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RESUMO
Indo de encontro ao acelerado ritmo de vida das pessoas, novos métodos de
producdo e conservacdo de alimentos que aliam rapidez a distribuicdo de alimento
seguro ao cliente, dentre eles o “cook-chill’ que é um sistema que se caracteriza
pela coccdo antecipada dos itens do cardapio e/ou matérias-primas utilizadas em
algumas preparacdes, seu resfriamento/congelamento rapido e seu armazenamento
sob congelamento, por longos periodos. Apesar de ser um método
comprovadamente eficaz, ferramentas como a adocdo de Boas Praticas (BP),
deteccdo dos pontos criticos de controle (PCC) durante as etapas de manipulacéo
do alimento e a analise de micro-organismos indicadores devem ser utilizadas em
conjunto para garantir a distribuicdo de um alimento seguro ao consumidor. Sendo
assim, o presente estudo teve por objetivo avaliar a qualidade higiénico-sanitaria de
molhos a base de frutos da Amazénia submetidos ao sistema de ultracongelamento
(“cook and chill’) em um servigo de alimentacéo (SA) localizado no Distrito Federal
(DF). Para tanto, foram selecionadas 3 amostras de molhos e 8 amostras de agua (2
pontos de coleta em 4 dias distintos). Foi aplicado um check-list para a verificacao
da adocao das BP baseado na RDC n° 216 da ANVISA (2013). Além disso, foram
realizadas analises, para as amostras dos molhos, contagem total de mesdbfilos,
contagem total de psicotroficos, contagem de Staphylococcus aureus e contagem
total bolores e leveduras; para a analise da &agua, foi realizada contagens de
coliformes totais e termotolerantes e de E.coli. Todos os itens avaliados do check-list
de BP apresentaram adequacao, enquadrando, dessa forma, o estabelecimento no
grupo A, de acordo com categorizacao estabelecida pela portaria 817. No entanto,
as analises microbiolégicas dos molhos revelaram resultados positivos para

mesdfilos, psicotroficos e bolores e leveduras em todas as amostras analisadas. Nao
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observou-se crescimento de col6nias de Staphylococcus aureus nas placas
analisadas, expressando resultado negativo para este tipo de microrganismo nas
amostras analisadas. Todas as amostras de agua analisadas nao apresentaram
formacéo de gas no interior do tubo de Durham o qué representa resultado negativo
para 0os microrganismos analisados nas amostras. Com isso, conclui-se apesar do
método “cook-chill” ser comprovadamente eficiente, outras ferramentas como
adocdo de BP, utilizacdo de matérias-primas de boa procedéncia, além da
observacdo dos PCC para possivel controle devem ser aplicados. Além disso, hovos
ensaios devem ser realizados, para confirmacdo da eficacia dos procedimentos de

higienizacdo de equipamentos e utensilios.

Palavras-chave: Qualidade Microbiologica, Alimentos, Cook-chill, Andlise de agua,
Portaria 817
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1. Introducéao

Mudancas sociais, econdmicos e culturais observadas nas ultimas décadas,
como a entrada da mulher no mercado de trabalho e o tempo limitado para a
preparacdo de refeicOes, refletem diretamente no estilo de vida da populagédo .
Conduzem a um comportamento diferente no que diz respeito ao consumo
alimentar, a producao de alimentos pré-confeccionados em diferentes servigos de
alimentacdo e vai de encontro aos ritmos de vida dos clientes. O usuario desses
servicos estdo cada vez mais exigentes e procuram gradativamente por produtos
saudaveis, sofisticados e diferenciados, além da rapidez no atendimento (BARRETO

et al., 1998).

Para atender a esses quesitos de qualidade, algumas estratégias sao
adotadas. No entanto, deve-se considerar que negligenciar a seguranca do alimento
em prol de outros aspectos pode causar grandes prejuizos a todos os envolvidos.
Em termos globais, o nimeros de casos de doencas transmitidas pelos alimentos
(DTA) esta cada vez maior, principalmente nos paises em desenvolvimento. Estima-
se que por ano vao a Obito aproximadamente 1,8 milhdes de pessoas, cuja causa

principal da morte é a ingestdo de agua e alimentos contaminados (OMS, 2012).

Sendo assim, no caso da rapidez exigida, deve-se privilegiar acdes capazes
de otimizar a producdo com importante reducdo do tempo, sem interferéncia nos
demais itens e, principalmente na seguranca do alimento. Para tanto, a etapa do
pré-preparo’ dos diversos ingredientes utilizados pode ser foco das principais

alteracdes, uma vez que pode ser executada com antecedéncia. Contudo, deve-se

' Pré-preparo: Inclui todas as operacdes anteriores as etapas em que héa redugéo ou
eliminacédo de microrganismos (preparo), como: pesagem, limpeza, desinfec¢éo, divisao,
corte, uniao, entre outros. (ARAUJO et. al, 2007)
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levar em consideracdo a escolha do melhor método de conservacdo, garantindo,
assim, a qualidade higiénico-sanitaria do alimento até o momento da distribuicdo

(EVANS et al., 1996)

Seguindo essa ldgica, nos ultimos anos, as refeicdes prontas para consumo
mantidas sob congelamento tém ganhado popularidade, quando comparadas com
processos tradicionais, onde todas as etapas precedem imediatamente a proxima
até a distribuicdo. Influenciam de forma significativa as exigéncias dos
consumidores no que diz respeito a Qualidade e Seguranca dos Alimentos

consumidos (HENRIQUES, 2008 ;RODRIGUEZ, 2012).

Uma vez que consumidores e empresas exigem cada vez mais produtos pré-
preparados, pré-cozidos ou produtos prontos para o consumo rapido, de alta
qualidade, o papel da qualidade e seguranca dos alimentos na competitividade das
empresas alteraram-se de forma acentuada nos Uultimos tempos tornando-se
essencial neste cenario. Seguindo essa ldgica, deve-se privilegiar acées capazes de
otimizar a producdo com importante reducdo do tempo, sem interferéncia nos
demais itens e, principalmente na seguranca do alimento. Para tanto, a etapa do
pré-preparo, que inclui a manipulacdo do alimento antes deste passar por qualquer
processamento térmico (reducéo ou eliminacdo de micro-organismos), dos diversos
ingredientes utilizados pode ser foco das principais alteracdes, uma vez que pode
ser executada com previsdo. Contudo, deve-se levar em consideracao a escolha do
melhor método de conservacdo, garantindo, assim, a qualidade higiénico-sanitaria

do alimento até o momento da distribuicdo (RODRIGUEZ, 2012 ; ARAUJO, 2007)

Como o alimento contaminado, na maioria das vezes, nao aparentam
alteracbes organolépticas e a populacdo ainda estd carente de informacbes
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concretas a respeito dos perigos que este tipo de alimento pode causar para a sua
saude, ambos aliados ao aumento do consumo de refeicbes fora de casa, as quais
sao de desconhecida procedéncia, esses fatores tém gerado um crescente aumento
na incidéncia de surtos de DTA’s no mundo. (FORSYTHE, 2000) Porém, de acordo
com Amson et al. (2006), as residéncias séo os locais onde mais ocorrem surtos de
DTA. A falta de conhecimento em seguranca alimentar por esta populacdo pode
estar relacionada a esta estatistica.

