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RESUMO

Inicialmente o que se pretende com o presente trabalho &, verificar se a
temperatura de exposicio de laticinios atende aos parametros fixados em
legislagao e literatura.

Esta pesquisa foi realizada em quatro lojas de supermercados de uma
determinada empresa no Municipio de S&o Paulo, para quatro classes de
laticinios: leites pasteurizados, manteigas, iogurtes e queijos minas frescal.
Houve a medi¢ao de temperatura por meio de equipamentos apropriados e seu
conveniente confronto com as temperaturas indicadas ao consumidor nas
goéndolas refrigeradas evidenciando os desvios entre o apresentado ao
consumidor € os valores reais para a temperatura dos laticinios. E também
realizada uma reviséo da literatura acerca dos riscos e pontos criticos envolvidos
na ma conservacao da temperatura dos mesmos, bem como a quais riscos o
consumidor estaria exposto e quais seriam os prejuizos do consumo destes
produtos.

Por fim, apés a verificagdo dos desvios, sao realizados diagnosticos e
propostas de medidas corretivas, preventivas e proposto um plano de acéo de
maneira a garantir, ndo s a segurancga alimentar desses laticinios, mas também
o atendimento as normas vigentes e maior transparéncia ao consumidor na

visualizacao da temperatura destes produtos.

Palavras-chave: qualidade, exposigéo, faticinios, APPCC, temperatura de

exposicao, pereciveis.



ABSTRACT

Initially what is intended with this work is to check if the dairy’s
temperature of exposure meets the parameters defined in law and literature.

This research was conducted in four supermarkets within a certain
company in Séc Paulo, for four classes of milk products: pasteurized milk, butter,
yogurt and fresh cheese. There was the measurement of temperature by means
of appropriate equipment and a convenient comparison between the temperatures
indicated to the consumer in refrigerated displays showing the deviations between
the consumer and submitted to the actual values for the dairy’s temperature. It
also conducted a review of the literature about the risks and critical points involved
in the improper storage of the same temperature, and the risks which the
consumer wouid be exposed and what would be the harm of consuming these
products.

Finally, after checking the deviations are made diagnoses and proposals
for remedial, preventive and proposed an action plan in order to ensure not only
food safety of dairy products, but also the compliance with current standards and

greater transparency to the consumer visualize the temperature of these products.

Keywords: quality, exposure, dairy products, HACCP, temperature

exposure, perishable.
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1. Introdugao

As géndolas refrigeradas e refrigeradores comerciais em supermercados
podem apresentar faita de padronizagdo, no que diz respeito as temperaturas e
nem sempre oferecer a refrigeragdo adequada para laticinios. Os produtos
lacteos sdo alimentos altamente pereciveis e cuja composi¢ao 0s tornam
altamente suscetiveis a proliferagdo microbiologica, perda das capacidades
organolépticas e alteragdo dos padrdes de qualidade esperados pelo consumidor,
caso sejam conservados em temperaturas inadequadas.

As redes de supermercados na atualidade sd@o os principais veiculos de
comercializagdo de bens pereciveis na maioria das economias desenvolvidas do
mundo. S&o elas os principais canais varejistas por meio dos quais os laticinios e
derivados chegam ao fim de sua cadeia produtiva, ou seja, chegam ao
consumidor final. Neste contexto, é desenvolvida uma complexa cadeia de
distribuigdo, onde a manutengio da cadeia do frio necessita ser respeitada e
monitorada para que o produto chegue ao consumidor, ndo s6 em condigbes
organolépticas desejaveis, mas também com garantia da seguranca alimentar.

A garantia da temperatura adequada de exposi¢do no ponto de venda &
essencial, uma vez que & uma zona de alta manipulagéo, seja por clientes ou
mesmo pelos repositores, e & sujeita a diversos fatores. Por se tratar do final da
cadeia de distribuicdo deve ser cuidadosamente assegurada, pois na sua
inobservancia, acaba por invalidar todo ¢ trabalho, méo-de-obra e recursos
empregados ac longo da cadeia.

A influéncia da temperatura é determinante no ecossistema microbiano, e
interfere diretamente na vida de prateleira e qualidade do produto lacteo. Por se
tratarem de produtos cuja elaboragdo muitas das vezes depende de micro-
organismos, os mesmos tém sua atividade reduzida ou inativada no produto final
(caso dos derivados de leite). Esta temperatura tem grande influéncia no
desenvolvimento dos micro-organismos deteriorantes ou patdgenos que, caso
ndo seja respeitada a cadeia do frio, podem se desenvolver € comprometer
seriamente a salde do cliente e causar prejuizos financeiros também ao
supermercado, nos casos de perda por deterioragéo dos produtos, ou até mesmo

acdes legais movidas pelos consumidores.



Principalmente se tratando de derivados lacteos, 0 menor incremento de
temperatura acima dos padrées permitidos pode ter agbes comprometedoras
tanto do ponto de vista sensorial, quanto de seguranga microbiol6gico, pois o
fator extrinseco mais importante na conservacgao dos alimentos pereciveis lacteos
& a temperatura. Num pais de dimensdes continentais como o Brasit onde temos
varias faixas de climas e temperaturas, esse fator torna-se mais critico e sensivel,
pois & medida que mudamos de regido geografica, a temperatura se aitera
sensivelmente, tornando necessario um controle mais assertivo e aumentando os
riscos de quebra da cadeia do frio.

Outro fator inerente & manutencéo adequada a cadeia do frio no ponto de
venda € a conservacio das propriedades fisico-quimicas e organolépticas dos
produios, pois quando o consumidor busca o produto, seu intuito & ter as suas
expectativas satisfeitas, uma vez que a exposigéo, embalagem e campanha de
marketing geram expectativas no mesmo. Uma vez satisfeita a expectativa, o
consumidor buscara que a experiéncia seja repetida. Caso haja variagbes na
temperatura na area de exposigdo, a composicdo pode ser alterar (nédo a
composicdo centesimal, que é proporcdo de componentes, mas as reagdes
microbiolégicas e fisico-quimicas do produto), podendo frustrar essas
expectativas. Fatores como pH, consisténcia, dogura, amargor e palatabilidade,
sio diretamente influenciados pela temperatura, e em sua maioria irreversiveis.
Essa alteracdo pode por si s6 comprometer a experiéncia de compra do cliente e
depreciar a imagem do produto, diminuindo a fidelidade do cliente, ou colocar em
risco a seguranga alimentar, causando prejuizos muitas vezes irremediaveis.

Finalmente, caso ndo haja manutengdo da cadeia do frio no ponto de
venda o varejista se encontra perante uma situagéo onde certamente serao
potencializadas as perdas financeiras, bem como o comprometimento de sua
imagem, caso a qualidade do produto nao esteja conforme os padrbes. Isso
ocorre porque em caso de ruptura no ciclo de refrigeragdo ou mesmo percepgao
de quebra da cadeia do frio, os produtos séo reprovados (pelo consumidor ou
pelo controle de qualidade do supermercadista) e retirados da area de exposigao.
Consequentemente esses produtos serdo descartados ou devolvidos ao
fornecedor (menos comumente) gerando prejuizos a ambas as partes. Muito pior,
é quando essa percepgao ocorre pelo cliente, que muda de opgéo de varejista,
dada a grande quantidade de opgdes existentes no mercado néo comprando



novamente na cadeia de supermercados onde a falha cocorre, causando um

prejuizo que muito dificilmente é mensurado, caso ocorra: a perda do cliente.



2. Caracterizagao da organizacdo onde sera desenvolvida

a aplicagdo do tema

Segundo o seu website, a Empresa “A” atua no sefor varejista de
alimentos no Brasil com lojas de supermercados no varejo. A empresa ‘A’
mantém operagdes em varios Estados do Brasil.

Pela variedade de formatos e por comercializar larga gama de produtos
pereciveis (resfriados e refrigerados) e dada a grande abundéncia de pontos de
vendas, faz com que ela seja ideal para o estudo do caso. O objeto do estudo se
dara nos formatos de supermercados desta rede.



3. Objetivos

O escopo do trabalho se dara pela andlise de fatores de refrigeragéo para
produtos lacteos (leites pasteurizados, manteiga, iogurtes e queijo minas frescal)
pela aplicacéo dos conceitos de garantia da refrigeracéo e seu confronto com os
parametros contidos na legislagdo, regulamentos técnicos, normas e as
inadequacdes ou adequacgbes de alguns supermercados especificos situados no
municipio de Sao Paulo. Esta avaliagdo sera realizada para a area de exposigéo
ho varejo, ao consumidor de alimentos pereciveis que necessitam de
manutencdo da cadeia do frio (especificamente a area de derivados laticinios).

Teremos como foco Supermercados da empresa “A”.

E importante ressaltar que este trabalho destina-se a analisar,
exclusivamente a manutencao do frio no ponto de venda para produtos pereciveis
lacteos cuja integridade fisica foi mantida. Ou seja, néo serao discutidos produtos
como queijos fatiados ou quaisquer outros laticinios que sofreram fracionamento
por meio da violagdo da sua embalagem de embarque (embalagem minima de
faturamento, ou seja, tratando-se do queijo, considerar a pega inteira). Isso
acontece porque a contaminagdo microbiolégica que ocorre naturalmente por
abertura da embalagem, reduz e muito a vida de prateleira, bem como aumenta o
risco de contaminagdo cruzada, pelo excessivo nimero de manipulagbes e
contato com superficies € embalagens que nao sofrem um controle téo rigoroso

quanto na industria, aumentando os riscos ao consumidor.

3.1. Objetivos Especificos

« Verificar a temperatura de exposicdo nos equipamentos refrigerados de
supermercados onde o consumidor busca os seus produtos e confronta-los com
as legislagdes e literatura existentes.

» Argumentar sobre os maleficios (em casos de inobservancia) para o
consumidor final que realmente assegurem a manutencdo da cadeia do frio no

ponto de venda.



e Introduzir e implementar na operagdo de loja controles e conceitos de
qualidade constantes nas normas e metodologias de gestdo, de forma a garantir

a manutencéo da temperatura adequada nas géndolas de exposigéo.



4. Revisao da Literatura

Precedendo a discussao de temperatura de conservacgédo de laticinios, €
interessante dentro do ponto de vista da qualidade e legislagdo considerar a
ponderacéo de Germano e Germano (2011, p.43), a respeito da legislagdo em
vigildncia sanitaria, que afirma que “Nenhuma forma de controle alimentar e
eficaz sem o apoio da maioria dos interessados [...]” (para este caso a alta
geréncia ¢ diregdo da Empresa A), mas também pondera sobre uma boa
informag&o da opinido publica. Isso é fato, pois, atualmente a opini&o publica nao
esta acostumada a cobrar o atendimenio as normas e temperaturas adequadas
(muitas das vezes por desconhecimento ou falta de esclarecimento). Antes de
qualquer coisa, a garantia da temperatura e qualidade na exposigéo de laticinios,
deveria ser direcionada nio s6 pela boa formagéao dos gerentes de loja, chefes de
secdo de pereciveis, repositores da area de pereciveis, mas tambem pelas
perdas causadas ou mesmo pela falta de atendimento das expectativas de seus
clientes. Qu seja, o varejista, deve desenvolver um ambiente que proporcione
condicdes para uma equipe bem treinada e motivada, a fim de garantir a
temperatura adequada nas géndolas, ndo por obrigagdo legal, mas sim pela
educagdo e consciéncia de sua equipe e preocupagdo com a qualidade e

satisfagdo dos clientes.

4.1. Vigilancia Sanitaria e exposigio de laticinios

A vigilancia sanitaria possui atuagéo determinante na area de pereciveis
no setor supermercadista. Cabe a ela orientar e fiscalizar os parametros e
condi¢cbes de armazenamento de expositores refrigerados, bem como fiscalizar
se a temperatura encontrada nos mesmos atende aos parametros estabelecidos
pela legisiagdo em vigor. Aos varejistas cabe o total atendimento a essas normas
e garantir a manutengio dos parametros previstos em lei @ em seus planos de

qualidade.
Segundo Germano e Germano {2011) no anc de 2000 a 2008 o Centro

de Vigilancia Epidemiologica (CVE) pdde identificar o agente etiologico (causador
da doenga) em apenas 36,1% dos surtos de doengas transmitidas por alimentos,
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sendo que desses identificaveis 60,2% foram causados por bactérias, que sao os
principais patégenos que se desenvolvem em laticinios pela ma conservacao por
temperatura. Na contraméo, o CVE n&o pode identificar os ouiros 63,9% dos
agentes etiologicos desses surtos. Este fato € bastante preocupante, pois, mais
da metade dos casos ndo é elucidado, isto &€, ndo é possivel identificar o agente

causador.

Jsso ocorre por que muitas das vezes o tratamento ao paciente deve ser
imediato e ndo ha tempo habil para realizar testes mais especificos para
determinar o agente etiologico. Este fator pode deixar espago para muitas
especulacdes; uma delas, que a causa da néo elucidagéo se dé pela ocasido do
consumo de pereciveis refrigerados cuja temperatura de armazenamento esteve
fora dos parametros (e neste caso incluem-se os laticinios). Ha4 muitos laticinios
que s&o vistos como complementos das refeigbes, assim, dificiimente o
consumidor vai assimilar ou lembrard que o consumiu, associando sempre a
causa da infeccdo a refeigdo principal (peixes, carnes, etc.) e quase nunca a

associaria ao complemento da mesma.

E importante afirmar que a manutencdo da qualidade sanitaria e da
cadeia do frio € garantida nédo s6 pelos codigos estaduais de vigilancia sanitaria,
mas também foi consolidada pela Constituigdo de 1988. Segundo Germano e
Germano (2011), a partir da contextualizagdo da Saude no papel do Estado, foi
que se elaborou a Lei 8.080 de 19.9.1990, e em seu art. 1°, regula em todo o
territério nacional as agdes e servigos de Saude. Discorrem Germano e Germano
(2011, p.2), ainda sobre a Lei 8.080 de 19.9.1990:

Assim em seu art. 6°, § 1° Entende-se por Vigilancia Sanitaria um
conjunto de agdes capaz de eliminar, diminuir ou prevenir riscos & salde
e intervir nos problemas sanitarios decorrentes do meio ambiente, da

producdo e circulagio de bens e da prestagao de servigos de interesse
da satde, abrangendo:

| — o controle de bens de consumo que, direta ou indiretamente, se
relacionam com a salde, compreendidas todas as etapas e processo,
da produg&o ao consumo; e [...]

Il - controle da prestag&o de servicos que se relacionam direta ou
indiretamente com a satde.” [...]
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A colocagao anterior é pertinente, dado que o supermercadista € um
prestador de servigos e se houver inobservancia da manutengéo da cadeia do frio
em sua totalidade e atendendo aos requisitos da qualidade, o varejista pode estar
incorrendo n&o s6 em dano ac consumidor, mas também estara infringindo a lei

vigente.

