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Yamacita DS. Validagdo do método cook chill em uma unidade de alimentacdo e nutricdo de
um hospital pablico universitario (Trabalho de Conclusdo de Curso — Curso de Graduacao em
Nutri¢do). Sdo Paulo: Faculdade de Saude Publica da USP; 2019.

Resumo

As atividades do nutricionista na atencdo hospitalar sdo acOes relacionadas ao tratamento
dietético e a gestdo da producdo de refei¢cBes, porém as intercorréncias no setor exigem que
estes profissionais busquem novas competéncias e estratégias que garantam a qualidade no
atendimento ao cliente e 0 bem estar de sua equipe. O processo cook chill € uma tecnologia
baseada no méetodo de pasteurizagdo que permite a confecgdo de alimentos com antecedéncia.
Este sistema otimiza a produ¢do, aumenta a capacidade operacional, prolonga a vida til do
alimento, reduz custos e desperdicios e melhora a gestdo do tempo. Atualmente no Brasil ndo
h& uma regulamentacédo especifica para este sistema e a validacdo de seus processos deve ser
realizada por cada produtor de refeicdes e embasada nas legislagdes nacionais e
internacionais. Este estudo teve como objetivo validar o método CC quanto a seguranca das
refeicBes oferecidas aos pacientes de um hospital pablico universitario, além da realizacdo de
andlises sensoriais e ensaios fisicos-quimicos para determinacdo do prazo de validade. Foram
analisadas 23 preparacdes produzidas através do método cook chill pela Divisdo de Nutri¢éo e
Dietética do Hospital Universitario da Universidade de S&o Paulo, localizado no municipio de
Sdo Paulo / SP. Na primeira deste trabalho, realizou-se uma analise documental retrospectiva
baseada em dados de controle dos processos de producdo de refei¢cdes do Plano APPCC e
laudos de analises microbiologicas, comparando-os com preconizado pelas diretrizes
europeias para o sistema cook chill, Resolugdo RDC N° 12 de 02 de janeiro de 2001 e o
Regulamento de Boas Praticas e de Controle de Condic¢Ges Sanitérias da Portaria 2619/11. Na
segunda etapa, elaborou-se uma pesquisa experimental, com analises fisico-quimicas e
sensoriais de cinco preparacoes, selecionadas pela sua representatividade, para determinacéo
do prazo de validade. O plano APPCC aplicado na instituicdo demonstrou eficiéncia dos
métodos de controle e seguranca de alimentos, validando o método cook chill para o periodo
de 40 dias de armazenamento. Porém, devido aos resultados da anéalise sensorial e de pH, ndo
foi possivel determinar com acuracia se o alimento estaria adequado para consumo no mesmo
intervalo de tempo, sugerindo que novos estudos sejam realizados com analises
microbiolodgicas, fisico-quimica e sensoriais concomitantes.

Descritores: Cook chill, APPCC, Validacdo de processos
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1. INTRODUCAO

O campo de atuacdo do nutricionista € muito amplo e na atencdo hospitalar
encontram-se as agdes relacionadas a assisténcia nutricional e dietoterapica e a gestdo em
Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UAN)®, que demandam habilidades e responsabilidades
especificas para prevenir agravantes e garantir a recuperagdo do estado nutricional dos
pacientes. Apesar desses pressupostos, as diversas intercorréncias no setor de alimentacao
coletiva hospitalar exigem que estes profissionais superem as adversidades e busquem novas
competéncias e estratégias que garantam a qualidade no atendimento ao cliente e o bem estar
de sua equipe®.

O desenvolvimento tecnoldgico trouxe inovagdes em termos de equipamentos e
processos produtivos, além de novos métodos de gerenciamento®, destacando-se o processo
cook chill (CC), proveniente do termo inglés cozer e resfriar. Trata-se de um sistema simples
que permite a confeccdo dos alimentos com antecedéncia, através da cocgdo em temperatura
acima de 74° C, eliminando os principais patdgenos em alimentos, seguida de resfriamento
rapido, minimizando o crescimento bacteriano ao evitar a exposicdo do alimento as
temperaturas consideradas 6timas para a reproducdo de microrganismos (entre 5° a 60° C) e
armazenamento sob refrigeragéo, aumentando o shelf life ou prazo de validade ao conservar o
alimento em baixa temperatura (entre 0° a 3° C). Este processo mantém as caracteristicas
sensoriais dos alimentos, uma vez que o produto é refrigerado e ndo congelado, prolonga o
prazo de validade sem a utilizacdo de aditivos sintéticos, aumenta a capacidade operacional,
reduzindo custos e desperdicios e melhorando a gest&o do tempo de uma UAN*®.

A utilizacdo do método CC na producdo de alimentos iniciou-se na década de 70 nos
paises europeus e teve seu maior crescimento entre 1980 e 1990, estimulando o
desenvolvimento de novos equipamentos e guias de boas praticas para alimentos
refrigerados”. No Brasil, esta técnica foi introduzida na década de 90, com o crescimento do
setor de alimentagcdo coletiva. No entanto, poucos estabelecimentos realizam todos os
controles necessarios para o fornecimento de uma alimentacdo segura, podendo ocasionar
surtos alimentares causados por microrganismos patogénicos®.

As doencgas transmitidas por alimentos (DTA) que acometem 0s individuos de uma
populacdo saudavel sdo as mesmas encontradas em hospitais. No entanto, os surtos

hospitalares podem ter consequéncias mais graves em pacientes debilitados, principalmente
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criancas e idosos, que tendem a ser 0s mais vulneraveis, causando mortes em grande parte
evitaveis’. Wilkinson e Dart (1991) relatam que a falha no processo térmico de producdo de
refeicBes em um hospital no Reino Unido foi associada a intoxicacao alimentar por cepas de
Clostridium perfringens, resistentes ao calor, e em 1984, uma grave intoxicagdo por
Salmonella typhimurium, causada por mdaltiplas falhas nos procedimentos do Hospital Stanley
Royd (Wakefield / UK), afetou 567 pessoas, entre funcionarios e pacientes, dos quais 19
individuos foram a 6bito®.

A prevencdo das DTA em hospitais é essencial e a maioria dos surtos de origem
alimentar poderia ser evitada se as boas praticas de higiene e os principios do plano Hazard
Analysis and Critical Control Point (HACCP) ou Anélise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle (APPCC) fossem seguidos, oferecendo aos pacientes imunocomprometidos uma
dieta com baixa taxa de microrganismos patogénicos.

As legislacdes internacionais que regulamentam a producdo de refeicdes do método
CC recomendam fortemente que este sistema suporte a abordagem de seguranga dos
alimentos do plano APPCC, englobando os seus sete principios (identificacdo dos perigos,
determinacdo dos pontos criticos, estabelecimento dos pontos criticos, estabelecimento dos
procedimentos de monitoramento, procedimentos de verificacdo e sistema de registros) e que
sejam realizados testes de vida de prateleira, considerando os fatores intrinsecos (ph, atividade
de agua, constituicdo, estrutura e microbiota do alimento) e extrinsecos (temperatura,
atmosfera e umidade relativa) ao alimento para garantir a sua qualidade®*2.

As medidas de controle de um plano APPCC devem ser validadas, monitoradas e
verificadas. O processo de validagdo ocorre antes da operacdo, para avaliar se as medidas de
controle individuais (ou combinagédo) gerenciadas pelo plano APPCC s&o capazes de controlar
eficazmente o perigo e alcancar o nivel de controle pretendido.

O desenvolvimento do presente estudo buscou validar o método CC quanto a
seguranca das refeicdes oferecidas aos pacientes de um hospital publico universitario do
municipio de So Paulo, analisando os dados de monitoramento do plano APPCC e os laudos
de analises microbioldgicas, além da realizacdo de analises sensoriais e ensaios fisicos-
quimicos para determinacdo do prazo de validade.

A relevancia desta pesquisa é justificada pela auséncia de regulamentacdo especifica
para o sistema CC no Brasil, cuja validacdo de seus processos deve ser realizada por cada
unidade produtora de refeicOes, embasada nas legislagbes nacionais e internacionais.
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2. MATERIAIS E METODOS

Na primeira etapa deste estudo, foi realizada uma analise documental retrospectiva
baseada em dados de controle dos processos de producdo de refeicbes do Plano APPCC e
laudos de analises microbioldgicas de amostras com periodo de armazenamento igual ou
superior a 40 dias, referentes ao periodo de 11 de novembro de 2014 a 19 de abril de 2019,
cujo plano mestre de validacao esta apresentado no Apéndice 2.

Na segunda etapa, ocorrida entre de 18 de junho a 24 de agosto de 2019, realizou-se
uma pesquisa experimental para determinacdo do prazo de validade, considerando os aspectos
fisico-quimicos e sensoriais de cinco preparagdes selecionadas pela sua representatividade,
dado que ndo haveria tempo habil para analisar a totalidade das refeicdes produzidas pela
UAN.

As preparacdes citadas neste estudo foram produzidas através do método cook chill, na
cozinha dietética da Divisdo de Nutricdo e Dietética (DND) do Hospital Universitario (HU)
da Universidade de So Paulo (USP), localizado no municipio de Séo Paulo / SP.

Este estudo ndo envolveu o ser humano de forma direta e esta isento de aprovacao do

Comité de Etica em Pesquisa.

2.1 LOCAL DA PESQUISA

O HU-USP foi idealizado pela Congregacdo da Faculdade de Medicina da USP em
1966, com objetivo de unir a teoria e a pratica nas diferentes areas médicas e da saide, como
enfermagem, odontologia, farmacia, psicologia e saude publica. Em 1968 iniciou suas
atividades de ensino aos alunos de graduacdo, pds-graduacdo, residentes e médicos e de
assisténcia hospitalar de média complexidade aos moradores do distrito do Butantd (S&o
Paulo / SP) e da comunidade universitaria da USP*. Aproximadamente ha 2 anos, foi
integrado a Central de Regulacdo de Ofertas de Servicos de Saude (CROSS), criada através
do Decreto n® 56.061, de 02 de agosto de 2010 pela Secretaria de Saude do Estado de Sao
Paulo, com a finalidade de regulamentar a oferta assistencial para as necessidades imediatas

do cidaddo, promovendo a equidade do acesso e a integridade da assisténcia ao paciente do
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Sistema Unico de Satde do Estado de Sdo Paulo (SUS/SP). Tal fato permitiu a otimizacdo da
oferta de leitos e o realinhamento do hospital dentro do nivel secundério de assisténcia™.

Atualmente, o HU-USP ocupa 36.000 m? de area construida na Cidade Universitaria
Armando de Salles Oliveira, no bairro Butantd (S&o Paulo / SP) e dispde de 206 leitos
distribuidos em: centro cirdrgico (9 salas); centro obstétrico (4 salas); Unidade de Terapia
Intensiva (UTI) de adultos (12 leitos); UTI pediatrica / neonatal (10 leitos) e ambulatério (57
consultérios).

A DND do HU-USP tem como atribuicio o fornecimento de refeicOes
nutricionalmente adequadas e seguras para pacientes e seus acompanhantes, funcionarios,
residentes, internos e estagiarios. O Servico de Producéo possui 1.700 m? de &rea e seu quadro
de funcionarios é composto por 1 nutricionista chefe técnica de servigo; 3 nutricionistas; 3
técnicos em nutri¢do; 1 técnico administrativo; 10 cozinheiros, 23 auxiliares de cozinha e 2
auxiliares de servigos gerais, responsaveis pela producdo de 32.946 refeicdes por meés,

compreendendo desjejum, almogo, merenda, jantar, lanche noturno, ceia e coffee breaks, cuja

distribuicéo apresenta-se no Quadro 1.

Quadro 1. Numero mensal de refei¢des do Servigo de Producdo do HU-USP em 2018.

Desjejum | Almoco | Merenda | Jantar Lanche Ceia | Reserva Coffee Total
Noturno Break
Funcionarios,
alunos, - 7777 - 1231 - 708 - - | 9716
residentes e
outros
Pacientes 3158 | 2645 | 2656 | 2865 | 2883 | - | 1213 - | 15420
Internados
PacientesPSe | 4gq 380 | 472 | 401 | 310 | - . - | 2062
Dialise
Acompanhantes
de pacientes 1031 1948 - 1355 - - - - 4334
internados
Acompanhantes | 11 96 . 142 . . . - | 350
Cirurgia i i . . . - | 264 - | 264
ambulatorial
Coffee Break - - - - - - - 800 800
Total 4800 12846 3128 5994 3193 708 1477 800 | 32946

Fonte: Registros Internos da DND HU/USP
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2.2 AMOSTRAGEM, TECNICAS E MATERIAIS ADOTADOS

Os dados do plano APPCC e das analises microbioldgicas sdo referentes a 23
preparacOes realizadas pelo método CC, pertencentes ao cardapio do almogo ou jantar,

oferecidos exclusivamente aos pacientes internados no HU-USP. A categoria de alimentos e a

composicdo das preparac¢des apresenta-se no Quadro 2.