Em termo globais, o numeros de casos de doencas transmitidas pelos
alimentos (DTA) estd cada vez maior, principalmente nos paises em
desenvolvimento. Estima-se que por ano vao a 6bito aproximadamente 1,8 milhdes
de pessoas, cuja causa principal da morte é a ingestdo de agua e alimentos
contaminados. No Brasil, as infec¢cdes e/ou intoxicacdes veiculadas pela agua ou
alimentos contaminados podem se converter em um grande problema de Saude
Publica. Segundo um estudo realizado por Kosek et al. (2003), cerca de 15 a 20%
das criancas que manifestam quadro de diarréias nos primeiros anos de vida
possuem relacdo com a presenca de micro-organismos patégenos e/ou de suas
toxinas nos alimentos por elas consumidos. (OMS, 2012).

Para solucionar as questbes de seguranca alimentar e preservacado das
caracteristicas organolépticas, foram desenvolvidos meios de producdo que
permitem estender a vida (til dos alimentos, a partir da conciliacdo de um
processamento térmico com o armazenamento a baixas temperaturas, porém sem
adicionar de conservantes ou aditivos, o qué mantém o sabor original do alimento
(CREED, 2001). Dentre os diversos métodos existentes, o “cook-chill” e armazena-
los como matéria-prima de um prato (RODRIGUEZ, 2012). O método de producéao

deste sistema consiste na coc¢ao antecipada dos itens do cardapio e/ou matérias-
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primas utilizadas em algumas preparacdes, seu resfriamento/congelamento rapido e
seu armazenamento sob congelamento, por longos periodos, a uma temperatura
estavel de congelamento (-12° a -18°C) até o momento da regeneracédo, antes de
serem servidos ou utilizados como matérias-primas nas preparacdes. Além disso, a
duracéo do processamento térmico que o alimento passa esta ligada a inativacdo da
atividade bacteriana, assim como, ao aspecto sensorial do produto, principalmente
em relacdo a textura. No entanto, pode haver algum tipo de degradacao de alguns
nutrientes durante este processo, sendo de extrema importancia, acompanhar
rigorosamente 0 tempo a temperatura aos quais estes alimentos irdo ser
submetidos, de forma que ndo haja alteracdo organoléptica podendo causar a
rejeicdo deste produto e nem o sub processamento, comprometendo a qualidade
sanitaria do produto final. (RODRIGUEZ, 2012;VERAS, 2010).

Embora este método seja eficaz, s6 se conseguem obter produtos
ultracongelados com vidas Gteis muito prolongadas se as matérias-primas forem de
qualidade e as boas praticas de fabricacdo devem ser cumpridas, controlando os
padrdes de higiene a fim de ndo haver nenhum tipo de contaminagdo no processo
de fabricacdo destes alimentos. Além disso, deve haver um controle rigido das
temperaturas dos equipamentos de congelamento de forma a manter os produtos
em temperaturas inferiores a -12°C (sem oscilagdes excessivas de temperaturas) de
forma a impedir o desenvolvimento de alguns microrganismos tolerantes ao frio, os
quais, apesar do crescimento lento, produzem quantidades consideraveis de
exoenzimas, especialmente lipases e proteases, que podem ser causas de DTA’s.

(SPRENGER, 2002 ; CASTANHEIRA, 2009)

No entanto, além das caracteristicas sensoriais, toda agua utilizada para

consumo e manipulacdo dos alimentos deve ser potavel. Desta forma, ela ndo deve
18



oferecer riscos a saude, ou seja, ndo pode conter micro-organismos tais como
bactérias, virus e parasitas. A agua néao tratada pode transmitir doencas. A agua
proveniente do abastecimento publico recebe tratamento da companhia responsavel
pelo abastecimento do municipio para torna-la potavel. Porém, o estabelecimento
precisa comprovar essa potabilidade por meio de analises laboratoriais
semestralmente, pois a agua que € distribuida fica armazenada em reservatorio
sendo vulneravel a contaminacdo a toda momento. Como 0s micro-organismos sao
invisiveis a olho nu, eles podem estar presentes na agua, por mais que esta esteja
transparente e limpida. A agua utilizada para o consumo direto ou no preparo dos
alimentos deve ser controlada independente das rotinas de manipulacdo dos
alimentos (ANVISA, 2004).

Porém, a distribuicAo de um alimento seguro ao consumidor envolve o
conhecimento tedrico e pratico de manipulacédo adequada, seguindo os principios de
Boas Préaticas de Fabricacdo (BPF). Aprendizagens sobre métodos de
processamento dos alimentos, como formulacédo e implantacdo de programas de
Boas Préaticas de Fabricacdo (BPF) e a educacdo dos responsaveis pelo
fornecimento de alimentos, sdo importantes no que diz respeito a reducdo da
incidéncia das doencas de origem alimentar. (AMSON et al., 2006)

Visando a redugdo da incidéncia de DTA, algumas ferramentas foram
desenvolvidas, dentre elas a confirmacdo de contaminacéo de alimentos através da
analise de microrganismos indicadores de higiene. O principal objetivo da utilizacédo
de bactérias como indicador da falta de medidas sanitarias € revelar defeitos no
tratamento e/ou na manipulacdo dos alimentos, que representam um perigo

potencial, mesmo n&do estando necessariamente na amostra examinada. No entanto,
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este micro-organismo pode oferecer risco para outros alimentos que sao produzidos
da mesma forma que aqueles. (APHA, 1998)

A analise tradicional de micro-organismos patdégenos nos alimentos geralmente
envolve métodos caros, de dificil execucdo, requerem mais tempo para se obter o
resultado, entre outras desvantagens.

Sendo assim, micro-organismos indicadores sdo mais facilmente isolados e
identificados, sendo utilizado com maior frequéncia em comparacdo ao método
tradicional. (BARUFFALDI et al., 1984)

Geralmente, os microrganismos indicadores sdo utilizados para avaliar as
condicBes higiénicas de alimentos, sendo sua presenca relacionada a métodos de
producdo inadequados. A presenca de Staphylococcus aureus sdo muito utilizadas
nas analises de alimentos manipulados. Nesse contexto, a presenca deste tipo de
bactéria, por exemplo, € um indicativo de contaminacdo do alimento através de
hébitos inadequados do manipulador ou de uma provavel contaminacao posterior.