Germano e Germano (2011) ainda complementam que é papel da
vigilancia sanitaria exercer fiscalizagdo da qualidade e prazo de validade de
produtos estocados. Sem sombra de duvidas, ha pontos de melhoria na
fiscalizacdo e as empresas varejistas necessitam ainda mais investir em
treinamento de seus colaboradores. Faz-se necessario maior austeridade nos
processos internos de monitoramento do frio, pois na grande maioria dos
supermercados os controles e registros de auditoria das temperaturas das
gondolas, principaimente nos pequenos supermercados ou redes muito populares
(voltadas as classes C e D) é pouco desenvolvida, ou na maioria dos casos
inexistente. Essa obrigacdo deveria em sua totalidade ficar ao encargo das
empresas varejistas, uma vez que dependendo do grau de comprometimento da
gestdo ou mesmo do colaborador, podem ou n&o garantir 0s processos.
Raramente ha alguma planilha ou mesmo grafico de registro das temperaturas
dos equipamentos e fica praticamente impossivel provar que a cadeia de frio foi

totalmente respeitada.

Ainda de acordo com Germano e Germano (2011) dentre as vérias e
diferentes competéncias da vigilancia sanitaria € mais do que necessario manter
a fiscalizacdo sobre os estabelecimentos comercializadores de alimentos
industrializados. Os mesmos autores ainda reforcam que o papel da vigilancia
sanitaria deve ser atuante nos mais diversos modelos e principalmente no setor
supermercadista e varejista, e que desta forma, supermercados, agougues,
mercearias, peixarias, entre outros tém total necessidade de obedecer as normas
e leis vigentes no ambito dos trés niveis da administracéo puablica.

Por se tratar do elo final da cadeia, recai sobre ¢ setor varejista uma
enorme responsabilidade, nao s6 para com o cliente, mas também para a
responsabilidade sustentavel de finalizagdo de um processo que pode ter sido
iniciado varios meses antes do momento da compra. Até mesmo as propriedades

organoiépticas (propriedades como coloragdo, odor, sabor e textura) s&o
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diretamente influenciadas pelo aumento da temperatura de exposigdo e
armazenamento. Como sera discutido posteriormente, se essa temperatura
ultrapassar limites criticos, néaoc s6 comprometera essas propriedades
organolépticas, mas também ha uma grande possibilidade de se transformar em
um problema exclusivo de qualidade, e de satude ptblica (quebra na segurancga

alimentar) e até mesmo em um caso de obito.

4.2. A conservagao de alimentos pelo uso do frio

O uso do frio € uma das maneiras mais eficientes de conservar os
alimentos. Segundo Germano e Germano (2011), a temperatura ocupa lugar de
destaque entre os varios fatores extrinsecos que favorecem a mulitiplicagéo dos
micro-organismos nos alimentos. Sendo assim, por meio do controle da
temperatura podemos reduzir a atividade metabdlica dos micro-organismos na
sua forma vegetativa. Ou seja, a discuss&o desse topico & muito importante, pois
em casos de desvios na cadeia do frio, aumenta-se o risco microbiolégico. Sendo
assim, obedecer as especificagbes técnicas de refrigeracdo fornecidas pelo
fabricante ou constantes na legislag3o é de suma importancia.

Antes da abordagem do processo em si, faz-se necessario avaliar alguns
conceitos e parametros que sdo inerentes a tecnologia de alimentos e serao
amplamente discutidos ao longo do processo. Ha varios fatores que afetam a
taxa de deterioragéo dos alimentos lacteos, um dos principais, senéo o principal &
a temperatura. Ha outros fatores que exercem influéncia como: estado fisico do
alimento, disponibilidade de agua, carga microbiologica inicial, pH, etc., porém a
temperatura desempenha um papel chave na manutencdo das propriedades
fisicas e sensoriais dos alimentos. Decerto, ha fatores que influenciam tanto na
vida de prateleira de um produto perecivel lacteo quanto na sua estabilidade
organoléptica: carga microbiana inicial da matéria prima, controles nos processos
de beneficiamento e processamento, qualidade fisico-quimica da matéria-prima,
adjuntos e conservantes empregados, etc.,, mas ndo serdo discutidas neste
trabalho. Conforme SENAI/DN (2000), o frio € amplamente aplicado na

conservagao de alimentos pereciveis, e os conserva por retardamento ou inibigéo
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da multiplicagdo dos micro-organismos, por meio da redugdo de atividades
enzimaticas cuja velocidade é influenciada pela temperatura. Ainda de acordo
com SENAI/DN (2000), na refrigeracado sao empregadas temperaturas superiores
as de congelamento podendo ser usada como meio de conservacado basico
(finalidade do processo), temporario (durante o processamento do produto) ou
compiementar (& o caso do leite pasteurizado, que apds passar pelo processo de
pasteurizagao € resfriado). O meio complementar € o0 mais importante para este
estudo, pois a manutencgéo da temperatura de exposicéo € a maneira pela qual o
produto tera sua seguranga e dqualidade garantidas; dai a importancia da

manutencdo da mesma, pois ela € uma maneira de conservar o alimento.

Sobre a temperatura, ainda & complementado em SENAI/DN (2000), que
a temperatura de refrigeracio é de suma importancia na conservagédo dos
produtos e deve ser adequada ao tipo de produto e condicGes de
armazenamento, condicbes estas, que ainda sdo influenciadas por umidade
relativa e circulagéo do ar. Sobre esta informagéo, restringe-se a umidade relativa
no escopo deste estudo (trata-se apenas de alimentos que n&do tiveram a
embalagem oriunda do fabricante violada), isto se da pelo fato de que uma vez
que a integridade da embalagem garante isolamento do meio externo, a umidade
tem pouca influéncia nos produtos analisados. Ainda segundo SENAI/DN (2000),
a circulacdo do ar é muito importante para que ocorra distribuigdo igual de
temperatura, e caso ela nio ocorra pode influenciar o desenvolvimento de
patdgenos, uma vez que a temperatura do interior do alimento pode demorar a
baixar. Assim, mesmo que nio seja foco da discussdo neste trabalho a
manutengdo de equipamentos refrigerados, faz-se necessario considera-la no
plano de agéo e garantir que as condigdes de circulagdo de ar dos mesmos, pois
uma vez que haja falha na convecgio do frio, ndo ha garantia que o equipamento

possua a temperatura o mais uniforme possivel.

4.2.1. Fatores importantes na refrigeragdo de alimentos

O uso do frio tem amplo uso na industria e no varejo. A refrigeragéo e

utilizada em todos os niveis e etapas da cadeia produtiva até o consumo do
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alimento. Os produtos de origem animal necessitam de refrigeracéo, como forma
minima para a sua conservagio. Varias classes de produtos industrializados
necessitam de utilizagio da cadeia do frio durante os processos de distribuigéo,
conservagédo e comercializagio como o leite pasteurizado, a manteiga, os queijos

e 0s iogurtes.

Os fatores ambientais sdo de exirema influéncia na muliiplicagao
microbiana. As vezes ela é benéfica (durante o processamento), mas para a
maioria dos casos da multiplicagdo de patégenos, a atividade dos mesmos €
diretamente proporcional ao crescimento da temperatura, como ja foi colocado
anteriormente. Assim uma quebra total na cadeia do frio, pode ser extremamente
perigosa para a qualidade do mesmo. De acordo com SENAIDN (2000), o
crescimento de micro-organismos € possivel numa ampla faixa que fica entre
-8°C e +90°C, porém considera-se que para multiplicacdo dos patogenos a
temperatura 6tima é de 35°C, sendo que a temperatura afeta diretamente a fase
de laténcia desses micro-organismos. Este ponto reitera a necessidade de
garantir o frio ao longo de todo o processo, pois como foi dito anteriormente, o frio
atua de maneira bacteriostatica, ou seja, ele serve como uma barreira temporaria
no processo de deterioragio dos alimentos, ndo funcionando como bactericida
(elimina os micro-organismos). De tudo o que foi discutido um ponto coiocado em
SENAI/DN (2000, p. 69 - 70), reitera a afirmagao:

Na refrigeragdo, nc ocorre eliminagdo dos microrganismos. Eles
apenas ficarfo com a sua multiplicagéo inibida (caso dos mesofilos e
dos terméfilos) ou diminuida, no caso dos psicrotréficos. Estes poderdo
se multiplicar mais ou menos rapidamente, dependendo da temperatura
utilizada na camara ou equipamento refrigerado.

4.2.2. Refrigeragao de laticinios

A fim de estabelecer a importancia da temperatura no processo de
conservagéo e garantia da qualidade de laticinios, faz-se necessdria a busca de
parametros para referenciar cada faixa de temperatura de exposigéo de laticinios.
De acordo com MENDES, 1996 apud MACEDO (2007), alimentos refrigerados
necessitam de condi¢bes especiais de transporte e sédo transportados pelo
fabricante em baixas temperaturas, porém, superiores a zero grau Celsius. A

Tabela 1 apresenta um estudo das referéncias de autores sobre as temperaturas
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de exposigdo de alimentos e adota pardmetros do Inmetro (Instituto Nacional de
Metrologia, Qualidade e Tecnologia), os intervalos onde constam os limites

criticos de temperatura (superior e inferior) para a exposicéo de laticinios. O limite

critico superior para a exposicao de laticinios & de 10°C.

Tabela 1 - Referéncias de autores para a temperatura de conservagéo dos laticinios

segundo a literatura {Macedo, 2007, p.3).

Temperatura proposta para a refrigeracdo de
derivados lacteos

Fonte Bibliografica

De-1a10°C

EVANGELISTA, 1987

De3ab°C

MENDES, 1996

Menor que 15°C

BARUFFALDI E OLIVEIRA, 1998

Menor que 10°C

http://www.inmetro.gov.br, 2000

De 4 a8°C

SILVA Jr., 1999

Fonte: Macedo (2007, p.3).

Ainda segundo Macedo (2007) pode-se levar em conta a indicagao dos
fabricantes, ou seja, uma abordagem mais genérica indicada nas embalagens
dos produtos. Essa classificagdo € mais ampla e enquadra a maioria, sendo a
totalidade dos laticinios. E pode ser verificada segundo a Tabela 2, onde as
temperaturas tém limite inferior de 1° C e limite superior de 10°C, para leite tipo C,

manteiga, iogurtes, leites fermentados e queijos e requeijao.

Tabela 2 - Sugestdes de temperaturas para a conservagéo de laticinios.

Produto Temperatura de Refrigeracéo
Tt;ite Tipo C - o o —A’Eé 10°6 . o
ﬁanteiga Aié 10°04_ o .
Requeijio - De1at0’c
logurte | De 1a10°C
Leite fermentado J[ Até 10°C
Queijo Minas Frescal Até 10°C
Queijo Petit Suisse De1a10°C

Fonte: Macedo {2007, p.3).
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De acordo com a literatura disponivel em SENAC/DN (2001) a
temperatura recomendada para armazenamento para leite e seus derivados

coincide com a literatura, & de 10° C.

4.2.3. As gondolas refrigeradas em supermercados

A temperatura de exposigao no varejo é garantida por géndolas que sao
equipadas com sistema de refrigeragdo. As géndolas funcionam como grandes
geladeiras que podem ter sua temperatura ajustadas por meio de termostatos e
também possui termémetros onde a temperatura pode ser consultada.

Muitas das vezes as gobndolas refrigeradas podem n&o prover a
temperatura necessaria para a manutengdo da qualidade dos produtos
pereciveis. Isso pode ser dar por diversos fatores, como idade e obsolescéncia
dos equipamentos, falta de manutencgac preventiva e corretiva, faita de controle
por parte da equipe, falta de monitoramenio e ajuste da temperatura e excesso
de produtos (por exemplo, acima da capacidade nominal da mesma).

4.3. Microbiologia de Alimentos e Classificagdo Genérica dos Micro-

organismos

Assumindo-se gue nao houve falha no processamento dos mesmos, que
os padrbes de identidade e qualidade foram respeitados pelos fabricantes, a
qualidade e seguranga do produto sdo garantidos pela manutengido da
temperatura. Outra premissa a considerar € que a cadeia do frio foi respeitada na

logistica.

Resta entdo ao supermercadista garantir que o produto seja exposto ao
consumidor em temperatura adequada. Sendo assim, se essa cadeia for
quebrada, acontecera o encurtamento da vida de prateleira, com
comprometimento nas propriedades sensoriais ou até comprometimento da
seguranga alimentar dos laticinios. O fator microbiologico ¢ de extrema

importancia na conservagao dos alimentos. Ha varias classificagbes para os
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micro-organismos, e para o interesse desse estudo levaremos em conta a
classificagdo dos mesmos segundo a sobrevivéncia no frio ou faixa de

temperatura de sobrevivéncia, como sera discutido a seguir.

De acordo com varias literaturas, ha diversos fatores envolvidos na
classificagdo de micro-organismos (pH, necessidade de oxigénio para
sobrevivéncia, temperatura, entre outros). A maior importancia para o presente
estudo é a classificacio dos micro-organismos quanto a faixa de temperatura no
qual ha a resisténcia a temperatura (sobrevivéncia) e idealidade (temperatura
6tima).

Os micro-organismos podem ser classificados conforme as suas
temperaturas 6timas de sobrevivéncia ou mesmo conforme, suas “exigéncias de
temperatura”, como atribuido por Germano e Germano (2011). Sao, portanto,
classificados segundo os autores em classes baseadas nas suas faixas de
sobrevivéncia e distribuidas entre os requisitos de temperatura minimos 6timos e
maximos. Esta classificacdo é a que segue na Tabela 3: psicrofilos, psicotroficos,

mesdfilos e terméfilos conforme explicitados.

Tabela 3 - Classificacdo dos micro-organismos segundo a temperatura de sobrevivéncia.

Grupo Temperatura (°C)

Minima Otima Maxima
Psicrofilos -5a+b 12a15 15a20
Psicrotréficos S5a+h 25a 30 30a35
Mesofilos 5a15 30a45 35a47
Termdfilos 40a 45 55a75 60 a 90

Fonte: ICMSF (1983) apud Germano € Germano (2011, p. 73).

Assim a maior preocupacéo na garantia da qualidade dos laticinios, bem
como a seguranga microbiolégica é evitar que os alimentos atinjam patamares de
temperatura dentro da zona de multiplicagdo minima e otima dos micro-
organismos, 0 que torna os laticinios suscetiveis a agéo de psicrofilos,

psicotroficos e mesofilos.
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4.4, Tecnologia de Laticinios: Parametros de ldentidade, Qualidade e

Microbiologia

Ao analisar os laticinios, um universo de inimeras possibilidades se
apresenta, embora o leite seja a principal matéria-prima para a elaboragéo de
derivados (iogurtes, manteigas, queijos, entre outros), ha uma enorme variedade
de laticinios e ndo seria possivel analisar todos eles. De acordo com Germano e
Germano (2011) a industria de laticinios no Brasil, converge esforgos a produgéo
de quatro principais variedades de produtos: leite pasteurizado, leite em pd,
queijos e produtos diferenciados como iogurtes, sobremesas, etc. Ainda segundo
os autores, cabe as empresas de menor porte produzirem outros tipos de gueijos
(minas frescal e mozzarella) enquanto as empresas de maior porte produzem

lacteos mais sofisticados.