Quadro 2. Composicao das preparac6es analisadas, segundo a categoria de alimentos

Categoria Preparacéo Ingredientes®
A base de
cereais, farinhas, | 1. Arroz pastoso Arroz, cebola, 4gua
grdos e similares
2. Sopa de carne, arroz e | Carne bovina, ab6bora japonesa, arroz, alho em
abdbora pasta, margarina
3. Sopa de frango e | Carne de frango, mandioquinha, cebola, alho em
Sopas, caldos e mandioquinha pasta
molhos cozidos | 4. Sopa frango, cenoura e | Carne de frango, macarrdo, cenoura, cebola, alho
macarrao em pasta
5. Sopa pobre em potassio 1 Batata, abdbora japonesa, cebola
6. Sopa pobre em potassio 2 Chuchu, cenoura, mandioquinha, cebola
A base de 7. Puré de abobora Abdbora, leite desnatado, margarina
verduras, 8. Puré de batata Batata em flocos, leite desnatado, margarina
legumes, raizes, | 9. Puré de cenoura Cenoura, leite desnatado, margarina
tubérculos e 10. Puré de inhame Inhame, leite desnatado, margarina
similares, . L L . .
cozidos 11. Puré de mandioquinha Mandioquinha, leite desnatado, margarina
Carne de frango, leite desnatado, amido de milho,
12. Estrogonofe de frango .
polpa de tomate, alho em pasta, margarina
13. Iscas de frango Carne de frango, alho em pasta, clrcuma
14. Frango desfiado Carne de frango, alho em pasta, cebola, polpa de
tomate
15. Frango liquidificado Carne de frango, cebola, tomate, polpa de tomate
16. Picadinho de frango Carne de frango, pqlpa de tomate, louro em po,
A base de _ orégano seco _
R Carne bovina, ovo, farinha de rosca, farinha de
carnes, 17. Alméndega de carne .
trigo, cebola, tomate, polpa de tomate
pescados, ovos e - :
L Carne bovina, ovo, farinha de rosca, tomate,
similares 18. Bolo de carne . .
cozidos . orégano seco, polpa de tomate, margarina
19. Carne liquidificada Carne bovina, cebola, tomate, polpa de tomate
20. Carne moida refogada Carne bovina, alho em pasta, polpa de tomate
21. Iscas de carne Iscas de carne bovina, alho em pasta
29 Picadinho de carne Carne bovlma, polpa Qe tomate, alho em pasta,
ouro em po, orégano seco
Cacdo em postas, tomate, alho em pasta,
23. Cacdo desfiado colorifico, louro em p6, manjericdo seco, orégano
seco

(a) As preparaces ndo foram acrescidas de sal. Os vegetais sdo adquiridos sem casca, cortados em cubos,
higienizados e congelados.




As preparagOes seguiram os fluxogramas apresentados no Apéndice 1, sendo que a
coccdo foi realizada por conducdo em calor misto (calor seco: refogado com ou sem gordura e
calor umido: acrescido de &gua para cozimento) ou por convec¢cdo em fornos combinados
elétricos, modelos Technicolor System TSCG11 (Practica Klimaquip Indlstria e Comércio
Ltda., Pouso Alegre / MG) e Self Cooking Center 101 (Rational Brasil, Sdo Paulo / SP). Em
seguida, as preparagdes foram acondicionadas em embalagens flexiveis (bags) co-extrusadas
em multicamadas de resinas poliamidicas e poliolefinicas com capacidade de 1 ou 3 litros
(Solupack Sistemas Embalagens, Cotia / SP), lacradas com abracadeira de nylon do tipo
Hellermann e identificadas com o nome da preparagdo, nome do funcionario responsavel pelo
preparo, data de fabricacdo e validade.

Posteriormente, as preparagbes foram resfriadas utilizando-se ultracongeladores
modelo RCR14 (Unimap Tecnologia em Refrigeracdo, Sorocaba / SP) e Wictory 14GN
(Wictory Equipamentos para Cozinha, Caxias do Sul / RS). A regeneracao das preparacdes foi
realizada em fornos combinados até atingir a temperatura minima de 74° C no centro
geométrico e foram mantidas aquecidas em carros térmicos elétricos ou gabinete de inox para
alimentos quentes (pass through) até o momento do porcionamento das refeicbes em
embalagem plastica (marmita) descartavel com tampa.

As afericbes de temperatura foram realizadas com termdmetro digital a laser
infravermelho e escala de -50° C a +550° C, modelo HM-88C (Highmed Solugfes em
Tecnologia de Medicdo Ltda., Sdo Paulo / SP).

2.2.1 O Plano APPCC

Efetuou-se um levantamento de registros e normas internas de controles dos processos
de producdo de refeicbes. O registro das temperaturas de coccdo, resfriamento,
armazenamento, reaquecimento e distribui¢do séo referentes aos meses de fevereiro a abril de
2019. Foram calculadas as médias com desvio padrdo e comparados ao preconizado pela
legislacdo da Portaria 2619/11, da Secretaria Municipal de Salde de Sdo Paulo™ e as
diretrizes do Food Safety Authority of Ireland (FSAI)®, um érgio estatutario, que em conjunto
com a Comissdo Europeia e a European Food Safety Authority (EFSA), é responsavel pela
garantia da seguranca dos alimentos no Sistema cook chill no setor de food service na Europa,

disseminando informacdes precisas e atuais atraves de seus guidelines.
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2.2.2 Célculo de dimensionamento de pessoal

Com o intuito de analisar se 0 quadro de funcionarios é suficiente para atendar as
demandas da producéo diéria de refei¢bes (almoco, jantar e ceia), calculou-se o Indicador de
Pessoal Fixo (IPF)*":

IPF = NUmero total de refeicdes servidas por dia” x n
Jornada diaria de trabalho em minutos

Quadro 3. Pardmentros para o célculo do IPF

A: Numero total de refei¢Ges servidas por dia n
(Almogo + Jantar + Ceia)
300 a 500 15-14
501 a 700 14-13
701 a 1000 13-10
1001 a 1300 10-9
1301 a 2500 9-8
Mais de 2500 7

Fonte: ABREU et al.'’

2.2.3 Analises Microbioldgicas

A analise microbiologica das preparacdes consistiu em um levantamento dos laudos
emitidos pelo laboratorio homologado externo Mattos & Mattos (S&o Paulo / SP), no periodo
de 11 de novembro de 2014 a 19 de abril de 2019. As amostras para fins de controle s&o
coletadas rotineiramente a cada 15 dias por um técnico responsavel que avalia a embalagem
original, identificacdo do produto, violagdo do lacre ou embalagem, quantidade minima de
200g por unidade amostral, registrando a data, hora e temperatura no momento da coleta.

A quantificacdo de microrganismos € realizada pelo laboratério externo supracitado,
através do método de contagem em placa, cuja metodologia analitica segue as normas oficiais
especificas para cada amostra, de acordo como o Regulamento Técnico para Padrdes
Microbiolégicos de Alimentos, da Resolucdo RDC N° 12, de 02 de janeiro de 2001, que
determina o plano de amostragem para pratos prontos para consumo (alimentos prontos de
cozinhas, restaurantes e similares), conforme apresentado na Tabela 1. Os resultados foram
expressos em Unidade Formadora de Col6nia por gramas (UFC/Qg).
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Tabela 1. Plano de amostragem para analise microbioldgica de alimentos para pratos prontos para o
consumo, de acordo com a RDC 12/01, em UFC/g.

Categoria de Microraanismo Tolerancia Tolerancia representativa
alimentos 9 indicativa n C m M
A base de cereais, Bacillus cereus o 102 5 2 5x10° 102
farinhas, gréos e Coliformes a 45_0_ C o 103 5 2 10 , 103
simiiares Estaf. coag. positiva 10 5 2 5x10 10
Salmonella sp / 25¢ Ausente 5 0 Ausente Ausente
Bacillus cereus 10° 5 2 5x10° 10°
Sopas, caldos Coliformes a 45° c® " 103 5 2 12 103
molho’s cozidos C. sulfito redutor a 460 C 10 5 2 10 10
Estaf. coag. positiva® 10° 5 2 10° 10°
Salmonella sp / 259 Ausente 5 0 Ausente Ausente
A base de verduras, Bacillus cereus 10° 5 2 5 x 10° 10°
legumes, raizes, Coliformes a 45° C / g® 5x 10 5 2 10 5x 10
tubérculos e Estaf. coag. positiva / g® 10° 5 2 5x10° 10°
similares, cozidos Salmonella sp / 25¢ Ausente 5 0 Ausente Ausente
Bacillus cereus / g 10° 5 2 5x10° 10°
A base de carnes, Coliformes a 45° C® 2x10 5 2 10 2x10
pescados, ovos e C. sulfito redutor a 46° C 10° 5 2 2x10? 10°
similares cozidos Estaf. coag. positiva® 10° 5 2 10° 10°
Salmonella sp / 25¢ Ausente 5 0 Ausente Ausente

(a) A denominagédo de coliformes a 45° C / g € equivalente a coliformes de origem fecal e termotolerantes. (b) A
enumeracdo de estafilococos coagulase positiva tem por objetivo a indicacdo de Staphylococcus aureus. (c) O
resultado da determinacdo de Salmonella sp, deve ser expresso como Presenca ou Auséncia na aliquota
analisada. (d) A determinagdo de clostridio sulfito redutor a 46° C tem por objetivo a indicagdo de Clostridium
perfringens. n: ndmero de amostras a serem analisadas. c: nimero de amostras cujos resultados podem estar
compreendidos entre m e M. m: numero inferior aceitdvel. M: nimero superior aceitavel.

2.2.4 Ensaios Fisico-Quimicos e Analise Sensorial

Devido a limitacdo de tempo deste estudo, foram selecionadas cinco preparagdes
representativas de cada categoria do plano de amostragem das analises microbiolGgicas, para
realizacdo das analises sensoriais e ensaios fisico-quimicos (Tabela 2) para determinacgdo do
prazo de validade. O periodo de anélise foi compreendido entre 18 de junho a 24 de agosto de
2019.

Tabela 2. Preparacfes selecionadas como representativa de cada categoria do plano de amostragem
das analises microbioldgicas.

Categoria Preparacdo selecionada

A base de cereais, farinhas, gréos e similares
Sopas, caldos e molhos cozidos
A base de verduras, legumes, raizes, tubérculos e similares, cozidos

Arroz pastoso
Sopa de frango e mandioquinha
Puré de abobora
Carne bovina liquidificada

A base de carnes, pescados, ovos e similares cozidos A
Frango liquidificado

18



ApoOs a cocgdo de cada preparagdo selecionada, foram coletadas amostras entre 150 a
200 g referentes ao mesmo lote e armazenadas para posterior avaliacdo, excetuando a amostra
do dia 1 (controle) em que a analise ocorreu na mesma data de fabricacdo. Nos dias 14, 28 e
42 do periodo de armazenamento de cada preparacdo, foram retirados quatro bags da camara
fria, dos quais trés unidades foram utilizadas para determinacdo do pH e uma foi destinada
para a analise sensorial. Todas as embalagens foram checadas para verificar a integridade do
bag, lacre e a auséncia ou presenca de separacdo de fases (sélido / liquido).

Para andlise de pH, foram retiradas aliquotas de 10g de amostra de cada bag,
mantendo-as em temperatura ambiente até atingirem aproximadamente 20° a 25° C. Adotou-
se a metodologia de determinacdo de pH para amostras semissolidas descrita pelo Instituto
Adolfo Lutz*®, diluindo-se 10 g de amostra em 100 mL de 4gua deionizada. Posteriormente, a
mistura foi processada com auxilio de um mixer elétrico e mantida homogénea dentro de um
béquer sobre agitacdo. A afericdo do pH foi realizada com um medidor portatil com eletrodo
de vidro, modelo AK95 (Akso, S&o Leopoldo / RS), previamente calibrado.

A amostra para andlise sensorial foi reaquecida até atingir a temperatura minima de
74° C no centro geométrico. Para iniciar a degustacdo, aguardou-se que a amostra resfriasse
em temperatura ambiente até atingir 68° a 71° C para sopas e 35° a 45° C para demais
preparagdes, conforme especificado no manual de Métodos fisico-quimicos para anélise de
alimentos do Instituto Adolfo Lutz®. Utilizou-se o teste descritivo de perfil de sabor®, cujo
resultado representou o consenso entre 3 a 4 julgadores treinados, entre nutricionistas e
técnicas em nutricdo. Para auxiliar a avaliacdo de cores, foi utilizada a paleta do Sistema
Pantone® (Pantone Inc., New Jersey, EUA). Posteriormente, todas as qualidades atribuidas as
amostras dos dias 14, 28 e 42 do periodo de armazenamento foram comparadas com a

amostra controle (dia 1) e os dados foram compilados em tabelas.

