em ago inox ou material plastico ndmgm que mantém distancia minima de 25cm do
piso e 60 cm do forro. Dotadas de ante-cameras atacao térmica. Os sistemas de exaystao
encontram-se em perfeita condi¢éo de funcionamémtes de gotejamento.

2.1.14| Os fornos sao dotados de termostatos

2.1.15| Existéncia de planilhas de registro da temperatmaservadas durante periodo adequado. (30 dias)

2.1.16| Existéncia de registros que comprovem que 0s emEpS € maquinarios passam por manutencao
preventiva.

2.1.17| Existéncia de registros que comprovem a calibraigigoinstrumentos e equipamentos de medicdo
ou comprovante da execucdo do servico quando dragdio for realizada por empregas
terceirizadas.

2.2. Moveis: (mesas, bancadas, vitrines, estantes)

2.2 1| Em nimero suficiente, de material apropriado (inoxmadeira revestida de formica), resistentes,
impermeaveis; em adequado estado de conservagiguperficies integras.

2.2 2| Com desenho que permita uma facil higienizacéogJisem rugosidades e frestas).

2.3. Utensilios:

2.3.1|Material ndo contaminante, resistentes a corrosiotamanho e forma que permitam facil
higienizacdo: em adequado estado de conservacaorgimero suficiente e apropriado ao tipg de
operacao utilizada.

* CVS 6/99 — 12

Utensilios de mesa em quantidade igual ou maiooqu@émero provavel de consumidores, lavados mararaérou
a maquina. Utensilios de preparacéo suficientes,dmnservados, sem crostas, limpos e sem residuos.

2 3.2 Armazenados em local apropriado, apos a lavagessi@fdccéo, de forma ordenada e protegjdos
contra sujidades, insetos ou qualquer outra a non&gao.

2 3.3| Os utensilios como pratos, copos, talheres séerfirgidos e armazenados protegidos.

2 3.4/ Séo utilizados utensilios descartaveis.

Observacéao:

2.4. Higienizacdo dos equipamentos e maquinariosoweis e utensilios:
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2 4.1| Existéncia de um responsavel pela operacéo denfigigio comprovadamente capacitado.

2 4.2| Existéncia de espaco suficiente para a atividadiéarnelo contaminagéo cruzada, com adequado
sistema para drenagem;

2 4.3| Frequéncia de higienizagdo adequada. (pag.11)

2 4.4| As caixas de gordura séo periodicamente limpase$@aite dos residuos atende ao dispostp em
legislacdo especifica.

* CVS 6/99 — 16.1

— Periodicidade de limpeza

Diario: Pisos, rodapés e ralos; todas as areas de lavagienproducdo; macanetas; lavatorios (pias); &&st
cadeiras e mesas (refeitdrio); monoblocos e retipsede lixo;

Diario ou de acordo com o usBguipamentos, utensilios, bancadas, superficiemat@pulacéo e saboneteir
borrifadores.

SemanalParedes; portas e janelas; prateleiras (armados}; geladeiras; cAmaras e "freezers".
QuinzenalEstoque; estrados.
Mensal:Luminarias; interruptores; tomadas; telas.

Semestral:Reservatorio de agua.Teto ou forro; caixa de gaerdfiltro de ar condicionado, de acordo con
necessidade ou regulamentagéo especifica.

N a

Observacgéao:

2 4. 5| Existéncia de registro da higienizagéo.

2.4.6| Produtos de higienizacao regularizados pelo Minsta Saude.

2 4.7| Disponibilidade de agua quente e dos produtos dgeriizacdo necessarios a realizacdq da
operacao.

2 4.g| Diluicdo dos produtos de higienizagéo, tempo detatone modo de uso/aplicagcéo obedecem as
instru¢cdes recomendadas pelo fabricante.

2 4.9| Produtos de higienizacéo identificados e guardado$ocal adequado (area exclusiva ou separados
dos alimentos).

2.4.10| Disponibilidade e adequacéo dos utensilios nedessarealizacdo da operagdo. Em bom estado de
conservagao.

2.4.11| Os utensilios e equipamentos sdo submetidos a ssdEses de higienizagdo apds cada uso g séo
protegidos contra contaminacgado (poeira, insetagéares) apos higienizacao.

2.4.12| A dgua do balcéo de distribuicdo é trocada a tada.

2.4.13| As bancadas e mesas de apoio sdo higienizadascaaqpés a cada uso.

2.4.14| Os utensilios e equipamentos sdo secos naturalimemc@m panos nao reutilizaveis.

2.4.15| A desinfeccdo quimica dos utensilios e equipameénfei&a com:

- solucdo clorada entre 100 e 250 ppm, com tempénmoide contato de 15 minutos e adequado
enxague final, e/ou

- alcool 70% pelo tempo suficiente para secar alahente e sem enxague final, e/ou

- desinfeccédo pelo calor (15 minutos de imersddguoa fervente, a 8@, sem enxague.

2.4.16| A solucdo clorada é monitorada sendo substituidatiagir concentragdo inferior a 100ppm oj €
trocada a cada 6 horas de uso ou é trocada cadpees apresentar turva e com residuos. O dlcool
70% é trocado a cada 24 horas (quando preparado).
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2.4.17| Substancias odorizantes e/ou desodorantes ndcsadlasuna area de preparacdo e armazenamento

de alimentos.

3. Manipuladores

3.1.Vestuario

3.1.1| Utilizag&o de uniforme de trabalho completo, de dara, adequado a atividade e exclusivo para

area de producao. Com objetos pessoais guardadimea@nespecifico e reservado para este fim

3.1.2| Limpo e em adequado estado de conservagdo. Trodat@snente

* CVS 6/99 — 15.2 e ABERC

Uniformizacéo

Uniformes completos, de cor clara;

Bem conservados: sem rasgos, manchas, partesstigseclas ou furos;

Manutengéo dos uniformes limpos e bem passadomedroca diaria;

Utilizacdo somente nas dependéncias internastdbelecimento;

Calcados fechados (com meias), confeccionadanalerial impermeéavel, de salto baixo (se tivetoalem
boas condi¢des de higiene e conservacao;

Uso de avental plastico restrito as atividadedeolma grande quantidade de agua, e ndo utilizaonps ao
calor;

N&o utilizar panos ou sacos plasticos para péotelo uniforme;

N&o carregar no uniforme: canetas, lapis, baestyvinhas, cigarros, isqueiros, reldégios e owdusNnos;

N&o lavar nenhuma pec¢a do uniforme dentro da cazinh

3.1.3| Asseio pessoal: boa apresentacdo, asseio corpodiak limpas, unhas curtas, sem esmalte,|sem

adornos (a anéis colares, relégios, correntes, eias)l pulseiras, fitinhas, brincos e inclusive
alianca, etc.); manipuladores barbeados, com adasaprotegidos.

3.1.4| Com cabelos protegidos por redes, toucas ou oat@ssorio apropriado para este fim.

* ABERC
Higiene corporal:
Os funcionéarios devem observar os seguintes hatit@stética e asseio:

Tomar banho diariamente;

Lavar e secar bem os pés;

Lavar a cabeca com frequiéncia e escovar bembatosa

Fazer a barba diariamente;

Evitar bigodes e costeletas (se utilizados desembem aparados, limpos e ndo exagerados);
Conservar unhas curtas, limpas sem esmalte, bara sem base incolor;

Escovar os dentes apos as refeicbes, bem cofeeatar-se e antes de dormir;

N&o utilizar perfumes;

Usar desodorante inodoro ou bem suave;

N&o aplicar maquiagem em excesso;

Manter higiene adequada das maos (procedimentithdeétano préximo item);

3.1.5| Os funcionarios responsaveis pelas atividades gerfizacéo das instalagdes sanitarias utilizar

uniformes apropriados e diferenciados daqueleigadibs na manipulacéo de alimentos.