Sendo assim, restringiremos o estudo de alimentos pereciveis lacteos
refrigerados aos seguintes grupos, que s&o os principais consumidos atualmente:
= |Leites fluidos pasteurizados: serdo considerados os leites
conservados pelo processo de pasteurizacao, nas variedades tipo

A BeC(C.

» |ogurtes: serdo consideradas as variedades em potes, tanto puros
quanto adicionados de frutas e cereais ou mesmo 0s iogurtes
prontos para beber.

» Manteiga: sera considerada a manteiga em embalagens de filme,
pote ou lata.

Queijos: embora haja uma infinidade de queijos, sera tomado como base ¢

mais amplamente conhecido no mercado brasileiro: o gueijo minas frescal.

4.4.1. Leites Fluidos Pasteurizados

Um dos laticinios mais comumente consumidos no Brasil é o leite. Por se
tratar de um produto que pode ser consumido por qualquer faixa etaria, inclusive
sendo extremamente necessaric na infancia e no envelhecimento, torna-se
extremamente importante o controle da temperatura na exposi¢io, pois, estas

faixas etarias s30 mais sensiveis as intoxicacdes e infecgbes alimentares.
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O RIISPOA — Regulamento da Inspecdo Industrial e Sanitaria de
Produtos de Origem Animal, em seu Artigo n® 511, fixa os limites superiores de
temperatura que os diversos tipos de leite devem ser apresentados para
consumo em 10°C (BRASIL, 1997). Para os devidos fins, apenas os leites
pasteurizados, serdo avaliados. Leite pasteurizado & todo leite que passa pelo
processo de pasteurizagio (tratamento térmico) na industria. De Acordo com o
RIISPOA, Art. 517, o processc de pasteurizagido consiste no emprego
conveniente do calor de maneira que se elimine a flora microbiana patogénica
sem alteragdo sensivel das propriedades do leite. Os principais tipos de leite
pasteurizados fluidos, que necessitam de refrigeragdo, independente da
embalagem de apresentacsio ao consumidor final (leite engarrafado ou “leite de
saquinho”) sdo comercializados e classificados em Tipos A, B e C. Segundo
Santana (2006), foi a Instrugdo Normativa n® 51/2002 do MAPA, que estabeleceu
0s regulamentos técnicos para os diversos tipos de leite. Esta instrugéo
Normativa define como padrdo para o leite fluido pasteurizado no seu Anexo V
item 2.2.1 (BRASIL, 2002):

2.2 1. Leite Pasteurizado é o leite fluido elaborado a partir do Leite Cru
Refrigerado na propriedade rural, que apresente as especificagdes de
produg@o, de coleta e de qualidade dessa matéria-prima contidas em
Regulamento Técnico proprio e que tenha sido transportado a granel até
o esiabelecimento processador.

O leite pasteurizado possui em sua natureza uma flora microbiana que
faz parte da sua composic&o natural. Segundo SENAC/DN (2001), a microbiota
inicial do leite tem seu perigo biolbgico eliminado pelo processo de pasteurizacao.
Porém, ainda segundo SENAC/DN (2001), alguns micro-organismos
termorresistentes  (termoddricos) n#o sdo eliminados no processo de
pasteuriza¢sio e podem proliferar no leite ac cessar o calor do processo, dai a

importancia da manutengao da cadeia de frio.

Segundo (SENAC/DN 2001, p. 92) “As alteracbes do leite compreendem
modificactes no sabor e aroma”. Ainda segundo SENAC/DN (2001) podem haver
defeitos outros defeitos como alteragéc na viscosidade e até mesmo ocorrer a
coagulacdo parcial, contudo em uma menor frequéncia. Complementa ainda a
obra que os micro-organismos deteriorantes séo os principais responsaveis pela

re-contaminacdo do leite apés o processo de pasteurizagdo em especial as
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bactérias psicotroficas. Quanto aos deteriorantes do leite a publicagdo ainda cita
micotoxinas, a bactéria Bacillus cereus e o virus da febre aftosa, porém estes

apenas se manifestariam caso houvesse faltha no processo produtivo do leite.

4.4.2. Manteiga

Atualmente a produgio de manteiga no Brasil € em sua maioria realizada por
pequenas industrias de laticinios. De acordo com o RIISPOA — Regulamento da
Inspecao Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal em seu Artigo n°
568 define como padrio da manteiga por (BRASIL, 1997):

Art. 568 - Entende-se por Manteiga o produto gorduroso obtido
exclusivamente pela bategio e malaxagem, com ou sem modificagdo
biolégica do creme pasteurizado, derivado exclusivamente do leite de
vaca, por processos tecnologicamente adequados. A matéria gorda da
manteiga devera estar composta exclusivamente de gordura lactea.

Segundo SENAC/DN (2001) os principais deteriorantes da manteiga sao
bactérias, principalmente as gram-negativas que sao responsaveis pelos
processos proteoliticos (atuam na quebra das cadeias de proteinas) e lipoliticos
(atuam na quebra das moléculas de gordura), leveduras e bolores. Ainda resume
que as alteragbes da manteiga podem ser de origem microbiana (odor de
putrefagdo, odor de frutas, odores de malte, mudanga de cor) ou néo microbiana
como a rancidez oxidativa ou hidrolitica (processos de deterioragdo no qual se
desenvolve aroma de rango nos alimentos). Segundo SENAI/DN (2000) as
bactérias Gram-negativas sdo bactérias que quando submetidas ao processo de
coloragao de Gram, adquirem coloragéo vermelha, sendo bastante importantes
na microbiologia de alimentos, principalmente de laticinios como as bactérias do

género Alcaligenes sp., Pseudomonas sp., Bruceilla sp. etc.

Nas manteigas a maior relagcdo de temperatura e deterioragéo esta no
crescimento de patogenos. Segundo SENAC/DN (2001, p. 95): “A temperatura de
armazenamento acima de 10°C também pode contribuir para a produgdo de
enterotoxina.” Segundo Germano e Germano (2011) nas intoxicagdes alimentares
as toxinas absorvidas podem atingir diversas partes do corpo, no caso das

enterotoxinas, atingem o intestino.
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De maneira bem abrangente, se a temperatura ultrapassar o limite de
10°C a manteiga tanto pode ter um risco microbiolégico, quanto um risco

deteriorativo.

4.4.3. logurtes

logurte é uma variedade de leite fermentado amplamente consumido por
todas as faixas etarias atualmente, pois além de ter um sabor ameno, € em
muitas ocasides consumido como sobremesa. Segundo o RIISPOA no seu Artigo
n.° 682: logurte € o definido como o produto obtido pela fermentacao lactea
através da acfio do Lactobacillus bulgaricus e do Streptococuus thermophilus

sobre o leite integral, desnatado ou padronizado (BRASIL, 1997).

Ainda segundo o RIISPOA em seu Artigo n° 684, o leite fermentado, deve
ser acondicionado e conservado em temperatura inferior a 10° C (BRASIL, 1987).
Este estudo avaliara as goéndolas contendo logurtes; neste caso em especial,
reforca-se que esta temperatura deve ser rigorosamente monitorada, pois € um

produto amptamente consumido por criangas.

4.4.4. Queijo Minas Frescal

O queijo minas frescal é muito popular no paladar e consumo do povo
brasileiro. Seu processamento & simples tecnologicamente com custo de
produgdo muito inferior se comparado ao processamento e custos dos demais
queijos. Por se tratar de um produto muitas vezes produzido em condi¢des pouco
ideais e também extremamente perecivel, este queijo deve ter sua temperatura

monitorada com rigor nas géndolas.

Ha varios tipos de queijos que necessitam de refrigeracdo e conforme
colocado anteriormente nao podem exceder a temperatura de 10°C. A legislag¢ao
atual no RIISPOA (BRASIL, 1997), em seu Artigo n° 598, define queijos comor:
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Art. 598 - Entende-se por queijo o produto fresco ou maturado que se
obtém por separagio parcial do soro do leite ou leite reconstituido
(integral, parcial ou totaimente desnatado) ou de soros lacteos,
coagulados pela ac3o fisica do coalho, enzimas especificas de bactérias
especificas, de acidos organicos, isolados ou combinados, todos de
qualidade apta para uso alimentar, com ou sem agregagdo de
substancias alimenticias efou especiarias e/ou condimentos, aditivos
especificamente indicados, substancias aromatizantes e matérias
corantes.

Deve-se ter bastanie atengio, sob o ponto de vista de salde publica, em
todas as etapas de controle para este tipo de queijo, principaimente ao observar-
se a temperatura de exposigdo. Conforme foi colocado por Germano ¢ Germano
(2011), este queijo nem sempre é produzido nas fazendas produtoras de maneira
a respeitar o Art. n° 200 do Regulamento do Servigo de Inspecdo Federal, que
determina que os queijos moles e frescos somente possam ser produzidos a
partir do leite pasteurizado. Se nem sempre este cuidado & tomado, muitos
controles devem ser feitos no queijo para impedir a proliferacdo de patdgenos,
sendo um deles a garantia da temperatura. Segundo SENAC/DN (2001, p.240)
ha varias caracteristicas e padroes de identidade e qualidade que podem

caracterizar o produto de boa qualidade:

Caracteristicas de alguns queijos [...]

...] Minas frescal: crosta inexistente ou fina, consisténcia branda, macia;
textura com ou sem olhaduras mecanicas; sem estufamento da
embalagem; cor esbranguicada e homogénea, odor suave
caracteristico.

Claramente, uma ou mais destas caracteristicas podem ser prejudicadas

caso ndo se respeite a temperatura de exposicao.

4.5. Principios da qualidade

Nas Uultimas décadas, a seguranga alimentar tem tomado grande
importancia e representatividade no cenario brasileiro, pois a cada dia que passa
ha consumidores mais exigentes e que por sua vez contam com inimeros canais
de distribui¢ao para adquirir os seus produtos. Na inobservancia dos parametros
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de refrigeracio, as propriedades dos produtos serdo alteradas, muitas vezes
negativamente ou a propria seguranga afimentar afetada. O principal canal pelo

qual o consumidor final adquire os pereciveis & o canal do varejo.

Segundo Levy (2000, p.23), “A demografia e as necessidades do
consumidor estdo mudando e os varejistas estdo respondendo a essas
mudancgas” e, Levy (2000, p.24) ainda complementa que “Os consumidores estao
mais informados, exigindo seus direitos e melhores servigos de atendimento aos
clientes, e os varejistas estdo atendendo a essas necessidades’. Quando
levamos em conta os produtos pereciveis, essas necessidades sdo ainda mais
evidentes, pois o ponto mais importante dessa relacéo existente entre varejista e
consumidor final & a confianga, que para este caso especifico, manifesta-se na
qualidade do produto e servigos entregues.

Dentro do ambito dos laticinios o varejista tem pouca ou quase nenhuma
influéncia na composicéo fisico-quimica, processo de manufatura ou mesmo da
origem biolégica do produto. O mesmo pode garantir apenas as condigbes de
armazenagem e exposi¢ido do mesmo (exceto para as secdes de frios fatiados,
padaria e rotisserie onde ha manufatura, manipulagdo e fracionamento do
mesmo). Essas condigbes sdo essenciais na manutengdo das propriedades
microbiolégicas e organolépticas e neste contexto a garantia da cadeia do frio é
condigdo primordial para a manutencgéo desses parametros. As especificagbes de
armazenamento e temperatura, orientados pelo fabricante obedecer e garantir &
imperativo.

Em sua secdo 2, (JURAN, 1998, p.2, traducéo livre) define qualidade
como no item 1. “caracteristicas dos produtos que satisfagam as necessidades
dos clientes e, assim, fornecer satisfagido do cliente” e no item 2. “livre de
deficiéncia”. Estas definicbes vém ao encontro da proposta deste trabalho, pois
garantir as caracteristicas que agradem ao cliente e também a auséncia de
falhas, que se acontecessem, poderiam colocar o consumidor em risco.

4.5.1. ISO 22000:2006: e suas ferramentas de gestao da qualidade

As normas técnicas de uma maneira geral, visam estabelecer parametros

que direcionem as execucgdes e gestido de processos, e estéo intrinsecamente
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ligadas ao sucesso de um negécio. Essas normas carecem de auditoria
periédica, pois é com a auditoria que conseguimos medir a efetividade dos
processos e da area auditada. Neste contexto, o papel do auditor € fundamental e
determinante na garantia da seguranga alimentar. De acordo com SENAI/DN
(2000a, p.25) a definicdo muito importante para anélise dos preceitos APPCC
segue:

“Ponto de controle (PC): Para efeito deste manual, so considerados
como Pontos de Controle os pontos ou etapas afetando a seguranga,
mas controlado prioritariamente por programas e procedimentos pre-
requisitos (Boas Praticas de Fabricaggo, Procedimentos Padrbes de
Higiene Operacional - PPHO). [...]"

“[...] Ponto critico de controle {PCC): Qualquer ponto, etapa ou
procedimento no qual se aplicam medidas de controle (preventivas} para
manter um perigo significativo sob controle, com o objetivo de eliminar,
prevenir ou reduzir os riscos & satide do consumidor. [...]°

A norma ABNT NBR [SSO 22000:2006, preconiza o atendimento ao
programa de pré-requisitos e a seus itens bem como ac atendimento de boas
praticas envolvendo os alimentos. O sistema APPCC tem cunho mais
direcionado ao processo produtivo industrial, porém, possui parametros e
conceitos muito importantes e que servirio como base para a garantia da
temperatura de exposigdo. O sistema APPCC - Andlise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle visa garantir a qualidade em todos os processos desde o
recebimento da matéria prima, até a exposigéo do produto. Para tanto o sistema
APPCC é baseado na mensuracao dos perigos inerentes ao processo e pontos
criticos de controle {SENAI/DN, 2000a).

Na area de alimentos, a auditoria relaciona-se aos programas de qualidade
e a certificacao International Organization for Standardization (ISO), visando as
normas sobre a garantia da qualidade. Assim, ressalta-se a atuacéo junto aos
fornecedores com a finalidade de intervir na cadeia de produgdo o mais
anteriormente possivel para assegurar a qualidade e em dltima instancia, a
seguranca alimentar. Germano e Germano (2011, p.857) ainda afirmam a
respeito da aplicacio da norma ISO 22000: que “[...] normatiza os sistemas de
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gerenciamento da seguranga de géneros alimenticios, estabelecendo exigéncias

para todo o organismo pertencente a cadeia alimentar”.

Ainda segundo Germano e Germano (2011), no Brasil a ABNT & o principal
normatizador para pardmetros de qualidade e que sua auditoria abrange a
revisdo do plano APPCC; atua também, na revisdo dos registros, monitoramento
e revisdo dos pontos criticos de controle além de revisar os registros de agGes
corretivas e verificagdes, além de inspecionar se as operagbes e registros

refletem o seguimento dessas normas.