2.2.5 Analise Estatistica

As medias das temperaturas da producdo e distribuicdo das refeicbes com desvio
padrdo foram calculadas através do software Excel 2010 (Microsoft Co., Washington / USA)

Quanto aos valores de pH, as médias com desvio padrdo, seguidos de analise de
variancia (ANOVA) e Teste de Tukey (comparacdo entre médias) foram calculados atraves
do software Stata 13 (StataCorp LLC, Texas / USA).
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3. RESULTADOS

3.1 PLANO APPCC

O plano APPCC da DND HU-USP é coordenado pela nutricionista chefe do Servicgo
de Producdo, com o auxilio das nutricionistas responsaveis pelo setor de abastecimento e
cozinha dietética. As competéncias, atividades desenvolvidas, equipamentos utilizados em
cada setor, fluxogramas de produgdo, andlise de perigos, medidas preventivas,
monitoramento, acdes corretivas e avaliacdo do plano APPCC séo apresentadas no Apéndice
1, cujos processos estdo em conformidade com a legislacdo municipal.

As temperaturas dos pontos criticos de controle (PCC) na producdo das refeicdes,
descritas no plano APPCC, apresentou concordancia com as diretrizes da FSAI e da Portaria

2619/11, porém o tempo de armazenamento excedeu as recomendacdes (Tabela 3).

Tabela 3. Temperaturas dos PCCs no processo cook chill, durante os meses de fevereiro a abril de
2019, comparados com o preconizado pela Portaria 2619/11 e FSAI.

Temperaturas dos PCCs durante o processo de producao e distribuicao

Coccéo Resfriamento  Armazenamento  Reaquecimento Distribuicao
Minima 81,40°C 55,00® 0,00°C 85,00°C 69,20°C
Maxima 98,20°C 60,00? 2,00°C 95,00°C 89,00°C
Média + @ 1,40 + 0,81
DP (° C) 92,34 +4,42 54,90 + 3,24 > 40 dias 90,40 + 2,91 76,81 + 4,05
. 40 C por 3 dias®
Portaria o 60°a10°C o0 o > 60° C por 6h
61911 2 4C em2h Pescados: 29 C 274°C < 60° C por 1h
por 2 dias
70°Cpor2 <3°Cem150 0°a3°Cpor5 o o
FSAL min. ou75° C min.® dias” 270°C 263°C

DP = Desvio padrdo. (a) Temperatura final apds embalagem, realizado em até no maximo 30 minutos apés a
cocgdo e o resfriamento < 3° C em até 120 minutos, totalizando 150 minutos neste processo. a: armazenamento
em cuba de aco inoxidavel com tampa. b: em embalagem especifica para cook chill, porém néo a vacuo.

3.2 ANALISES MICROBIOLOGICAS

O levantamento documental das analises microbiol6gicas foi composto por 37 laudos
com 100% de conformidade, de acordo com o preconizado pela Resolugdo RDC N° 12/01,

demonstrado nas Tabelas 4 e 5.
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Tabela 4. Resultado dos laudos das analises microbiolégicas (R) das amostras®, de acordo com as categorias de alimentos, em UFC/g, durante o periodo de
analise.

Microrganismos e Tolerancia indicativa para a amostra

. C. sulf.
_ _ i B. cereus Coliformes a redutor a Estaf._ coag. Salmonella sp
Categoria de alimentos Preparacéo 45°C 46° C positiva 25¢
R TI R TI R TI R TI R TI
i Iﬁai?sgrggscggﬁﬂiiares 1. Arroz pastoso <10° 10° <10 10° NA NA <102 10° A A
2. Sopa de carne, arroz e abGbora <10° 10° <10 10 <10 10° <10° 10° A A
3. Sopa de frango e mandioquinha <10®  10® <10 10 <10 10° <10° 10° A A
Sopas, caldos e molhos | 4. Sopa de frango, cenoura e macarrio <10?  10® <10 20 <10 10° <10° 10° A A
cozidos 5. Sopa pobre em potassio 1 (amostra 1) <10?  10® <10 50 NA NA <10® 10° A A
6. Sopa pobre em potassio 1 (amostra 2) <10?  10® <10 50 NA NA <10® 10° A A
7. Sopa pobre em potassio 2 (amostra 1) <10?  10® <10 50 NA NA <10® 10° A A
8. Sopa pobre em potassio 2 (amostra 2) <10?  10®° <10 50 NA NA <10® 10° A A
9. Puré de abobora (amostra 2) <10?° 10° <10 50 NA NA <10® 10° A A
10. Puré de batata (amostra 1) <10? 10® <10 50 NA NA <102 10° A A
A base de verduras. | LF Puré de batata (amostra 2) <10§ 10:?5 <10 50 NA NA <1o§ 102 A A
legumes, raizes '] 12, Pur(? de cenoura (amostra 1) <102 103 <10 50 NA NA <102 103 A A
tubércijlos o ’ 13. Pur(? de cenoura (amostra 2) <102 103 <10 50 NA NA <102 103 A A
similares. cozidos 14. Puré de cenoura (amostra 3) <10 10 <10 50 NA NA <10 10 A A
’ 15. Puré de inhame <10° 10° <10 50 NA NA <10° 10° A A
16. Puré de mandioquinha (amostra 1) <10 10® <10 50 NA NA <10® 10° A A
17. Puré de mandioquinha (amostra 2) <10? 10® <10 50 NA NA <102 10° A A

(A) As amostras sdo referentes a diferentes lotes e datas de fabricacdo, com periodo de armazenamento igual ou acima de 40 dias. R: Resultado da analise microbioldgica. TI:
Toleréncia Indicativa. A: Ausente / 25g. NA: N&o aplicavel.
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Tabela 5. Resultado dos laudos das analises microbioldgicas (R) das amostras® de preparacdes a base de carnes, pescados, ovos e similares cozidos, em
UFC/g, durante o periodo de andlise.

Microrganismos e Tolerdncia indicativa para a amostra

Coliformesa C. sulf. redutor Estaf. coag. Salmonella sp /

Preparacdes a base de carnes, pescados, ovos e similares cozidos B. cereus 45°C a46°C positiva 259

R TI R TI R TI R TI R Tl
1. Estrogonofe de frango <10°  10° <10 20 <10 10° <10°  10° A A
2. lIscas de frango <10>  10° <10 20 <10 10° <10*  10° A A
3. Frango desfiado <10®  10° <10 20 <10 100  <10®  10° A A
4. Frango liquidificado (amostra 1) <10?  10° <10 20 <10 100 <10®  10° A A
5. Frango liquidificado (amostra 2) <10  10° <10 20 <10 102 <10®  10° A A
6. Frango liquidificado (amostra 3) <10?  10° <10 20 <10 100 <10®  10° A A
7. Frango liquidificado (amostra 4) <10  10° <10 20 <10 102 <10*  10° A A
8. Picadinho de frango <10?  10° <10 20 <10 100 <10®  10° A A
9. Almoéndega de carne <10?  10° <10 20 <10 106 <10®  10° A A
10. Bolo de carne (amostra 1) <10?  10° <10 20 <10 100 <10®  10° A A
11. Bolo de carne (amostra 2) <10  10° <10 20 <10 102 <10*  10° A A
12. Carne bovina liquidificada (amostra 1) <10>  10° <10 20 <10 10° <10*  10° A A
13. Carne bovina liquidificada (amostra 2) <10?  10° <10 20 <10 100 <10®  10° A A
14. Carne moida refogada <10>  10° <10 20 <10 10° <10*  10° A A
15. Iscas de carne <10*  10° <10 20 <10 10° <10®  10° A A
16. Picadinho de carne <10? 10° <10 20 <10 10° <10? 10° A A
17. Cacéo desfiado (amostra 1) <10?  10° <10 20 <10 100 <10®  10° A A
18. Cacéo desfiado (amostra 2) <10?  10° <10 20 <10 10° <102 10° A A
19. Cacéo desfiado (amostra 3) <10?  10° <10 20 <10 100 <10®  10° A A
20. Cacdo desfiado (amostra 4) <102 10° <10 20 <10 10° <102 10° A A

(A) As amostras sdo referentes a diferentes lotes e datas de fabricacdo, com periodo de armazenamento igual ou acima de 40 dias. R: Resultado da analise microbiologica. TI:
Toleréncia Indicativa. A: Ausente / 25g.

22



3.3 VALORES DE pH

Os valores de pH das amostras selecionadas (Tabela 6) apresentaram-se dentro do
esperado para cada preparacdo?’, exceto no arroz pastoso. Observou-se uma diminuicdo do
valor de pH na amostra de arroz pastoso e um aumento na preparacdo de sopa de frango e
mandioquinha durante o periodo de armazenamento. Ndo houve diferenca estatisticamente

significativa nos valores de pH das demais preparagdes.

Tabela 6. Média dos valores de pH com desvio padrdo (DP) das preparacOes selecionadas durante o
periodo de armazenamento.

pH + DP pH
Preparacéo Dia 1 Dia 14 Dia 28 Dia 42 usual
Arroz pastoso” 713+0,06 6,83+0,15 6,93+021 6,60+0,26° 6,0-6,7
Srﬁgﬁ d‘ig;[ﬁﬂﬂgf 573+0,06 590+010 607+012° 627+012° 57
Puré de abobora 6,13+0,06 6,07+0,06 6,13+0,12 6,17 +0,06 6,30
Carne bovina liquidificada  563+0,06 543+0,06 5,27+0,29 553+0,23 51-6,2
Frango liquidificado 6,17+0,06 6,07+006 6,07+006 607+015 65-6,7

a,b, c: diferenca estatisticamente significante entre os dias de armazenamento; A, B : diferenca estatisticamente significante
entre as amostras (p<0,05).

3.4 CARACTERISTICAS SENSORIAIS

O Quadro 4 apresenta as caracteristicas sensoriais das preparacdes selecionadas no dia

1, logo apo6s a cocgao.

Quadro 4. Caracteristicas organolépticas das preparaces no dia 1, logo apés a cocgao.

Preparacéo Aparéncia Cor Odor/aroma Sabor Textura
Arroz pastoso Consistente I_Sranco Cebola |n5|p|9Io_ Macia
Granulosa cinzento Caracteristico
Sopa de frango e Cremosa Amarelo Suave Suave Cremqsa
Jo ; ] P Com particulas
mandioquinha Brilhosa ouro Agradéavel Caracteristico
de frango
Cremosa Frutado Frutado
. . Cremosa
A . Homogéneo Alaranjado Doce Doce :
Puré de abobora . - , Macia
Brilhosa brilhante Agradavel Suave .
. Uniforme
Uniforme Suave Fresco
Carne IT'Sa Marrom Caracteristico | Caracteristico Lisa
. Firme -
liguidificada . claro de carne de carne Firme
Brilhosa
Frango Lisa Rosada Caracteristico | Caracteristico Lisa
liquidificado Brilhosa de frango de frango Firme
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Nos dias 14, 28 e 42 de armazenamento, as amostras foram comparadas as
caracteristicas da amostra controle (dia 1 — logo apdés a cocgdo), com intuito de verificar
alteracdes organolépticas (Quadro 5). Todas as amostras estavam intactas, sem sinais de
rompimento do lacre ou embalagem. Houve separacdo de fases em todas as amostras, com
alteracdo de cor na preparacdo de arroz pastoso e frango liquidificado. As demais

caracteristicas sensoriais mantiveram-se inalteradas em 42 dias de armazenamento.

Quadro 5. Caracteristicas organolépticas das amostras nos dias 14, 28 e 42 de armazenamento, em relagdo a
amostra controle (dia 1).

Preparacado Dia | Separacdo de fase Cor Odor/aroma | Sabor Textura
14 Sim (leve) ng_elramente Idéntico Idéntico | Idéntica
acinzentada
Arroz pastoso 28 Sim (moderada) Ligeiramente Idéntico ldéntico | ldéntica
acinzentada
42 Sim (acentuada) ng_elramente Idéntico Idéntico | Idéntica
acinzentada
Sopa de frango | 14 Sim (leve) Idéntica Idéntico Idéntico | Idéntica
e 28 Sim (leve) Idéntica Idéntico Idéntico | Idéntica
mandioquinha | 42 Sim (leve) Idéntica Idéntico Idéntico | Idéntica
PUTE de 14 _ Né&o Id?nt!ca Id?nt!co Id?nt!co Id(:ent!ca
abobora 28 S!m (leve) Ident!ca Ident!co Ident!co Ident!ca
42 Sim (leve) Idéntica Idéntico Idéntico | Idéntica
Carne 14 S!m (leve) Id(ient!ca Id(:ent!co Id(f:nt!co Id(f:ntica
liquidificada 28 S!m (leve) Ident!ca Ident!co Ident!co Ident!ca
42 Sim (leve) Idéntica Idéntico Idéntico | Idéntica
14 Sim (leve) Idéntica Idéntico Idéntico | Idéntica
Frango 28 Sim (leve) Idéntica Idéntico Idéntico | Idéntica
liquidificado 42 Sim (leve) Lev_emente Idéntico Idéntico | Idéntica
mais clara

3.5 DIMENSIONAMENTO DE PESSOAL

O ndmero de funcionarios necessarios para a producao diaria de refeicdes foi igual a
13, de acordo com o célculo demonstrado abaixo. Na instituicdo ha aproximadamente 15

funcionérios por turno, estando adequado para o volume de refei¢Bes servidas.

