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RESUMO

A mudanca dos hébitos alimentares dos brasileiros causou um aumento no consumo de
alimentos prontos como no caso dos salgados. Estes tipos de alimentos podem oferecer riscos
ao seu consumidor, caso sejam mantidos em condi¢fes higiénico-sanitarias inadequadas,
podem causar danos a saude do consumidor. A distribuicdo do alimento é uma etapa que
necessita de um intenso cuidado, pois uma vez que o alimento esteja dentro das condigdes
adequadas de higiene, qualquer descuido nesta etapa poderd comprometer a seguranca e a
qualidade do produto. Assim, a exposicdo prolongada dos alimentos a temperatura
inadequadas é o principal fatores de ‘“recontaminagdo” na etapa de distribuicdo. AS
ferramentas de gestdo da qualidade tem como objetivo de estabelecer procedimentos de
seguranca alimentar em toda cadeia produtiva afim de que este se apresente dentro dos
padrGes higiénico-sanitarios para o consumo. S&o necessarios cuidados durante todo o
processo, porém se na distribuicdo ocorrem descuidos todos os cuidados durante o
processamento do alimento serdo invalidos. O objetivo deste projeto € registrar os perigos
existentes na etapa de distribuicdo referentes ao tempo x temperatura e propor medidas que
mantenham a qualidade e inocuidade dos salgados de uma Inddstria de Londrina, PR dentro

dos pontos de venda (supermercados, bares e padarias) do produto ao consumidor.

Palavras-chave: Distribuicéo, tempo e temperatura, seguranca de alimentos.



ABSTRACT

The change of eating habits of Brazilians caused an increase in food consumption as in the
case of ready-to-eat kind snack. These types of foods may pose risks to their consumer, if they
are kept in inadequate hygienic-sanitary conditions, can damage the health of consumers. The
distribution of food is a step that requires an intensive care, because once the food is in
adequate conditions of hygiene, any carelessness in this stage could compromise safety and
product quality. Thus, prolonged exposure to inadequate food temperature is the main factors
of "recontamination” in the stage of distribution. The tools of quality management aims to
establish procedures for food safety throughout the production chain in order that this presents
itself within the hygienic conditions and health standards for consumption. Care is needed
throughout all the process, but if the distribution occurs oversights all care during the
processing of food will be invalid. The objective of this project is to record the hazards on the
stage distribution for the time x temperature and propose measures to maintain the quality and
safety of a salt industry Londrina, PR inside of retail outlets (supermarkets, bars and bakery)

product the consumer.

Key word: Distribution, time and temperature, food safety
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1 INTRODUCAO

1.1 Seguranca alimentar

A alimentacdo é necessidade basica para qualquer sociedade. Influencia na qualidade
de vida por ter relagdo com a manutencdo, prevencdo ou recuperacdo da saude. Deve ser
saudavel, completa, variada, agradavel ao paladar e segura para, assim, cumprir seu papel
(ZANDONI et al., 2007).

A correria das grandes cidades provocou mudancas significativas nos habitos
alimentares da populagdo brasileira onde a procura por alimentos “fora de casa” e de facil
preparo tipo fast food, prontos e congelados esta a cada dia maior.

Estes tipos de alimentos podem oferecer riscos ao seu consumidor, caso sejam
mantidos em condic¢des higiénico-sanitarias inadequadas, podem desenvolver DVAs (doenca
veiculas por alimento), sendo assim classificados como alimentos inseguros podendo lesar a
satide do consumidor.

O fornecimento de alimentos seguros é relevante sob o ponto de vista da satde publica
visto que alimentos contaminados representam perdas econémicas, mas, sobretudo, colocam
em risco a saude da populacdo (NASCIMENTO, 1995).

De acordo com Silva (2006 apud Maia; Diniz, 2009), o termo alimento seguro
significa uma condicdo de alimento apto para consumo, ou seja, sdo produtos em que oS
contaminantes fisicos, quimicos ou biologicos que possam colocar em risco a saude do
consumidor estdo controlados. Ja o termo seguranca alimentar € um conjunto de normas de
producdo, transporte e armazenamento de alimentos, visando determinadas caracteristicas
fisico-quimicas, microbioldgicas e sensoriais padronizadas, segundo as quais os alimentos
seriam adequados ao consumo.

