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RESUMO

Neste trabalho, objetiva-se realizar uma analise das etapas de preparacdo do frango
assado, identificar as falhas existentes e sugerir agdes corretivas, possibilitando
a implantacdo das Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) e Analise de Perigos e
Pontos Criticos de Controle (APPCC). As andlises foram realizadas em Unidade
de Alimentagdo e Nutri¢do (UAN) que serve em média 4400 refei¢des/dia, sem aviso
prévio, desde a recep¢do da matéria-prima até a distribuicdo aos comensais, durante
seis meses. Observaram-se inadequacgdes do fornecedor em relagdo ao transporte € ao
funcionario. No recebimento, verificou-se que a higienizacdo das maos do agougueiro
estava parcialmente adequada. O pré-preparo encontrava-se em area parcialmente
adequada. Pode-se analisar que a higiene das maos estava deficiente quanto a
assepsia, bem como a utiliza¢do inadequada de alcool 90°GL para desinfec¢do
das bancadas. Apos a realizacdo deste trabalho, houve um grande acréscimo na
seguranca da preparacdo servida, pois se estabeleceram métodos de controle
das etapas, conscientizagdo dos funciondrios responsdveis e adequagdo dos
equipamentos e materiais utilizados.

Palavras-chave: seguranca alimentar, servicos de alimentagdo, aspectos
higi€nico-sanitarios, boas praticas, manipulacao.

ABSTRACT

This work has the objective of carrying out an analysis of the stages for the
preparation of roast chicken, identify existent flaws and suggest remedial actions,
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enabling the implementation of GMP and HACCP. The tests were performed at
UAN, which serves 4400 meals a day on average, without warning, from the
reception of raw material to the distribution to guests, for six months. We observed
inadequacies of the supplier in relation to transportation and the employee. In the
reception it was found that hand hygiene of the butcher was partially right. The
pre-preparation was in a partially adequate area. We could analyze that hand
hygiene was poor in sterilization, as well as the misuse of alcohol 90° GL for
the disinfection of countertops. After this work, there was a large increase in the
safety of the preparation served since some methods for the control of the steps
were settled, plus the awareness of the employees and the adequacy of equipment

and materials used.

Keywords: food security, feeding services, hygienical-sanitary aspects, good

practice, manipulation.
INTRODUCAO

A qualidade de um produto ndo ¢ feita somente com a adequag@o do meio
ambiente, uso de maquinas, métodos e matérias-primas adequadas. Sem o elemento
humano nada se produz e, portanto, € ele que faz a qualidade de um produto ou
servico. O manipulador € o elemento central na implantacdo de sistemas de qualidade
em qualquer organizagdo e todas as pessoas que compdem essa organizagao precisam
ser conscientizadas para a qualidade (ARRUDA, 1998; GERMANO et al., 2000).

O carater repetitivo das tarefas e a falta de estimulos favorecem uma redugao
gradativa na qualidade e eficacia da aplicacdo dos programas. Independentemente do
numero de funcionarios, € possivel alcan¢ar melhorias nas condi¢des higiénicas de
manipulagdo, desde que implementados mecanismos de motivagdo, treinamento e
monitoramento do trabalho do manipulador (ALMEIDA, 2002; GOES; SANTOS;
VELOSO, 2001; PANETTA, 1998).

Devido a necessidade de otimizar processos especificos, buscam-se
novos sistemas de gerenciamento que permitam produzir alimentos mais seguros
e, consequentemente, de melhor qualidade (REGO; STAMFORD:; PIRES, 2001).

A seguranga alimentar define-se como o direito inalienavel de todos
os cidaddos terem acesso permanente aos alimentos necessdrios a vida, em
quantidade e qualidade, que a torne digna e saudavel. Assim, os alimentos devem

ser preparados com técnicas adequadas, higiene apropriada, temperatura e tempo
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dentro das normas de controle da proliferacdo de microorganismos, para que se
atinja a seguranc¢a no alimento, desde a matéria-prima até a chegada ao comensal
em condi¢des higi€nico-sanitaria satisfatorias, além de garantir sua qualidade
nutricional (SILVA JR, 2001; GOES; SANTOS; VELOSO, 2001).