IPF = [(12.846/30) + (5994/30) + (708/30)] x n = 651,6 x 14 = IPF =13
12 x 60 720

24




4. DISCUSSAO

No setor de nutricdo hospitalar, para que os alimentos sejam servidos em horarios
convenientes e em um periodo de tempo microbiologicamente seguro, S80 necessarios
processos de producdo adequados, desde a preparagdo na cozinha do hospital até a
distribuicdo diretamente nas enfermarias’.

O numero de funcionérios (IPF=13) mostrou-se adequado para a demanda diaria das
refeicdes, considerando os plantdes, folgas e imprevistos, como licencas médicas e
absenteismo, com um total de 15 funcionarios aproximadamente por turno. As principais
queixas e motivos de afastamentos do trabalho de funcionarios em uma UAN sdo referentes a
restricbes médicas devido as dores e acidentes de trabalho, sendo necessaria a preservagdo da
salide dos colaboradores através da diminuicdo do estresse e da sobrecarga de trabalho®.

A aplicacdo do sistema APPCC como parte do sistema de gestdo da qualidade na
producédo e distribuicdo de alimentos é reconhecido como o melhor método de controle de
seguranca e sua implantacdo € incentivada pela Organizacdo Mundial da Satude (OMS) e pela
International Commission on Microbiological Specifications for Foods (ICMSF). O plano
APPCC da DND do HU-USP atendeu todas as normas da legislagdo municipal, prevenindo
contaminac®es e eliminando ou reduzindo perigos em niveis aceitaveis®, como observado nos
laudos de analises microbioldgicas, que apresentaram 100% de conformidade, de acordo com
as normas vigentes (Tabelas 4 e 5). Constata-se que a aplicacdo de um sistema APPCC
funcional e efetivo na UAN permitiu a identificacdo dos riscos, garantindo o controle durante
todo o processo de producdo de refei¢des no sistema CC.

Os tratamentos térmicos estdo entre os controles que reduzem a carga de patdgenos em
niveis seguros e podem ser facilmente utilizados como uma etapa de processamento, sem a
necessidade de informacGes especificas sobre as caracteristicas do produto ou a contaminacao
microbiana inicial. O tratamento mais comumente usado na producdo de alimentos é aplicado
para reduzir as cepas de Listeria monocytogenes, geralmente aceito como o patégeno mais
resistente ao calor, em que o produto é aquecido a 70° C por 2 minutos ou equivalente®.

O controle da temperatura durante todas as etapas da fabricacdo, armazenamento e
distribuicdo deve ser aferido e documentado, pois qualquer alteracdo pode afetar

significativamente o prazo de validade®. O processo de producéo de refeicdes pelo método
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CC da DND do HU-USP atendeu as normas da legislacdo municipal para garantia da
seguranca dos consumidores.

Para que o plano APPCC de alimentos prontos refrigerados seja bem sucedido, é
necessario entender os fatores que afetam ndo apenas a seguranca dos alimentos, mas também
0 prazo de validade. Além do tratamento térmico, as caracteristicas inerentes ao alimento
(fatores intrinsecos, como por exemplo, pH e atividade de agua) e aqueles relacionados ao
meio ambiente (fatores extrinsecos) podem influenciar na capacidade de sobrevivéncia e na
multiplicacdo dos microrganismos, através da oferta de agua, energia, nitrogénio, vitaminas e
minerais, prolongando ou diminuindo o shelf life %4,

O pH é uma caracteristica intrinseca que pode afetar a sobrevivéncia e o crescimento
de microrganismos nos alimentos, podendo variar com o tempo e a formulagdo do produto.
Alguns alimentos, como os legumes, carnes frescas e aves podem ser mais propensos a
mudanca de pH do que O&leos e gorduras, por exemplo. Os produtos com mdaltiplos
componentes podem favorecer ou ndo o crescimento de patdgenos, devido as limitacdes de
difusdo e mistura, podendo acidificar o alimento e conferir uma caracteristica sensorial
desagradavel. ldealmente, o pH deve ser monitorado rotineiramente, preferencialmente a
cada lote de produc&o?.

As alteracgdes nos valores de pH do arroz pastoso e da sopa de frango e mandioquinha
analisadas neste estudo podem ter sido ocasionadas pelo crescimento bacteriano e,
consequentemente, modificado o meio. O pH neutro, entre 6,5 e 7,5, é 0 mais favoravel para a
multiplicacdo da maioria dos microrganismos. No entanto, algumas espécies tém a capacidade
de produzir metabolitos e modificar um pH adverso para favorecer a sua respiragdo e
reproducao, como por exemplo, ativar as aminodcido-descarboxilases para produzir aminas
para elevar o pH ou ativar aminoacido-desaminases para produzir acidos organicos, reduzindo
0 pH®. Os laudos das anélises microbiolégicas ndo mencionam a quantidade exata de UFC,
impedindo a verificagdo da curva de crescimento bacteriano das cepas analisadas, sendo uma
das limitagGes deste estudo.

Os fatores extrinsecos, como a umidade e a composic¢ao quimica da atmosfera também
interferem na conservacdo dos alimentos, favorecendo a proteodlise, lipolise e oxidacao
enzimatica e/ou quimica durante o armazenamento refrigerado, promovendo alteracdes na
textura, cor, rango, acidez e odores e sabores desagradaveis®. A extensdo do prazo de
validade pode ser alterada através da utilizacdo de embalagens com permeabilidade minima

aos gases, atmosfera modificada (modified atmosphere packed — MAP) ou a vacuo,
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produzidas com materiais que tolerem altas temperaturas durante o envase e o reaquecimento
antes do consumo. A escolha e 0 uso de embalagens geralmente exigem equipamentos,
materiais e treinamento de funcionarios para garantir a seguranca de seus alimentos e a
conformidade com a legislagdo®?*%.

Vérios fatores podem afetar a permeabilidade das embalagens, como por exemplo, a
compactacdo do alimento nos bags e a intensidade e tempo de aquecimento e resfriamento
rapido, podendo favorecer a difusdo de gases e a proliferacdo de microrganismos®.

As alteracbes de cores no arroz pastoso e do frango liquidificado podem ser
decorrentes da oxidacdo de alguns compostos, devido a permeabilidade do ar ambiente,
podendo afetar as propriedades quimicas e fisicas dos produtos, levando a perda de qualidade

e a reducdo da aceitabilidade do consumidor.

O principal substrato de alimentos refrigerados para oxidacdo sdo 0s
acidos graxos poliinsaturados, linoléico e araquiddnico, e os contidos
nos fosfolipidios e glicerideos. O oxigénio ataca 0s grupos metileno
adjacentes ao carbono ligacGes duplas da cadeia, dando origem a
formacdo de hidroperoxidos. Estes compostos sdo instaveis e a
oxidagédo ocorre por um mecanismo de radicais livres. A luz solar e
particularmente a luz dos tubos fluorescentes podem causar a auto-
oxidac&o da gordura, assim como a presenca de sais de ferro e cobre®.

Os alimentos produzidos pelo método CC sdo, geralmente, embalados a vacuo,
eliminando completamente o oxigénio e permitendo a maxima transferéncia de calor durante
o reaquecimento®. A embalagem co-extrusada em multicamadas de resinas poliamidicas e
poliolefinicas utilizada na DND do HU-USP atua como uma barreira ao oxigénio, a0 mesmo
tempo em que confere ao material uma eficiente resisténcia mecanica?. Todavia, a
abracadeira de nylon do tipo Hellermann ndo proporciona uma vedacdo completa e sua
utilizacdo ndo promove a eficiéncia das embalagens a vacuo, pois deixa um minimo residual
de oxigénio e permite a entrada de umidade e ar durante o periodo de armazenamento. Este
lacre também ndo é recomendado na utilizacdo das MAPs, em que o ar é substituido por um
ou mais gases, como oxigénio, dioxido de carbono ou nitrogénio, antes da vedacdo
completa®®. A permeabilidade ao oxigénio pode ter sido o fator responsavel pelas alteracdes
de cores, além de fornecer substrato para um possivel crescimento bacteriano e alteracdo de
pH das preparagdes citadas. Por este motivo, a aquisicdo de uma seladora a vacuo com
cavidade (prépria para embalagens de sopas, molhos e alimentos pastosos) em substituicdo as
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abracadeiras de nylon seria a solugdo ideal para evitar a permeabilidade & umidade e gases.
Entretanto, em uma instituicdo publica, o processo de aprovacdo e compra de materiais
através de licitacdo pode representar um entrave na resolucdo desta questdo, sendo
fundamental esclarecer os gestores administrativos e financeiros sobre o impacto da aquisicéo
de equipamentos e novas tecnologias na producdo de alimentos seguros aos pacientes.

A seguranca de um produto pode ou ndo estar interligada a qualidade, uma vez que o
armazenamento refrigerado € capaz de minimizar os riscos sem danificar os alimentos. O
beneficio da manutencdo dos alimentos em baixa temperatura é o prolongamento do shelf life.
Contudo, o resfriamento por periodos prolongados pode gerar sabor e odor insatisfatorios (off-
flavor e off-odours) e ndo impede a deterioracdo, pois as temperaturas inferiores a 3° C
dificultam o crescimento de microrganismos patogénicos resistentes a pasteurizacdo (por
exemplo C. botulinum e B. cereus) ou daqueles que se multiplicam em baixas temperaturas ,
porém ndo os elimina, apenas retarda o seu processo >%*%.

Embora o tempo de armazenamento ultrapasse o periodo estabelecido pela legislacéo
municipal e pela FSAI, os alimentos produzidos através do método CC tém como parametro
as contagens de microrganismos meséfilos até 10° UFC / g para estabelecer o prazo de
validade, pois as condigdes de processamento favorecem a inibigdo microbiana e esse limite
raramente é atingido, como observado nos laudos das analises microbioldgicas das
preparagOes da DND do HU-USP. Alguns estudos demonstraram prazos de validade entre 12
a 49 dias, baseados em critérios microbioldgicos e sensoriais das preparacdes realizadas*.

Apesar do periodo de armazenamento das amostras para analise deste estudo seja igual
ou superior a 40 dias, as preparac@es do CC sdo consumidas em até 15 dias pelos pacientes do
HU-USP. Sebastia e colegas® ndo observaram crescimento bacteriano significativo em
amostras de carne (frango, foie gras, lombo de porco e vitela), peixe (bacalhau, dourado,
pescada e salmao) e vegetais (brocolis, abobrinha, batata e cenoura) cozidos a vacuo através
do método cook chill, durante 15 dias de armazenamento. Porém, apds 30 dias foi observado
um aumento de UFC nas carnes, brdcolis e abobrinha, justificadas pela falta de higiene
durante a manipulacéo e falhas no processo térmico.

Ainda que as analises microbiologicas das preparacdes realizadas pelo método CC na
DND do HU-USP apresentarem conformidade com a legislacdo, recomenda-se a realizacao
de um estudo mais especifico para a determinagdo do prazo de validade, pois, de acordo com
a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), o alimento deve:
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Permanecer seguro para 0 consumo, ou seja, nao causar infecgdes e
intoxicacBes alimentares devido a microrganismos patogénicos ou a
producdo de toxinas (bacterianas ou fungicas) durante o
armazenamento;

Manter suas caracteristicas, ou seja, ndo apresentar perda significativa
de nenhum nutriente ou componente, considerando os requisitos de
COmMposicao [...];

Manter sua qualidade sensorial e ndo se deteriorar, de maneira que
tornaria o seu consumo inapropriado®.

A separacdo das fases liquida e solida observadas durante o processamento e
armazenamento das preparacdes pode ser decorrente do processo natural de precipitacdo, por
outro lado, nos alimentos a base de cereais, raizes e tubérculos, pode significar a cristalizacdo
e retrogradacéo da estrutura do amido. Este processo favorece a formacao do amido resistente,
que € “a soma do amido ¢ dos produtos da sua degradac¢do que ndo sdo digeridos ¢ absorvidos

2530

no intestino delgado de individuos sadios””, conferindo beneficios atribuidos a fibra

alimentar no trato gastrintestinal, além de reduzir os niveis de colesterol de lipoproteinas de
baixa densidade (LDL) e de trigliceridios na hiperlipidemia®*".

Constata-se que o sistema CC envolve uma variedade de etapas de processamento e
seguranca, incluindo tratamentos térmicos multiplos e variaveis até chegar ao consumidor
final. A atual demanda por alimentos menos processados, exige que o profissional de nutricdo
hospitalar tenha conhecimento das reacdes fisico-quimicas dos alimentos, dos controles da
contaminacdo microbiana e aspectos legais para garantir a seguranca e a qualidade das
refeicBes, para que, concomitante aos avangos na tecnologia, seja possivel o desenvolvimento
de alimentos com o minimo de processamento, maior prazo de validade, sem danos aos
aspectos nutricionais e sensoriais e menor sobrecarga de trabalho aos colaboradores.