Um microrganismo indicador deve apresentar as seguintes caracteristicas:

)] ser de facil e rdpida deteccdo na amostra;

1)) ser facilmente diferenciado de outros membros da microbiota presente;

iil) ser detectado na presenca de patégenos e ndo detectado na auséncia dos
mesmos, com excecao de nimeros minimos;

V) possuir caracteristicas e taxas de crescimento equivalentes as do

patégeno. (LIMA & SOUSA, 2002)

Os microrganismos indicadores de contaminacdo higiénico-sanitaria sao
geralmente usados para:

)] monitorar;

1)) detectar mudancas de qualidade;
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iii) classificar;

iv) restringir o uso de aguas ou alimentos. (SOUSA, 2006)

E necessario que se utilizem préaticas de higiene, em que medidas sanitarias
devem ser seguidas e mantidas pelos estabelecimentos, as quais devem ser sempre
aplicadas e registradas, sendo necessarios para gue outros sistemas ocorram,
como, a analise de perigos e pontos criticos de controle, o APPCC. O sistema
APPCC é uma proposta sistematizada de identificacdo, determinacéo e controle dos
perigos, ou base fundamental para todas as atividades relacionadas com a
seguranca alimentar. (LEVINGER, 2005)

Desta forma, para garantir a qualidade dos alimentos distribuidos, desde
de2012, restaurantes brasileiros localizados em 12 cidades-sede da Copa do Mundo
gue sera realizada no Brasil recebem notas com base na seguranca dos alimentos
apresentada. Este projeto terd duracdo de 2 anos, encerrando-se ao término desse

evento mundial.

O projeto consiste em classificar os restaurantes utilizando um instrumento de
avaliacdo, que é um check-list elaborado a partir na RDC 216 (ANVISA, 2004),

pontuado com base em critérios de risco de cada item analisado. (ANEXO 2)

Os estabelecimentos participantes sao classificados em cinco grupos, de
acordo com o sistema de pontuagao. De um a quatro (I, Il, Il e 1V), séo classificados
0s estabelecimentos com qualidade sanitaria aceitavel, ou seja, os estabelecimentos
gue oferecem menor risco a saude do consumidor. No entanto, os que forem

classificados no quinto grupo (V) séo incluidos no grupo de qualidade insatisfatoria e
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serdo excluidos do projeto por ndo apresentarem as minimas condi¢des higiénico-

sanitarias para a comercializacao de alimentos.

A partir disso, este estudo tem como objetivo avaliar as caracteristicas
microbiologicas de diferentes molhos submetidos ao sistema de ultracongelamento
(“cook-chill”) em um restaurante de Brasilia — DF, através das analises dos micro-
organismos do grupo dos mesofilos, psicotroficos, Staphylococcus e bolores e
leveduras, assim como a andlise microbiolégica da agua utilizada na producéo
destes alimentos, relacionando-os a categorizacao do restaurante obtida através da
aplicacao do check-list baseado na RDC 216 (ANVISA, 2004), aplicado no local da

produgéo das amostras.

2. MATERIAL E METODOS

2.1. DESENHO DO ESTUDO

Trata-se de um estudo experimental quantitativo realizado no Laboratério de
Higiene dos Alimentos Yolanda e Silva do Departamento de Nutricdo, localizado na

Faculdade de Medicina e Ciéncias da Saude da Universidade de Brasilia — UnB.

2.2. CARACTERIZACAO DA AMOSTRA

Foram selecionados molhos preparados com frutos da Amazoénia preparadas
em um restaurante comercial localizado na cidade de Brasilia - DF. Sdo molhos de

fabricacéo propria, preparados em lotes e congelados por meio do processo cook-
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chill?, conforme fluxogramas apresentados nas Figura 1 e 2. Do total de nove molhos
produzidos pelo estabelecimento, foram selecionados trés (33,3%) representativos
da regido amazobnica, por utilizarem frutos tipicos desta localidade. Os molhos séo
servidos como integrantes dos pratos principais compostos por carnes, aves e

pescados.

Sendo assim, as amostras selecionadas foram: molho de aragé-boi, molho de
castanha do Brasil e molho de mana-cubiu. Os frutos utilizados na preparagédo dos
molhos foram adquiridos de dois produtores em uma feira livre de um bairro da
cidade de Brasilia — DF, no més de abril de 2014. Apés serem adquiridos e pesados
a granel, foram transportados para o estabelecimento realizado em condi¢gbes
adequadas de higiene e conservacdo, sob temperatura ambiente. Na recepc¢édo do
estabelecimento, os frutos foram inspecionados e aprovados com o0s critérios
previstos em legislagdo (BRASIL, 2001). As demais etapas do processamento dos
frutos e preparacdo dos molhos estdo especificadas nos fluxogramas de preparo

(Figuras 1 e 2).

?> Cook-chill: consiste na preparacéo e cocgdo normais dos alimentos, seguida de imediato
porcionamento, refrigeracdo em condi¢cdes controladas de temperatura superiores ao ponto
de congelamento e armazenamento sob refrigeracdo, com posterior reaquecimento logo
antes do alimento ser consumido. (FARIA ; BLOM, 2007)
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Recebimento da matéria-prima

O

I Embalagem a vdacuo I

G —_—— e — o — Identificacdo do produto I

IArmazemamemto em estogue climatizado (1 8°C)|

Y

Trturacdo

Y

Preparo do molho: cocgéo junto com os outros

ingredientes
O —_ — — — — — — — — — | Repouso por 30 minutos

Embalagem

O

Ultracongelamento

5_ — — — — — — —_——— | Identificacéo do produto I

Armazenamento congelado (-18°C)

O

Ultracangelamento

O

Preparo da refeicdo: cocgéio para compor um prato
selecionado do cardapio

Y

Distribuicdo

FIGURA 1: Fluxograma de preparacao do molho de castanha do Brasil

Fonte: Adaptado de dados coletados no estabelecimento



Recebimanto da maléia-pama

Y

| Embalagem a vicuo |

g — e ——— — — —— — Ehzleruunc,a;aam produtn j

Iﬂvma.:enamerl.o em cimara refigerada (S*C) |

Higienizacdo

G

Descascamento & remoclio do carago,
pedinculo & Casca

Y.

Ligqudificacio (exdraciio do suma)

)

Peneragem do sumo

O

Freparn do modhd CeCCa0 Ui Coim oS oulres

ngredientes
‘G —— — — — — — — — | REegouso por 30 minstos
Embalagam
Uracongetamento

0_ e ——— ___[ identificacio do produto J

Amazenamento congelado (-18%C)

O

Laracongekamento

O

Prespano da refeiciio; cooclio para compor um prala
selecionada do cardapio

Y

Destnbwcio

FIGURA 2: Fluxograma de preparacao dos molhos de Aragé-boi e Mana-cubiu

Fonte: Adaptado de dados coletados no estabelecimento

As amostras de cada molho foram compostas por cinco unidades amostrais,
constituindo uma amostra representativa conforme plano de amostragem presente

na legislagdo (BRASIL, 2001).

25



Também foram analisadas amostras de agua (quatro dias néo-consecutivos
de coleta totalizando oito amostras) usadas na preparacdo dos molhos, como
previsto em legislacdo. As analises pretenderam prever a possivel deteccdo de
algum problema e antecipacdo de causas para contaminacao dos molhos. A coleta
atendeu aos procedimentos de controle e de vigilancia da qualidade da agua para
consumo humano e seu padrdo de potabilidade (BRASIL, 2011).