As matérias-primas sdo fundamentais para a elaboracdo dos alimentos que
fazem parte dos cardapios das empresas, sdo consideradas matérias-primas todos os
produtos que serdo processados e manipulados para um determinado consumidor,
como os produtos crus “in natura”. Dentre as matérias-primas usadas em restaurantes,
as mais importantes em relagdo ao controle higiénico-sanitario sdo os produtos
pereciveis representados pelas carnes, leite e derivados e ovos (SILVA JR, 2001).

Os alimentos como carnes cruas de aves e de bovinos apresentam-se,
com frequéncia, contaminados por microrganismos indicadores e causadores de
toxinfecgdes, como Estafilococos, Coliformes fecais, Salmonella e Clostridio Sulfito
Redutor. Entre as varias fontes de contaminago que esses produtos de origem animal
podem sofrer inclui-se a microbiota do proprio animal, como também durante o
seu processamento por meio da dgua, instalagdes, equipamentos € manipuladores
(BORGES; FREITAS, 2002; BARROS; PAVIA; PANETTA, 2002).

A carne ¢ o meio de cultura ideal para o desenvolvimento microbiano por
apresentar alta atividade de dgua (Aa), ser rica em substancias nitrogenadas, minerais
e fatores de crescimento, além de apresentar pH favoravel (5,6) ao desenvolvimento
da maioria dos microrganismos. Entretanto, a deterioracdo dos produtos céarneos
depende tanto de sua composi¢do como da temperatura em que o produto é mantido.
Nesse contexto, os fatores que merecem destaque na sobrevivéncia de microrganismos
ou na persisténcia de toxinas sdo o tempo e/ou a temperatura inadequada durante as
etapas do processamento de alimentos (JAY, 1994; IAMFES, 1997).

O recebimento dos produtos ¢ uma importante etapa do controle higiénico-
sanitario e deve ser constituido por atividades de conferéncia da qualidade do produto
alimentar recebido, recomenda-se a participagdo de profissional técnico nessa etapa.
E importante nio s6 observar as condi¢des higiénicas dos veiculos dos fornecedores,
mas também as condi¢des de higiene pessoal e adequagao do uniforme do entregador.
Além disso, a matéria-prima deve ser conferida quanto a integridade, higiene da
embalagem e data de validade (ABERC, 2000; ARRUDA, 1998).

O armazenamento dos produtos ¢ mais uma etapa do controle de
qualidade e as matérias-primas devem ser armazenadas em condi¢des cujo controle
garanta a protecdo contra a contaminagdo; a reducdo, ao minimo, das perdas da

qualidade nutricional e a ndo deterioragdo do produto. Qualquer alimento com a sua
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embalagem original aberta deve ser acondicionado em outro recipiente devidamente
higienizado de forma que se mantenha protegido. Na impossibilidade de manter
rotulo original, os produtos devem ser identificados com etiqueta apropriada.
Caixas de papelao ndo devem permanecer nos locais de armazenamento sob
refrigeracdo ou congelamento (BOULOS; BUNHO, 1999; ARRUDA, 1998;
ABERC; 2000).

O pré-preparo ¢ a etapa em que os alimentos sofrem tratamento ou modificacdo
pela higienizagdo, tempero, corte, porcionamento, sele¢do, escolha, moagem e/ou
adico de outros ingredientes (BOULOS; BUNHO, 1999; ARRUDA, 1998).

Na manipulacdo, devem ser seguidas as seguintes recomendagdes para
carnes: retirar da refrigeracdo as carnes em pequenos lotes, apenas a quantidade
suficiente para ser trabalhada por 30 minutos, em temperatura ambiente ou por 2
horas em darea climatizada entre 12°C e 18°C. Retorna-la depois a refrigeracdo
(até 4°C), devidamente identificada. Recomenda-se planejar o processo de coc¢do
para que mantenha ao méaximo as qualidades nutritivas do alimento e, também,
que se mantenha o registro das temperaturas de coc¢do, assegurando a qualidade
microbiologica das preparagdes.