Observacéo:

3.2 Habitos higiénicos:

3.2.1| Lavagem cuidadosa das méos antes da manipulagatnuentos, principalmente apos qualquer

interrupcédo e depois do uso de sanitarios.

3.2 2| Lavagem e assepsia das méos antes de manipulanaisrcrus.

3.2.3| Lavagem e assepsia das maos antes de manipulantsrpreparados.
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* CVS 6/99 — 15.3 e ABERC - Higiene das méos
— Freqiiéncia: Os funcionarios devem lagandos sempre que:

- Chegar ao trabalho;

- Utilizar os sanitéarios;

- Tossir, espirrar ou assoar o nariz;

- Usar esfregbes, panos ou materiais de limpeza;

- Fumar;

- Recolher lixo e outros residuos;

- Tocar em sacarias, caixas, garrafas e sapatos;

- Tocar em alimentos ndo higienizados ou crus;

- Pegar em dinheiro ou tocar nos sapatos;

- Houver interrupcdo do servico;

- Iniciar um novo servico;

- Antes de tocar em utensilios higienizados;

- Antes de tocar em alimentos ja preparados;

- Antes e apés o uso de luvas;

- Cada vez que as maos estiverem sujas.
— Técnica

- Umedecer as maos e antebragcos com agua,;

- Lavar com sabonete liquido, neutro, inodoro. Pede utilizado sabonete liquido anti-séptico, nestso,
massagear as maos e antebragos por pelo menositbmin

- Enxaguar bem as méos e antebracos;

- Secar as maos com papel toalha descartavel rddad®, ar quente ou qualquer outro procedimento
apropriado;

- O papel utilizado para secagem das méos devdeseartado em lixeiras exclusivas;

- Aplicar anti-séptico, deixando secar naturalmemtar, quando ndo utilizado sabonete anti-sépfamle ser
aplicado o anti-séptico com as maos Umidas. Ossépticos permitidos sdo: alcool 70%, solucBesdada
iodd6foro, clorohexidina ou outros produtos aproagelo Ministério da Salde para esta finalidade.
- Uso de luvas:

- As luvas de malha de aco, quando utilizadas, ™eser corretamente lavadas, exagliadas e desirdgiada
fervura (15 minutos), guardadas em local limpopseprotegido contra contaminacao;

- As luvas térmicas sdo higienizadas adequadaneem@ando em uso, ndo devem entrar em contato som o
alimentos;

- As luvas de borracha, quando utilizadas, sdo fiagade limpeza e ndo para manipulacdo de alinsgnto
mantidas sempre limpas e de uso individual.

Observacgéo:

3.2.4| Manipuladores ndo espirram sobre os alimentos, e@pem, ndo tossem, nao fumam, nao
manipulam dinheiro ou ndo praticam outros atos gpgsam contaminar o alimenfoomo falar,
cantar, comer).
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* CVS 6/99 — 15.4 e ABERC

— Higiene operacional (habitos):- Os itens relaatns a seguir ndo sdo permitidos durante a magwldos

alimentos:

- Falar, cantar, assobiar, tossir, espirrar, cuspir

- Mascar goma, palito, fésforo ou similares, chupgas, comer;

- Experimentar alimentos com as maos;

- Tocar o corpo;

- Assoar o nariz, colocar o dedo no nariz ou ouuvidexer no cabelo ou pentear-se;

- Enxugar o suor com as maos, panos ou qualquardzegestimenta;

- Manipular dinheiro;

- Fumar;

- Tocar maganetas com as maos sujas;

- Fazer uso de utensilios e equipamentos sujos;

- Trabalhar diretamente com alimento quando aptasproblemas de saude, por exemplo, ferimentas e/o
infecc@o na pele, ou se estiver resfriado ou castreyaterites;

- Circular sem uniforme nas areas de servico;

- Experimentar a comida nas méos ou nos dedos;

- Fazer uso de utensilios e/ou equipamentos sujos;

- Provar alimentos em talheres e devolvé-los alpasem prévia higienizacgao;

Sair do local de trabalho com o uniforme.

Observacgéao:

3.2 5| Cartazes de orientagdo aos manipuladores sobreretecéavagem das méos e demais habitds de
higiene, afixados em locais apropriados.

3.2 | Os visitantes, quando entram nas areas de sepdgoparamentados com capa e protegao para os
cabelos e obedecem as normas de Boas Praticasnilpcao.

3.3 Estado de Saude:

3.3.1| Auséncia de afec¢des cutaneas, feridas e supuragidEscia de sintomas e infecgbes respiratgrias,
gastrointestinais e oculares.

* CVS 6/99 — 4
- Controle de saude dos funcionarios
Existem dos tipos de controle de salde que devereai&ados para os funcionarios dos estabeletose

a) O Ministério do Trabalho através da NR-7 deteara realizacdo do PCMSO — Programa de Controlecd
de Saude Ocupacional, cujo objetivo € avaliar @gmie as doencas adquiridas no exercicio de caufessgfo,
ou seja, problemas de salude conseqiientes da dévidafissional. Este controle deve ser realizagloym
profissional médico especializado em medicina @batho, e inclui exame médico admissional, permg
demissional, de retorno ao trabalho e na mudanfangéo.

b) O controle de salde clinico exigido pela VigiianSanitaria, visa a saude do trabalhador e @udicao par
estar apto para o trabalho, ndo podendo ser portagiarente ou inaparente de doengas infecciosa
parasitarias. Para isso devem ser realizados agsesxanédicos admissionais, periddicos, dando érdas
parametros preconizados neste regulamento, acommpasihdas andlises laboratoriais como: hemogr
coprocultura, coproparasitolégico e VDRL, devendo iealizadas outras analises de acordo com afia
médica

A periodicidade dos exames médico-laboratoriai®der anual. Dependendo das ocorréncias endéna
certas doencas, a periodicidade pode ser reduzédaaocrdo com os servicos de Vigilancia Sanitari

Epidemiolégica locais.

Qualquer tipo de controle de salde do trabalhaderapntemple o controle de salde clinico e desdé

comprovado com o0s respectivos laudos, estara ddacom este Regulamento, ndo sendo necessaria,qass, a

Carteira de Saude.
Nao devem manipular alimentos, os funcionarios apeesentarem feridas, lesdes, chagas ou corte

maos e bragos, ou gastrenterites agudas ou crofiiaséia ou disenteria), assim como, 0S que @wm

acometidos de infec¢des pulmonares ou faringites.

A geréncia deve garantir que os funcionarios nesitaacdes, sejam afastados para outras atividadesprejuizc
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Observacgéo:

3.4.Programa de controle de saude:

3.4.1| Existéncia de superviséo periodica do estado diesads manipuladores.

3.4.2| Existéncia de registro dos exames realizados.

3.5.. Equipamento de protecéo individual:

3.5 1| Utilizagcdo de Equipamento de Protec&o Individual.

* Botas, luvas, aventais

Observacgéo:

3.6. Programa de capacitacdo dos manipuladores eparvisao:

3.6.1| Existéncia de programa de capacitacdo adequadmténwo relacionado a higiene pessoal e a
manipulacao dos alimentos (admissional e periodico)

3.6.2| Existéncia de registros dessas capacitagoes.

3.6.3| Existéncia de supervisédo da higiene pessoal e mlagio dos alimentos.

3.6.4| Existéncia de supervisor comprovadamente capacitado

Observacgéo:

4. Producéo e transporte do alimento

4.1 Matéria-prima, ingredientes e embalagens:

4.1.1| Operacdes de recepcdo da matéria-prima, ingrediemtembalagens sado realizadas em local
protegido e isolado da area de processamento.

4.1.2| Matérias - primas, ingredientes e embalagens inspados na recepgao.