Dai a necessidade de discutirmos alguns pontos da norma da Associag&o
Brasileira de Normas Técnicas (ABNT) NBR ISO 22000:2006. Podemos retirar
uma definicio muito importante de seguranga de alimentos e, a norma ABNT
NBR SO 22000:2006 (ABNT, 2006) em seu item 3.1., onde indica que “[...} o
alimento n&o causara dano ao consumidor quando preparado efou consumido de
acordo com seu uso pretendido”. A mesma norma define cadeia produtiva de
alimentos no item 3.2 como a “sequéncia de etapas e operagdes envolvidas na
produgéo, processo, distribuigao, estocagem e manuseio do alimento e de seus
ingredientes, desde as matérias-primas até o consumidor final” (ABNT, 2006). No
item 3.3 a norma ABNT NBR ISO 22000:2006 define perigo a seguranga de
alimentos como “agente biolégico, quimico ou fisico, ou condigédo do alimento,
com potencial de causar um efeito adverso a salde” (ABNT, 2006). Neste ponto
pode-se contextualizar-se o foco do estudo, pois a quebra na cadeia do frio
constitui exatamente uma condicdo potencial se causar as DTA's (Doengas

Transmitidas por Alimentos).

Outro conceito que é UGtil ao estudo estd na norma ABNT NBR iSO
22000:2006 em seu item 3.12 define monitoramento. Este procedimento sera o
foco do trabalho para que possamos garantir a cadeia do frio na exposigéo. De
acordo com a norma, monitoramento &€ a “conducio de uma sequéncia planejada
de observagbes ou de medigbes para avaliar se as medidas de controle estdo

operando conforme planejado.” (ABNT, 2006).

Um ponto muito importante na NBR 1SO 22000 (ABNT, 2006) define em

seu item 3.1.3, que corregdo & “acdo para eliminar uma ndo conformidade
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detectada.” Sobre este ponto serao desenvolvidos procedimentos que garantam a

corregéo adequada da temperatura.

De acordo com a norma ABNT NBR 1SO 22000:2006 no seu item 5.6.2
“Comunicacéo interna”, afirma que a organizacdo necessita programar e
assegurar que sejam aplicados métodos que possuam eficacia para a
comunicacdo de quaisquer assuntos que possam impactar a seguranca
alimentar, e que a fim de manter a seguranga, a equipe responsavel deve ser
informada, ou seja, quaisguer desvios, inclusive a temperatura devem ser

informados caso seja necessario (ABNT, 2006).

Ainda de acordo com a norma ABNT NBR SO 22000:2006 (ABNT, 2006)
no seu item 5.6.2 a comunicagéo interna deve abordar certos critérios especificos
como o conhecimento dos perigos a seguranga dos alimentos e as respectivas
medidas de controle a esses perigos, os requisitos de clientes e da propria
organizagio; as reclamacbes devem ser registradas e comunicadas a equipe e,
por fim, quaisquer outras condigdes que possam impactar a seguranca dos
alimentos. Neste contexto, podemos inferir que os desvios de temperatura,
reclamacdes de clientes e outros desvios necessitam serem comunicados nas

reunides de time ou pontualmente conforme o caso.

Esses itens por si s6 constituirdo uma base consolidada para que possam
ser criados micro processos internos que garantam a qualidade do processo de
cadeia do frio. Com a finalidade de elaborar um plano de acao, pode-se utilizar
esta norma, que define a necessidade de estabelecimento de um programa de
pré-requisitos a norma ABNT NBR ISO 22000:2006, no seu item 7.2.1 define que
a organizacdo deve estabelecer 0 PPR (Programa de Pré-Requisitos) para
auxiliar nos controles, (neste caso o controle de temperatura) e devera prever a
probabilidade de introdugio de riscos ao produto pelo ambiente de trabalho
(ABNT, 2006). A manutengéio ruim das gondolas refrigeradas, ou a inobservancia

a temperatura de exposicdo € um exemplo disso.

A norma ABNT NBR ISO 22000:2006 prevé que os PPR devem ser
apropriados ao tamanho e tipo de operagéo de manuseio. E, principaimente ser
aprovados pela equipe de seguranga de alimentos, a norma ABNT NBR ISO
22000:2006 ainda é fonte importante para a elaboragdo de procedimentos, em
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seu item 7.2.3., que ao estabelecer os PPR devem ser levados em conta
requisitos estatutarios e regulamentares, os requisitos de clientes e estar de
acordo com as normas nacionais. Esta afirmagao direciona neste trabalho as
diversas consuitas a legislagdo vigente para estabelecer os limites superiores de
temperatura. Além disso, a norma prevé a adequacéo de equipamentos por meio

de manutencéo preventiva e preditiva (ABNT, 2006).

Segundo a ABNT NBR ISO 22000 em seu item 7.3.2., a equipe de
seguran¢a de alimentos deve ser indicada, treinada e ter conhecimento e
experiéncia da area. Portanto a formacgao técnica e treinamento da equipe sao
essenciais (ABNT, 2006).

Para o presente trabalho, a norma ABNT NBR ISO 22000:2006 contribui
pela definigao constante na analise de perigos em seu item 7.4.2 onde todos os
perigos inerentes a seguranca alimentar do produto, processo e instalagoes
deverao ser identificados e monitorados constando de registro pertinente (ABNT,
20086), sendo baseado na coleta de dados e informagtes preliminares. E este 0
direcionador para as medigdes e registros de temperaturas realizadas neste
processo. Segundo a norma ABNT NBR ISSO 22000:2006, apds determinado o
perigo (neste caso contaminagéo microbiolagica) deve ser determinado o limite
aceitavel para o produto baseado em requisitos do cliente e legislagdo (ABNT,
2006). Este foi o direcionador para a busca de referéncias em literatura e
legislagéo, para a definicio da temperatura limite. Desta forma, deve-se definir a
avaliagio dos perigos e a sua redugéio a niveis aceitaveis por meio de registros
(ABNT, 2006).

A noma ABNT NBR ISO 22000:2006 sera amplamente utilizada na
implantacéo dos procedimentos de monitoramento, pois a mesma descreve em
seu item 7.4.4 que a selecdo das medidas de controle ser necesséria, levando
em conta fatores como sua eficacia e principalmente aspectos como rigor de
aplicagdo, viabilidade de monitoramento, probabilidade de falha no
funcionamento e severidade das consequéncias dessas falhas (ABNT, 20086).

Finalmente, o estabelecimento do programa de pré-requisitos
operacionais (PPR) que servirdo de alicerce para toda a estruturagéo do trabalho
constantes no item 7.5 da norma ABNT NBR ISO 22000:2006 leva em conta aos
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perigos a serem controlados pelo programa e medidas de controle, bem como os
procedimentos de monitoramento (ABNT, 2006). O estabelecimento do plano
APPCC sera melhor discutido posteriormente, porém, como este topico se trata
da discuss@o da norma em si, faz se necessdrio citar alguns pontos importantes.
A implantagéo do plano APPCC é discutida no item 7.6 da norma ABNT NBR I1SO
22000:2006 (ABNT, 2006), e trata dos procedimentos inerentes a implantagao do
sistema. Esta nao & a pretensdo do presente trabalho, mas sim usar alguns
principios tteis no gerenciamento da temperatura da categoria de laticinios.

451.1. Os Programas de Pré-Requisitos (PPR) e a gestio da
temperatura de exposicao

O plano APPCC necessita ser documentado, conforme descrito na norma
ABNT NBR ISO 22000:2006, reunindo informagbes dos pontos criticos de
controle e isso & explicitado no seu item 7.6.1, onde se coloca que o plano deve
incluir: os perigos aos quais ao alimento & exposto, medidas de controle, limites
criticos, procedimentos de monitoramento e responsabilidades (ABNT, 2006).

Resumidamente, as etapas de controle da implantagéo do plano APPCC
pode servir como base para o controle da temperatura. Segundo SENAC/DN
(2001) o sistema APPCC baseia-se em sete principios:

Tabela 4 — Os sete principios do Sistema APPCC

Principios Descrigaio

Principio 1 Analise dos perigos e caracterizagéio das medidas preventivas
Principio 2 Identificago dos pontos criticos de controle (PCC)

Principio 3 Estabelecimento dos limites criticos para cada PCC

Rrinclplot Estabelecimento dos procedimentos de monitorizagéo

Principio Estabelecimento das ages corretivas

Principio 6 Estabelecimento dos procedimentos de registro e documentagéo
Principio 7 Estabelecimento dos procedimentos de verificagio

Fonte: SENAC/DN (2001, p.31).
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Esses critérios servirdio como base para operar o processo de
monitoramento e identificacdo de desvios inerentes as temperaturas e
implantagao das agdes corretivas.

Um ponto importante do sistema APPCC para utilizag&o no processo € o
sistema de monitoramento dos pontos criticos de controle, descrito no item 7.6.4
da norma ABNT NBR ISO 22000:2006, que € o sistema de monitoramento para
cada PCC e que deve demonstrar que 0 mesmo encontra-se sob controle, e 0
PCC ainda deve propiciar medigées em periodo de tempo adequado, dispositivos
de monitoramento, frequéncia de monitoramento, responsabilidades (ABNT,
2006).

O plano APPCC ainda prevé atualizacbes de informagbes preliminares e
planejamento da verificagdo. Este ponto sera bastante ufil para ajustar a
frequéncia de monitoramento, métodos e responsabilidades das atividades de
certificagdo por meios de implantagédo dos PPR e principalmente se os niveis de
perigo estéo dentro dos niveis aceitaveis (ABNT, 2006).

E bom reforcar que nao ha a pretensio de implantar o sistema APPCC
em um supermercado, pois este tem maior aplicagao em industria e areas fabris,
porém & um excelente direcionador na implantagdo de pré-requisitos e

manutencao dos parametros do processo.

451.2. Elementos do Programa de Pré-Requisitos (PPR) em

Laticinios

Para os diversos tipos de laticinios temos os perigos na matéria-prima,
processo e na distribuicio. Serdo discutidos apenas para efeito deste estudo, os

pontos criticos referentes a comercializagéo.

a) Leite

Segundo Germano e Germano (2011) o leite merece destaque na
seguranca alimentar por ser um grande veiculador de gastroenterites,

principalmente por ser um alimento largamente consumido por criangas.

Conforme SENAI/DN (2000a), o processo de beneficiamento do leite

possui trés pontos criticos de controle, porém, o ponto critico de controle 3 (PCCs
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— Estocagem e transporte) é microbiol6gico. Ainda segundo SENAI SENAI/DN
(2000a), os perigos envolvidos nesta etapa é o desenvolvimento de patoégenos, e
as medidas preventivas sdo a manutengio da temperatura de refrigeracéo do
leite durante seu armazenamento, transporte e comercializagdo. Considerar essa
etapa como ponto criticc de controle é de extrema valia, pois, estabelece
procedimentos para monitoramento, agao corretiva, bem como os registros a

serem mantidos e os procedimentos de verificagdo como segue a Tabela 1:

Tabela 5 - Métodos de controle para o leite pasteurizado

O qué? Temperatura
Como? | Instrumentos de controle (termémetro)

Quando? | Durante armazenamento e transporte

Quem? | Encarregado do estoque/ garantia de qualidade
Fonte: SENAI/ DN (2000a, p.227)).

b) Manteiga

A manteiga, embora seja consumida em menor quantidade por porgéao
que os demais laticinios, requer atengdo, pois desenvoive diversos micro-
organismos deteriorantes e caso ndo seja mantida a temperaturas adequadas
sofre deterioragdo com muita facilidade, comprometendo até mesmo a
integridade do produto.

Como etapa do sistema APPCC, SENAI/DN (2000a), define a etapa de
estocagem, transporte e comercializagdo como Ponto Critico. E ainda, a
publicagéo define que o perigo envolvido no processo produtivo e transporte da
manteiga é o crescimento de micro-organismos patogénicos. Sendo que medidas
preventivas sdo. o controle da temperatura e das condigbes de estocagem e

principalmente boas praticas de estocagem, transporte e comercializagao.

¢) logurtes

Os iogurtes possuem varios pontos criticos de controle no sistema
APPCC, conforme SENAI/DN (2000), a etapa de estocagem, transporte e
comercializacdo € um ponto critico do processo e os perigos envolvidos s&o
multiplicagdo e desenvolvimento de micro-organismos patdégenos. Conforme
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colocado na publicac¢do, o controle da temperatura na estocagem e boas praticas
de transporte e comercializagio contribuem para a correta manutengio da

qualidade e seguranca alimentar do produto.

d) Queijo Minas Frescal

Conforme Germano e Germano (2011) o queijo embora seja menos
frequente na mesa do brasileiro possui grande importancia na disseminagéo de
toxinfecgdes alimentares, na maioria das vezes como um veiculador de bactérias
chamadas estafilococos.

SENAI/ DN (2000a), estabelece que haja 4 pontos criticos de controle. A
etapa de estocagem, transporte e comercializagéo consiste no Ponto Critico de
Controle 4 (PCC,4 — Estocagem, transporte e Comercializag&o) e o risco envolvido
é microbiolégico. Ainda, o PCCs; é caracterizado pela “multiplicagdo e
desenvolvimento de micro-organismos patégenos com producdo de toxina
estafilococica” (SENAI/ DN, 2000a, p.217). A medida preventiva definida pelo
procedimento constante na publicagdo € a manutengdo da temperatura de
armazenamento e transporte do queijo minas frescal, como pode ser evidenciado

na Tabela 6.

Tabela 6 - Métodos de controle para o queijo minas frescal

O que? Temperatura

Como? Instrumentos de controle (termémetro)

Quando? Durante armazenamento e transporte

Quem? Encarregado do estoque/ garantia de qualidade

Fonte: SENAI/ DN (2000a, p.217).
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5. Metodologia

Por meio de uma pesquisa realizada dentro de lojas da cadeia de
Supermercados A, dispersas por toda a cidade de Sao Paulo, foram visitadas
quatro lojas, e as mesmas foram escolhidas para estudo a fim de se manter um
perfiit de andlises (caso fossem alternadas as lojas, poderia prejudicar a
amostragem das temperaturas, uma vez que se seriam analisados, equipamentos
frigorificos com caracteristicas e calibragoes diferentes).

O levantamento foi realizado através de leitura com termdmetros de
leitura infravermelha. O termdmetro escolhido possui temperatura operagao de na
faixa de O - 50°C. Este termdmetro possui uma preciséo de 0,1°C.

Também foi registrada a leitura dos termdmetros das gdndolas
refrigeradas. Considera-se a informagéo do termdmetro da gbndola muito
importante, pois, é a Unica referéncia para o consumidor. E desejo neste trabalho,
identificar os desvios e propor um plano de acio para que os termémetros da
gondola sejam calibrados e consigam realmente exibir a temperatura o mais
préximo possivel da realidade. As medigges foram realizadas num periodo de 10
dias nao consecutivos em cada supermercado.