Ha poucos estudos sobre a validacdo do processo CC em hospitais publicos, por se
tratar de um método relativamente recente e devido ao limite orcamentario das instituicGes
para a implantacdo deste sistema. Esta pesquisa apresentou algumas limitagcdes em virtude da
escassez de tempo disponivel e, por este motivo, ndo foi possivel a realiza¢cdo concomitante
das analises microbioldgicas, fisico-quimicas e sensoriais das preparacfes para determinacédo

fidedigna do prazo de validade.
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5. CONCLUSAO

O sistema cook chill ofereceu beneficios a equipe da DND do HU-USP. Apesar da
desvantagem em relacdo aos custos significativamente mais altos na aquisicdo de
equipamentos e treinamento das equipes do que outros métodos de preparacao de alimentos, a
programacdo antecipada das preparacdes, a reducdo da mé&o-de-obra e a eficiéncia na
producdo compensaram 0 investimento inicial, uma vez que os alimentos estdo sempre
disponiveis na quantidade necesséria, independente da demanda.

O plano APPCC aplicado na instituicdo demonstrou eficacia dos métodos de controle
na seguranga de alimentos em 40 dias de armazenamento, comprovados por 100% de
conformidade dos laudos de analises microbioldgicas, validando o método cook chill e
permitindo afirmar que a DND do HU-USP produziu alimentos microbiologicamente seguros
na primeira etapa desta pesquisa.

Porém, os protocolos de determinacdo do prazo de validade demonstraram que apenas
0 puré de abobora e a carne bovina liquidificada estariam adequados para consumo no mesmo
intervalo de tempo. Devido as alteracdes nas cores e/ou nos valores de pH do arroz pastoso,
da sopa de frango e mandioquinha e da carne de frango liquidificada, sugere-se que novos
estudos sejam realizados, com as analises microbioldgicas, fisico-quimicas e sensoriais
concomitantes em todas as preparacdes, para verificar se as alteracdes ocorridas na segunda
etapa desta pesquisa foram ocasionadas por falhas pontuais no processo de producdo ou
decorrentes das alteragGes quimicas devido a permeabilidade da embalagem e ao longo prazo
de armazenamento.

O sucesso da implantacdo de qualquer nova técnica de processamento de alimentos
depende da qualidade da refeicdo oferecida, principalmente se destinada a individuos com
necessidades nutricionais especificas, pois as mudancgas nas caracteristicas especificas do
alimento podem implicar na ndo adesdo a dieta pelo paciente, diminuindo o consumo de

energia e nutrientes essenciais para a recupera¢ao ou manutencao do estado nutricional.
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6. IMPLICACOES PARA A PRATICA NO CAMPO DE ATUACAO

A atuacéo do nutricionista em uma instituicdo publica enfrenta varios desafios, como o
baixo investimento em salde, a formacdo dos colaboradores, 0 aumento da incidéncia das
doencas cronicas ndo transmissiveis e a mudanca no comportamento alimentar que, aliada ao
baixo poder aquisitivo da populacdo, dificultam a promocéo da salde e a recuperacdo do
estado nutricional dos individuos enfermos.

O nutricionista que atua em uma UAN hospitalar acumula varias atividades ligadas ao
gerenciamento do processo produtivo e a gestdo de pessoas, distanciando-se do contato com o
paciente e, consequentemente, dificultando a elaboracéo de novas terapéuticas alimentares. O
modelo de gestdo deve permitir a interacdo entre a prescri¢do dietética do nutricionista clinico
com a refeicdo produzida pela cozinha dietética, sem sobrecarga aos colaboradores
envolvidos.

O desenvolvimento de novas tecnologias e processos produtivos como, por exemplo, o
sistema cook chill, permite uma maior variedade de preparac@es que irdo compor o cardapio,
sem onerar a operacionalizacdo e possibilitando uma melhor adesdo a dieta pelo paciente,
determinante para o0 sucesso terapéutico. Ha poucos indicadores de qualidade na area de
producdo de refeicbes para o paciente hospitalizado e a validacdo de novas ferramentas
poderia contribuir para o aprimoramento deste setor, permitindo verificar a eficacia dos novos
processos produtivos e do desempenho dos gestores.

Este estudo permitiu conhecer a complexidade dos servicos prestados por uma UAN
hospitalar e que uma alta produtividade, com baixo custo, boa qualidade e servicos
humanizados, dependem do empenho e dedicacdo dos gestores no planejamento e

coordenacdo dos servicos.

31



REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

10.

11.

12.

13.

14.

15.

Conselho Federal de Nutricionistas. Resolugdo CFN n°600, de 25 de fevereiro de 2018. Dispoe
sobre a definicdo das &reas de atuagdo do nutricionista e suas atribuigBes, indica parametros
numéricos minimos de referéncia, por area de atuacdo, para a efetividade dos servicos prestados a
sociedade e da outras providéncias [internet]. Diario Oficial da Unido. Retificado em 23 de maio
2018. [acesso em 7 mai 2019]. Disponivel em: http://www.cfn.org.br/wp-
content/uploads/resolucoes/Res_600 2018.htm

Santos RCL, Diez-Garcia RW. Dimensionamento de recursos humanos em servicos de
alimentacdo e nutricdo de hospitais publicos e privados [internet]. Rev Adm Publica.
2013;45(6):1805-19. [acesso em 07 mai 2019]. Disponivel em:
http://bibliotecadigital.fgv.br/ojs/index.php/rap/article/view/7060.

Sousa AA, Proenca RPDC. Tecnologias de gestdo dos cuidados nutricionais: Recomendacdes para
qualificacdo do atendimento nas unidades de alimentacdo e nutricdo hospitalares [internet]. Rev
Nutr. 2004;17(4):425-36. [acesso em 06 mai 2019]. Disponivel em: http://agris.fao.org/agris-
search/search.do?recordID=XS2004W00403.

Silva Jr E. Manual de controle higiénico sanitario em servicos de alimentacdo. 7. ed. Sdo Paulo:
Livraria Varela; 2014.

Dennis MSC. Chilled foods: a comprehensive guide [internet]. 2. ed. Woodhead Publishing
Limited and CRC Press LLC, organizador. 2000 [acesso em 28 mai 2019]. Disponivel em:
https://books.google.com.br/books?hl=pt-
BR&Ir=&id=sXCY6J1KNaAC&oi=fnd&pg=PR11&dqg=chilled+food+a+comprehensive&ots=Gp
OfB6IViR&sig=LUNJ30S9QvvhbcXKoT3L4cuBnbE

Calheiros K. Avaliagdo da implementagdo do sistema cook-chill em unidade de alimentacéo e
nutricdo-UAN. [tese na internet]. [acesso em 28 mai 2019]; Disponivel em:
http://www.teses.usp.br/teses/disponiveis/11/11141/tde-03052016-191844/en.php

Lund BM, O’Brien SJ. Microbiological safety of food in hospitals and other healthcare settings
[internet]. Journal of Hospital Infection. 2009. [acesso em 28 mai 2019]. Disponivel em:
https://doi.org/10.1016/j.jhin.2009.05.017.

Wilkinson P, Dart S, Hadlington CJ. Cook-chill, cook-freeze, cook-hold, sous vide: risks for
hospital patients? [internet]. Journal of Hospital Infection, 1991. [acesso em 28 mai 2019];
Disponivel em: https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/0195670191900276

FSAI Food Safety Authority of Ireland. Note No. 15. Cook-Chill Systems in the Food Service
Sector Revision 1 [internet]. 2006 [acesso em 7 mai 2019]. Disponivel em:
https://www.lenus.ie/handle/10147/110415.

NSW Food Authority. Guidelines for food service to vulnerable persons [internet]. Department of
Primary Industries; 2015 [acesso em mai 2019]. Disponivel em:
http://www.foodauthority.nsw.gov.au/_Documents/industry/vulnerable_persons_guidelines.pd
Bekhit AE-DA, Roohinejad S. Cook-Chilled and Cook-Frozen Foods. In: Reference Module in
Food Science. 2016.

Food and Drug Administration. Principles & Application Guidelines [internet]. 1997. [acesso em
10 mai 2019]. Disponivel em: https://www.fda.gov/food/hazard-analysis-critical-control-point-
haccp/haccp-principles-application-guidelines

Associacdo Brasileira de Nornas Técnicas - ABNT. NM ISO 2000:2008. Sistema de gestdo para
seguranca de alimentos. 2008.

COMEP. Manual de normas e condutas do aluno de graduacdo. COMEP, organizador. Sao Paulo;
2017.

Secretaria Estadual de Salde de Sdo Paulo. Decreto no 56.061, de 02 de Agosto de 2010. Cria, na
Coordenadoria de Servicos de Salde, da Secretaria da Salude, a Central de Regulacao de Oferta de
Servicos de Salide-CROSS e da providéncias correlatas [internet]. 2010. [acesso em 18 jun 2019].
Disponivel em: https://www.al.sp.gov.br/norma/160001.

32



16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24,

25.
26.

27.

28.

29.

30.

31.

Secretaria Municipal de Salde de S&o Paulo. Portaria SMS-G n° 2619, de 06 de dezembro de
2011. Regulamento de Boas Préaticas e de Controle de condicBGes sanitarias e técnicas das
atividades relacionadas a importagdo, exportacdo, extracdo, producdo, manipulacéo,
beneficiamento, acondicionamento, transporte, armazenamento, distribuicdo, embalagem e
reembalagem, fracionamento, comercializagdo e uso de alimentos — incluindo aguas minerais,
aguas de fontes e bebidas, aditivos e embalagens para alimentos. Diario Oficial da Cidade de Sao
Paulo [internet]. 2011. [acesso em 10 mai 2019]. Disponivel
em:https://www.prefeitura.sp.gov.br/cidade/secretarias/upload/chamadas/portaria_2619_ 13236965
14.pdf.

Abreu ES, Spinelli MGN, Pinto MAS. Gestdo de Unidades de Alimentacdo e Nutricdo: Um modo
de fazer. 52 ed. S0 Paulo: Ed. Metha, 2013.

Brasil. Resolugdo RDC n° 12, de 02 de Janeiro de 2001. Aprova o regulamento técnico sobre
padrdes microbiolégicos para alimentos [internet]. Diario Oficial da Unido. 2001. [acesso em 10
mai 2019]. Disponivel em:
http://portal.anvisa.gov.br/documents/33880/2568070/RDC_12_2001.pdf/15ffddf6-3767-4527-
bfac-740a0400829b.

Instituto Adolfo Lutz. Métodos fisico-quimicos para analise de alimentos. 4. ed. Sdo Paulo:

Instituto Adolfo Lutz; 2008.

Associacdo Brasileira de Nornas Técnicas - ABNT. NBR ISO 1329. Anélise Sensorial —
Metodologia — Orientacdo geral para o estabelecimento de um perfil sensorial. 2017.

McGlynn, William et al. Importance of Food pH in Commerical Canning Operations [internet].
2003. [acesso em 03 dez 2019]. Disponivel em:
http://pods.dasnr.okstate.edu/docushare/dsweb/Get/Rendition-3801/FAPC-118web.pdf.

Vieira MCH, Spinelli MGN. Analise da qualidade de cardapios mensais e da satisfacdo dos
clientes de uma unidade de alimentag&o e nutricdo hospitalar. Rev Univap. 2019; 25 (47): 58-69.
FSAI Food Safety Authority of Ireland. Note No. 18. Validation of Product Shelf-life Revision 3
[internet]. 2017 [acesso em 06 Out 2019]. Disponivel em:
https://www.fsai.ie/fag/shelf_life/determination.html.

Daelman J et al. Microbial safety and quality of various types of cooked chilled foods [internet].
Food Control. 2013; 30(2): 510-517. [acesso em 12 out 2019]. Disponivel em:
https://doi.org/10.1016/j.foodcont.2012.07.049.

Franco BDGM, Landgraf M. Microbiologia dos alimentos. Sdo Paulo: Atheneu;1996.

Mendes RA et al . Contamina¢do ambiental por Bacillus cereus em unidade de alimentacdo e
nutricdo [internet]. Rev. Nutr. 2004; 17(2): 255-261. [acesso em 12 out 2019]. Disponivel em
http://dx.doi.org/10.1590/S1415-52732004000200012.

Diaz P, Garrido MD, Bafion S. The effects of packaging method (vacuum pouch vs. plastic tray)
on spoilage in a cook-chill pork-based dish kept under refrigeration [internet]. Meat Science.
2010; 84(3) 538-544. [acesso em 19 out 2019]. Disponivel em:
https://doi.org/10.1016/j.meatsci.2009.10.009.

Sebastia C et al. Microbiological quality of sous vide cook—chill preserved food at different shelf
life [internet]. J Food Processing and Preservation. 2010; 34(60: 964-974. [acesso em 20 out
2019]. Disponivel em: https://onlinelibrary.wiley.com/doi/pdf/10.1111/j.1745-4549.2009.00430.x
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Guia para Determinacdo de Prazos de Validade e
Alimentos. 2018.