* Observar as condigfes das embalagens: devemliegpas, integras (néo ter trincas, ferrugem, antasyae
seguir as particularidades de cada alimento. Alfoemdo devem estar em contato com papel ndo adie
(reciclado, jornais, revistas e similares), papeldplastico reciclado;

gua

4.1.3| As caixas de papeldo e madeira sdo substituidasmpmoblocos limpos ou sacos plasticos
apropriados (exceto caixas de papeldo impermeatiil e caixas de papelao limpas destinadas ao
estoque seco)

4.1.4| Existéncia de planilhas de controle na recepcaopigeatura e caracteristicas sensoriais, condigpes
de transporte e outros).

(*)Fazer avaliacdo sensorial (caracteristicas ariggticas, cor, gosto, odor, aroma, aparénciautaxtsabor
cinestesia). Esta avaliagéo deve estar baseaderitéytos definidos pela ABNT Associacéo Brasilei@ Normas
Técnicas — ANALISE SENSORIAL DE ALIMENTOS E BEBIDASNBR 12806 — 02/93;

- Observar as condigbes do entregador: deve estaruniforme adequado e limpo, avental, sapato téwha

protegdo para o cabelo ou méos (rede, gorro os lgrando necessario.

- Observar o certificado de vistoria do veiculam@sporte;

- os veiculos dos fornecedores devem ser inspadisrguanto a higiene;

- -realizar controle microbioldgico e fisico-quémiquando necessario, através do laboratorio prari
terceirizado.

D

Observacgéo:

4.1.5| Sdo realizadas medi¢des de temperatura no recebimhepereciveis e as anotacdes sao mantigas

sob registro.
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4.1.6| Matérias-primas e ingredientes aguardando liberagaaqueles aprovados estdo devidamente
identificados.

Matérias-primas, ingredientes e embalagens reposvamb controle efetuado na recepgéo |sdo
devolvidos imediatamente ou identificados e armades em local separado.

4.1.

~

4.1.8| Rotulos da matéria-prima e ingredientes atendesgialacéo.

* Conferir a rotulagem: deve constar nome e comgodilp produto, lote, data de fabricacéo e validadmero de
registro no orgao oficial, CGC, endereco de falmtieae distribuidor, condicdes de armazenamentoamtglade

(peso);

Observacgéao:

4.1.9.| Quando ha mais de um fornecedor aguardando o degaarentos € dada a preferéncia ao produtor
de maior risco.

4.1.10| Critérios estabelecidos para a sele¢do das maf#iimas sdo baseados na seguranca do alimento.

4.1.11| Armazenamento em local adequado e organizado; sskmados distantes do piso, ou sobre palgtes,
bem conservados e limpos, ou sobre outro sistemvago, afastados das paredes e distantes do
teto de forma que permita apropriada higienizait@mjnacao e circulacdo de ar.

4.1.12| Uso das matérias-primas, ingredientes e embalagspsita a ordem de entrada dos mesmos, sendo
observado o prazo de validade.

Observacgéao:

4.1.13| Inexisténcia de produtos com validade vencida.

4.1.14/ O empilhamento de sacarias é feito de forma alialmée prejudicando o produto.

4.1.15| Todos os produtos armazenados sao identificadoseamdtulo original ou na auséncia destes ps
) produtos sdo identificados através de etiquetastodas as informagdes transcritas do rétulo.

4.1.16| As portas dos equipamentos de refrigeracio sdadaariechadas

4.1.17| Nos equipamentos de refrigeracdo e congelamerg@usintes o acimulo de gelo e obstrugéo nos
difusores de ar.

4.1.18] Acondicionamento adequado das embalagens a seitezadats.

4.1.19| Rede de frio adequada ao volume e aos diferepies die matérias-primas e ingredientes.

* Os pereciveis devem cumprir 0s seguintes critéléo®mperatura no armazenamento:
- congelados: - 18°C com tolerancia até -12°C ;
- resfriados: 6 a 10°C, conforme especificacacathaidante;

- refrigerados: até 6°C com tolerancia a 7°C.

Observacéo:

4.2 Armazenamento pés-manipulacdo

4.2.1]| Os produtos industrializados que ndo tenham sitipagtos totalmente e que necessitem serem
retirados da embalagem original sdo armazenadasrdalagens adequadas e identificadas.

4.2.2| Os produtos em uso tém suas embalagens mantidesifex

4.2.3| Os alimentos pré-preparados e/ou prontos para nunséo armazenados devidamente cobertos e,
no empilhamento, o fundo do recipiente ndo entr&emtato com o alimento.
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4.2.4| Os produtos manipulados e/ou embalagens aberi@®detos industrializados, quando
armazenados sob refrigeracéo, respeitam os seggiiti&rios de uso (avalie cada item
separadamente):

- pescados e seus produtos manipulados crus 2@tgot 24h;

- pescados pos coccao = até 4°C por 24h;

- bovinos, suinos, aves seus produtos manipuladbé 4°C por 72h;

- alimentos pos cocgao = até 4°C por 72h;

- sobremesas cremosas, frios e laticinios manipaladcaté 8°C por 24h ou até 6°C por 48h ou até
4°C por 72h;

- maionese manipulada e mistura de maionese camsoalimentos = até 6°C por 24h ou até 4°C
por 48h;

- hortifruti p6s manipulados = até 10°C por 72h.

4.2.5| Os diferentes tipos alimenticios quando séo arnsEnem um Unico equipamento de refrigeracéo
estdo dispostos de forma adequada

- separados entre si e dos demais:

- 0s alimentos prontos sdo colocados nas prateleingeriores,

- 0S semi-prontos e/ou pré-preparados nas prateldo meio,

- e 0 restante, crus e outros, nas prateleirasonés

- as carnes tem caixas especiais e devem ficar gertongelador, parte mais fria

5. Fluxo de producao:

5.1 | Locais para pré - preparo (“area suja") isclatioarea de preparo por barreira fisica ou técnica

* Se nao houver areas separadas para 0s varioogiéteve existir no minimo um local para pré-prefgarodutos
crus) e local para preparo final (cozinha quenteznha fria), além das areas de retorno de bandwjms ¢
lavagem de utensilios, evitando a contaminagdocadajzdevendo o manual de boas préaticas garantiakzdgde
higiénico-sanitaria dos alimentos.

Observacéo:

5.2. | Controle da circulacdo e acesso do pessoal.

5.3 | Conservacdo adequada de materiais destinadepracessamento.

5.4 |Ordenado, linear e sem cruzamento.

Observacgéao:

5.5 Suprimentos (informar no setor central responsél, se for o caso)

5.5.1| Os fornecedores de alimentos pereciveis ou deistto sdo aprovados apds visita técnica ou outra
forma de comprovacdo de qualidade assegurada

5.5.2| As matérias-primas desses fornecedores ndo avalsaoente sdo adquiridas excepcionalmente em
caso de urgéncia, sendo os dados devidamenteraggist e iniciado o processo de aprovacap do
fornecedor

5.5.3| Os fornecedores qualificados sdo monitorados cotgstente

5.5.4| E realizado, periodicamente e/ou de acordo contesselade, o controle microbioldgico e fisica
guimico da matéria-prima recebida (conhecer caletamostras e procedimentos)

(0]

(*) Guarda de amostra: usar os sacos plasticoslsteos, identificados; higienizar bem as maasalr com agua
sabdo e fazer a anti-sepsia com alcool 70%; osilitnusados para a colheita podem ser os mestitinados na
distribuicdo; o local para fazer a colheita dewarfifora da circulacdo das pessoas; a colheita sivéeita co
rapidez; identificar a amostra com horario, lodaka, produto e responsavel pela colheita; a qiedeide alimentgs
deve ser de no minimo 100g; homogeneizar o alimemegar um 1/3 da amostra de cada parte da pahelap
saco sem toca-lo internamente; colocar a amostedimi@nto no saco, retirar o ar, fechar com onare fita crep
por cima; imergir em gelo, para resfriamento ramda alimento for quente; apés colheita, armazente 0°C
4°C por 72 horas ou congelamento & -18°C; paransporte, colocar em embalagem isopor com gelaiqlégsd
pode refrigerar)




124

6. Processos de higieniza¢éo e processamento dmatitos

6.1 | As latas, garrafas e embalagens plasticasadieifms sdo lavadas antes de abrir .