Dessa forma, foram analisadas um total de 11 amostras, sendo 3 amostras
de molhos de diferentes frutos regionais e 8 amostras de agua (utilizada na
preparacao dos molhos).

Cada unidade amostral foi analisada unitariamente e os procedimentos de
coleta obedeceram a protocolos de assepsia exigidos e validados (SILVA et al.,
2010).

Os molhos produzidos foram armazenados por 29 dias, no préprio
estabelecimento, sendo no 29° dia de armazenamento transportados ao laboratério

e, no dia posterior, sendo iniciadas as andlises microbioldgicas dos alimentos.

2.3. ENSAIOS MICROBIOLOGICOS

2.3.1. Molhos
Apdbs as amostras terem sido descongeladas sob temperatura de refrigeracao
(abaixo de 5°C) por 24 horas, foram pesadas 25g de cada amostra e transferida para
frascos contendo 225ml de agua peptonada estéril (diluicdo 10~ '). Desta diluigao,

foram diluidas, em solucao salina, séries até 10™3 com 0 mesmo diluente.
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2.3.1.1. Determinacdo de mesofilos

Porcdes de 1mL das diluicbes das diferentes amostras foram semeadas em
placas de Petri estéreis e vazias, em duplicatas. Apds isso, despejou-se 15 mL de
agar Padrao acrescido de 0,5 mL de TTC em cada placa (realizando plaqueamento
em profundidade). Movimentou-se de forma lenta a placa sobre a bancada para
facilitar a mistura da aliquota ao meio.

Apos a solidificacdo do meio, as placas foram incubadas invertidas a 35°C por
48 horas.

Ao término do periodo de incubacéo, realizou-se a contagem de col6nias de
cor rosada, sendo expresso o resultado em unidades formadoras de colbnias por
grama (UFC/g).

Somou-se 0 numero das colbnias tipicas das duplicatas de cada amostra
(diluicdo 10~ 1). Apds isso, encontrou-se a média aritmética do numero total de
coldnias. Multiplicou-se o resultado pelo inverso da diluigao (107).

Da mesma forma, realizou-se 0os mesmos procedimentos para as demais

diluicdes (1072 e 1073).

2.3.1.2. Determinacédo de Psicotréficos

A partir das diluigbes, extraiu-se 0,1 ml de cada diluicdo e inoculou-se em
placas contendo Agar Padréo, realizando um plaqueamento em superficie.

Com auxilio de uma alca de espalhamento (Drigalski) estéril, distribui-se a
aliguota no meio até sua completa absorcdo. Estas placas foram incubadas
invertidas a 7°C por 10 dias.

Apo6s o periodo de incubacéo, realizou-se a contagem de colbnias de cor

rosada.
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Somou-se 0 numero das colbnias tipicas das duplicatas de cada amostra
(diluicado 1071) e encontrou-se a média aritmética do numero total de colbnias. Apos
isso, multiplicou-se o resultado pelo inverso da diluicdo (10).

Os resultados foram expressos em numero de Unidades Formadoras de
Colbnias por grama de amostra. (UFC/g).

Desta forma, realizou-se os mesmo procedimentos para as demais diluicoes
(1072e 1073).

Os resultados foram expressos em numero de Unidades Formadoras de

Colbnias por grama de amostra. (UFC/g).

2.3.1.3. Determinacédo de Staphylococcus aureus
Aliguotas de 0,1 mL de cada diluicdo das amostras foram inoculadas em

placas contendo o meio de cultura Baird Parker (BP).

Apos a inoculacédo, as placas foram incubadas invertidas a 35°C por 48 horas.

Ao término deste periodo, foram selecionadas as placas que apresentaram de
20 a 200 coldnias tipicas (T): colénias negras brilhantes com anel opaco, rodeados
por um halo claro, transparente e destacado sobre a opacidade do meio; e, colénias
atipicas (A): colénias acinzentadas ou negras brilhantes, sem halo ou com apenas
um dos halos. Destas placas, foram feitas as contagens, separadamente das

colonias (T) e (A) a partir dos valores de NMP/ml ou g.

N&ao foram realizados os testes complementares por ndo ser observado

crescimento de coldnias tipicas nas placas analisadas. (APHA, 2010)
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2.3.1.4. Determinacédo de bolores e leveduras
Porcdes de 0,1 mL de cada diluicho das amostras foram inoculadas, em
duplicatas, em placas contendo Agar Batata Dextrose (BD) acidificadas com 1,5mL
de solucédo de acido tartarico 10% para cada 100ml de meio ABD resultando em

meio com pH 3,5.

Com auxilio de uma alca de Drigalski, semeou-se as aliquotasda amostras

por toda a superficie das placasaté sua total absorcéao.
Estas placas foram incubadas a 25°C por 7 dias em estufa B.O.D.

ApoOs o periodo de incubacéo, foram selecionadas placas que continham entre
15 e 150 colénias (UFC/G). Nas placas selecionadas, realizou-se a contagem de
colénias com aspectos filamentosos, colbnias cotonosas e colbnias pulverulentas,
separadamente. Colbnias com estas caracteristicas confirmaram presenca de

bolores nas amostras.

Desta forma, multiplicou-se o total de coldnias tipicas de bolores por 10 e pelo

inverso da diluicdo (107" -10",1072- 102 e 1073 - 103).

Ja as demais colbnias presentes no meio confirmaram presenca de outras

bactérias que cresceram eventualmente durante o periodo de incubacéo.

ApGs isso, somou-se 0 numero total de bolores, multiplicou-se este resultado

por 10, assim como pelo inverso da diluigao (107" - 10", 1072- 102 e 1073 - 103).

N&do foi detectado crescimento de colonias de leveduras nas placas
analisadas. Sendo assim, ndo foi necessario testes complementares para

confirmacéo deste tipo de microrganismo.
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2.3.2. Agua

Para o resultado final das analises das amostras de agua, foi determinado o
Numero Mais Provavel (NMP) de coliformes totais e termotolerantes presentes na
agua. (KORNACKI; JOHNSON, 2001). As amostras foram coletadas e transportadas
ao Laboratorio nos mesmos dias das analises.

Aliguotas de 10 ml foram inoculadas em tubos de ensaio contendo 10 ml de
Caldo Lauril Triptose e 1 tubo de Durham invertido no seu interior.

Estes tubos foram incubados a 35 + 0,5°C por 24 - 48 horas.

Ao término do periodo de incubacao, observou-se se houve presenca de gas

no interior do tubo de Durham invertido.

Amostras que formaram gas no interior dos tubos de Durham confirmaram
contaminacdo da 4gua em estudo, sendo necessarios testes complementares. No
entanto, a auséncia de gas no interior do tubo indica prova negativa para presenca

de coliformes nas amostras de agua estudadas.