Walter M, Silva, LP, Emanuelli T. Amido resistente: caracteristicas fisico-quimicas, propriedades
fisioldgicas e metodologias de quantificacdo [internet]. Ciéncia rural. 2005; 35(4): 974-980.
[acesso em 19 out 2019]. Disponivel em: http://www.scielo.br/pdf/cr/v35n4/a41v35n4.

Lobo AR, Silva GML. Amido resistente e suas propriedades fisico-quimicas [internet]. Rev Nut.
2003; 16(2): 219-226. [acesso em 19 out  2019]. Disponivel em:
http://www.dieteticai.ufba.br/Temas/CEREAIS/AMIDO%20RESISTENTE%20PORTUGUES.pd

33



APENDICE 1

PLANO APPCC - DND HU-USP

Figura 1. Organograma da equipe APPCC da DND HU-USP
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Quadro 1. Funcionérios e setores responsaveis na aplicacdo das BPF e APPCC

COMPETENCIAS FUNCAO SETOR ATIVIDADES DESENVOLVIDAS EQUIPAMENTOS
Verificacdo qualitativa e quantitativa; Balanca
Técnica em nutricéo Recebimento Abastecimento Verificagdo de temperatura; Termbmetro
Verificar as condigdes de embalagem e rotulagem; Planilha de controle
Estantes

Monitoramento de temperatura

Estrados/Pallets
Caixas plasticas, monoblocos

Estoquista Arg:stzr ?SS:“;SIO (seco IZsrtgglije d Técnicas de armazenamento Carrinhos (de carga, utilitarios)
¢ gerado) Validade dos produtos Carro hidraulico para pallets
Cémara fria
Termbmetro
Bancada de altileno ou polietileno
Acgougueiro Descongelamento Caixas plasticas

(auxiliar de cozinha)

Pré-preparo de carnes

Acougue

Tempero de carnes

Monobloco fechado
Carrinhos (carga, utilitarios)
Chaira, faca

Cozinheiro
Auxiliar de cozinha

Preparo / Cocgéo /
Porcionamento

Cozinha Dietética

Cocgéo
Monitoramento de temperatura
Envase, fechamento e identificacdo dos bags

Fogéo, panela, caldeirdo, cubas, gastronorm
Faca, colher, pé de polietileno, concha,
escumadeira, mixer elétrico

Termdmetro

Mesa de apoio

Jarra plastica

Sacos (bags) proprios para cook chill
Abracadeira de nylon tipo Hellermann

Funcionéria da
Qualidade

Monitoramento

Cozinha Dietética

Monitoramento de temperatura na distribuicdo

Termdmetro
Planilha de controle

Nutricionista do
Abastecimento

Supervisdo

Abastecimento

Supervisdo dos funcionarios do Abastecimento

Planilhas de Controle

Nutricionista da
Cozinha Dietética

Supervisdo

Cozinha Dietética

Supervisdo dos funcionarios da Cozinha Dietética

Planilhas de Controle

Nutricionista Chefe

Responsavel técnico

Servico de Producdo

Supervisdo da Cozinha Dietética e Abastecimento

Planilhas de Controle
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Quadro 2. Determinacdo dos pontos criticos (PC) e pontos criticos de controle (PCC)

Existe uma etapa

O perigo é Existem Esta etapa foi criada O perido pode osterior capaz de
Perigos controlado medidas p/ | para eliminar/reduzir Perigo pode. POste paz PC ou
Etapa do processo - . aumentar a niveis eliminar/reduzir o
B,Q,F por BPFs ou controlar o 0 perigo a nivel . O . . PCC
h 2 inaceitaveis? perigo a nivel
POPs? perigo? aceitavel? s
aceitavel?
Recebimento (B) Contaminac&o por microrganismos sim PC
patogénicos
Armazenamento (B) Multiplicacédo ge_mlcrorganlsmos sim PC
patogénicos
Descongelamento (B) Multiplicagdo Eie.mlcrorganlsmos sim PC
patogénicos
. (B) Contaminacao por microrganismos .
Vegetais patogénicos Sim PC
(F) Sujidades Sim PC
(Q) Agrotoxicos Né&o Sim Sim Né&o N&o PC
Pré-preparo (B) ML{It!pllcagao de microrganismos sim PC
patogénicos, contaminagédo cruzada
x (B) Sobrevivéncia de microrganismos x . . PCC1
Cocgdo patogénicos, toxinas, esporos Nao Sim Sim (B)
Envase (B) Multiplicacéo (Aje-mlcrorganlsmos NE Sim Sim PCC2
patogénicos (B)
. (B) Multiplica¢do de microrganismos x . . PCC3
Resfriamento patogénicos, contaminagdo cruzada Nao Sim Sim (B)
Armazenamento (B) Multiplicacéo (Aje-mlcrorgamsmos sim PC
patogénicos
. B) Multiplicagdo de microrganismos x . . PCC4
Reaquecimento patogénicos Néo Sim Sim (B)
Distribuicio (B) Multiplicagdo ge_mlcrorganlsmos NEo sim sim PCC5
patogénicos (B)

(B) Perigo biologico. (F) Perigo fisico. (Q) Perigo quimico. Adaptado de SENAC (2002).
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Fluxograma de preparagdes de graos, cereais, farinaceos e massas secas ou pré-cozidas
servidas quentes ou frias, exceto farofa e similares

Figura 2. Fluxograma da preparacao do arroz
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Reaquecimento

Distribuigéo

37



Quadro 3. Analise de perigos, determinacdo das medidas preventivas e limites criticos da preparacdo de gréos, cereais, farindceos e massas secas ou pré-cozidas servidas quentes ou frias,

exceto farofa e similares.

Etapa PC/PCC Perigo (B, F, Q) Medida Preventiva Limite critico
Recebimento PC B: Enterobactérias patogénicas; B. cereus, L. | Condigdes de acondicionamento Integridade das embalagens.
monocytogenes. e transporte, informacdo do roétulo e | Conformidade com as especificacdes para
Q: Micotoxinas / F: Sujidades fornecedor cadastrado. recebimento.
Armazenamento PC B: Enterobactérias patogénicas; B. cereus, L. | Utilizar sistema PEPS. Ambiente arejado e umidade entre 50 a 60%
monocytogenes. BP: Instalacdes, equipamentos e utensilios.
F: Sujidades Controle de umidade e temperatura do
ambiente (ndo realizado).
Pré-preparo 1 PC B: Enterobactérias patogénicas; B. cereus, L. | B: Treinamento em BP: Higiene B: Utensilios/equipamentos e médos de
(Selecéo de gréos) monocytogenes. de utensilios/equipamentos e maos de | manipulador em condicdo aceitavel de
Q: Micotoxinas manipuladores. higiene.
F: Sujidades F: BP no processo de catacéo e selecéo. F: Auséncia de fragmentos sélidos.
Pré-preparo 2 PC B: Enterobactérias patogénicas; B. cereus, C. | Utilizacdo de &gua potavel. Auséncia de coliformes totais e fecais.
Lavagem perfringens; L. monocytogenes; estafilococica.
F: Sujidade.
Cocgéo PCC B: Enterobactérias patogénicas; B. cereus, C. | Temperatura do alimento no centro | A temperatura de coccdo deve atingir 74° C
perfringens; L.monocytogenes. geométrico e tempo de permanéncia sob esta | ou 65° C por 15 minutos no centro
temperatura. geométrico.
Envase PCC B: Enterobactérias patogénicas; S. aureus; B. | Treinamento em BP: Higiene de utensilios e | A temperatura minima ndo deve atingir 55°C
cereus; C. perfringens. maos de manipuladores.
Retirar o0 produto aos poucos para
manipulagdo por, no maximo, 30 minutos a
temperatura ambiente ou equivalente.
Resfriamento PCC B: Esporos de B. cereus e C. perfringens. Controle da temperatura do alimento e | Redugdo de 70°a 3° C em 150 minutos.
tempo de exposi¢éo. Utensilios e maos de manipulador em
Treinamento em BP: Higiene de utensilios e | condicao aceitavel de higiene.
maos de manipuladores.
Armazenamento PC B: Formas vegetativas de B. cereus, Controle de temperatura do equipamento. Temperatura do equipamento:
C. perfringens;S.aureus. BP: Instalagdes, equipamentos e utensilios. Refrigerados: entre 0° a 4° C.
Utilizar sistema PEPS.
Reaquecimento PCC B: Formas vegetativas de B. cereus, Temperatura do alimento no centro | A temperatura de cocgdo deve atingir 74° C
C. perfringens;S.aureus. geométrico e tempo de permanéncia sob esta | ou 65° C por 15 minutos no centro
temperatura. geométrico.
Distribuicéo PCC B: Formas esporuladas de B. cereus e C. | Controlar temperatura do equipamento de | Temperatura do alimento entre 60° a 65° C

perfringens.

distribuicdo.
Controlar temperatura do alimento x tempo
de distribuicao.

por, no maximo, 6 horas ou abaixo de 60° C
por, no maximo, 3 horas.

(B) Perigo biolégico. (F) Perigo fisico. (Q) Perigo quimico. BP: Boas Praticas de Fabricacdo. PEPS: Primeiro que entra, primeiro que sai. Fonte: Adaptado de SENAC (2002).
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Quadro 4. Monitoramento, acfes corretivas, registro e verificacdo da preparacdo de grdos, cereais, farinaceos e massas secas ou pré-cozidas servidos quentes ou frios, exceto farofa e

similares.
Etapa Monitoramento Acéo corretiva Registro Verificacao
Recebimento O qué? Cadastro do fornecedor, | Devolver o produto e reavaliar o | Planilha  de  controle  de | Supervisdio do  preenchimento  das

rotulagem do produto e temperatura;
unidade de transporte.
Como? Observacéo
termometro.

Quando? Em cada recebimento.
Quem? Estoquista.

visual;

fornecedor.
Avaliacédo e uso de produto.

recebimento.
Planilha de ndo-conformidade
Treinamento do estoquista.

planilhas.

Acompanhamento do processo.

Visita técnica a fornecedor.

Programa de calibracdo de termdmetros.
Programa de treinamento e avaliagdo do
estoquista.

Armazenamento

O qué? Temperatura e unidade do
ambiente.

Como? Termdmetro e higrometro.
Quando? Diariamente.

Quem? Estoquista.

Rejeitar produtos que apresentem
sinais de alteragéo.

Corrigir a temperatura e umidade
relativa do ambiente (ndo realizado).

Planilha de
temperatura

controle de

Supervisdo  do
planilhas.
Programa de calibragdo de termdmetros.

preenchimento  das

Pré-preparol
Selecdo de gréos

O qué? Higiene de manipuladores e
utensilios/equipamentos;  fragmentos
solidos.

Como? Superviséo.

Quando? Diério.

Quem? Auxiliar de cozinha.

Treinamento em BP: Higiene pessoal,
limpeza e desinfeccdo de utensilios e
equipamentos e no processo de
selecéo.

Check list diario.
Planilhas de Treinamento.
Relatorios de supervisdo.

Supervisdo do preenchimento do check list.
Supervisdo do procedimento.

Programa de coleta e andlise de amostras
de utensilios e mdos de manipulador.

Pré-preparo 2

O qué? Laudos de andlise

Solicitar limpeza do reservatério e

Laudos de anlises de agua.

Supervisdo dos laudos.

Lavagem microbiologica da agua. usar agua
Como? Observagdo visual. Potavel até a realizacdo da limpeza.
Quando? A cada 6 meses.
Quem? Nutricionista chefe

Coccédo O qué? Temperatura do alimento. Compensar 0 processo Planilha de controle de Supervisdo do preenchimento das planilhas
Como? Termbmetro. (aumentar tempo ou temperatura). Tratamento térmico e do processo.
Quando? No final do processo. Programa de calibragdo de termdmetros.
Quem? Cozinheiro e auxiliar de
cozinha.

Envase O qué? Higiene de manipuladores e | Treinamento em BP: Higiene pessoal, | Check list diario. Supervisdo do preenchimento do check list.

utensilios; tempo de envase.

Como? Supervisdo e relégio.
Quando? Diério e a cada processo.
Quem? Cozinheiro e auxiliar de
cozinha

limpeza e desinfeccdo de utensilios e
méos de manipuladores.

Planilhas de Treinamento.
Relatérios de superviséo.

Supervisdo do procedimento.

Programa de coleta e anélise de amostras
de utensilios, mdos de manipulador e
produtos.
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Resfriamento

O qué? Temperatura do alimento no
centro geométrico e tempo de
resfriamento.

Como? Termbmetro e reldgio.
Quando? Apds 150 minutos do inicio
do resfriamento.

Quem? Cozinheiro e auxiliar de
cozinha

O qué? Higiene de manipuladores e
utensilios.

Como? Supervisdo.

Quando? Diério.