Foi estabelecido um roteiro para fins de otimizagdo das visitas e as
medi¢des foram realizadas em paralelo, seguindo a mesma rota dentro das lojas.
As medicdes foram realizadas na periodicidade de trés vezes ao dia (uma medida
pela manh&, outra & tarde e outra a noite) sem determinagéo de horario. A
medigao ocorreu nos meses de novembro a dezembro de 2011.

Os valores encontrados foram tabulados por meio do calculo de média
aritmética; em seguida esses valores foram comparados com as determinagdes
da literatura e legislagéo vigentes.

Posteriormente serdo propostos mecanismos para o correto
monitoramento da temperatura, bem como direcionamentos operacionais levando

em conta os principios de gestado da qualidade.
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6. Resultados e Discussoes

6.1. Resultados

6.1.1 Leite pasteurizado

A Tabela 7 e a Figura 1 demonstram cada medigéo realizada durante as
visitas, para a loja A, na gbndola onde estava exposto ao consumidor o leite
pasteurizado refrigerado. Quando se leva em conta a média global de todas as
medigbes, a temperatura limite foi ultrapassada nos periodos da tarde e noite.
Pode também ser observado na Tabela 7 que a diferenga média das medigoes
diarias e temperatura dos termémetros das gdndolas chega a 8,1 °C, ou seja,
uma diferenca de mais de 400% do valor indicado peia géndola. Ainda de acordo
com a Tabela 7 a média das medicbes diarias ultrapassou a temperatura de 10°
C, em 4 medicdes, principalmente no periodo da tarde e da noite.

Tabela 7 — Temperaturas da géndola de leites pasteurizados na loja A.

_ Hotério
r 57-00h- 000K | 13:00n - 15000 | 20:00R - 22.00h | Média Didria
. Term. Temn. | Term. Term. | Term.  Temm. | Tem. | Term: 1
MedicdesdalojaA | o1 Gandola|Infrav. T Gondola|infrav. T Gondola| Infrav. |Gondola D'{,e{fc’:‘)‘;a
°C) T{C)| £#Cy TEC)| (C) TEC) L T(C) | TC)

1 36 00 | 142 20 | 139 00 | 1086 07 990
20 42 20 | 108 60 | 145 20 | 98 07 92
» 72 20 | 125 80 | 132 20 | 110 13 96
ye 96 00 | 101 60 | 97 20 | 98 13 85
5 82 20 | 148 60 | 82 20 | 104 20 8.4
6 104 20 | 119 40 | 73 00 | 99 20 70
7° 92 20 | 145 40 | 81 00 | 108 20 86
8 8,1 40 98 40 | 99 2,0 93 20 73
g° 60 40 | 122 80 | 85 40 | 89 27 6.2
10° 54 00 | 94 80 | 82 00 | 77 27 50
MédiaGeral T(C)| 72 10 | 120 56 | 102 14 | 08 17 8.1

Conforme pode ser melhor observado na Figura 1, a linha tracejada em
vermelho mostra a temperatura limite para a exposicéo dos leites pasteurizados
resfriados. Nota-se gque o periodo mais cronico para esta loja € o periodo da
tarde. Como se pode observar, 12 medi¢ces de temperaturas (40%) aferidas
ultrapassam o limite permitido. Isso consiste em um fato grave, pois por diversas
ocasides o risco microbiolégico foi potencializado, uma vez que néo se pode
afirmar por quanto tempo este produto permaneceu acima dos padrées

recomendados.
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Figura 1 — Medigbes pontuais de temperatura para a loja A — Leites pasteurizados.

A Tabela 8 e a Figura 2 demonstram cada medi¢édo realizada durante as
visitas, para a loja B, na gdndola onde estava exposto ao consumidor o leite
pasteurizado refrigerado. Como se pode observar na Tabela 8, um total de 16
medigdes (53 %) ultrapassa o limite de 10°C para esta loja. Isso € corroborado
quando tomamos as diferencas entre a média das medicbes da temperatura
aferida pelos termémetros infravermeihos e dos termémetros das gondoias. E a
diferenca chega a 6,9 °C, ou seja, 170 % do valor indicado pela gondola, o que

claramente induz o consumidor ao erro.

Tabela 8 — Temperaturas da géndola de leites pasteurizados na loja B.

Horario
N ~ [ 07:00n-0900h [ 13:00h- 1500h | 2G:00h - Z2:00h | Média Didria
. Teornk Temn. | Tem  Temn. | Term.  Termm. | Term. | Tem. ,
MedigdesdalojaB | c. v Gondola Inflav. T Gondola Infrav. T Gondola| Infrav. |Gondola D';e(’,%"f“
) TrO) | C) TECY| ((C) TCC) | T(C) | T(*C)
12 6,1 2.0 g5 40 82 40 79 33 46
2* 7.2 40 11,1 80 141 60 10,8 6,0 48
3 79 20 12,3 80 142 40 11,5 47 6.8
42 84 2,0 99 20 148 0,0 110 13 97
&5 11 20 19 6,0 11,9 6,0 116 4,7 70
& 98 2.0 13,2 20 13,1 40 12,0 27 a4
7 124 6.0 10,0 40 84 0.0 10,3 33 6,9
a2 95 40 113 40 96 6,0 10,1 47 55
g* 94 40 152 4,0 1.7 20 121 33 88
190 98 6.0 13,5 80 139 6,0 12.4 8,7 57
Média Geral T{°C}| 92 34 118 50 12,0 3,8 11,0 41 6,9
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Quando se leva em conta a média global de todas as medigbes, a
temperatura limite foi ultrapassada nos periodos da tarde e noite. Conforme pode

ser melhor observado na Figura 2 os pericdos mais cronicos para esta loja séo a

tarde e a noite.
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Figura 2 - Medigdes pontuais de temperatura para a loja B — Leites pasteurizados.

A Tabela 9 e a Figura 3 demonstram cada medigéo realizada para leites

pasteurizados na loja C.

Quando se leva em conta a2 média global de todas as medicbes, a
temperatura limite foi ultrapassada no periodo da tarde. Observa-se que na
Tabela 9 a média das medigdes diarias feitas por infravermelho se distancia das
medigdes observadas nas gondolas em 5,0° C, ou seja, uma diferenga de 170%

entre o informado ao cliente e o observado.



36

Tabela 8 — Temperaturas da gondola de leites pasteurizados na loja C.

Horario
07:00h - 09:00h | 13.00h - 1%:00n | 20:00h - 22:00h Média Didria
. Term. Term. | Tetm.  Term. | Term. Temn. | Term. | Temm. .
MedicdesdalojaC (oo, T Gondola Infrav. T Gondola|infrav. T Gondola| Infrav. |Géndola D'{eﬂ,%“‘;a
°C) T{C) I {fC) T{EC) | (G TEC) | T(O) ‘ T{C) 0

1 64 40 86 80 54 40 6,8 53 15
» 47 40 a7 40 79 40 7.4 40 34
3 6,7 6,0 13,9 60 76 60 94 6,0 34
4 62 60 141 80 82 6,0 95 6,7 28
& 99 6,0 133 6.0 97 6,0 11,0 6.0 50
6? 119 6,0 7.0 40 63 40 8,7 47 40
b 121 6.0 118 6.0 91 40 11,0 53 5,7
8 97 20 82 40 89 40 89 33 56
g2 143 6,0 124 80 11,7 80 12,8 7.3 55
10 100 8,0 97 80 124 100 10,7 8,7 20
Média Geral T(°C)| 9,2 54 11,0 6,2 87 2,0 96 45 51

A Figura 3 nos mostra que a temperatura limite para a exposi¢édo dos
leites pasteurizados resfriados foi ultrapassada mais frequentemente no periodo
da tarde, embora haja picos nos outros periodos. Mais uma vez houve um
elevadc numero de medigbes onde a temperatura de limite superior foi
ultrapassada. Neste caso por 10 medicdes (33%), como se percebe, elevando o

risco microbiolégico do produto.
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Figura 3 — Medigées pontuais de temperatura para a loja C — Leites pasteurizados.
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A Tabela 10 e a Figura 4 demonstram cada medigéo realizada para leites
pasteurizados na loja D. Quando se leva em conta a média global de todas as

medi¢des, a temperatura limite foi ultrapassada nos periodos da tarde e da noite.

Tabela 10 - Temperaturas da g6ndola de leites pasteurizados na loja D.

Horario
07-00R-09:00h | 13:00h- 15:00 | 20:00h - 22:00h Média Didria
- Term.  Term | Tem.  Term. | Tem. Term. | Tem. | Temn. |
MedicbesdaLofaD |, T Gondola|infrav. T Gondola | Infrav. T Gondola infrav. Gﬁndora|D‘1f?(ﬂec’;')‘;a
°C) TrCO)| fC) TEC) | € TG | TEC) | TEC)

7 78 40 | 99 80 | 54 a0 | 71 53 24
2 45 40 | 95 40 | 75 40 | 72 40 32
3 62 60 | 1.1 60 | 142 60 | 105 60 45
2 63 60 | 130 20 | 91 00 | 95 27 68
5 95 60 | 121 60 | 97 60 | 104 60 44
& 121 60 | 132 40 | 122 40 | 125 47 18
7 120 60 | 122 60 | 94 40 | 112 53 59
8 94 20 | 86 40 | 130 40 | 103 33 70
9 121 20 | 144 20 | M5 20 | 127 20 107
10° 11 00 | 97 80 | 149 00 | 118 27 92
Madia Geral TPC)| 91 42 | 114 50 | 107 20 | 104 37 _ 67

A linha pontilhada em vermelho da Figura 4 mostra a temperatura limite
para a exposicéo dos leites pasteurizados resfriados. As medigGes do periodo da
tarde sd@o mais criticas, pois diversas vezes ultrapassam a barreira dos 10°C. Em
um panorama geral, um total de 15 medigbes de temperaturas (50% das

medi¢des) uitrapassou o limite permitido.

Novamente ha uma consideravel diferenca entre a temperatura informada
pela gondola ¢ a constatada pelas medigdes, tanto pontualmente quanto na
média geral. Este desvio chegou a 6,4 °C. Ha casos para esta loja em que a
diferenga entre a temperatura média medida e a temperatura média da gdndola
chegou a mais de 500% de diferenca (9* medicéo), conforme mostra a Tabela 9.
Este & um desvio inaceitavel, pois o termémetro da gondola pode ser considerado
quebrado (essa medicao em particular, foi repetida trés vezes sem apresentacgao

de desvio na temperatura medida).
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Figura 4 — Medicdes pontuais de temperatura para a loja D ~ Leites pasteurizados.

6.1.2. Manteigas

A Tabela 11 e a Figura 5 demonstram cada medi¢ao realizada para
manteigas na loja D.

Como mais da metade das medigdes encontravam-se acima do limite
critico nesta loja, em particular para manteigas, ela deve ser priorizada para
monitoramento e manutengio das gbndolas. Para esta loja, foi pequena a
diferenca entre a temperatura informada pela géndola e a constatada pelas
medigbes, tanto pontualmente quanto na média geral. Este desvio médio diario
chegou a 3,1°C representando 35% de desvio.

Em todas as médias dos trés periodos, a temperatura limite foi
ultrapassada, como se pode observar na Tabela 11. Além disso, todas as médias

de medicbes didrias pelo termémetro de infravermelho ultrapassaram o fimite
critico de temperatura.
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Tabela 11 — Temperaturas da gondola de manteigas na loja A.

Horario -
07:00h- 00:00h | 3:00h- 15:000 | 20:00h - 22700h | Média Didria
- Term. Term. | Term.  Tem. | Term.  Temn. | Term. | Tem. -
MedicdesdalojaA | oo T Gandola|Infrav.T Géndola|Infrav. T Gondola| Infrav. |Géndola D';e(’,%“;?"
1 ta T ('9__ L (:C) T(eC) | (°C) TECy | T (E) '[("_(_-7)__"__ e
1 07 40 | 131 60 | 121 60 | 116 60 56
» 94 80 | 119 80 | 146 80 | 120 89 40
3 00 40 | 134 60 | 129 40 | 121 47 74
e 117 60 | 113 100 | 98 100 | 108 87 23
5 134 100 | 118 100 | 117 120 | 123 107 16
6 94 80 | 114 80 | 124 60 | 1M1 73 37
7 115 80 | 119 100 | 123 100 | 119 93 26
o 131 120 | 135 120 | 119 120 | 128 120 08
g° 142 100 | 127 120 | 99 120 | 123 n3 09
100 147 100 | 112 120 | 129 100 | 129 107 23
MediaGeral T(C)| 117 80 | 122 96 | 121 90 | 120 89 X

Por 24 medigdes (80% das medigdes pontuais) foi ulfrapassado o limite
superior de temperatura para manteigas. Além do elevado nimero de medigbes
acima da temperatura limite, de forma preocupante houve trés medicdes onde a
temperatura ultrapassou 14°C, ou seja, 40% do limite permitido. isto pode ser
evidenciado na Figura 5.
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Figura 5 — Medi¢bes pontuais de temperatura para a loja A — Manteigas.

A Tabela 12 e a Figura 6 demonstram cada medigéo realizada para

manteigas na loja B.



40

Quando se leva em conta a média global de todas as medicdes, em todos
os periodos a temperatura limite foi ultrapassada. Ja a diferenca entre as medias
diarias e as médias evidenciadas na gdndola é bem significativa chegando a
7,1°C (140%) do valor indicado pela gondola. Ademais, varias médias diarias
aferidas pelo termémetro ultrapassaram o limite maximo de 10°C, como se
percebe na Tabela 12. Por 21 medi¢gdes com o termdmetro Infravermeltho (70%

das medigbes) foi ultrapassado o limite maximo permitido.

Tabela 12 — Temperaturas da gondola de manteigas na loja B.

ST . Horario 8
[ 0700h - 09:00h 13°00h - 15:00h | 20.00h - 2Z00h |

Média Didria

- i Term. Temn. | Term. Term. | Temn.  Temn. | Term. | Term.
MedigbesdatojaB | o' Gondola|infrav T Gondola|Infrav. T Gondola| infrav. |Gondola

ey T | ec) Teo) | eo) Teey | Tegy [ Tee) | T OD
76 60 91 0 40

Diferenca

1 ] . 4, 94 40 87 47 )
2 95 40 |, 98 60 | 84 B0 92 53 39
3 98 60 | 117 60 | 117 40 | 111 53 57
e 97 60 | 114 80 | 119 80 | 10 73 37
5 119 60 | 154 60 | 145 60 | 139 60 79
& | 118 60 | 125 20 | 97 40 | 113 40 73
™ 114 80 | 143 80 | 133 80 | 130 73 57
g 131 60 | 139 80 | 128 60 | 133 87 66
9 125 60 | 138 80 | 138 80 | 134 73 6,0
10 145 80 | 148 80 | 118 80 | 137 80 57
MediaGeral T(C)| 112 60 | 127 64 | 117 20 | 119 48 71

Conforme pode ser observado na Figura 6, praticamente a partir da
terceira medigéo, em quase todos os turnos a temperatura limite foi ultrapassada,

em um valor bastante significativo.
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Figura 6 — Medi¢des pontuais de temperatura para a loja B - Manteigas.
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A Tabela 13 e a Figura 7 demonstram cada medigéo realizada na loja C.