A manutencgdo para a distribui¢do € a etapa em que os alimentos quentes
devem ser mantidos a 65°C ou mais, até¢ o momento da distribuicdo - e os alimentos
frios devem ser mantidos abaixo de 10°C até o momento da distribui¢do. Essas
temperaturas foram medidas no centro geométrico dos alimentos (ABERC,
2000). A distribuicdo ¢ a etapa em que os alimentos estdo expostos para o
consumo imediato, porém sob controle de tempo e temperatura para ndo ocorrer
multiplicagdo microbiana (BOULOS; BUNHO, 1999).

Os habitos dos manipuladores de alimentos também s3o fatores muito
importantes no controle higiénico-sanitario dos processos produtivos. Quem trabalha
na industria de alimentos, refeitdrios e cozinhas industriais tem obriga¢do moral
de fazer com que os alimentos que manipula ndo sejam contaminados por causa
de falta de higiene pessoal (CAMARGO, 2001).

Neste trabalho, objetiva-se realizar uma minuciosa andlise das etapas de
preparagdo do frango assado, identificar as falhas existentes e sugerir possiveis
acdes corretivas, funcionando como plano inicial para avaliagdo de todas as
preparagdes utilizadas, para posterior implantagdo dos principais programas de
qualidade, como Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) e Andlise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle (APPCC).
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MATERIAL E METODOS

As observagdes das etapas de processamento da preparagdo do frango
assado foram realizadas durante seis meses, de abril a outubro de 2002, em uma
Unidade de Alimentacdo ¢ Nutrigdo (UAN) que serve em média 4400 refeigdes/
dia, distribuidas entre desjejum, almogo e jantar.

Os dados foram coletados diariamente através de observagdo visual durante
as etapas do preparo do frango assado e, concomitantemente, ocorreu a aplicacdo de
uma lista de avaliagdo, previamente elaborada e testada através de um piloto, na qual se
verificava cada requisito da legislagdo vigente de Boas Praticas. Para cada item avaliava-se
a conformidade ou ndo conformidade, por meio de perguntas fechadas (sim ou n2o).
Todas as ndo conformidades detectadas na avaliagdo sofriam imediatamente uma agao
corretiva e, posteriormente, era feito o registro em planilha. Assim, o comportamento e
conduta dos manipuladores foram avaliados durante a rotina da preparagdo em questao,
sem aviso prévio, desde a recep¢ao da matéria-prima até a distribuicdo aos comensais.
Para a descrigdo deste trabalho utilizou-se todos os registros gerados.

Durante o recebimento da coxa e sobrecoxa, observou-se a higiene do veiculo
transportador e do funciondrio. No pré-preparo da carne, verificou-se a higiene
e conduta do agougueiro e os procedimentos de higienizacdo dos utensilios
¢ bancadas. Na etapa de coc¢do, analisou-se ndo sé o comportamento dos
manipuladores durante a rotina da preparagcdo do alimento e a higiene pessoal
(lavagem das maos, uso do uniforme e Equipamentos de Prote¢ao Individual), mas
também as técnicas de preparo do alimento, o método de higieniza¢do ambiental

e de utensilios e equipamentos, igualmente durante a manutencao e distribuicao.
RESULTADOS E DISCUSSAO

A higiene dos alimentos corresponde ao conjunto de medidas necessarias
para garantir seguranga, salubridade e sanidade dos alimentos em todos os estagios
de sua produ¢do ou manufatura até o consumidor final (VALEJO et al., 2003).
Seguranca alimentar requer um rigoroso controle de qualidade permanentemente
monitorado.

RECEBIMENTO

Observou-se que o caminhdo refrigerado transportador apresentou

deficiéncia na limpeza, contendo dgua depositada no piso. O entregador
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encontrava-se com uniforme incompleto (sem protetor de cabelos), pouco asseado
ou sem uniforme em algumas das entregas. Observou-se algumas vezes o acesso
inadequado desse funcionario em 4reas internas da UAN. Sugeriu-se o contato
com o fornecedor do frango para solicitar as adequagdes necessarias.