6.2 | Os cereais e leguminosas séo lavados em ageateo

6.3 | As verduras, legumes e frutas séo escolhidoa um antes da lavagem.

6.4 | As verduras tém suas folhas lavadas uma a on#@gea corrente.

6.5 | Os legumes e frutas sao lavados um a um emcagusnte.

6.6 | As verduras, os legumes e as frutas consurogasasca ou cruas sdo desinfetados de forma
adequada, isto é, imersos em solugéo clorada (260 apm) por 15 minutos, com enxagie
posterior em agua potavel.

6.7 | As frutas manipuladas, verduras e os legumeas desinfetados sdo submetidos a co¢céo
empregando as combinacfes de tempo e temperategaaths, ou seja, 70°C por 2 minutos ou
65°C por 15 minutos. Medir o centro geométrico litnento.

6.8 | Ovos sdo lavados um a um, em agua correntdjdataenente antes do uso.

Deixa escorrer no escorredor para secagem ou enxogaum.

6.9 | Alimentos que foram manipulados a temperatmiiente atingem a temperatura de refrigeracap
indicada em até 6h.

6.10 | O tempo de manipulacdo de produtos pereciveis eqpei@tura ambiente ndo excede 30 minutos
por lote e 2 horas em area climatizada entre 12°%€1

6.11| Os alimentos submetidos ao congelamento atingexixa e 0°C em até 6h, sob refrigeracao.

6.12| Os alimentos prontos congelados, depois de deslemluge ndo sdo recongelados.

6.13| Os alimentos descongelados para manipulagéo ndecéiogelados crus

6.14| Os alimentos crus semi-prontos, preparados conesatescongeladas, somente sdo congelados se
forem descongeladas diretamente na cocgéo (74°C).

(*) Ex: coxinha preparada com frango descongeladongelada devera ser descongelada
diretamente na cocc¢dao (fritura ou assado)

6.15| O descongelamento é realizado da seguinte forma:

- sob refrigeracédo a temperatura inferior a 5°C ou

- em forno de convecc¢do ou microondas.

- em agua com temperatura inferior a 21°C por 4hdp até 2 kg integralmente embaladas)

- em temperatura ambiente, protegido da contaminagébiental sob monitoramento |da
temperatura superficial até atingir 3 a 4°C e dhirsfrigeracdo até o término do degelo.

6.16 | O dessalgue é realizado sob as seguintes condicdes:

- trocas de agua a cada 4 horas a temperaturaméxioo a 21°C;
- em agua sob refrigeracéo até 10°C,
- através de fervura.
6.17 Coccdo e reaguecimento
6.17.1| Os alimentos em cocgao atingem em seu interiompdeatura de 74°C ou as combinag¢des de [70°C

por 2 minutos ou de 65°C por 15 minutos.

6.17.2

Os alimentos em reaquecimento atingem em seuant@riemperatura de 74°C ou as combina
de 70°C por 2 minutos ou de 65°C por 15 minutos.

6.17.3

Gorduras e 6leos utilizados em frituras séo agosadé 180°C, no maximo.

6.17.4

A reutilizagdo do 6leo é realizada somente quargte o apresenta quaisquer alteragdes
caracteristicas fisico-quimicas ou sensoriais. ésgura, cheiro nao caracteristico, modificaca
sabor da fritura, alteragdo da viscosidade, nigdlucthaca aumentado e formagdo de espuma).

5 das
D NO

6.17.5

O 6leo a ser reutilizado é filtrado e mantido cther a sua troca é realizada a cada 6h dg
(quando é realizada em tachos ou panelas).

¢ USO

6.17.6

O porcionamento é feito dentro do menor espacempd possivel evitando que o alimento entr
na faixa de temperatura de risco (entre 21°C e€)55°C

e

6.17.7

Os alimentos cozidos seguem para refrigeracao gerdepois de resfriados a 55°C

6.17.8

O resfriamento dos alimentos pés coccao é realizsteitando as seguintes combinacdes de
tempo e temperatura sob refrigeracao
De 55°C 21°C 4°C

em 2 horas em 6 horas
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6.18 Distribuicdo dos alimentos:

6.18.1| Os balctes séo abastecidos com quantidades stéigara cada turno.

6.18.2| As cubas sdo mantidas tampadas quando da ausérfiea d

6.18.3| O reabastecimento dos balcdes é realizado com bidjasizadas.

6.18.4| Os alimentos sao retirados dos balcdes tdo logartera distribuigdo.

6.18.5| A temperatura dos alimentos é monitorada duradistabuicdo e registrada.

6.18.6| Na distribuicdo de alimentos quentes, os alimepgomanecem:
- a 65°C ou mais por no maximo 12h,

- ou a 60°C até no méximo 6h,

- ou abaixo de 60°C por até 30min,

- sdo desprezados quando ultrapassam o0s prazas acim

6.18.7| Na distribuicdo de alimentos frios, os alimentosm@Enecem:
- a temperaturas inferiores a 10°C por no maximo 4h

- entre 10 e 21°C por no maximo 2h;

- sdo desprezados quando ultrapassam os prazas @cimguando permanecem acima de 21°Q.

6.18.8| Os alimentos preparados obedecem a uma prograntEc@mantidades com o objetivo de nao
ocorrerem sobras

6.19 Aproveitamento de sobras

6.19.1 No caso de sobra de alimentos prontos, que ndonfpera distribuicdo, somente séo utilizadas
guando sdo monitoradas e respeitadas todas ass etipaontrole de tempo e temperafura
apresentadas nos itens anteriores.

6.19.2| Sobras de alimentos ndo séo misturadas com seilereswecém preparados

6.19.3| No caso de sobras de alimentos quentes: quandarficam condi¢cdes seguras, sao distribuidas de
acordo com o seguinte (avalie cada item separadajnen
- em até 12h, apds reaquecimento a 74°C, desdengmiédas a 65°C ou mais até o momento da
distribuicdo
- em até 24h, se mantidas devidamente refrigeraqes, o reaquecimento a 74°C e o resfriamento
seguro
- de 10 a 90 dias, se mantidas congeladas, apgseamento a 74°C, resfriamento seguro e
congelamento em até 6h.

6.19.4| No caso de sobras de alimentos frios sdo (avatie tam separadamente):
- reaproveitados em 24h quando mantidas refrigerad®®C (alimento deve atingir esta tempergtura
em 4 horas)
- reaproveitados em pratos quentes em até 12hastdas aquecidas a 65°C ou mais apés atingir
74°C na cocgéao
- reutilizadas em pratos quentes em até 24h, sdidaarsob refrigeracdo, apos atingir 74°Q na
coccgao, resfriamento seguro,
- reutilizadas em pratos quentes em até 90 diasaséidas congeladas, apds atingir 74°C na cocgao,
resfriamento seguro e atingir 0°C em até 6h

7. Transporte de matéria-prima e/ou produto final:

7.1 | Produto transportado na temperatura especifinadotulo.

- Os equipamentos de refrigeracdo ndo devem apaesesto de contaminagéo para o produto e devents
durante o transporte, temperatura adequada paesmon

- Os alimentos pereciveis crus ou prontos para oucomsdevem ser transportados em veiculo fech
dependendo da natureza sob:

« Refrigeracdo - ao redor de 4°C, com tolerancidaié

« Resfriamento - ao redor de 6°C, ndo ultrapassaffic ou conforme especificacdo do fabricante egpres
rotulagem;

e Aguecimento - com toleréncia até 60°C

e Congelamento - com tolerancia até -12°C

- Os critérios de temperaturas fixados sdo paraaupss e nao para os veiculos.
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Observacgéo:

7.2 | Veiculo limpo, com cobertura para prote¢éo de cafgeéncia de vetores e pragas urbanas ou
qualquer evidéncia de sua presenca como fezegqmbutros.