Observa-se a Tabela 13 que a média global das medi¢des realizadas por

termémetro infravermelho, ultrapassou a temperatura limite no periodo da tarde.

Novamente na loja C, a diferenga entre as temperaturas medidas € maior que as

informadas nas géndolas s6 que nesta vez atinge patamares de 2,7 °C chegando

a 40% do valor indicado pela gondola. Em quatro medigdes a média diaria

(manha, tarde e noite) de exposi¢ao ultrapassou o limite.

Tabela 13 — Temperaturas da gdndola de manteigas na loja C.

Horério
07:00h-09.00h | 13:00n- 15:00n | 20:00h-2200h_ Média Didria
. s Term., Tem. | Temn. Temn | Term. Temn. | Term. | Temn )
WedigdesdalojaC | oo T Gondola| Infrav. T Gondola| Infrav. T Gondola| Infrav. |Gondola, D'{F("%‘)@a
°’C) T(EC) | (C) TEC) | G TEO) T{*C) l T{"C)
" 84 60 | 77 60 | 60 60 | 74 60 14
2 54 60 | 81 60 40 80 | 58 87 08
3 52 60 | 97 60 60 60 | 70 60 10
re 54 60 | 98 60 100 60 | 83 60 23
5 63 80 | 92 80 | 120 100 | 92 87 05
6 66 80 | 94 40 | 100 100 | 87 73 14
7 88 80 | 114 60 | 120 60 | 107 67 41
g 99 60 | 123 40 | 120 60 | 114 53 6.1
g 98 60 | M8 20 | 120 680 | 112 47 65
100 97 60 | 124 80 | 120 60 | 114 67 47
Media Geral T{°C)] 75 66 | 102 56 | 96 70 | 91 64 27
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Como se pode observar na Figura 7 um total de nove medigbes de
temperatura ultrapassa o limite critico. Mais uma vez produto atinge patamares

nao ideais para sua exposi¢ao.
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Figura 7 —Medigbes pontuais de temperatura para a loja C — Manteigas.
As medicées para a loja D podem ser verificadas na Tabela 14 e na
Figura 8.

Como se pode cobservar na Tabela 14, a média didria de medigoes
realizadas por termdmetro infravermelho ultrapassou o limite critico em 90% das

medi¢oes diarias. Interessante observar que houve picos acima dos 13 °C.

Para a loja D a diferenga das médias das temperaturas entre as
temperaturas medidas é maior que as informadas nas gdndolas so que nesta vez

atinge patamares de 5,8 °C
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Tabela 14 — Temperaturas da gondola de manteigas na loja D.
Horario
[ 07-00n - 02:00h | 13:00h- 15:00h | 20:00h - 22:00h Média Didria
. Term. Temn. | Tem  Temn. | Term. Temm. | Term. | Temn. .
MedichesdalomD |0\ T Gandola| Infrav T Gondola) Infrav. T Géndola Infrav.TGéndola D‘?{%‘fa
PC) TEC)| (fC) TEC) | (C)  TEC) | TGy | TG =

1 11,7 6,0 82 6,0 10,1 4,0 10,0 53 47
2* 11,4 6,0 74 40 80 6,0 89 53 36
3 12,1 6.0 115 6,0 13,9 6,0 125 6,0 6,5
4 95 6,0 138 10,0 91 100 | 108 87 2.1
L 97 8.0 12,4 6,0 9.4 8,0 10,5 6,0 45
6 938 6,0 119 40 116 6,0 11,4 53 58
™ 9.4 60 114 6.0 9.4 8,0 10,1 6,7 34
g 99 8.0 86 40 119 40 10,1 53 48
g 12,7 8,0 148 100 | 118 120 | 131 10,0 31
10? 12.8 8,0 99 80 11,1 100 | 113 87 26
Media Geral T(°C}| 109 6.6 11,0 6.4 10,6 20 10,8 50 58

Como se pode observar na Figura 8, houve 17 medi¢bes com termdmetro

infravermelho que ultrapassaram o limite critico da loja D. O periodo mais critico €

o turno da tarde, pois nele 60% das medigbes ultrapassaram o limite critico

superior.

Temperatura 2C
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Figura 8 — Medigdes pontuais de temperatura para a loja D — Manteigas.

6.1.3. logurtes




A Tabela 15 e a Figura 9 demonstram cada medig&o realizada durante as
visitas, para a géndola onde estavam expostos os iogurtes ao consumidor.

Observa-se na Tabela 15 que na média global das medicdes realizadas por
termémetro infravermelho, nenhuma medigéo ultrapassou a temperatura limite, o
que indica que nesta loja, para esta categoria a temperatura de exposicao ficou

bem abaixo dos limites criticos.

Tabela 15 — Temperaturas da géndola de iogurtes na loja A.

Horério
07.00h-09:00h | 13:00h-15:00h [ 20:00h-22:00) ?.ﬂédia Didria
: Term. Tem. Term. Term. Term. Temn. Tem. Term. .
Medicdes dalojaA | oo T Gondola | Infrav T Gondola | Infrav. T Gondola | Infrav. | Gondola D'{.e(’,%“fa
B {°C) T{C) Q) TeC) |00 TrC) | T(C) l T{°C) i
1 38 20 24 20 1,8 0,0 27 1.3 40
22 21 20 1,7 20 20 0,0 19 13 06
3 34 A0 1,8 40 2,1 40 24 4,0 6.4
4 32 40 1,5 40 2,0 20 | 22 33 56
50 18 20 25 20 28 0,0 24 1,3 37
62 1,1 0,0 08 0,0 2,0 00 13 00 13
™ 15 20 15 20 30 00 20 0,0 20
8° 21 20 | 36 0,0 1.8 20 25 0,0 25
9 39 20 19 20 09 2,0 22 07 29
102 42 20 | 22 20 | 08B 00 | 23 13 10
Meédia Geral T(°C}| 27 10 | 20 04 | 19 40 | 22 0.8 30

Como pode ser observado na Figura 9 em nenhuma medicdo, a

temperatura limite foi atingida.

Para a loja “A” a diferenga entre as temperaturas medidas, ainda & maior
que as informadas nas géndolas s6 que nesta vez atinge patamares de diferenga
de 3,0 °C, porém neste caso a temperatura informada pela géndola nao sera

discutida, pois ndo ha prejuizos ao cliente.
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Figura 9 — Medigbes pontuais de temperatura para a loja A — logurtes.

As informagdes sobre as medicbes pontuais para iogurtes na loja B
podem ser evidenciadas na Tabela 16 e Figura 10.

Analisando pontualmente na Tabela 16 embora a média global das
medi¢oes n3o tenha ultrapassado 10°C, houve 10 medigdes (33% das medigdes
por infravermelho) que ultrapassaram este limite. E mais agravante que em duas
medicdes a temperatura medida esteve préxima aos 15 °C, o que aumenta e
muito o risco de crescimento microbioldgico.

Para iogurtes, a loja B apresentou diferenca entre as médias das
medigdes diarias e temperatura dos termdmetros das géndolas chega a 4,8 °C,
ou seja, uma diferenca média de quase 200 % acima do valor indicado pela
gbndola.
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Tabela 16 — Temperaturas da géndoia de iogurtes na loja B.

4]}
T 07:00h-05:00h | 1 EzﬁHﬁoﬁr?i 5:00h 20:00n - 22:00h Média Didna
ol N Term, Termn. Term. Term. Term. Term. Term Temmn. ,
MedigbesdalojaB | 0. T Gondola | infrav.T Gondola | Infrav. T Gondola | infrav. | Gondola D’{e(f,eé')’fa
. — {°C) T(C) fC) TGy | (°C) TC) | TO) T{0)
1* 16 4.0 36 20 31 0,0 28 0,7 34
b 33 20 68 2.0 64 20 55 2,0 75
3 09 0,0 10,7 60 115 8,0 7.7 40 37
4 6,6 0,0 6,7 20 6,7 20 67 13 53
b° 18 0.0 2.2 2.0 21 0.0 20 07 2,7
[ 39 0,0 89 8,0 109 40 79 33 48
7 25 0.0 142 80 1.1 8,0 93 53 39
82 24 0,0 10,5 80 127 10,0 85 6,0 25
9 69 6,0 99 8,0 133 12,0 10,0 87 14
10® 84 8.0 15,2 12,0 14,8 12,0 12,8 10,7 2.1
Média Geral T(°C); 3,8 0.8 89 48 | 93 20 | 73 25 48

Como se pode observar na Figura 10, algumas medicdes ultrapassaram
a temperatura limite de 10° C, principalmente no periodo da tarde e da noite.
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Figura 10 — Medig3es pontuais de temperatura para & loja B — logurtes.

Os dados de iogurtes para a loja C podem ser visualizados na Tabela 17

e a Figura 11.
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Como se pode observar na Tabela 17, o periodo mais critico € o turno da
tarde, pois nele 90% das medigdes ultrapassaram o limite critico superior. O
periodo da noite possui criticidade semelhante. Porém o mais preocupante € que
as meédias diarias de 70% das medigdes (manh3, tarde e noite), ficaram acima do
limite, 0 que potencializa os riscos microbioldgicos e danos as propriedades
organolépticas dos iogurtes. A loja C apresentou diferenca entre a média das
medicdes didrias e temperatura média dos termémetros das gondolas chega a

4,7 °C, que é significativa.

Tabela 17 — Temperaturas da géndola de iogurtes na loja C.

Horario
. 7 00R-03:00n | 1300h-1500n | 20.00nh-22:00n | Media Digria
Temn. Term. Term Term. Term. Term. Term Term. .
MedicdesdalojaC | \o0'y  Gandola | Infrav. T Gondola | Infrav. T Gondola | Mfrav. | Gondola D'{.e(’fc';')ca
- _l PC) TEC) | Gy TeC) | fC) Teo) | TeC) | TeC 2
' 638 40 99 40 119 40 95 40 ;
» | 7 40 11,4 40 94 40 93 4,0 53
3 65 40 18 40 98 40 94 40 54
4 l 68 40 12,1 40 | 115 80 10,1 53 48
5 9,1 20 143 8,0 139 8.0 12,4 60 64
& P87 20 139 8,0 14,1 8.0 122 6,0 82
7 9,1 60 | 12,1 8,0 132 12,0 15 8.7 28
g 92 6.0 138 8,0 12,1 12,0 17 87 30
g 9,1 6,0 ’ 14,4 40 132 120 | 122 73 49
10 99 80 | 152 10,0 120 120 12,7 10,0 27
Média Geral T(°C)| 8.2 46 | 129 6.2 122 84 11,1 6.4 4.7

Conforme pode ser melhor observado na Figura 11, pontualmente, quase
todas as medigbes realizadas pelo termdémetro infravermelho, ultrapassam (e
muito) o limite critico nos turnos da tarde e da noite. Pode-se observar que houve
picos acima dos 13 °C o que realmente para a categoria € muito preocupante,
visto que o valor esta sendo superado em alguns casos em 50% do valor maximo
permitido. A loja C apresenta em iogurtes, valores criticos para a temperatura se

comparada com as demais lojas.
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Figura 11 — Medigbes pontuais de temperatura para a loja C — logurtes.

Os dados de iogurtes para a loja D pode ser observado na Tabela 18 e a
Figura 12 demonstram cada medicao realizada.

A loja D apresenta em iogurtes, valores criticos para a temperatura se
comparada com as demais, pois a média global de todas as 10 medigbes
realizadas por termémetro infravermetho, ultrapassou o limite critico em todos os
periodos (manha, tarde e noite). Houve registros de temperatura acima dos 14 °C
o que eleva e muito o risco de dano ao consumidor. Conforme pode ser melhor
observado na Tabela 18, em 16 medigbes (53%) com o termdémetro de
infravermelho a temperatura limite foi ultrapassada.

Outro fato significante € que a temperatura média das medigbes
realizadas com o termémetro infravermelho dista 7,2°C das medigbes exibidas
nas géndolas, o que evidencia um desvio de quase 200% dos valores que podem

ser usados como referéncia pelos consumidores.



Tabela 18 — Temperaturas da géndola de iogurtes na loja D
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Horéario
O700R-06:00k | 13.00h- 15000 | 20:00h- 2200h Média Diarlia
. Term. Tem. Term. Tem. Term Tetn. Tem. Term. i
Medigoes dalojaD | .ot Gondola | infrav. T Gondola | Infrav. T Gondola | Infrav. dendola D‘{e(ﬂ,%"fa
{*C) T£C) (*C) T{°C) (*C} T{°C) | T{C) T{*C) —= =
7 16 40 93 6,0 69 60 | 104 53 51
2 18 40 97 40 82 40 98 40 59
3 121 60 | 15 60 | 141 60 | 126 60 66
& 09 6.0 90 6,0 96 60 95 60 35
& 93 60 | 122 60 98 60 | 104 60 44
& 97 60 | 123 40 | 122 40 | 114 47 67
7 99 60 | 115 60 94 20 | 103 53 49
& a1 20 9,1 40 | 122 40 | 101 33 6.8
e 18 20 | 141 20 | 119 20 | 126 20 10,6
10° 123 00 | 138 80 | 115 00 | 125 27 9.9
MediaGeral TC)| 108 42 | 113 52 | 100 20 | 110 38 72

Na Figura 12 podemos evidenciar que em 80% das medicbes a meédia
diaria ultrapassou os 10 °C, o que é muito mais prejudicial ao produto do que as
temperaturas diarias, e pode-se inferir que a temperatura nio esta sendo

respeitada em uma base diaria.

16,0
14.0
12,0
10,0
8,0
6,0
4.0
2,0
0.0

Temperatura 2C

ae g2
Medicbes

m07:00h-09:00h m13:00h-15:00h [20:00h - 22:00h

Figura 12 — Medigbes pontuais de temperatura para a loja D — logurtes.

6.1.4. Queijo Minas Frescal
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A Tabela 19 e a Figura 13 demonstram cada medigéo realizada durante
as visitas a loja A, para a gondola onde estava exposto ao consumidor o queijo

minas frescal refrigerado.

A loja A apresenta em queijos minas, valores criticos para a
temperatura se comparada com as demais, pois as médias globais diarias de 70
% medicdes realizadas por termdémetro infravermelho, ultrapassaram o limite
critico. J4 a medigéio da temperatura medida pelo termometro infravermelho nos
turnos da tarde e da noite ultrapassou o limite critico, conforme pode ser
visualizado na Tabela 19. Houve registros de temperatura acima dos 13 °C o que

para o queijo minas € um agravante, conforme foi discutido anteriormente.

Tabela 19 — Temperaturas da gondola de queijo minas frescal na loja A.