2.3.3. Check-list de adocédo de BP

Aplicou-se um check-list para a verificacdo da adocdo das BP baseado na RDC
n°® 216 da ANVISA (2013) (ANEXO 2). Dos 180 critérios previstos na RDC 216,
foram considerados os 51 de maior relevancia para a saude. Os itens foram
distribuidos em trés tipos: eliminatorios, pontuados e classificatérios. Este método
permitiu a classificacdo do estabelecimento no grupo A, B, C, D e E, de acordo com
a observacédo ou nado de falhas criticas e seu respectivo indice de impacto.

Os itens que apresentaram inadequacao foram utilizados no calculo da nota final.

A inadequagdo de qualquer item eliminatorio impediria a classificacdo do
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estabelecimento no grupo A. Ja os itens marcados como “Nao se aplica” nao
interferiram na nota final do restaurante.

O valor denominado indice de Impacto (llp) representou a relevancia do item
avaliado na prevencédo de uma DTA, sendo o aumento do indice proporcional ao
impacto do item na saude (ANEXO 2).

Este indice foi multiplicado pela Carga Fatorial (CF) resultando na pontuacao do
item, sendo a nota final obtida pela soma da pontuacédo de todos os itens (ANEXO

3). (ANVISA, 2013).

3. Resultados e Discussao

3.1. Classificacao do estabelecimento a partir do Check-list

De acordo com o check-list aplicado no estabelecimento, nenhum dos itens

analisados apresentou “nao-conformidade”, como expressa a Tabela 1.

Tabela 1 - Classificagdo dos blocos de acordo com checklist da RDC n° 216 da

ANVISA de um servico de alimentacao localizado no DF.

Bloco A B C D E F G H

% adequacdo  100% 100% 100% 100% 100% 100% 100% 100%

A partir da avaliacdo dos itens, o estabelecimento foi classificado no grupo A.
De acordo com Cunha (2014), apesar da categorizacado dos estabelecimentos pela
ANVISA por exigéncias da FIFA, € necessario haver evolucdo no programa e

desenvolvimento de outras ferramentas que complemente esta classificagéo.
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3.2. Molhos

3.2.1. Contagem de microrganismos Mesofilos aerobios
Todas as amostras analisadas (100%) apresentaram contaminacdo por

microrganismos mesoéfilos aerdbios, como pode-se observar na Tabela 2.

TABELA 2: Resultados das andlises microbiolégicas para microrganismos Mesofilos

aerobios dos molhos analisados

Amostras Médias das diluicdes
(1071,1072e 1073) em UFC/g

Amostra 3 4,43 x 103

Amostra 4 4,03 x 103

Araca-boi Amostra 5 1,55x 103
Amostra 6 5,05 x 103

Amostra 7 3,73 x 103
Amostra 8 16,66 x 103

Amostra 9 0,33 x 103
Mana-cubiu Amostra 10 10,43 x 103
Amostra 11 10,43 x 103

Amostra 12 10 x 103
Amostra 13 17,83 x 103

Amostra 14 3,5x103

Castanha do

Brasil Amostra 15 10,6 x 108
Amostra 16 11,9 x 103
Amostra 17 10,93 x 103

A variacdo nas contagens de mesofilos nas amostras do molho de araca-boi
analisadas foi de 1,55 x 10® UFC/g a 5,05 x 10® UFC/g, com média de 3,76 x 103

UFC/g. O crescimento destes microrganismos pode ser observado na Figura 3.
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FIGURA 3: Placas para contagem de Mesdfilos aerébios nas amostras de molho de

araca-boi

Ja a contagem de mesdfilos aerdbios nas amostras de molho de mana-cubiu,
variaram de 0,33 x 103 UFC/g a 16,66 x 103 UFC/g, com média de 9,57 x 103 UFC/qg.

O desenvolvimento deste género de microrganismo pode ser observado na Figura 4.

FIGURA 4: Placas para contagem de Mesofilos aerébios nas amostras de molho de

manda-cubiu
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A quantidade de UFC/g nas amostras de molho de castanha do Brasil
variaram de 3,5 x 103 UFC/g a 17,83 x 103 UFC/g, com média de 10,95 x 103 UFC/g.

O crescimento destes microrganismos nas amostras analisadas pode ser observado

na Figura 5.

Figura 5: Placas para contagem de Mesdfilos aerébios nas amostras de molho de

castanha do Brasil

E importante lembrar que as amostras analisadas passaram pelo processo de
descongelamento a temperatura abaixo de 5°C (como estabelecido em legislacdo)
em um equipamento do préprio estabelecimento 24 horas antes do inicio das
analises, podendo este crescimento estar relacionado a este fato. (GEIGES, 1996)

Segundo Silva (2002), a presenca de microrganismo aerébios meséfilos em
uma amostra indica falhas na higienizacao de equipamentos/ utensilios/ superficies,
na desinfeccdo de matérias-primas que necessitam passar por esta etapa no pré-
preparo e no controle da temperatura durante o processo de tratamento térmico e

durante o seu armazenamento. Além de apontar falta no controle de temperatura na
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etapa de descongelamento deste produto devido as oscilacdes na temperatura do

equipamento de refrigeragéo.

Além disso, de acordo com Labuza (2000), refeicbes refrigeradas com vida
atil prolongada (refei¢cdes rapidas prontas para consumo e refeicdes completas para
regeneracdo mais vulneraveis a apresentarem microrganismos psicrotréficos e
mesofilos, uma vez que estes possuem a capacidade de crescimento no caso de

flutuacBes térmicas ou refrigeracéo prolongada.

3.2.2. Contagem de Staphylococcus aureus coagulase positivo

N&o foi detectado crescimento de coldnias tipicas de Staphylococcus aureus

nas amostras analisadas, como observado nas figuras 6, 7 e 8.

FIGURA 6: Placas para contagem de Staphylococcus aureus nas amostras de

molho de aracéa-boi
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FIGURA 7: Placas para contagem de Staphylococcus aureus nas amostras de

molho de mana-cubiu

FIGURA 8: Placas para contagem de Staphylococcus aureus nas amostras de

molho de castanha do Brasil

Resultados semelhantes foram obtidos por HENRIQUES (2008), que

observou auséncia de Staphyloccoccus aureus coagulase positivo em amostras de
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bacalhau com nata submetidos ao processo “cook-chill” em um restaurante

comercial de Lisboa, Portugal.

3.2.3. Contagem de Bolores e Leveduras
Todas as amostras analisadas (100%) apresentaram contaminacao por

bolores e leveduras, como verificado na Tabela 3.