*

Os métodos de higiene e desinfeccdo devem sguados as caracteristicas dos produtos e dodogeide)

transportes

- Quando a natureza do alimento assim 0 exigir dese colocado sobre prateleiras e estrados, qu
necessarios, removiveis, de forma a evitar damos@minacao.

- Os materiais utilizados para protecdo e fixacdocdrga (cordas, encerados, plasticos e outrosdedem

constituir fonte de contaminagé@o ou dano para duyim devendo os mesmos serem desinfetados junta

com o veiculo de transporte.

- A carga e/ou descarga ndo devem representar rssammtaminacdo, dano ou deterioracdo do produio
matéria-prima alimentar.

ando

men

elo

Observacéo:

7.3 | Transporte mantém a integridade do produto.

? Os meios de transporte de alimentos destinadosoasumo humano, refrigerados ou nédo, devem gara
integridade e a qualidade a fim de impedir a coirtagdio e deterioragdo dos produtos.

ntir

7.4 | Veiculo ndo transporta outras cargas que compromatseguranca do produto.

*

- E proibido manter no mesmo container ou transpamb mesmo compartimento de um veiculo, alime
prontos para o consumo, outros alimentos e subatestranhas que possam contamina-los ou corrtoapé-
- NA&o é permitido transportar alimentos conjuntamenm pessoas e animais.

ntos

Observacgéao:

7.5 | Presenca de equipamento para controle de tataperquando se transporta alimentos |que
necessitam de condi¢des especiais de conservacao.

* - Os veiculos de transporte que necessitem contmliemperatura devem ser providos permanentemer

termdmetros calibrados e de facil leitura;

- A cabine do condutor deve ser isolada da partecgmtém os alimentos, e esta deve ser revestidaatiial
liso, resistente, impermeavel, atdxica e lavavel.

- No transporte de alimentos deve constar nos lditego e esquerdo, de forma visivel, dentro deratangulg
de 30 cm de altura por 60 cm de comprimento, osreliz Transporte de Alimentos, nome, enderegae®orted
da empresa, Produto Perecivel (quando for o caso);

- Os veiculos de transporte de alimentos devemupo€ertificado de Vistoria, de acordo com a leajsdlo
vigente.

- Nenhum alimento deve ser transportado em conligéto com o piso do veiculo ou embalagens ou ieties
abertos.

- A exigéncia de veiculos frigorificos fica na degéncia do mecanismo de transporte e das caréicesislo
produto.

- Os alimentos a serem transportados séo proted&losntaminantes.

- Os alimentos a serem transportados séo identdicaom designacdo do produto, data de preparprazo de
validade.

- As condigBes de tempo e temperatura sdo cong®laa transporte.

te de

Observacéo:

8. Documentacéo e Registros

8.1 | Possuem manual de boas praticas.
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8.2 | Os registros estdo sendo mantidos no minimdi&0 contados a partir da data da preparacdo dos
alimentos.

g.3 | Possuem POPs:

8.3.1| Possuem POPs de higienizacao de instalac6es neuessilio

8.3.2| Possui POPs de controle integrado de vetores agprag

8.3.3| Possuem POPs de higienizacao do reservatério @e agu

8.3.4| Possuem POPs de higiene e salude dos manipuladores

Data: _ [ [ Horério:

Assinatura do Responsavel:
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Anexo B — Formularios de registro das temperaturagos equipamentos e preparacdes

Formulério 1 — Medic¢des de temperatura (°C) dos edgpamentos de frio das UAN

Equipamento:

Horario

Dia da semand

9:00

11:00

15:00

22,

32

42,

52,

62.

Formulario 2 — Medicdes de tempo e temperatura (°GJas preparacdes durante a
distribuicdo nas UAN

Data: / /

Medic&o

Preparacgao

T1

(Alimento pronto)

T2

(Antes distribuicéo)

(Final distribuicdo)

T3

T°C

Hora

T°C

Hora

T°C

Hora

T°C

Hora




Anexo C — Cardapios

Cardépio oferecido as criancas dos Programas Mateah| ao Pré durante a semana de observagdo na UAN-APiracicaba/SP — 2005.

Refeicao 22 feira 32 feira 42 feira 52 feira 62 fai
Biscoito . , . _ . _ . _
_ P&o com margarina P&o com margarina P&o com margarina P&o com margarina
Entrada Leite com _ _ , ,
7:00 Leite com achocolatado Leite com achocolatado Leite com achocolatado Leite com achocolatado
achocolatado
- Arroz/ Feijao/ Carne - Arroz/ Feijao/ Carne de -
Arroz/ Feijao/ Ovos . Arroz/ Feijao/ Frango ao Arroz/ Feijaol/ Estrogonofe de
, moida com batatas/ panela/ Escarola
Almogo mexidos/ Cenoura _ molho/ Farofa de cenoura/ frango/ Batata ao forno/
11:00 . Abobrinha refogada/ refogada/ Salada
sauté/ Salada tomate Salada alface Salada Acelga
Salada beterraba ralada escarola
Leite com _ _ _ _
Intervalo Leite com achocolatado  Leite com achocolatado  logite achocolatado Leite com achocolatado
14:00 achocolatado
_ Sopa feijéo, carne,
. Canja frango, arroz e Polenta com carne Sopa legumes, carne . Cuscuz de frango com
Saida ] ] . legumes e macarréo/
15:30 legumes/ Fruta moida/ Fruta moida e macarrdo/ Fruta Erut legumes/ Fruta
ruta

5CT



Cardapio oferecido as criancas do Programa Bercaribdurante a semana de observacdo na UAN A — Piraaba/SP — 2005.

Refeicéo 22 feira 32 feira 423 feira 52 feira 62 fai
Entrada Preparagédo Lactea  Preparacéo Lactea Preparagéo Lactea Preparacéo Lactea Preparacédo Lactea
7:00 (mamadeira) (mamadeira) (mamadeira) (mamadeira) (mamadeira)
Intervalo
9:00 Suco de fruta Suco de fruta Suco de fruta Sucoutie f Suco de fruta
Al Arroz/ Feijao/ Ovos  Arroz/ Feijdo/ Carne Arroz/ Feijao/ Frango ao Arroz/ Feijao/ Carne Arroz/ Feijao/
mogo
1 O(i) mexidos/ Papa de  moida com polenta/ molho/ Papa de legumes/ de panela/ Papa de Estrogonofe de frango/
' legumes/ Fruta Papa de legumes/ Fruta Fruta legumes/ Fruta  Papa de legumes/ Fruta
Intervalo Preparacdo Lactea  Preparacdo Lactea Preparacéo Lactea Preparacdo Lactea Preparacgdo Lactea
14:00 (mamadeira) (mamadeira) (mamadeira) (mamadeira) (mamadeira)
Saida Canja de frango, arroz  Polenta com carne  Sopa legumes, carne moida eSopa feijao, carne, Sopa de frango,
15:30 e legumes moida macarrao legumes e macarrdo legumes e macarrdo

JET



Cardapio oferecido as criangas do Programa Bercarid durante a semana de observacédo na UAN A — Pirazaba/SP — 2005.