Verificou-se que a matéria-prima era transferida das caixas do fornecedor
para caixas proprias da UAN. As embalagens apresentaram-se limpas, integras, com
rotulo e dados necessarios sobre o produto (data de fabricag@o e validade, nimero de
registro no orgdo oficial, Cadastro Geral dos Contribuintes (CGC), peso e condi¢des
de armazenamento). Considerando-se que a matéria-prima se apresenta, naturalmente,
contaminada por diversos tipos de microorganismos, a grande preocupagao,
segundo Germano et al. (2000), ¢ impedir que os microorganismos sobrevivam e
se multipliquem e que outros tipos sejam acrescentados as matérias-primas como
consequéncia de contaminagdo ambiental ou por manipulagio inadequada.

O prazo de validade das carnes de frango resfriadas € relativamente curto,
ou seja, entre 4 e 10 dias apds o abate ela se deteriora mesmo quando armazenada
entre 0 a 4°C (RITTER; BERGMANN, 2003).

ARMAZENAMENTO

Constatou-se que o lote de coxa e sobrecoxa (1.400kg) era armazenado
na camara de resfriamento e transferido no mesmo dia para o acougue em lotes
menores. A matéria-prima ficava acondicionada em caixas brancas de polietileno,
em sua embalagem plastica individual original, sob estrados. Apo6s o pré-preparo, era
armazenada, adequadamente, na mesma camara frigorifica por 24 horas, em monoblocos

de polietileno, com capacidade aproximada de 20kg, coberta com filme plastico.
PRE-PREPARO

Observou-se que o pré-preparo foi realizado em agougue, onde as carnes cruas
eram manipuladas, fracionadas e temperadas. O agougue, no inicio deste trabalho,
localizava-se em local de transito de pessoas e ndo era isolado, apos, foi fechado
com divisdrias de vidro e colocou-se ar condicionado.

A higieniza¢do das bancadas do agougue realizou-se adequadamente.
O agougueiro utilizou uniforme completo e limpo nos dias analisados, apresentando
os Equipamentos de Prote¢ao Individual (EPIs), luvas de borracha, avental de napa

¢ botas de borracha. A higienizacdo das maos com luvas ocorreu com sabonete
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iodoforo, antes de iniciar o pré-preparo. Observou-se que ele ndo higienizava as
maos apds tocar na caneta para anotagcdes ou em outros utensilios do setor (e antes de
colocar as luvas em alguns dias observados). O recomendado € higienizar as maos
antes e apos o uso das luvas e toda vez que trocar de atividade (CAMARGO, 2001).

PREPARO

e Técnica de preparo

A coxa e sobrecoxa de frango pré-preparadas eram transportadas das
camaras de refrigeracdo ao setor de produ¢@o em lotes com peso médio de 300kg, para
evitar a exposi¢do ao ambiente por periodos prolongados. A carne foi coccionada em
temperaturas superiores a 74°C internamente. O equipamento utilizado foi o Forno
Combinado, programado para atingir entre 160 a 200°C, possuindo capacidade de
300 porgdes a cada 60 minutos. Realizaram-se adequagdes operacionais quanto
ao uso do carrinho do equipamento. Observou-se que, apds a coc¢do, o frango
era retirado e colocado em cubas de inox nas quais permanecia em temperatura
ambiente durante o periodo de manutencdo e, entdo, era transportado ao buffet
térmico para distribuicao.

¢ Higiene do manipulador

O cozinheiro apresentou sempre uniforme completo e limpo. A higiene
das maos ocorria com frequéncia durante o preparo, com agua pura acrescida de
detergente neutro. Os procedimentos para higienizacdo e antissepsia das maos
incluem, além de solugdo detergente, uma sanitizante. Observou-se que a UAN
dispde de local especifico para higiene de maos e conta com duas pias, solugdo
detergente e sanitizante, torneiras de fechamento automatico, lixeira com tampa
e toalhas de papel branco conforme recomendado por Figueiredo (1999), Silva Jr
(2001) e ABERC (2000).