TABELA 3: Resultados das analises microbiolégicas para Bolores e leveduras dos

molhos analisados

Amostras Médias das diluicdes
(1071,10°2e 1073) em UFC/g
Amostra 3 7 x 103
Amostra 4 4,06 x 103
Araca-boi Amostra 5 0,7 x 108
Amostra 6 3,36 x 103
Amostra 7 0,36 x 103
Amostra 8 104,5 x 103
Amostra 9 17,46 x 103
Mana-cubiu Amostra 10 23,7 x 103
Amostra 11 22,6 x 103
Amostra 12 45,6 x 103
Amostra 13 43,13 x 103
Amostra 14 11 x 108
Castanha do
Brasil Amostra 15 8,5x103
Amostra 16 31,76 x 103
Amostra 17 8,13 x 103
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As contagens nas amostras de molho de araca-boi variaram foi de 0,36 x 103

UFC/g a 4,06 x 103 UFC/g, com média de 3,1 x 10% UFC/g. A presenca destes

microrganismos pode ser observada na Figura 9.

FIGURA 9: Placas para contagem de Bolores e Leveduras nas amostras de molho

de araca-boi

A quantidade de UFC/g nas amostras de molho de mana-cubiu variaram de
17,46 x 10® UFC/g a 104,5 x 103 UFC/g, com média de 42,77 x 10® UFC/g. As
colénias que se desenvolveram nas placas analisadas podem ser notadas na Figura

10.
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FIGURA 10: Placas para contagem de Bolores e Leveduras nas amostras de molho

de mana-cubiu

A variacado nas contagens de bolores e leveduras nas amostras do molho de
castanha do Brasil analisadas foi de 8,13 x 103 UFC/g a 43,13 x 103 UFC/g, com
média de 3,76 x 103 UFC/g. O crescimento destes microrganismos pode ser

observado na Figura 11.
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FIGURA 11: Placas para contagem de Bolores e Leveduras nas amostras de molho

de castanha do Brasil

Segundo Ribeiro (2011), a presenca deste grupo de microrganismo pode
estar associado a ndo adoc¢édo de boas préaticas de higiene ou manipulacao. Além
disso, sabe-se que esse grupo de microrganismos € capaz de produzir micotoxinas,
além de acelerar a deterioracdo dos alimentos. Eles também podem apresentar-se
como patdégenos oportunistas levando ao desenvolvimento de problemas

dermatoldgicos, respiratérios e/ou alérgicos. (SILVA et al., 2004).

3.2.4. Contagem de Psicotroéficos
Observou-se crescimento de colbnias de bactérias psicrotréficas em todas as
amostras analisadas (100%), tal fato pode ser observado na Tabela 4.
A variacdo nas contagens de psicotroficos nas amostras de molho de araca-

boi foi de 11,66 x 102 UFC/g a 39,46 x 103 UFC/g, com média de 19,09 x 103 UFC/g.
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Ja a contagem deste microrganismo nas amostras do molho de mana-cubiu
analisadas foi de 8,16 x 103 UFC/g a 15,2 x 103 UFC/g, com média de 11,96 x 103

UFC/g.

As contagens nas amostras de molho de castanha do Brasil variaram de 8 x

103 UFC/g a 15,96 x 103 UFC/g, com média de 12,14 x 103 UFC/g.

N&do foram registrados por fotos o crescimento de microrganismos
psicotroficos por auséncia de material para tal fim (camera fotografica) no dia das

contagens.

TABELA 4: Resultados das analises microbiolégicas para microrganismos

psicotréficos dos molhos analisados

Amostras Médias das diluicdes
(1071,10°2e 1073) em UFC/g

Amostra 3 14,73 x 103

Amostra 4 14,06 x 103

Araca-boi Amostra 5 39,46 x 103

Amostra 6 15,56 x 103

Amostra 7 11,66 x 103

Amostra 8 12,23 x 103

Amostra 9 8,16 x 103

Man&-cubiu Amostra 10 11,93 x 103

Amostra 11 15,2 x 103

Amostra 12 12,26 x 103

Amostra 13 11,93 x 103

Castanha do Amostra 14 15,93 x 103

Brasil Amostra 15 8,86 x 103
Amostra 16 8 x 103
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Amostra 17 15,96 x 103

O desenvolvimento de microrganismos psicotréficos em alimentos esta
associado a um processamento térmico inadequado e/ou falta de controle de
temperatura durante o periodo de armazenamento, j& que oscilagbes de temperatura
possibilita o crescimento deste microrganismo. Da mesma forma, em um estudo
realizado Labuza (2000) que analisou a presenca de microrganismos em alimentos
para se obter a vida de prateleira dos mesmos, foi observado crescimento de
microrganismos deste género em todos os alimentos analisados.

Sendo assim, para estimar a vida til do produto é importante determinar qual
0 potencial de crescimento dos microrganismos psicrotréficos durante o

armazenamento do produto (MARTH,1998).

3.3. Analise microbioldégica da agua

Ndo houve formacdo de bolhas e turvacdo do meio em nenhuma das

amostras de agua analisadas, como pode ser acompanhado na Tabela 5.

TABELA 5 — Resultados dos ensaios microbiol6gicas de Coliformes totais e
Coliformes termotolerantes das amostras de agua (n=4) durante os quatro dias de

coleta em Servico de Alimentacdo localizado no DF.

Amostras Presenca de Coliformes totais e/ ou
(Agua) termotolerantes
A Ausente
B Ausente
C Ausente
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D Ausente

De acordo com as exigéncias de qualidade da 4gua do Ministério da Saude
(2011), 100% (n = 8) das amostras de agua estdo adequadas ao consumo e,
consequentemente, para o preparo de alimentos, ndo constituindo uma fonte de

contaminacgao para os alimentos produzidos com sua utilizacéo.

4. Conclusao

O presente estudo teve como intuito avaliar a qualidade microbioldgica dos
alimentos submetidos ao método “cook-chill”, levando em consideracdo a agua
utilizada na producdo destes assim como a aplicacdo do check-list baseado na
legislacdo vigente a fim de observar os principais PCC que pudessem impedir um

produto final de qualidade.

Observou-se gue de acordo com o check-list utilizado, o estabelecimento ndo
apresentou nenhuma inadequacgé&o nos itens avaliados, no entanto, os resultados
dos ensaios microbioldgicas foram insatisfatérias apresentando crescimento da

maioria dos micro-organismos analisados

Apesar do utracongelamento ser comprovadamente eficaz, é imprescindivel
que os controles de tempo e temperatura sejam rigidos em todas as etapas. Os
equipamentos e utensilios utilizados no preparo dos alimentos tém que serem
higienizados corretamente assim como devem ser adequados em quantidade e
qualidade. Devem ser observados os PCC para evitar qualquer tipo de
contaminagdo durante a preparacdo, além dos procedimentos estrem bem definidos

e claros e os funcionarios capacitados para tal fim.
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Por fim, estas ferramentas devem fazer parte da rotina diaria da equipe do
servico para se obter um produto final de qualidade, contudo deve considerar que
nao elimina totalmente a possibilidade de contaminacao, devendo estar refletido na

vida de prateleira do produto.