Horano
n 07.00R-09:00n | 13:.00n- 15:00n [ 20:00h-2Z00h | Média Didria
- : Term. Tem. Term.  Term Temn. Temn. Termm Term. !
Medicdes dalojaA | oo T Gandola | nfrav.T GOndola | Infrav. T Gondola | Infrav. | Gondola D'?('%‘)‘;a
—_— L P TeO) | (C)  TEQY | Q) TEC) | TEO) | TEC A
12 81 20 ag 2,0 12,2 20 10,1 20 8,1
2 6,2 40 45 40 40 8,0 49 53 0,4
3 43 40 66 8,0 6,0 10,0 56 73 AT
42 79 10,0 1.7 120 13,1 12,0 109 11,3 0.4
5 85 10,0 122 10,0 12,8 100 1,2 10,0 1,2
[T 84 8,0 6.8 6,0 6,0 80 71 73 0.3
72 9.9 10,0 11,2 10,0 120 10,0 11,0 10,0 1,0
8 124 12,0 145 12,0 120 12,0 130 12,0 10
92 99 10,0 14,1 10,0 12,0 10,0 11,0 10,0 10
10* 99 10,0 124 12,0 15.7 14,0 12,7 12,0 0,7
Média Geral T {°C} 8,6 8,0 10,1 8.6 10,6 96 | 97 8,7 1.0

Conforme pode ser observado na Figura 13 ha diversas medigbes que
ultrapassam o limite crifico. Destas, 14 medi¢des de temperaturas aferidas pelo
termémetro infravermelho ultrapassam o limite permitido (47% das medigdes). A
loja A apresentou diferenga entre as médias das medicdes diarias e temperatura
dos termdmetros das gondolas chega a 1,0 °C, ou seja, uma diferenga média de
11 % acima do valor indicado pela géndola. Q que traduz uma realidade aceitavel
a credibilidade das informagdes fornecidas pela gondola (ou seja, o cliente €

informado da temperatura).
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Figura 13 — Medigbes pontuais de temperatura para a loja A — Queijo Minas Frescal.

A loja B apresentou os valores para medigéo de queijo Minas frescal
conforme a Tabela 20 e a Figura 14.

Para esta loja, valores criticos para a temperatura, pois a média diaria de
80% das medigdes realizadas por termometro infravermelho ultrapassaram o
limite critico. J4 a média de temperaturas medidas nos periodos, o limite foi

ultrapassado nos periodos da tarde e noite, conforme pode ser observado na
Tabela 20.

Como agravante, houve registros de temperatura acima dos 16°C, o que

sem sombra de davidas, a torna a pior de todas as lojas analisadas para este
produto.
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Tabela 20 — Temperaturas da gondola de gueijo minas frescal na loja B.

Horano
O7-00h_09:00h | 1300h- 15:00n | 20:00h-2Z00h Média Didria
. : Tem. Temm. Term. Temn. | Term. Tem. Term. | Temn. .
Medicdes dalojaB |, .. ¢ Gondola | infrav. T Géndola | Infrav T Gondola| Infrav. | Gdndola D';e(ﬂ,%"f“
(°C) TEC) | (C)  TEC) | Gy TG | TEC) | TEC)
7 59 60 | 16 120 | 120 120 | 98 100 02
2 87 80 | 121 100 | 140 120 | 116 100 16
3 89 80 | 154 120 | 140 140 | 128 113 14
ye 95 80 | 148 80 | 140 100 | 128 87 41
5 94 80 | 161 100 | 20 100 | 92 93 02
e 07 80 | 142 120 | 120 120 | 120 107 13
7 82 60 | 121 100 | 120 80 | 108 80 28
g* 88 60 | 128 100 | 100 100 | 105 87 19
o 84 60 | 139 100 | 140 120 | 121 93 28
10° 99 100 | 157 120 | 60 120 | 139 113 25
MédiaGeral TPC})| 87 74 | 139 106 | 120 20 | 115 67 39

Como se pode notar na Figura 14, esta loja apresentou diversas
medigdes pontuais na faixa dos 12°C aos 16°C, sendo que esta loja apresentou
20 medigbes acima do limite critico quando aferida pelo termdometro

infravermeiho.

16,0
140
12,0
10,0
8,0
6,0
4,0
2,0
0,0

Temperatura 2C

Medicoes

B07:00h-09:00h @13:00h-15:00n D20:00h - 22:00h

Figura 14 — Medi¢des pontuais de temperatura para a loja B — Queijo Minas Frescal.

A loja C apresentou os valores para medicdo de queijo minas frescal

conforme a Tabelas 21 e Figura 15.
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Quando se leva em conta a média diaria das medigdes, realizadas com
termémetro infravermelho, nenhuma medicéo ultrapassou o limite critico. Isto
pode ser observado na Tabela 21. Nota-se também que a diferenga entre as
temperaturas medidas € maior que as informadas nas gondolas s6 que nesta vez
atinge patamares de 1,0°C, porém neste caso a temperatura informada pela
gbndola ndo sera discutida, pois ndo ha prejuizos ao cliente.

Tabela 21 — Temperaturas da gondola de queijo minas frescal na loja C.

L B | IS Horano
07:00h-00°00h | 1300h- 15000 | 20:00h- 22000 Média Didria
- - Term. Term. Tem. Term. Term. Term. Term. Term. )
MedicoesdalojaC | oov T Gondola | infrav. T Gondola | Infrav. T Gondola| Infrav. | Gondola D‘}ere(':“;a
- (e TeQ) | o) Teey | 0 Teo) | Teo) | Tegy | D
1 2 20 37 20 22 20 27 20 07
2 19 20 42 20 23 20 28 20 08
3 | 35 20 32 40 28 20 3.2 27 05
e 22 20 36 0,0 24 20 iy 1,3 14
5 | 28 0,0 27 0,0 0.8 2,0 2.1 07 14
6 37 00 44 0.0 0.6 20 29 07 22
r | 26 0.0 21 0,0 21 20 23 07 16
8 | 30 40 39 0.0 25 20 3.4 20 14
9 22 40 2.2 00 16 20 20 20 0.0
100 | 59 40 36 40 1,4 20 36 33 03
Média Geral T(°C) | 3,1 20 34 1.2 1.9 20 28 17 3.0

Como se pode notar na Figura 15, nenhuma medigdo pontual de

temperatura ultrapassou o limite critico, para queijos minas Frescal na loja C.

16,0

14,0

12,0
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8.0
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Temperatura 2C

40

hdndelebel

MedicGes

m07:00h-0900h @13:00h-15:00n 320:0Ch - 22:00h

Figura 15 — Medigdes pontuais de temperatura para a loja C — Queijo Minas Frescal
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Para a loja D, a Tabela 22 e a Figura 16 demonstram cada medigcao

realizada.

Como se pode observar na Tabela 22, quando se leva em conta a média
diaria das medigées realizadas com termémetro infravermelho, nenhuma medigéo

ulirapassou o limite critico.

A diferenga entre as temperaturas medidas € maior que as informadas
has gondolas s6 que nesta vez atinge patamares de 1,2 °C, porém neste caso a
temperatura informada pela gondola néo sera discutida, pois ndo ha danos ao

consumidor.

Tabela 22 — Temperaturas da gdndola de queijo minas frescal na loja D.

Horano
~ T 0700R-0900R | 73:00n- 14300 | 20:00n - 22:00h Média Didria
. Term.  Tem. Term, Temn. Term. Term. Term. Tem. .
MedigdesdalojaD || o o's candola | Infrav.T Gondola | Infrav. T Gondola| Infrav. | Géndola D';e{fc"‘;a
o £C)  TEC) | £C)  TPC) | (£C)  TEC) | TEC) | TC) .
12 06 20 09 20 15 20 10 07 03
2 2.1 20 20 20 25 20 22 07 29
3 | 22 20 16 20 22 00 | 20 13 07
P |2 00 | 18 0,0 14 20 18 07 11
5 26 20 | 22 20 13 2,0 20 07 27
6 | 36 00 23 20 18 20 26 13 39
7 22 2,0 34 0.0 1.0 0,0 22 07 29
g 21 20 15 20 12 20 16 07 0.9
@ | 18 0,0 18 0,0 21 20 19 07 12
10* | 04 20 25 20 05 20 1.1 20 09
Média Geral T{°C}, 2,0 02 2.0 0.2 1,6 20 18 07 12

Nenhuma medigcdo pontual de temperatura ultrapassou o limite critico,
para queijos Minas Frescal na loja D, conforme observado na Figura 16.
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Figura 16 — Medigbes pontuais de temperatura para a loja D — Queijo Minas Frescal.

6.2. Discussoes e Proposta de corregcao

6.2.1. Diagnéstico e consideragdes sobre as lojas

Em poucas ocasides a gondola de laticinios apresentava a temperatura
dentro dos parametros de refrigeragdo. A grande maioria das lojas visitadas
apresentou diversos desvios quando se compara a temperatura de exposicéo de
laticinios com os padroes desejados, embora haja géndolas em certos produtos
que se encontram conformes com a temperatura limite. Sem a pretensao de

analisar a operacao das lojas alguns pontos interessantes podem ser colocados.

Como um panorama operacional da loja A, embora as condi¢bes de
higiene fossem excelentes a condicdo de conservacao dos equipamentos ndo era
o que se pode considerar ideal. Possui equipamentos com mais de 20 anos de
uso, 0s quais necessitam de troca o mais rapido possivel. Os termdmetros das
gbndolas em sua maioria estavam em funcionamento quando das visitas, porem
a afericho dos mesmos & muito duvidosa. Mesmo assim os termémetros de
gbndola tiveram a sua temperatura anotada e foram citados.
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Ja as condigdes dos equipamentos destinados a exposicéo de leites
pasteurizados, da loja B, estavam em boas condigdes. Possui equipamentos
novos, porém a manutencio e acompanhamento ndo eram ideais. Os
termdmetros das gondolas em sua maioria estavam em funcionamento na data

das visitas.

A loja C possui os equipamentos em bom estado de conservaggo. Os
termdmetros das gdndolas estavam funcionando. O ponto de atencdo € que
muitas das vezes o ar condicionado falha ou mesmo ha bastanie queda de
energia, ¢ que compromete ndo s6 os ciclos de refrigeragao como também a
integridade fisica dos aparelhos, comprometendo a rotina de manutengao dos

mesmos.

Por fim, a loja D é equipada com equipamentos em bom estado de
conservacdo. Os termometros das gbndolas estavam funcionando. Os
equipamentos sio bem antigos e nao se péde precisar a idade, mas o importante

& que sofrem manutencao regular.

Na Tabela 23 encontram-se as comparagbes entre as temperaturas
medidas em cada loja, por faixa de horario para cada tipo de produto:
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Tabela 23 — Comparagao entre as medigbes das temperaturas apresentadas em cada loja para
cada tipo de produto

Produto

Faixa de
Horario

Loja

Medicbes com

Termometro Infravermelho - T

°C)

12 [ 22 | 3

#sle|[r|eo

10°

Leite
Pasteurizado

07:00h - 09:00h

36 42

9682104928160

42 12
6,1

84 11,1/ 98 /124/ 9594 |

2|79
64

6299 (119121 97 [143|

47167
78

63 | 95 [121]120] 9.4 [12.1

:__5#.4 -

98
100,

[11.1

13:00h - 15:00h

4562
142

10,1/14,8| 119'144 98

108|125
95

99 119/132(10,0(113/152|

11,123
86197138

14,1/133 7.9 (118 82

99195111

130[12,1/132/122) 86 |144]

122

1124]

94
135
97
9.7

20:00h - 22:00h

139:145:132

97.!82/73[81/99!/85]

82 141:142

148(119/131] 84 | 96117/

82
139

54

19:786

82

97./63/91

89 1117/124

2.4

75:i142

91197 122

94 (130/115/149

Manteiga

07:00h - 09:00h

9.7

94:99

76

95198

84

541525

1.7

1.7

134/ 94
9.7 111,9/118|

1114131125
8899 98]

11,5/13,1(14,2/147
145
97

94 | 99'127'12,8

13:00h - 15:00h

13,1

11,4112,1]
11,9134

91

98 117

77

8197

82

74 115

9519798

11,3[11,8/114)

11,4/154)125|
989294
138/12.4/11,9

119 135 127
143 139 138

12
1148

114 36'

20:00h - 22:00h

121

146,129/

98 [11,7/124

123119

9484117

6.0

40.60

1119/145/ 97 [133/128
1100/12,0/10,0{12,012,0!

1011 80 1139

94 116/ 94 11 9‘11,8

91|

12,0}1:

logurte

07:00h - 09:00R

38

21.34

1613309

68 . 71:65

1161118{12.1| :

32| 11.15 24 |
661839 25 | 24"63
6891|87| 91[92/91)]
99,&3:91;93 Qj:1t8

18___

39 |

13:00h - 15:00h

24

3

1,7[18)
36

68 (10,7
95811141118

9897 11,5

g

15(25/08(15/36[19

67|22 89142/105/ 99 |-

12,1] 143139 121]138144|
90| 122 123 115 9.1 141

20:00h - 22:00h

1.8

20121

3.1

i3

64 {115

18 09 06

120!28/20/|30|

6.7 | |21 ] 109

1111127133/ 148

11,9

94

938 |11

5.139/14,1

132/121]132({129

99

82141

96|98 122

94 [122/119/115

Queijo Minas
Frescal

07:00h - 09:00h

8.1 43

3

62

79185/84/99(124/99 ]

59:87:89

95594 97/82!88]84

2118 35

062122

22128|37]26]
21/26(36/22(21]18]

919 -

f39 22| _

13:00h - 15:00h

9945166

11? 122 68 | 112 145 11,11

116/121{154

1438 16,1/ 142 121) 128 139

08120 16

18122 | 23 34 | 1,_5_: _1,_8.

37142:32

36[27]44[21]39/[22]

20:00h - 22:00h

122| 40 60

131 128 6,0 120] 120'120'__‘._____

12.0,14,0:14,0

140| 2,0 |12,0/12.0/10,0/14,0| 1€

2212328

24/08/06/21/25/16]

OO0 00w |»00a|P|TIOI@(>O0|PIO|IO@ 200|100l (DP|I0|m(x(oi0|m(> OO0l OO |D|>

1525122

1,4_143,1_8_10.1_2:2,1.

15 4
0.5
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6.2.2. Direcionadores do plano de agédo e agdes corretivas

Para definir o plano de agdo, como sequéncia do processo devem ser

realizadas:
¢ Reunides com as equipes a fim de definir as principais causas.
» Elaboracdo de espinha de peixe com as causas (Anexo 4).

» Elaboragio de plano de agdo para execugado das agbes corretivas
(por meio de PPR — Anexo 5).

+ Elaboragéo de planilhas de monitoramento (Anexo 1 e Anexo 2).
» Criacdo de procedimento operacional de monitoramento (Anexo 3).

O estabelecimento de programa de pré-requisitos foi direcionado pelo
plano de agdo que tera como base os preceitos constantes na norma NBR 1SO
22000:2006 e desenvolvido conforme o orientado pelos pré-requisitos do
programa APPCC (a analise de perigos direcionara a necessidade de coleta de
dados preliminares, realizada neste trabalho). Ponto critico de controle € qualquer

etapa ou se apliquem medidas de controle ou preventivas.