Alavagem de maos, apos manipular carnes ou aves cruas, ou seus pacotes
(embalagens), é uma obrigatoriedade, pois qualquer alimento tocado pode ser
contaminado. As bactérias existentes em sucos de carnes podem ser levadas para
outros alimentos, utensilios e superficies ocasionando a contamina¢do cruzada
(FIGUEIREDO, 2001).

¢ Higiene ambiental e de utensilios:

Observou-se que a desinfeccdo das bancadas era realizada com alcool
90° GL (graus Gay Lussac) antes do inicio do preparo do frango assado. As cubas

eram enxaguadas com agua a uma temperatura de 90°C, antes de acondicionar
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a preparagdo pronta. Sugeriu-se a utilizagdo de alcool 70° a 80° GL (graus Gay
Lussac), pois o alcool etilico apresenta excelente acdo sanificante (FIGUEIREDO,
1999). Apos a cocgdo, as bancadas e cubas eram higienizadas com detergente neutro
e enxaguadas com agua quente (90°C). O piso era higienizado com detergente
recomendado para limpeza pesada, cuja composi¢do apresenta o composto
quaternario de amonia, ¢ o enxdgue realizado com agua quente (GERMANO;
GERMANO, 2001). Os Compostos Quaternarios de Amoénia (CQA) apresentam
boa atividade germicida.

MANUTENCAO

O frango assado foi armazenado em cubas de ago inoxidavel, com tampa nos
buffet s térmicos e o restante que excedia em temperatura ambiente. Observou-se que
ndo havia controle sobre o tempo de exposi¢do da preparacdo pronta a temperatura
ambiente, pois o abastecimento dos balcdes de distribuicdo dava-se aleatoriamente.
Assim, cubas abastecidas primeiro eram servidas por ultimo. Os funcionarios respon-
saveis foram conscientizados através de treinamento, para que as preparagdes que es-

tavam na manuten¢do ha mais tempo fossem levadas ao buffet primeiro.
DISTRIBUICAO

O frango assado foi distribuido em balcao térmico a vapor, o qual produzia
muito calor externamente. Desse modo, era necessario desliga-lo ocasionalmente.
Esse fato contribuia para a oscilagdo da temperatura do banho-maria. Sugeriu-se,
entdo, que o buffet a vapor fosse utilizado apenas para manutengdo da temperatura
das preparagdes quentes na etapa de manuteng@o. Se adquirissem buffet’s elétricos
para distribui¢do da carne, esses manteriam a temperatura adequada das preparacdes.
A sugestdo foi atendida e, atualmente, estdo em uso dois buffet s térmicos elétricos

para distribui¢do da carne.
CONCLUSAO

A crescente preocupacdo com a melhoria da qualidade das refeigcdes
produzidas leva a Instituicdo a desenvolver e utilizar diversos sistemas e programas
de controle de qualidade. Com a realizacdo deste trabalho, pode-se confirmar
a importancia da presenca de um profissional especializado e empenhado em
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oferecer um alimento seguro aos clientes, adequando as n@o conformidades
encontradas nas unidades, com o objetivo ndo apenas de atender a legislagdo
vigente, mas, principalmente, fornecer alimentos que promovam a saude dos
comensais. Analisou-se que a grande maioria das sugestdes para corrigir as falhas
foram de facil resolugdo, ou seja, os estabelecimentos podem melhorar de forma
significativa a qualidade de seus produtos apenas reservando um pouco de seu
tempo e recursos para a qualidade.

ApoOs a realizacdo deste trabalho, houve grande acréscimo na
seguran¢a da preparagdo servida, pois se estabeleceram métodos de controle
para as etapas, conscientizagdo dos funcionarios responsaveis e adequagdo dos
equipamentos deficientes.

Pelas analises visuais, verificou-se anecessidade de desenvolver atividades
de capacitagdo e educacdo continuada com os manipuladores envolvidos no
processo. Realizaram-se reunides com carga horaria de uma hora/aula, abordando
os assuntos apontados como deficientes na UAN. Apos as reunides, foram fixados,
em locais estratégicos, cartazes contendo os procedimentos padrdes de higiene
ambiental e padronizagdo do uso dos produtos de higienizagdo.
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