Além disso, novos ensaios devem ser realizados, para confirmacdo da

eficacia dos procedimentos de higienizacdo de equipamentos e utensilios.
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QUADRO 1: Lista de Avaliacédo dos Servicos de Alimentacao

IDENTIFICAGAO DA EMPRESA

1-Razdo social:

2-Nome de fantasia:

3-Alvard/ Licenca sanitaria:

4-Inscrigdo Estadual / Municipal: 5-CNPJ / CPF:
6-Fone: 7-Fax:
8- E-Mail:

9-Endereco (Rua/ Av.):

10-N2: 11-Compl.:
12-Bairro: 13-Municipio:
14-UF: 15-CEP:

16- Classificacdo da Atividade Econ6mica:

( ) RESTAURANTES E SIMILARES

( ) BARES E OUTROS ESTABELECIMENTOS ESPECIALIZADOS EM SERVIR BEBIDAS

() LANCHONETES, CASAS DE CHA, DE SUCOS E SIMILARES

() SERVICOS AMBULANTES DE ALIMENTACAO

( ) FORNECIMENTO DE ALIMENTOS PREPARADOS PREPONDERANTEMENTE PARA EMPRESAS

() SERVICOS DE ALIMENTAGCAO PARA EVENTOS E RECEPCOES — BUFE

() CANTINAS - SERVICOS DE ALIMENTAGAO PRIVATIVOS

( ) FORNECIMENTO DE ALIMENTOS PREPARADOS PREPONDERANTEMENTE PARA CONSUMO DOMICILIAR

17- Numero de refei¢cdes servidas diariamente:

() até 100 ( )101a300 ( )301a1000 ( )1001 a 2500 ( )acima de 2500

18-Pessoal ocupado:

()deOa4 ()5a9 ()10a19 ()20 o0umais

19- Especialidade do estabelecimento (identificar o tipo de culinaria):
( ) culindria brasileira
() culinaria internacional, especificar:
( )arabe ( )chinés ( )francés ( ) italiano ( )japonés ( )outro

() diversa

20- Tem responsavel técnico de nivel superior?
()sim ( )ndo

Formagdo Académica:

21-Responsavel Legal/ Proprietério do Estabelecimento:

24-Motivo da Inspegao:
() SOLICITACAO DE LICENGA SANITARIA () RENOVACAO DE LICENCA SANITARIA
( ) ACAO PROGRAMADA () APURACAO DE DENUNCIA () OUTRO

Fonte: Ministério da Saude, 2013.




QUADRO 2: Check-list para a categorizacao do estabelecimento

AVALIACAO DA EMPRESA

Indice de Carga
Item Tipo Coloragao Impacto Fatorial
(Iip) (CF)
1.1 Utiliza-se exclusivamente agua potavel para manipulagdo de
alimentos (dgua de abastecimento publico ou solugdo alternativa o
- ) Eliminatério
com potabilidade atestada semestralmente por meio de laudos
laboratoriais).
1.2 Instalagdes abastecidas de dgua corrente. Eliminatério
1.3 InstalagBes dispdem de conexdes com rede de esgoto ou R
s Eliminatério
fossa séptica.
1.4 Reservatorio em adequado estado de higiene. Pontuado 60 0,1551
1.5 Reservatério devidamente tampado e conservado (livre de
rachaduras, vazamentos, infiltragdes, descascamentos dentre Pontuado 60 0,1581
outros defeitos).
1.6 Reservatorio de agua higienizado em intervalo maximo de seis 0,2528
. - - Pontuado 60
meses, sendo mantidos registros da operagao.
1.7 Material que reveste internamente o reservatério de agua
N . X Pontuado 10 0,076
ndo compromete a qualidade da 4gua.
2. ESTRUTURA
2.1 Instalagdes sanitdrias possuem lavatérios de mdos e os
produtos destinados a higiene pessoal (papel higiénico, sabonete
|Iqu.ld(3 |.nodoro antisséptico ou sabone'Fe liguido inodoro e Pontuado 110 0,3732
antisséptico, coletores com tampa e acionados sem contato
manual e toalhas de papel ndo reciclado ou outro sistema
higiénico e seguro para secagem das maos).
2.3 Existe separacdo entre as diferentes atividades por meios
fisicos ou por outros meios eficazes de forma a evitar a Pontuado 80
contaminagdo cruzada.
3. HIGIENIZACAO DE INSTALACf)ES, EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS
3.1 Ir?sEaIagc.)e.sA, (.equar.m,en.tos, movgls e utensilios mantidos em Pontuado 120 0,6274
condigdes higiénico-sanitarias apropriadas.
3.2, Frequenual .adequada de higienizagdo dos equipamentos, Pontuado 120 0,6185
moveis e utensilios.
3.3 Utensilios utilizados na higienizagdo de instalagdes distintos
daqueles usados para higienizagao das partes dos equipamentos Pontuado 110 0,4786
e utensilios que entrem em contato com o alimento.
3.4 Diluig¢ao, tempo de contato e modo de uso ou aplicagcdo dos
produtos saneantes obedece as instrugdes recomendadas pelo Pontuado 90 0,3263
fabricante.
3.5 Produtos saneantes regularizados pelo Ministério da Saude. Pontuado 90 0,2309
3.6 Are:’asf de p.repa‘ragao hlglenlziada qluan.tas vezes forem Pontuado 40 0,643
necessarias e imediatamente apds o término do trabalho.
4. CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS URBANAS
4.1 Controle .de. vetores. e pragas urba.nas executados por Pontuado 10 0,329
empresa especializada devidamente regularizada.
4.2 Existéncia de um conjunto de ac¢des eficazes e continuas com
o objetivo de impedir a atracdo, o abrigo, o acesso e ou Pontuado 10 0,5734
proliferacdo de vetores e pragas urbanas.
4.3 EdificagOes, instalagOes, equipamentos, mdveis e utensilios Pontuado 10 0,3458

livres da presenca de animais, incluindo vetores e pragas urbanas.

5. MANIPULADORES




5.1 Os manipuladores sdo afastados da preparacdo de alimentos

~ . . Pontuado
quando apresentam lesGes e ou sintomas de enfermidades.

110

0,3574

5.2 Lavam cuidadosamente as maos ao chegar ao trabalho, antes
e apdés manipular o alimento, apds qualquer interrupgdo do
servico, apds tocar materiais contaminados, apds usar os
sanitarios e sempre que se fizer necessario.

Pontuado

120

0,612

5.3 Ndo fumam e falam quando desnecessario, cantam,
assobiam, espirram, cospem, tossem, comem, manipulam
dinheiro ou praticam outros atos que possam contaminar o
alimento durante o desempenho das atividades.

Pontuado

40

0,2927

6. MATERIA-PRIMA, INGREDIENTES

E EMBALAGENS

6.1 Submetidos a inspegdo e aprovagao na recepgao. Pontuado

50

0,5192

6.2 Matérias-primas, ingredientes e embalagens utilizados para

~ - s oA s Pontuado
preparagdao em condi¢Ges higiénico-sanitarias adequadas.

85

0,6076

6.3 Embalagens primarias das matérias-primas e dos ingredientes

, Pontuado
integras.

75

0,3781

6.4 Utilizagdo das matérias primas e ingredientes respeita o prazo

. Pontuado
de validade ou se observa a ordem de entrada.