Quem? Nutricionista responsavel

Rejeitar produto que permanecer mais
de 1 hora em temperatura compativel
com o  desenvolvimento  dos
microrganismos patogénicos.
Treinamento em BP: Higiene pessoal,
higienizacéo de utensilios.

Planilha de
resfriamento.
Check List diario.
Planilhas de treinamento.
Relatérios de supervisao.

controle de

Supervisdo do preenchimento das planilhas
e do processo.

Programa de calibragio de termdmetros e
relégios.

Supervisdo do preenchimento do check list.
Supervisdo do procedimento.

Programa de coleta e andlise de amostras
de utensilios, méos de manipulador e
produtos.

Armazenamento

O qué? Temperatura do equipamento.
Como? Auxilio do termdmetro.
Quando? Diariamente.

Quem? Estoquista.

Transferéncia dos alimentos para
equipamentos  com  temperatura
correta. Avaliar as caracteristicas para
consumo do produto.

Planilha de  controle  de
temperatura de equipamentos

Supervisdo  do
planilhas.
Programa de calibragdo dos termémetros.

preenchimento  das

Reaquecimento

O qué? Temperatura do alimento.
Como? Termbmetro.

Quando? No final do processo.
Quem? Cozinheiro e auxiliar de
cozinha.

Compensar 0 processo
(aumentar tempo ou temperatura).

Planilha de controle de
Tratamento térmico

Supervisdo do preenchimento das planilhas
e do processo.
Programa de calibragdo de termdmetros.

Distribuicao

O qué? Temperatura do alimento x
tempo de exposicdo e temperatura do
equipamento de manutencéo.

Como? Termdmetro e relogio.
Quando? Equipamento: 1 vez a cada
turno. Alimento: de 2 em 2 horas
durante o periodo de manutencéo.
Quem? Funcionéria da qualidade

Reaquecer os  alimentos  que
permanecer temperatura abaixo de
60°C por até 2 horas ou entre 60° a
65°C por até 4 horas.

Desprezar ~ 0s  alimentos  que
permanecerem por mais de 6 h entre
60° a 65° C e por mais de 3 horas
abaixo de 6° C.

Planilha de  controle  de
temperatura de alimentos em
distribuicéo

Planilha  de  controle  de

temperatura de equipamentos.

Supervisdo do preenchimento das planilhas
e acompanhamento da etapa.

Programa de calibracio de termdmetros e
relégios.

Programa de manutencdo de equipamentos.
Programa de coleta e analise de amostras
de alimentos.

BP: Boas Préticas de Fabricacdo. Fonte: Adaptado de SENAC (2002).
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Fluxograma de preparagdes de hortifrutigranjeiros tratados termicamente, adicionados
de produtos industrializados ou carneos cozidos ou nao

Figura 3. Fluxograma da preparagéo de sopas
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Fluxograma de hortifrutigranjeiros tratados termicamente, adicionados de produtos
industrializados ou carneos cozidos ou nao

Figura 4. Fluxograma da preparacao de purés
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Quadro 5. Anélise de perigos, determinacdo das medidas preventivas e limites criticos da preparacao de hortifrutigranjeiros tratados termicamente, adicionados de produtos industrializados

Ou carneos cozidos ou nao.

Etapa PC/PCC Perigo (B, F, Q) Medida Preventiva Limite critico
Recebimento PC B: Enterobactérias patogénicas; B. cereus, C. Avaliar as condicGes de acondicionamento e | De acordo com as especificacbes proprias de
perfringens; V. cholerae; L.monocytogenes; S. transporte. cada produto.
aureus; Virus entéricos patogénicos; parasitos Laticinios com registro do 6rgdo competente
humanos; toxina botulinica (SIF).

Armazenamento PC B: Enterobactérias patogénicas; B. cereus, C. Manter o ambiente refrigerado. Temperatura para congelados, abaixo de -
perfringens; V. cholerae; L.monocytogenes; S. BP: Instalagdes, equipamentos e utensilios. 12° C e para os refrigerados, < 10° C.
aureus; Virus entéricos patogénicos; parasitos Utilizar sistema PEPS.
humanos.

Cocgéo PCC B: Formas vegetativas de B. cereus, C. Temperatura do alimento no centro | A temperatura de cocgdo deve atingir 74° C
perfringens; S. aureus; L .monocytogenesis; geométrico e tempo de permanéncia sob esta | ou 65° C por 15 minutos no centro
enterobactérias patogénicas; virus entéricos temperatura. geométrico.
patogénicos; parasitos humanos.

Envase PCC B: Enterobactérias e outros microrganismos Treinamento em BP: Higiene de utensilios e | A temperatura minima ndo deve atingir
patogénicos; microrganismos esporulados; maos de manipuladores. 55°C.

Retirar 0 produto aos poucos para
manipulacdo por, no maximo, 30 minutos a
temperatura ambiente ou equivalente.
Resfriamento PCC B: Esporos de B. cereus e C. perfringens. Controle da temperatura do alimento e | Redugdo de 70°a 3° C em 150 minutos.

tempo de exposicao. Utensilios e mados de manipulador em
Treinamento em BP: Higiene de utensilios e | condicao aceitavel de higiene.
maos de manipuladores.

Armazenamento PC B: Formas vegetativas de B. cereus, Controle de temperatura do equipamento. Temperatura do equipamento:

C. perfringens;S.aureus. BP: Instalagdes, equipamentos e utensilios. Refrigerados: entre 0° a 4° C.

Utilizar sistema PEPS.

Reaquecimento PCC B: Formas vegetativas de B. cereus, Temperatura do alimento no centro | A temperatura de cocgdo deve atingir 74° C
C. perfringens;S.aureus. geométrico e tempo de permanéncia sob esta | ou 65° C por 15 minutos no centro

temperatura. geométrico.
Distribuicéo PCC B: Formas esporuladas de B. cereus e C. | Controlar temperatura do equipamento de | Temperatura do alimento entre 60° a 65° C

perfringens.

distribuicdo.
Controlar temperatura do alimento x tempo
de distribuicao.

por, no maximo, 6 horas ou abaixo de 60° C
por, no maximo, 3 horas.

(B) Perigo bioldgico. (F) Perigo fisico. (Q) Perigo quimico. BP: Boas Préticas de Fabricacdo. PEPS: Primeiro que entra, primeiro que sai. Fonte: Adaptado de SENAC (2002).
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Quadro 6. Monitoramento, acdes corretivas, registro e verificacdo da preparacdo de de hortifrutigranjeiros tratados termicamente, adicionados de produtos industrializados ou céarneos

cozidos ou ndo.

Etapa Monitoramento Acéo corretiva Registro Verificacgéo
Recebimento O qué? Cadastro do fornecedor, | Devolver o produto e reavaliar o | Planilha de controle de | Supervisdo do preenchimento das planilhas.
rotulagem do produto e temperatura; | fornecedor. recebimento. Acompanhamento do processo.
unidade de transporte. Avaliacdo e uso de produto. Planilha de ndo- | Visita técnica a fornecedor.

Como? Observacéo visual; termdmetro.
Quando? Em cada recebimento.
Quem? Estoquista.

conformidade
Treinamento do estoquista.

Programa de calibragdo de termdmetros.
Programa de treinamento e avaliacdo do
estoquista.

Armazenamento O qué? Temperatura do equipamento. Transferéncia dos produtos para Planilha de controle de | Supervisdo do preenchimento das planilhas.
Como? Termdmetro equipamento com temperatura temperatura Programa de calibragdo de termdmetros.
Quando? Diariamente. correta. Programa de manutencdo de equipamentos.
Quem? Estoquista. Rejeitar produtos que apresentem
sinais de alteracéo.
Corrigir a temperatura do
equipamento.
Cocgéo O qué? Temperatura do alimento. Compensar 0 processo Planilha de controle de Supervisdo do preenchimento das planilhas e do
Como? Termdmetro. (aumentar tempo ou temperatura). Tratamento térmico processo.
Quando? No final do processo. Programa de calibragdo de termdmetros.
Quem? Cozinheiro e auxiliar de
cozinha.
Envase O qué? Higiene de manipuladores e | Treinamento em BP: Higiene pessoal, | Check list diario. Supervisdo do preenchimento do check list.

utensilios; tempo de envase.

Comao? Supervisdo e relégio.

Quando? Didrio e a cada processo.
Quem? Cozinheiro e auxiliar de
cozinha.

limpeza e desinfeccéo de utensilios e

maos de manipuladores.

Planilhas de Treinamento.
Relatorios de supervisao.

Supervisdo do procedimento.
Programa de coleta e analise de amostras de
utensilios, mdos de manipulador e produtos.

Resfriamento

O qué? Temperatura do alimento no
centro geométrico e tempo de
resfriamento.

Como? Termbmetro e reldgio.
Quando? Ap6s 150 minutos do inicio
do resfriamento.

Quem? Cozinheiro e auxiliar de
cozinha

O qué? Higiene de manipuladores e
utensilios.

Como? Supervisdo.
Quando? Diério.
Quem? Cozinheiro
cozinha

e auxiliar de

Rejeitar produto que permanecer mais
de 1 hora em temperatura compativel

com o0 desenvolvimento
microrganismos patogénicos.

dos

Treinamento em BP: Higiene pessoal,

higienizagéo de utensilios.

Planilha de controle de
resfriamento.
Check List diario.

Planilhas de treinamento.
Relatorios de supervisao.

Supervisdo do preenchimento das planilhas e do
processo.

Programa de calibracdo de termdmetros e
relégios.

Supervisdo do preenchimento do check list.
Supervisdo do procedimento.

Programa de coleta e analise de amostras de
utensilios, mdos de manipulador e produtos.
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Armazenamento

O qué? Temperatura do equipamento.
Como? Auxilio do termdmetro.
Quando? Diariamente.

Quem? Estoquista.

Transferéncia dos alimentos para
equipamentos  com  temperatura
correta. Avaliar as caracteristicas para
consumo do produto.

Planilha de controle de
temperatura de
equipamentos

Supervisdo do preenchimento das planilhas.
Programa de calibracdo dos termémetros.

Reaquecimento

O qué? Temperatura do alimento.
Como? Termdmetro.

Quando? No final do processo.
Quem? Cozinheiro e auxiliar de
cozinha.

Compensar 0 processo
(aumentar tempo ou temperatura).

Planilha de controle de
Tratamento térmico

Supervisdo do preenchimento das planilhas e do
processo.
Programa de calibragdo de termdmetros.

Distribuicdo

O qué? Temperatura do alimento X
tempo de exposicdo e temperatura do
equipamento.

Como? Termdmetro e relogio.
Quando? Equipamento: 1 vez a cada
turno. Alimento: de 2 em 2 horas
durante o periodo de manutengao.
Quem? Funcionéaria da qualidade

Reaquecer os alimentos  que
permanecer temperatura abaixo de
60° C por até 2 horas ou entre 60° a
65° C por até 4 horas.

Desprezar  0os  alimentos  que
permanecerem por mais de 6 h entre
60° a 65° C e por mais de 3 horas
abaixo de 6° C.

Planilha de controle de
temperatura de alimentos em
distribuicdo
Planilha de controle de
temperatura de
equipamentos.

Supervisdo do preenchimento das planilhas e
acompanhamento da etapa.

Programa de calibracdo de termdmetros e
relégios.

Programa de manutencdo de equipamentos.
Programa de coleta e analise de amostras de
alimentos.

BP: Boas Préticas de Fabricacdo. Fonte: Adaptado de SENAC (2002).
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Fluxograma de preparacdes preparacao de alimentos de origem animal tratados
termicamente (carnes bovinas, suinas, aves e ovos, pescados e seus produtos)

Figura 5. Fluxograma de preparacgdes de carnes
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Quadro 7. Andlise de perigos, determinacdo das medidas preventivas e limites criticos da preparacdo de alimentos de origem animal tratados termicamente (carnes bovinas, suinas, aves e
ovos, pescados e seus produtos)

Etapa PC/PCC Perigo (B, F, Q) Medida Preventiva Limite critico
Recebimento PC B: Enterobactérias patogénicas; Campylobacter Avaliar condigdes de acondicionamento e Pescados resfriados: méaximo 4° C.

(aves); Clostridium perfringens (carnes); Vibrio transporte e informac&o do rétulo. Carnes resfriadas: maximo 10° C.
cholerae,Vibrio parahemolyticus (pescados); Fornecedor cadastrado. Congelados: minimo -12° C.
Parasitos marinhos e outros (pescados);
Q: Metais pesados; Histaminas (pescados); drogas
veterinarias; pesticidas (animais de criacdo).
F: Ossos, espinhas.