Refeicdo 22 feira 32 feira 42 feira 52 feira 62 fai
Entrada Biscoito P&o com margarina P&o com margarina P&o com margarina P&o com margarina
7:00 Leite com achocolatado Leite com achocolatado  Leite com achocolatado Leite com achocolatado Leite com achocolatado
Intervalo
9:00 Suco de fruta Suco de fruta Suco de fruta Sucoutig f Suco de fruta
A Arroz/ Feijao/ Ovos Arroz/ Feijao/ Carne moida Arroz/ Feijao/ Frango ao Arroz/ Feijao/ Carne de  Arroz/ Feijao/ Estrogonofe
mo¢co
11_02 mexidos/ Papa de legumesiom polenta/ Papa de legumesholho/ Papa de legumes/ panela/ Papa de legumes/de frango/ Papa de legumes/
' Salada tomate/ Fruta Salada beterraba ralada/ Fruta Salada alface/ Fruta Salada escarola/ Fruta Fruta
Intervalo Biscoito ) _ Biscoito Biscoito _ )
_ Mingau de aveia _ _ Mingau de fuba
14:00 Leite com achocolatado Leite com achocolatado Leite com achocolatado
Saida Canja de frango, arroz e . Sopa legumes, carne Sopa feijao, carne, legumesSopa de frango, legumes e
Polenta com carne moida
15:30 legumes moida e macarrao e macarrao macarrao

IET



Cardapio oferecido as criancas dos Programas Mateah | ao Pré durante a semana de observagédo na UAN-BPiracicaba/SP — 2005.

Refeicdo 22 feira 32 feira 42 feira 52 feira 6° fai
Entrada Biscoito P&o com margarina P&o com margarina P&o com margarina Pao com margarina
7:00 Leite com achocolatado Leite com achocolatado  Leite com achocolatado Leite com achocolatado Leite com achocolatado
A Arroz/ Feijao/ Omelete/ Arroz/ Feijao/ Quibe assado/ Arroz/ Feijao/ Frango ao  Arroz/ Feijao/ Carne de Arroz/ Feijao/ Peito frango
mogo
11_0(; Puré de cenoura/ Salad&bobrinha refogada/ Salada molho/ Couve refogada/ panela/ Virado de chuchu/ao molho/ Bata ao forno/
' repolho tomate Salada alface Salada escarola Salada Repolho
Intervalo ) ] ) ) )
14:00 Leite com achocolatado Leite com achocolatado Leite com achocolatado lesite achocolatado Leite com achocolatado
Sopa fubd, frango e Sopa legumes, carne moida Sopa feijéo, carne, Risoto frango com
Saida Macarronada . .
legumes e macarrao legumes e macarréo legumes
15:30 Fruta
Fruta Fruta Fruta Fruta

ZET



Cardéapio oferecido as criancas do Programa Bercaritl durante a semana de observacdo na UAN B — Piramaba/SP — 2005.

Refeicao 22 feira 32 feira 42 feira 52 feira 62 fai
Entrada Biscoito P&o com margarina P&o com margarina P&o com margarina P&o com margarina
7:00 Leite com achocolatado Leite com achocolatado Leite com achocolatado Leite com achocolatado Leite com achocolatado
Intervalo
9:00 Suco de fruta Suco de fruta Suco de fruta Sucoutie f Suco de fruta
A Arroz/ Feijao/ Omelete/ Arroz/ Feijao/ Quibe assado/Arroz/ Feijao/ Frango ao Arroz/ Feijao/ Carne de Arroz/ Feijao/ Peito frango
mogo
1 O(i) Puré de cenoura/ Salad@bobrinha refogada/ Saladamolho/ Couve refogada/ panela/ Virado de chuchu/ ao molho/ Bata ao forno/
' repolho/ Fruta tomate/ Fruta Salada alface/ Fruta Salada escarola/ Fruta  Salada Repolho/ Fruta
Intervalo Biscoito _ ] Biscoito _ Biscoito
, Mingau de aveia , Mingau de fuba _
14:00 Leite com achocolatado Leite com achocolatado Leite com achocolatado
Saida Sopa fubd, frango e Sopa legumes, carne Sopa feijdo, carne, _
Macarronada . . _Risoto frango com legumes
15:30 legumes moida e macarrao legumes e macarrdo

€T
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Anexo D — Classificacdo das ndo conformidades obgadas nas UAN em Imprescindivel,
Necessaria e Recomendavel.

1. Edificacao e Instaldes

UAN
1.1 Area externa: AlB|B
cl|L
1.1.3 Vias de acesso interno com superficie lingpsia ou pavimentada, adequada ao transito
sobre rodas e com escoamento adequado. RIR
1.4. Piso:
14.1 Cor clara, em adequado estado de conser@igé® de defeitos, rachaduras, trincaﬁI
buracos e outros). N|N
1.5. Tetos
1.5.2 Em adequado estado de conservagdo (livre de trin@haduras, umidade, boI)rN
descascamentos e outros).
1.6. Paredes e divisorias
1.6.2 Em adequado estado de conservacao (livréatdes, rachaduras, umidade, descascamento
€ outros). N
1.6.3 Existéncia de angulos abaulados entre adgmeeo piso e entre as paredes e o teto. RIRIR
1.7. Portas
1.7.1 Com superficie lisa, de facil higienizacagustadas aos batentes, sem falhas| de
revestimento, com cores claras. R
1.7.2 Portas externas com fechamento automatico (madéensa eletronico ou outro) e com

barreiras adequadas para impedir entrada de vetayagos animais (telas milimétricas|oN | N | N
outro sistema).

1.7.3 Em adequado estado de conservacgdo (livrédhdes, rachaduras, umidade, descascamento
€ outros). N
1.8. Janelas
1.8.2 Existéncia de protecdo contra insetos e reed(ielas milimétricas em bom estado| de
conservagao, facilmente removiveis para limpezayuitp sistema) e dispostas de modo a
ndo permitir que os raios solares incidam diretdmeobre os alimentos, bancadas de| |
trabalho, ou equipamentos sensiveis ao calor.
1.10. Instalacdes sanitarias e vestiarios para osamipuladores
1.10.2 Independentes para cada sexo (conformeldedis especifica), identificados e de lso
exclusivo para manipuladores de alimentos. N|N
1.10.6 InstalagBes sanitarias servidas de aguarterrdotadas preferencialmente de torneira |con
acionamento automatico e conectadas a rede deoemg@dssa séptica. NTN|N
1.10.8 Portas com fechamento automatico (molarasteletrénico ou outro). N|ININ
1.10.11 | InstalagBes sanitarias dotadas de prodigssnados a higiene pessoal: papel higiénico,
sabonete liquido inodoro anti-séptico ou saborigtédo inodoro e anti-séptico, toalhas|de | | | |
papel ndo reciclado para as méos ou outro sistéggi@nito e seguro para secagem.
1.10.12 | Presenca de lixeiras com tampas e comaauiamo ndo manual. NININ

1.10.14 | Presenca de avisos com o0s procedimentasgvaigem das maos. N

1.10.15 | Vestiarios com area compativel e armandiwiduais para todos os manipuladores. RIR|IR
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1.12. Lavatérios na area de producgdo

1.12.1 Existéncia de lavatérios na area de margaolacom &gua corrente, dotatlios
preferencialmente de torneira com acionamento atiooy em posicdes adequadas |em
relacdo ao fluxo de producdo e servigo, e em numgiioiente de modo a atender toda'a| !
area de produgéo.

1.13. lluminacgéo e instalacao elétrica:

1.13.2 Luminarias com protecédo adequada contrargsiebom adequado estado de conservagao, g
limpas. N'|I'N

1.14. Ventilag&o e climatizacio:

1.141 Ventilagdo e circulagédo de ar capazes daniao conforto térmico e o ambiente livre|de
fungos, gases, fumaca, pods, particulas em suspensdodensacéo de vapores sem causar N
danos a producgao.