75

0,3461

6.5 Matérias-primas fracionadas adequadamente acondicionadas
e identificadas com, no minimo, as seguintes informacgdes:
designacdo do produto, data de fracionamento e prazo de
validade apds abertura ou retirada da embalagem original.

Pontuado

75

0,5687

6.6 Temperatura das matérias-primas e ingredientes pereciveis

- N Pontuado
verificada na recepg¢do e no armazenamento.

75

0,4882

6.7 Gelo utilizado em alimentos fabricado a partir de agua potavel

. m L A L Pontuado
e mantido em condig¢do higiénico-sanitaria.

125

0,1998

7. PREPARAGAO DO ALIM

ENTO

7.1 Lavatdrios da drea de preparagdo dotados dos produtos
destinados a higiene das mdos (sabonete liquido inodoro
antisséptico ou sabonete liquido inodoro e produto antisséptico, Pontuado
toalhas de papel ndo reciclado ou outro sistema higiénico e
seguro de secagem das maos).

110

0,5086

7.2 Durante o preparo, aqueles que manipulam alimentos crus
realizam a lavagem e a antissepsia das mados antes de manusear Pontuado
alimentos preparados.

120

0,5589

7.3 Produtos pereciveis expostos a temperatura ambiente
somente pelo tempo minimo necessario para preparagdo do Pontuado
alimento.

100

0,5885

7.4 Descongelamento conduzido conforme orientagdo do
fabricante e utilizando uma das seguintes técnicas: refrigeragdo a
temperatura inferior a 5°C ou em forno de micro-ondas quando o
alimento for submetido imediatamente a cocgdo.

Pontuado

180

0,4923

7.5 Alimentos submetidos ao descongelamento mantidos sob
refrigeracdo se ndo forem imediatamente utilizados e ndo se Pontuado
recongela.

180

0,4481

7.6 Tratamento térmico garante que todas as partes do alimento
atinjam a temperatura de, no minimo, 702C, ou outra
combinagdo de tempo e temperatura desde que assegure a
qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos.

Pontuado

240

0,4594

7.7 Avalia-se a eficacia do tratamento térmico. Pontuado

50

0,5329

7.8 Possuem termOmetro comprovadamente calibrado para a

- . Pontuado
afericdo da temperatura dos alimentos.

75

0,4893

7.9 Apds o resfriamento, alimento preparado conservado sob
refrigeracdo a temperaturas inferiores a 52C, ou congelado a Pontuado
temperatura igual ou inferior a - 182C.

240

0,5778

7.10 Alimentos consumidos crus, quando aplicavel, submetidos a Pontuado

240

0,524




processo de higienizagdo com produtos regularizados e aplicados
de forma a evitar a presenca de residuos.

7.11 Evita-se o contato direto ou indireto entre alimentos crus,
semi-prontos e prontos para o consumo.

Pontuado

180

0,5886

7.12 Temperatura do alimento preparado no resfriamento
reduzida de 60°C a 10°C em até 2 horas.

Pontuado

240

0,0001

8. ARMAZENAMENTO, TRANSPORTE E EXPOSICAO DO ALIMENTO PREPARADO

8.1 Alimento preparado armazenado sob refrigeragdo ou
congelamento identificado com no minimo as seguintes
informagdes: designacgdo, data de preparo e prazo de validade.

Pontuado

75

0,565

8.2 Prazo maximo de consumo do alimento preparado e
conservado sob refrigeracdo é de 5 dias, caso a temperatura de
conservagdo seja igual ou inferior a 42C. Quando forem utilizadas
temperaturas superiores a 4°C e inferiores a 5°C, o prazo maximo
de consumo é reduzido.

Pontuado

180

0,548

8.3 Na exposi¢do, manipuladores adotam procedimentos que
minimizem o risco de contaminagdo dos alimentos preparados,
por meio da antissepsia das maos e pelo uso de utensilios ou
luvas descartdveis (quando aplicavel).

Pontuado

120

0,6126

8.4 Alimento preparado e conservado sob refrigeragdo mantido a
temperatura igual a 5°C ou inferior.

Pontuado

240

0,5594

8.5 Alimentos preparados mantido a temperatura superior a
60°C.

Pontuado

240

0,5803

8.6 Temperatura dos equipamentos de exposi¢cdo regularmente
monitorada.

Pontuado

90

0,5663

8.7 Alimentos preparados, mantidos na area de armazenamento
ou aguardando o transporte, identificados (designagdo do
produto, data de preparo e o prazo de validade) e protegidos
contra contaminantes.

Pontuado

60

0,4594

8.8 Armazenamento e transporte ocorrem em condi¢Ges de
tempo e temperatura que ndo comprometam a qualidade
higiénico-sanitaria do alimento preparado.

Pontuado

240

0,5329

8.9 Alimentos conservados a quente mantidos a temperatura
superior a 60°C e o tempo ao longo da cadeia de preparo até
exposicao ndo excede a 6 horas.

Pontuado

240

0,5537

| 9. RESPONSABILIDA

DE, DOCUMENTAGCAO E REGISTRO

9.1 Possui um responsavel pelas atividades de manipulagdo de
alimentos (responsavel técnico, proprietario ou funcionario
designado) devidamente capacitado. (*)

Eliminatorio

9.2 Empresa segue o Manual de Boas Praticas e os Procedimentos
Operacionais Padronizados. (**)

Eliminatorio

(*) Eliminatério para as empresas enquadradas no Grupo 1

e 2.

(**) Eliminatério para as empresas enquadradas no grupo 1.

Fonte: Ministério da Saude, 2013.




QUADRO 3: Classificacdo de acordo com as notas obtidas

CATEGORIA | NOTA FINAL CONDICAO NECESSARIA
Grupo 1 0 N&o sdo observadas falhas criticas, cumprimento dos
itens eliminatérios e dos itens classificatérios 1 e 2.
Maior que O e | Observado uma ou mais falhas criticas, todas com
Grupo 2 menor que indice de impacto menor ou igual a 10, cumprimento
13,3 dos itens eliminatorios e do item classificatorio 1.
Igual ou maior | Observado falhas criticas, todas com indice de
Grupo 3 que 13,3 e impacto menor ou igual a 90, e cumprimento dos itens
menor eliminatérios.
que 502,7
Igual ou maior | Observado falhas criticas, todas com indice de
Grupo 4* gue 502,7 e | impacto
menor que | menor ou igual a 125, e cumprimento dos itens
1152,3 eliminatérios.
. Observado falhas criticas, com indice de impacto
Grupo 5* Igual ou maior . . .
que 1152,3 superior a 125, e ou descumprimento dos itens

eliminatorios.

* Estabelecimentos classificados no Grupo 4 ou 5 nédo serdo objeto da categorizagdo por
apresentarem qualidade sanitaria inaceitavel, sendo, nesses casos, aplicadas as medidas

legais cabiveis.

Fonte: Ministério da Saude, 2013.