Para micro processos, serdo utilizados como referéncia os 7 principios
APPCC citados nas referéncias bibliograficas pode se nortear as discuss6es das
acoes e estabelecer medidas a serem tomadas. Reforcando-se que nao se trata
da implementagao do plano APPCC.

Na analise dos perigos e caracterizagdo das medidas preventivas
(Principio 1), foram definidos os riscos ao consumidor que é o crescimento de
patégenos e deteriorantes que podem colocar em risco a saude do consumidor.
Este perigo é exclusivamente biologico.

Na etapa de identificagdo dos pontos criticos de controle (Principio 2), o

ponto critico de controle & a temperatura de refrigeragio na exposigéo.

O estabelecimento dos limites criticos para cada PCC (Principio 3). Neste
caso baseado na literatura e legislagdo vigente definiu-se que o controle de

temperatura (10°C) é o limite critico de controle.
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Ja para o estabelecimento dos procedimentos de monitoramento
(Principio 4), servira de referéncia para a maior parte do processo, ou seja, 0
monitoramento da temperatura. Para o processo atual a planilha de

monitoramento de temperatura constante no Anexo 2 foi desenvolvida.

Ja o passo de estabelecimento das agGes corretivas (Principio 5) € onde
havera o maior ganho para o processo, pois apos a identificagéo do desvio, seréo
tomadas agdes corretivas como diminuigdo da temperatura da goéndola e
principalmente caso isso nao seja suficiente, atuar na manutengéo corretiva do

defeito na géndola refrigerada.

Para o passo de estabelecimento dos procedimentos de registro e
documentacio (Principio 6), foi desenvolvida a planilha de controle mensal de
temperatura constante no Anexo 1, com vistas a manter histérico que sirva para
direcionar as agdes na loja e identificar sazonalidades criticas (verdo, por
exemplo) ou mesmo servir de base para assegurar a qualidade do produto

comercializado em quaisquer questionamentos de clientes.

Como Ultima etapa, o estabelecimento dos procedimentos de verificagéo
{Principio 7), servira como referéncia na melhoria continua do processo. Segundo
SENAI/DN (2000), os procedimentos de verificagdo podem ser realizados de irés
maneiras: processo técnico ou cientifico (verificacéo e revisao dos limites criticos,
caso necessario); processo de validagdo do plano (por exames e auditorias
internas) e processo de revaiidagio (revalidagdes periodicas independentes das

auditorias).

O processo de revalidacéo sera utilissimo, pois como ha uma curva de
aprendizagem, o processo atual ndo possui “maturidade” suficiente para passar
pelos outros dois métodos. Este processo é bem descrito na norma ABNT NBR
ISO 22000:2006; em seu item 8.4 onde as verificagdes do sistema de gestéo da
seguranca de alimentos necessitam ser auditados por meic de auditoria interna
com intervalos planejados, ievando em consideragdo a importancia do processo e
cuja execugéo é garantida pelo responsavel da area (ABNT, 2006).

Embora as lojas tenham equipamentos e caracteristicas distintas, os
procedimentos para a corregéo dos problemas apresentados € o mesmo. Faz-se
necessario apbs a mensuragéio dos resultados, estabelecer medidas corretivas e
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programar um plano de agéo para corrigir os desvios encontrados. Antes de
qualquer coisa, & importante discutir com a alta diretoria e geréncia os objetivos
do projeto. Sem a defini¢ado dos objetivos para o projeto e processos de garantia
da temperatura de exposi¢ao, o processo nao evoluira.

Foram identificadas aigumas causas principais e algumas s&o passiveis
de atuagdo imediata (como exposicdo acima da capacidade da gdndola,
regulagem do termostato da gondola de maneira errada, etc.); e ha outras causas
cuja atuacho sera menos imediata (compra de equipamentos, calibragem de

termOmetros, etc.) para a ocorréncia dos desvios como:
+ Equipamentos velhos e defasados
« Falta de rotina de monitoramento
o Falta de histérico de informagbes

¢ Falta de equipamentos adequados (termbmetro infravermelho,

p.ex.)

» Equipamentos com mas condigdes de manutencao

e A loja nao possui sistema de ar condicionado ou ¢ mesmo nao
esta operando na capacidade necessaria ocasionando
aquecimento na area, além da capacidade de refrigeragéo da

gbndola

e ApOs as quedas de energia os equipamentos tém dificuldade de

religar (entrada do gerador e volta da energia)

o Termodmetros das gondolas estdo descalibrados, fornecendo a

temperatura errada ao consumidor final

o Produtos sdo expostos acima da capacidade nominal da gbndola,

impedindo a convecgéao do frio

e As gbndolas tém seu termostato regulado para a temperatura

errada por desconhecimento da temperatura correta
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Essas causas servirao como pilares e foco inicial de atuagdo para a

construgéo do plano de ac¢éo constante no Anexo 5.

Apo6s essa discussao, podem-se estabelecer irés pilares onde se requer

gualificar, monitorar e atuar scbre o problema:

¢ Treinamento do pessoal em seguranga alimentar atendimento parametros

de exposicao

o Implementagdo de procedimento de monitoramento da temperatura

conforme rotina estabelecida e regisiro das informacdes.
+ Implementagéo de rotina de manutengdo dos equipamentos

Esses trés pontos serao discutidos genericamente para todos os laticinios
uma vez que tanto leites pasteurizados, manteigas, iogurtes e queijo minas

frescal o controle sera efetuado da mesma maneira.

A implantacdo do plano & bem simples, mas necessita, como todo
modelo de gestdo, de comprometimento tanto da diretoria (geréncia), quanto dos
encarregados e principalmente dos colaboradores. Se a alta diretoria n&o estiver
comprometida, ndo ocorrerdo os investimentos necessarios para treinamento e
principalmente manutengdo nos equipamentos ou mesmo investimento em novos
equipamentos. Os encarregados também devem estar comprometidos, pois
devem exercer a lideranga direta sobre a equipe garantindo que o monitoramento

e corregao da temperatura seja observado.

A equipe necessita ser formada e estar preparada (chefes de segao de
laticinios, repositores de laticinios e até mesmo os encarregados e equipe de
manutencio da loja), para que possa atuar de maneira imediata na corregéo de
problemas como, por exemplo, quando se identificar aumento da temperatura.
Esta atuagdo se dara por meio de atitudes simples como acionar a manutencao

ou mesmo ajustar a temperatura das gondolas quando necessario.

Apbs esses ajustes faz-se necessario definir um coordenador para o
processo. Este coordenador necessitara engajar-se no assunto e atuar realmente
como dono do negécio e ser o facilitador do processo dentro das lojas. De

preferéncia deve ser do escritdrio central, uma vez que a coordenacéo do projeto
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ndo deve ser tendenciosa e este deve ser totaimente imparcial as possiveis

leniéncias e faltas de priorizagao da loja no controle da temperatura.

Na sequéncia, faz-se necessario montar uma equipe (de preferéncia que
possua pessoas de diversos setores da loja, € que realmente tenham
comprometimento e capacidade de serem esclarecidas acerca dos beneficios).
Aiém disso, essa equipe devera ser profundamente conhecedora dos produtos
gue séo alvo de monitoramento, e neste contexto, conhecer as temperaturas de

exposicdo de cada grupo de produtos.

6.2.2.1. Treinamento da equipe de loja

Em qualquer negécic atualmente, ireinamento e conhecimento séo
essenciais, mas como tratamos de produtos pereciveis é imperativo o bom
treinamento. E o pilar mais importante e deve consistir na condigdo de pré-
requisito para as demais agdes, pois sem capacita¢do da equipe as outras agdes
tornam-se inuteis. O treinamento versara sobre conceitos de seguranca
alimentar, onde o tema principal sera o controle de temperatura tanto a sua teoria
quanto operacional. Ha a necessidade de ser divulgado o manual de seguranca
alimentar da empresa conjuntamente com a divulgagdo das normas de e
execugao de rotinas de seguranga alimentar de maneira a sensibilizar a todos do

problema e suas consequéncias em caso de inobservancia.

O procedimento de monitoramento se fard por meio de colaborador
devidamente tfreinado e capacitado. Segundo SENAI (2001a), os individuos
escolhidos devem ser treinados a fim de conhecer a técnica de medicao de
temperatura, e possuirem engajamento no processo e conhecer a sua
importancia, ter acesso a infraestrutura que garanta seu trabatho e ser fiel nos

registros das atividades em tempo real.

6.2.2.2. Procedimentos de Monitoramento de temperatura
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Segundo SENAI (2001a) o monitoramento idealmente deveria ser
continua, mas na impossibilidade, & necessario estabelecer frequéncia de

controle para os pontos criticos.

A melhor maneira de controlar a temperatura é através de medigbes
pontuais e registro das informacdes em planilha e posterior registro das
informagdes para que se identifique e, principalmente direcione as atuagtes (e

traga beneficios) para:

e Acompanhar quais tipos produtos e a quais temperaturas estao

expostos (através de planilhas de controle diario)
e FEstabelecimento de rotina de aferigdo de temperatura da géndola.

s Futuramente, avaliar a possibilidade de definir a temperatura de
controle interno para patamares abaixo do limite superior de
temperatura a fim de trabathar com margem de seguranga, por

exemplo, 8°C.

e Criar um historico de quais sdo os periodos criticos da loja (manh3,
tarde ou noite) para direcionar agbes corretivas (através de

planilhas de controle mensal — Anexo 1).

Essas causas servirao como pilares e foco inicial de atuag¢do para a

construgao do plano de agédo constante no Anexo 5.

Conforme conseguiu se provar, a informagao de temperatura constante
no termdmetro da gdndola ndo é suficiente para garantir a temperatura dos
produtos. Portanto, este profissional devera conhecer a operagédo do termémetro

de medig¢éo infravermelho e estar capacitado a utiliza-lo.

As temperaturas deverdo ser anotadas e registradas conforme a planilha
de monitoramento constante no Anexo 2. Essa verificacdo terd as seguintes

caracteristicas:
¢ Executada por profissional da equipe devidamente treinado

e Instrumentos de medicao: termdmetro infravermelho, planilha,

prancheta e caneta.
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e Frequéncia: trés vezes ao dia no inicio de cada turno, constante

em procedimento operacional (Anexo 3).

e Processo: anotagido da temperatura em planilha e langamento dos
dados em planithas eletrénicas conforme procedimento

operacional constante em Anexo 3.

« Conter observagdes de desvios, ocorréncias e ajustes realizados

no sistema.

6.2.2.3. Rotina de manuten¢ido dos equipamentos

Mesmo nao aprofundando no tema, faz-se necessario envolver a equipe
de manutencéo, no intuito de avaliar e o grau de conservagdo, desempenho e

garantia temperatura das gdndolas refrigeradas propondo:
» Avaliacio periddica dos equipamentos refrigerados para laticinios

» Reavaliar as rotinas de manutengdo preventiva e se possivel

preditiva

e Baseado nas planilhas de controle de temperatura estabelecer

acGes corretivas imediatas para atuar sobre os desvios

Para tanto foi proposta a elaboragdo de uma rotina de manutengao
preventiva e preditiva, cujo prazo ainda se encontra em analise pela equipe de

manutenc¢ao.
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7. Conclusio

O presente trabalho permitiu concluir que a temperatura limite de
exposicao de laticinios, definida em lei e na literatura, muitas das vezes néo é
respeitada nos supermercados visitados para o presente estudo. Em todas as
lojas visitadas foram detectadas temperaturas fora dos limites previstos em
diferentes ocasides (nem sempre para todas as categorias). Embora néo fossem
todas as temperaturas nem todos os tipos de produtos, pois para iogurtes duas
lojas apresentaram temperaturas dentro da conformidade em todas as medicdes,
verificou-se que isto ocorria por acaso, € ndo por um processo que garantisse
essa temperatura. De forma preocupante os termdmetros das gdndolas
demonstravam desvios significativos em relacdo as temperaturas medidas por
meio de termdmetro infravermelho em todas as lojas visitadas, para fodas as
categorias. Isto acontece, muitas vezes pela falta de equipamentos, padronizagao
e processos que permitam o controle de processos e verificagdes por parte da
equipe. Uma das causas propostas também é a faita de rotina de manutencao

dos equipamentos.

Apos um diagnéstico das principais causas e estudo da temperatura
imite, estabeleceu-se o uso de planilhas de monitoramento com freguéncia
diarias e mensal, para que uma vez treinados os colaboradores pudessem
mensurar a temperatura dos produtos. Props-se um plano de agéo para atuar
nas causas dos problemas e atenuar as diferencas encontradas.

Espera-se que com este trabalho possam ser erradicadas as falhas na
garantia da temperatura de exposi¢&o de laticinios e com isso, diminuir os riscos

de salide aos quais os clientes dessas lojas ficam expostos.
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Anexos

Anexo 1 — Planilha de controle mensal de medigdes pelo termémetro
Infravermelho — Preenchimento eletronico

Planitha de Controle Mensal de Medicles de Temperatura - Laticiios
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Anexo 3 — Procedimento Operacional para rotina de aferigdo da temperatura

Procedimento Operacional n®

1 — Objetivo: Afericado da Temperatura da Gondola de Laticinios

2 — Materiais:

- Planilha de Controle Diario de Temperatura

- Caneta e prancheta

- Calculadora (opcional)

~- Termometro infravermelho

3 - Procedimentos

1.

Posicionar-se em frente a géndola a medir, tendo em vista que a medida
que se afasta do objeto a ser medido o didmetro dao ponto infravermelho

torn-se maior e perde-se precisio.

Apontar o termémetro com o feixe medidor direcionado ao objeto a ser

medido
A distancia recomendada para a medi¢ao de laticinios é de 1,2 m.

Pressionar o gatilho e soltalo mantendo a empunhadura até que a leitura
“HOLD" desaparega do leitor (leva em tormno de 5 segundos para
desaparecer)

Anotar a teitura na Planilha de Controle Diario de Temperatura
Executar a leitura no termémetro da géndola, com precisao de 2,0°C.
Anotar a temperatura do termdmetro da gondola.

Calcular a diferenga entre a temperatura medida.
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9. Registrar até o final do tumo a temperatura na Planilha de Controle
Mensal de Medi¢cdes de Temperatura por Termdémetro Infravermelho —
Laticinios

10. Anotar as observagdes pertinentes caso haja (desvios, problemas, pontos

positivos, etc.).

4. Frequéncia

- A uma medicdo a cada Turno — Manh3, Tarde e Noite.
- Sempre que houver quedas de energia

- Sempre que se identificarem problemas na géndola refrigerada

5 - Observagdes

Caso a temperatura esteja acima da temperatura de 10°C, ou se detecte
tendéncia para tal, entrar em contato com a manuteng&o ou ajustar o termostato,

comunicando imediatamente a geréncia.
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Anexo 5 — Plano de agdo para controle da temperatura em géndola
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