1.14.2 Ventilag&o artificial por meio de equipansgs) higienizado(s) e com manuten¢do
adequada ao tipo de equipamento. N

1.14.3 Ambientes climatizados artificialmente caltnds adequados. N | N

1.15. Higienizag&o das instalacdes:

1.15.1 Existéncia de um responsavel pela operagdugienizacdo comprovadamente capacitado
(Verificar certificado, manual de boas praticasaPB) NI N

1.15.3 | Existéncia de registro da higienizagao. Verific@H2 e Planilha de registros. NN

1.15.10 |Higienizagdo adequada (avaliar cada item separattareecolocar o nimero na frente). | \ |

1.16 Controle integrado de vetores e pragas urbanas

1.17.9. |Existéncia de POP sobre o CIP NN

1.18. Manejo dos residuos:

1.18.1 |Recipientes para coleta de residuos no interioeslabelecimento de facil higienizacap e
transporte, devidamente identificados e higienigatlinstantemente; uso de sacos de Iimo N
apropriados. Quando necessario, recipientes tarspemion acionamento ndo manual. Em
namero e capacidade suficientes para conter residuo

1.18.3 |Existéncia de area adequada para estocagem ddsagsisolada ou tratada de forma,@ N

evitar a contaminacao.

1.20 Area para armazenamento em temperatura ambieat

1.20.1 |Area dotada de portas com fechamento automaticda(mo similar) e protec&o conlirz?\I N
roedores nos rodapés.

1.20.3 [|Janelas e outras aberturas protegidas com telasétricas. Ul

1.23 Area de consumacio

1.23.2 |Janelas e aberturas protegidas com telas miliraétrajustadas aos batentes e removiveisy |

1.24 Leiaute:

1241 |Leiaute adequado ao processo produtivo: numeroacidgde e distribuicéo da?\l N
dependéncias de acordo com o ideal de atividadiemeode producao e expedicédo.

1.24.2 Areas para recepcdo e depdsito de matéria-prirgeedientes e embalagens distintas [das

areas de producao, armazenamento e expedicaodigqgfmal.

2. Equipamentos, méveis e utensilios:

2.1. Equipamentos:

212

Dimensionados em nimero suficiente a natureza emmldo servico, com capacidd

adequada (cadeia quente e fria)
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216. Equipamentos de conservagdo dos alimentos (reddgees, congeladores, camdgras
frigorificas e outros), bem como os destinados rmcgssamento térmico, com medidor| g¢
temperatura localizado em local apropriado e emuatdo funcionamento.

21.14 |Os fornos séo dotados de termostatos R

21.15. |Existéncia de planilhas de registro da temperatoaservadas durante periodo adequaﬂp
(30 dias)

21.16 |Existéncia de registros que comprovem gue 0S em@pEs e magquinarios passam PR
manutencao preventiva.

21.17 |Existéncia de registros que comprovem a calibrai@®instrumentos e equipamentos| de
medicdo ou comprovante da execucdo do servico quandalibracdo for realizada poN
empresas terceirizadas.

2.3. Utensilios:

231, Material ndo contaminante, resistentes a corrad@idamanho e forma que permitam facil

higienizacao: em adequado estado de conservac@orgimero suficiente e apropriado
tipo de operacao utilizada.

ab

2.4. Higienizacao dos equipamentos e maquinariosdweis e utensilios:

241, Existéncia de um responsavel pela operagdo denfgigiio comprovadamente capacitag N

243 Frequéncia de higienizacdo adequada. (pag.11) |

245 Existéncia de registro da higienizagéo. N

24.7 Disponibilidade de agua quente e dos produtos gieriizacdo necessarios a realizacag Iga
operagao.

24.13 |As bancadas e mesas de apoio séo higienizadascaaypés a cada uso. |

2.4.17 |Substancias odorizantes e/ou desodorantes néo sitasu na area de preparagépo e
armazenamento de alimentos. N

3. Manipuladores

3.1.Vestuario

31.2. Limpo e em adequado estado de conservagdo. Trodat@snente. N

3.2 Habitos higiénicos:

321, Lavagem cuidadosa das mé&os antes da manipulac&ingdentos, principalmente ap 551
qualquer interrupcao e depois do uso de sanitarios.

322 Lavagem e assepsia das maos antes de manipulanaisrcrus. |

323 Lavagem e assepsia das maos antes de manipulantigrpreparados. |

325 Cartazes de orientagdo aos manipuladores sobreretacdavagem das méaos e dermafs
habitos de higiene, afixados em locais apropriados.

326 Os visitantes, quando entram nas areas de sesdgoparamentados com capa e prot eglélc
para os cabelos e obedecem as normas de BoaaPd#id/lanilpulacéo.

3.4.Programa de controle de saude:

341, Existéncia de superviséo periodica do estado diesads manipuladores.

342 Existéncia de registro dos exames realizados. N

3.6. Programa de capacitacdo dos manipuladores eparvisdo:

36.1. Existéncia de programa de capacitacdo adequadotimwo relacionado a higiene pessoal e

a manipulagdo dos alimentos (admissional e perjdic
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Existéncia de registros dessas capacitacdes.

3.6.2. N
36.3. Existéncia de superviséo da higiene pessoal e mlagio dos alimentos. |
3.6.4 Existéncia de supervisor comprovadamente capacitado |
4. Producao e transporte do alimento
4.1 Matéria-prima, ingredientes e embalagens:
41.1 Operac0es de recepcdo da matéria-primadiegites e embalagens sdo realizadas em|locd
protegido e isolado da area de processamento. I
4.1.5 Séo realizadas medi¢Ges de temperatura no recefoithepereciveis e as anotagdes sad |
mantidas sob registro.
4.1.13 |Inexisténcia de produtos com validade vencida.
4.1.16 | As portas dos equipamentos de refrigerago sdddaariechadas
4.1.17 Nos equipamentos de refrigeracéo e congelamsfio ausentes o acumulo de gelo e
obstrucao nos difusores de ar.
4.1.19 |Rede de frio adequada ao volume e aos diferemies tie matérias-primas e ingredientes.
4.2 Armazenamento pos-manipulacao
4.2.5 Os diferentes tipos alimenticios quando sé@zenados em um Unico equipamento de
refrigeracéo estéo dispostos de forma adequada
- separados entre si e dos demais: 0s alimentosogredo colocados nas prateleiras N
superiores; 0s semi-prontos e/ou pré-preparadograsaleiras do meio; e o restante, crus e
outros, nas prateleiras inferiores; as carnes téxag especiais e devem ficar perto do
congelador, parte mais fria
5. Fluxo de producéo:
5.1 Locais para pré - preparo ("area suja") isdad@ area de preparo por barreira fisica ou
técnica. !
5.2. Controle da circulacédo e acesso do pessoal. I
5.4 Ordenado, linear e sem cruzamento. |
5.5 Suprimentos (informar no setor central responséel, se for o caso)
5.5.3 | Os fornecedores gualificados s&o monitoradostantemente | |
6. Higienizacdo e processamento de alimentos
6.6 As verduras, os legumes e as frutas consurniasasca ou cruas séo desinfetados de
forma adequada, isto é, imersos em solugéo cldf@fra 250 ppm) por 15 minutos, com |
enxagle posterior em agua potavel.
6.10 | O tempo de manipulacdo de produtos pere@d@weiemperatura ambiente ndo excede 30 |
minutos por lote e 2 horas em area climatizadaetritre 18 °C.
6.15 | O descongelamento é realizado da seguinteaform
- sob refrigeracdo a temperatura inferior a 5°C ou
- em forno de conveccdo ou microondas.
- em agua com temperatura inferior a 21°C por éhdp até 2 kg integralmente embaladps)
- em temperatura ambiente, protegido da contaminagdbiental sob monitoramento |da
temperatura superficial até atingir 3 a 4°C e dhirsfrigeracéo até o término do degelo.
6.17 Coccao e reaguecimento
6.17.1 | Os alimentos em cocc¢do atingem em seuantgriemperatura de 74°C ou as combina;qes
de 70°C por 2 minutos ou de 65°C por 15 minutos.
6.17.6 | O porcionamento é feito dentro do menor@spa tempo possivel evitando que o alimg n‘o

entre na faixa de temperatura de risco (entre 2188°C)