Armazenamento PC B: Enterobactérias patogénicas; Campylobacter Controle de temperatura do equipamento. Temperatura do equipamento:
(aves); Clostridium perfringens (carnes); Vibrio BP: InstalagBes, equipamentos e utensilios. Congelados: abaixo de 0° C.
cholerae,Vibrio parahemolyticus (pescados); Utilizar sistema PEPS. Refrigerados: maximo 4° C.
Parasitos marinhos e outros (pescados);

Descongelamento PC B: Enterobactérias patogénicas; Campylobacter Temperatura do equipamento refrigerado. Temperatura do equipamento: méx. 4° C.
(aves); Clostridium perfringens (carnes); Vibrio Temperatura da superficie da peca, quando o Temperatura na superficie da peca: 4° C.
cholerae,Vibrio parahemolyticus (pescados); descongelamento for forcado ou a temperatura Tempo maximo de 4 horas.

Parasitos marinhos e outros (pescados); ambiente.
Pré-preparo PC B: Enterobactérias patogénicas; Campylobacter Treinamento em BP: Higiene de utensilios e Utensilios e maos de manipulador em

(corte e tempero) (aves); Clostridium perfringens (carnes); Vibrio maos de manipuladores. condicao aceitavel de higiene.
cholerae,Vibrio parahemolyticus (pescados); Retirar o produto em por¢des para manipulagdo Méaximo de 30 minutos a temperatura
Parasitos marinhos e outros (pescados); por, no maximo, 30 minutos a temperatura ambiente ou maximo 2 horas a temperatura

ambiente. climatizada.
Cocgéo PCC B: Formas vegetativas de Bacillus cereus, Temperatura do alimento no centro geométrico e | A temperatura de coccdo deve atingir 74° C
Clostridium perfringens. tempo de permanéncia sob esta temperatura. no centro geométrico.
Envase PCC B: Enterobactérias patogénicas; Staphylococcus Treinamento em BP: Higiene de utensilios e Utensilios e maos de manipulador em
aureus. maos de manipuladores. condicao aceitavel de higiene.
Resfriamento PCC B: Esporos de B. cereus e C. perfringens. Controle da temperatura do alimento e tempo de | Redugéo de 70° a 3° C em 150 minutos.
exposicao. Utensilios e maos de manipulador em
Treinamento em BP: Higiene de utensilios e | condigdo aceitavel de higiene.
maos de manipuladores.
Armazenamento PC B: Formas vegetativas de B. cereus, Controle de temperatura do equipamento. Temperatura do equipamento:
C. perfringens;S.aureus. BP: Instalagdes, equipamentos e utensilios. Refrigerados: entre 0° a 4° C.
Utilizar sistema PEPS.
Reaquecimento PCC B: Formas vegetativas de B. cereus, Temperatura do alimento no centro geométrico e | A temperatura de coccdo deve atingir 74° C
C. perfringens;S.aureus. tempo de permanéncia sob esta temperatura. no centro geométrico.
Distribuigéo PCC B: Formas esporuladas de B. cereus e C. | Controlar temperatura do equipamento de | Temperatura do alimento entre 60° a 65° C
perfringens. distribuicéo. por, no maximo, 6 horas ou abaixo de 60° C

Controlar temperatura do alimento x tempo de
distribuicéo.

por, no maximo, 3 horas.

(B) Perigo biologico. (F) Perigo fisico. (Q) Perigo quimico. BP: Boas Praticas de Fabricacdo. PEPS: Primeiro que entra, primeiro que sai. Fonte: Adaptado de SENAC (2002).
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Quadro 8. Monitoramento, a¢des corretivas, registro e verificacdo da preparacdo de alimentos de origem animal tratados termicamente (carnes bovinas, suinas, aves e ovos, pescados e seus

produtos)
Etapa Monitoramento Acdo corretiva Registro Verificacdo
Recebimento O qué? Temperatura do alimento Devolver o produto e reavaliar o | Planilha de controle de | Supervisdo do preenchimento das planilhas.
(resfriados) e caracteristicas da fornecedor. recebimento. Acompanhamento do processo.
Embalagem (congelados). Avaliacéo e uso de produto. Planilha de ndo- | Visita técnica a fornecedor.

Como? Termdmetro e observacao
visual.

Quando? No ato do recebimento.
Quem?

Estoquista

conformidade
Treinamento do estoquista.

Programa de calibragdo de termdmetros.
Programa de treinamento e avaliagdo do
estoquista.

Armazenamento

O qué? Temperatura do equipamento.
Como? Termdmetro

Quando? Diariamente.

Quem? Estoquista.

Transferéncia dos produtos para
equipamento com temperatura
correta.

Usar no mesmo dia.

Avaliar as caracteristicas para
consumo do produto.

Planilha de controle de
temperatura do equipamento

Supervisdo do preenchimento das planilhas.
Programa de calibragdo de termdmetros.
Programa de manutencdo de equipamentos.

Descongelamento

O qué? Temperatura do equipamento
ou temperatura na superficie da peca;
tempo de exposicao.

Como? Termdmetro e reldgio.
Quando? A cada processo.

Quem? Funcionério do agougue

Transferéncia dos alimentos para
equipamento com temperatura
correta.

Completar processo sob refrigeracéo.
Avaliar as caracteristicas para
consumo do produto.

Planilha de controle de
temperatura de
equipamentos

Planilha de controle de
descongelamento a
temperatura ambiente

Supervisdo do preenchimento das planilhas.
Programa de calibracdo de termémetros.
Supervisdo do processo.

Pré-preparo

O qué? Higiene de manipuladores e
utensilios; tempo de pré-preparo.
Como? Supervisdo e relégio.
Quando? Diério e a cada processo.
Quem? Funcionario do agougue

Treinamento em BP: Higiene pessoal,
limpeza e desinfeccdo de utensilios e
maos de manipuladores.

Avaliar as caracteristicas do produto
para consumo.

Check-list semanal.
Planilhas de treinamento.
Relatérios de supervisdo.

Supervisdo do preenchimento do check-list.
Programa de calibracdo dos termémetros.
Supervisdo do procedimento.

Programa de coleta e analise de amostras de
utensilios e maos de manipulador.

Cocgéo O qué? Temperatura do alimento. Compensar 0 processo Planilha de controle de Supervisdo do preenchimento das planilhas e do
Como? Termdmetro. (aumentar tempo ou temperatura). Tratamento térmico processo.
Quando? No final do processo. Programa de calibragdo de termdmetros.
Quem? Cozinheiro e auxiliar de
cozinha.
Envase O qué? Higiene de manipuladores e | Treinamento em BP: Higiene pessoal, | Check list diario. Supervisdo do preenchimento do check list.

utensilios; tempo de envase.

Comao? Supervisdo e relégio.

Quando? Didrio e a cada processo.
Quem? Cozinheiro e auxiliar de
cozinha.

limpeza e desinfec¢do de utensilios e
maos de manipuladores.

Planilhas de Treinamento.
Relatérios de supervisao.

Supervisdo do procedimento.
Programa de coleta e analise de amostras de
utensilios, mdos de manipulador e produtos.
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Resfriamento

O qué? Temperatura do alimento no
centro geométrico e tempo de
resfriamento.

Como? Termdmetro e relogio.
Quando? Apobs 150 minutos do inicio
do resfriamento.

Quem? Cozinheiro e auxiliar de
cozinha

O qué? Higiene de manipuladores e
utensilios.

Comao? Superviséo.

Quando? Diério.

Quem? Cozinheiro e auxiliar de
cozinha

Rejeitar produto que permanecer mais
de 1 hora em temperatura compativel
com o desenvolvimento  dos
microrganismos patogénicos.
Treinamento em BP: Higiene pessoal,
higienizacdo de utensilios.

Planilha de controle de
resfriamento.
Check List diario.

Planilhas de treinamento.
Relatérios de supervisdo.

Supervisdo do preenchimento das planilhas e do
processo.

Programa de calibracdo de termdmetros e
relégios.

Supervisdo do preenchimento do check list.
Supervisdo do procedimento.

Programa de coleta e analise de amostras de
utensilios, mados de manipulador e produtos.

Armazenamento

O qué? Temperatura do equipamento.
Como? Auxilio do termbmetro.
Quando? Diariamente.

Quem? Estoquista.

Transferéncia dos alimentos para
equipamentos  com  temperatura
correta. Avaliar as caracteristicas para
consumo do produto.

Planilha de controle de
temperatura de
equipamentos

Supervisdo do preenchimento das planilhas.
Programa de calibracdo dos termémetros.

Reaquecimento

O qué? Temperatura do alimento.
Como? Termbmetro.

Quando? No final do processo.
Quem? Cozinheiro e auxiliar de
cozinha.

Compensar 0 processo
(aumentar tempo ou temperatura).

Planilha de controle de
Tratamento térmico

Supervisdo do preenchimento das planilhas e do
processo.
Programa de calibragdo de termdmetros.

Distribuigéo

O qué? Temperatura do alimento x
tempo de exposicdo e temperatura do
equipamento.

Como? Termdmetro e relogio.
Quando? Equipamento: 1 vez a cada
turno. Alimento: de 2 em 2 horas
durante o periodo de manutencéo.
Quem? Funcionaria da qualidade

Reaquecer os  alimentos  que
permanecer temperatura abaixo de
60° C por até 2 horas ou entre 60° a
65° C por até 4 horas.

Desprezar  os  alimentos  que
permanecerem por mais de 6 h entre
60° a 65° C e por mais de 3 horas
abaixo de 6° C.

Planilha de controle de
temperatura de alimentos em
distribuicéo
Planilha de controle de
temperatura de
equipamentos.

Supervisdo do preenchimento das planilhas e
acompanhamento da etapa.

Programa de calibracdo de termometros e
relégios.

Programa de manutencdo de equipamentos.
Programa de coleta e andlise de amostras de
alimentos.

BP: Boas Préticas de Fabricacdo. Fonte: Adaptado de SENAC (2002).
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Quadro 9. Plano de verificacdo do sistema APPCC

Variavel ou atributo de
verificacéo

Responsavel

Frequéncia

Método e Limite de controle

Correcado

Manual do APPCC

Responsavel Técnico

Anual ou sempre
gue necessario

Revisdo do Plano: Pré requisitos; Principios
do APPCC e Normas regulamentares.

Alteracdo dos procedimentos descritos
no Manual do APPCC

Supervisdo de planilha de controle de
temperatura de equipamento e alimentos

Treinamento dos funcionarios
responsaveis

Registros em planilhas Nutricionista Diario 9 . . N R
(coccdo, resfriamento, armazenamento, | Calibragdo dos termbémetros
reaguecimento e distribuicdo). Manutencéo de equipamentos
Revisdo dos limites criticos
- . . Manutencédo de equipamentos
Amostragem e andlises fisicas, quimicas e o N
. o . ST . Calibracdo dos termémetros
Controle dos PCCs Responsavel Tecnico Mensal microbioldgicas para confirmar se os PCC I : di q |
estio sob efetivo controle A teragéo nos procedimentos de controle
' do sistema de APPCC
Treinamento de funcionarios
Sempre que Reclamag@es de pacientes Reavaliagdo dos processos
Avaliacéo do Plano APPCC Responsével Técnico pre qt ¢ P Modificacdo do plano
necessario Falhas no processo . s
Treinamento de funcionarios
Alteracdo nos métodos e processos de
liacio  d ‘tod ividad controle do APPCC
o Equipe técnica de Ava_ lagao  dos  metodos € afivi 1ades Modificacdo do Manual APPCC
Auditoria Anual realizadas na unidade de alimentacdo e

APPCC

nutricéo.

Manutencdo de equipamentos
Calibragéo de instrumentos
Treinamento de funcionarios

Referéncia Bibliogréfica:

SENAC - Servico Nacional de Aprendizagem Comercial/Departamento Nacional. Guia de Elaboragdo do Plano APPCC. Série Qualidade e Seguranca Alimentar: Projeto
APPCC Mesa. Convénio CNC/CNI/SEBRAE/ANVISA. Rio de Janeiro; 2002.
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APENDICE 2

Plano mestre de validacdo PLANO APPCC

Emisséo: 02/12/2019 Edicdo/Revisao: 01/00 Validade:

Tipo de documento: Protocolo de Validagéo de Processo de Produgéo (PVPP)

1. OBJETIVO
Validacgéo retrospectiva do processo de producéo de refeicdes

2. RESPONSABILIDADE

Divisdo de Nutricdo e Dietética do Hospital Universitario da Universidade de Sdo Paulo

3. ALCANCE
Setor de Producéo
Controle de Qualidade

4. REFERENCIAS:

Food Safety Authority of Ireland. Note No. 15. Cook-Chill Systems in the Food Service Sector
CVS 5 de 09/04/2013

Portaria SVS/MS 326 de 30/07/1997
Portaria 1428 de 26/11/1993
Portaria 2619 de 06/12/2011

RDC 012 de 02/01/2001

RDC 275 de 21/10/2002

RDC 216 de 15/09/2004

RDC 052 de 29/09/2014

RDC 218 de 29/07/2015

RDC 043 de 01/09/2015

5. DOCUMENTACAO:
Dados de controle dos processos de producdo de refeicGes do Plano de Analise de
Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) e laudos de analises microbiolégicas
emitidas entre 11 de novembro de 2014 a 19 de abril de 2019 pelo laborat6rio Mattos &
Mattos (Sao Paulo / SP).
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