6.18 Distribuicdo dos alimentos:
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6.18.5 | A temperatura dos alimentos é monitoradardera distribui¢do e registrada. N [N |N
6.18.6 | Na distribuicdo de alimentos quentes, osealtos permanecem:
- a 65°C ou mais por no maximo 12h, - ou a 60°C até no maximo 6h, Clr
- ou abaixo de 60°C por até 30min, - séo desprezados quando ultrapassam os
prazos acima.
7. Transporte de matéria-prima e/ou produto final:
7.1 Produto transportado na temperatura espediicadatulo. L
7.5 Presenca de equipamento para controle de tatopeiquando se transporta alimentos|que
necessitam de condi¢des especiais de conservacao. Frgt
8. Documentacéo e Registros
8.1 Possuem manual de boas praticas. N|ININ
8.3 Possuem POPs:
8.3.1 Possuem POPs de higienizacéo de instalaghesswe utensilio N|ININ
8.3.2 Possui POPs de controle integrado de vetopesgas N|NI|N
8.3.3 Possuem POPs de higienizacéo do reservagdgua N|ININ
8.3.4 Possuem POPs de higiene e satude dos mamimsgad NININ
% NAO CONFORMIDADES “IMPRESCINDIVEIS” 70,4 | 73,3 716
% TOTAL NAO CONFORMIDADES 357 37,7| 337

I: Procedimento ndo conforme, o qual é Impresceldivadequacao
N: Procedimento ndo conforme, o qual é Necessatequacao

R: Procedimento ndo conforme, o qual ¢ Recomendéadéquacéo
NA: Nao se aplica
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Anexo E - Formularios de monitoramento dos PCC dagrepara¢des estudadas

Formulério n® 1/PCC1 — Registro do monitoramento ddemperatura do Leite reconstituido

com acucar
Preparacdo: Leite reconstituido com acucar Etapa: Aquecimento  Frequéncia: A cada preparo

Acdo corretiva
(Estender tempo Responsavel
processo)

Limite Critico (min. 74°C)

Data Hora Temperatura Sim N30

Formulério n® 2/PCC1 — Registro do monitoramento ddaemperatura do Estrogonofe de frango

Preparacéo: Estrogonofe de frango Etapa: Coccéo FrequUéncia: A cada preparo

Acao corretiva
(Estender tempo Responsavel
processo)

Limite Critico (min. 74°C)

Data Hora Temperatura Sim N30

Formulério n® 3/PCC1 — Registro do monitoramento ddaemperatura do Leite com
achocolatado

Preparacéo: Leite com achocolatado Etapa: Aquecimento FrequUéncia: A cada preparo

Acdo corretiva
(Estender tempo Responsavel
processo)

Limite Critico (min. 74°C)

Data Hora Temperatura Sim N0

Formulério n® 4/PCC1 — Registro do monitoramento ddaemperatura do Frango ao molho
Preparacgéo: Frango ao molho Etapa: Coccgao FreqUéncia: A cada preparo

Acdo corretiva
(Estender tempo | Responsével
processo)

Limite Critico (min. 74°C)

Data Hora Temperatura Sim N0




Livros Gratis

( http://www.livrosgratis.com.br )

Milhares de Livros para Download:

Baixar livros de Administracao

Baixar livros de Agronomia

Baixar livros de Arquitetura

Baixar livros de Artes

Baixar livros de Astronomia

Baixar livros de Biologia Geral

Baixar livros de Ciéncia da Computacao
Baixar livros de Ciéncia da Informacéo
Baixar livros de Ciéncia Politica

Baixar livros de Ciéncias da Saude
Baixar livros de Comunicacao

Baixar livros do Conselho Nacional de Educacdo - CNE
Baixar livros de Defesa civil

Baixar livros de Direito

Baixar livros de Direitos humanos
Baixar livros de Economia

Baixar livros de Economia Doméstica
Baixar livros de Educacao

Baixar livros de Educacdo - Transito
Baixar livros de Educacao Fisica

Baixar livros de Engenharia Aeroespacial
Baixar livros de Farmacia

Baixar livros de Filosofia

Baixar livros de Fisica

Baixar livros de Geociéncias

Baixar livros de Geografia

Baixar livros de Histdria

Baixar livros de Linguas
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Baixar livros de Musica

Baixar livros de Psicologia

Baixar livros de Quimica

Baixar livros de Saude Coletiva
Baixar livros de Servico Social
Baixar livros de Sociologia

Baixar livros de Teologia

Baixar livros de Trabalho

Baixar livros de Turismo



http://www.livrosgratis.com.br/cat_28/literatura/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_28/literatura/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_28/literatura/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_28/literatura/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_28/literatura/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_28/literatura/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_28/literatura/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_30/literatura_de_cordel/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_30/literatura_de_cordel/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_30/literatura_de_cordel/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_30/literatura_de_cordel/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_30/literatura_de_cordel/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_30/literatura_de_cordel/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_30/literatura_de_cordel/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_30/literatura_de_cordel/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_30/literatura_de_cordel/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_30/literatura_de_cordel/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_30/literatura_de_cordel/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_29/literatura_infantil/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_29/literatura_infantil/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_29/literatura_infantil/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_29/literatura_infantil/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_29/literatura_infantil/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_29/literatura_infantil/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_29/literatura_infantil/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_29/literatura_infantil/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_29/literatura_infantil/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_32/matematica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_32/matematica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_32/matematica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_32/matematica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_32/matematica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_32/matematica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_32/matematica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_33/medicina/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_33/medicina/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_33/medicina/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_33/medicina/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_33/medicina/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_33/medicina/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_33/medicina/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_34/medicina_veterinaria/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_34/medicina_veterinaria/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_34/medicina_veterinaria/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_34/medicina_veterinaria/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_34/medicina_veterinaria/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_34/medicina_veterinaria/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_34/medicina_veterinaria/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_34/medicina_veterinaria/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_34/medicina_veterinaria/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_35/meio_ambiente/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_35/meio_ambiente/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_35/meio_ambiente/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_35/meio_ambiente/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_35/meio_ambiente/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_35/meio_ambiente/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_35/meio_ambiente/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_35/meio_ambiente/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_35/meio_ambiente/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_36/meteorologia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_36/meteorologia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_36/meteorologia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_36/meteorologia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_36/meteorologia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_36/meteorologia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_36/meteorologia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_45/monografias_e_tcc/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_45/monografias_e_tcc/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_45/monografias_e_tcc/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_45/monografias_e_tcc/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_45/monografias_e_tcc/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_45/monografias_e_tcc/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_45/monografias_e_tcc/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_37/multidisciplinar/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_37/multidisciplinar/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_37/multidisciplinar/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_37/multidisciplinar/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_37/multidisciplinar/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_38/musica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_38/musica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_38/musica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_38/musica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_38/musica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_38/musica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_38/musica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_39/psicologia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_39/psicologia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_39/psicologia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_39/psicologia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_39/psicologia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_39/psicologia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_39/psicologia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_40/quimica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_40/quimica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_40/quimica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_40/quimica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_40/quimica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_40/quimica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_40/quimica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_41/saude_coletiva/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_41/saude_coletiva/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_41/saude_coletiva/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_41/saude_coletiva/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_41/saude_coletiva/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_41/saude_coletiva/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_41/saude_coletiva/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_41/saude_coletiva/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_41/saude_coletiva/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_42/servico_social/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_42/servico_social/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_42/servico_social/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_42/servico_social/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_42/servico_social/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_42/servico_social/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_42/servico_social/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_42/servico_social/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_42/servico_social/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_43/sociologia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_43/sociologia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_43/sociologia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_43/sociologia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_43/sociologia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_43/sociologia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_43/sociologia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_44/teologia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_44/teologia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_44/teologia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_44/teologia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_44/teologia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_44/teologia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_44/teologia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_46/trabalho/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_46/trabalho/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_46/trabalho/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_46/trabalho/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_46/trabalho/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_46/trabalho/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_46/trabalho/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_47/turismo/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_47/turismo/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_47/turismo/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_47/turismo/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_47/turismo/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_47/turismo/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_47/turismo/1