Visando melhorias nas condi¢fes higiénico-sanitarias na preparacdo de alimentos a
ANVISA e o Ministéerio da Saude publicaram a Portaria n° 1.428, estabelecendo preé requisitos
(Boas praticas) necessarios para a implantacéo de qualquer sistema de qualidade. O Ministério
também exigiu a elaboracdo de manual de boas praticas de manipulagdo de alimentos,
baseado nas publicagdes técnicas da Sociedade Brasileira de Ciéncia e Tecnologia de

Alimentos (SBCTA), OMS e Codex Alimentarium. Todas as publicacdes referidas visam
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melhorias entre “produzir” e “fiscalizar”, tendo consequéncia um alimento seguro e de melhor
qualidade higiénico-sanitaria (REGO, 2004).

1.2 Controle da qualidade dos alimentos

A qualidade hoje é uma vantagem competitiva que diferencia uma empresa de outra,
pois 0s consumidores estdo cada vez mais exigentes em relacdo a sua expectativa no momento
de adquirir um determinado produto. Logo, as empresas que ndo estiverem preocupadas com
esta busca pela qualidade poderdo ficar a margem do mercado consumidor (FIGUEREDO e
COSTA NETO, 2001).

As ferramentas de gestdo da qualidade tem sido implementadas pelo setor alimenticio
com a finalidade de garantir um alimento seguro, além de proporcionar diminuicdo de custos,
reducdo de perdas e otimizacdo da producdo (FURTINI e ABREU, 2005).

A producgdo de alimento seguro requer uma abordagem que envolve toda cadeia
produtiva inclusive a administracdo. Varios sistemas de gerenciamento da seguranga, como
Boas Préaticas Higiénicas (BPHSs), Boas Praticas de fabricacdo (BPFs), a Administracdo da
Qualidade Total (TMQ) e a Anélise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) devem
ser implantadas (FORSYTHE, 2002).

As BPF s8o necessarias para controlar as possiveis fontes de contaminagdo e garantir
gue o produto atenda as especificacdes de identidade e qualidade (SENAI, 2000). Ja segundo
lIsi (1997 apud Figueredo; Costa Neto, 2001), o sistema APPCC ¢ conceituado como estudo
sistematico para identificar perigos, avaliar a probabilidade deles acontecerem durante o
processamento, distribuicdo ou uso do produto e definir maneiras de controla-los.

A contaminacdo dos alimentos pode se iniciar na producdo da matéria-prima e se
estende as etapas de transporte, recepcdo, armazenamento e distribuicdo. Durante a
manipulacdo pode haver contaminacgdo por condicOes precérias de higiene de manipuladores,
equipamentos, utensilios e ambiente ou condi¢des inadequadas de armazenamento dos
produtos prontos para consumo (ZANDONI et al., 2007).

O controle de qualidade tem como finalidade utilizar as ferramentas de gestdo em
todas as etapas do processamento do produto a fim de oferecem para o consumidor o menor
risco possivel e aceitavel, além de um produto padronizado de acordo com as expectativas do

cliente.
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1.3 Distribuic&o de alimentos

Todos os tipos de alimentos sdo suscetiveis as contaminacdes desde o seu preparo até
0 momento de seu consumo. Alimentos prontos para 0 consumo devem estar adequadamente
acondicionados para minimizar processos de deterioracdo e contaminacédo acelerados.

A distribuicdo dos alimentos € a etapa onde os alimentos sdo expostos para 0 consumo
imediato (SILVA JR, 1997). Mesmo um alimento adequadamente preparado ou que tenha
passado por tratamento térmico, onde todos ou parte dos micro-organismos foram destruidos,
ha sempre um risco potencial de contaminagdo (GERMANO e GERMANO, 2001).

A temperatura representa 0 mais importante dentre os fatores que podem influenciar
no crescimento dos micro-organismos em alimentos (CHESCA et al., 2001).

O tempo necessario para a destruicdo de células e esporos sob determinadas condi¢Ges
diminui conforme a temperatura aumenta (FRANCO e LANDGRAF, 1996).

A manutencdo de alimentos na chamada zona de perigo entre 5°C e 60°C permite que
micro-organismos se desenvolvam, podendo ocasionar o desenvolvimento de DVA’s
(HOBBS e ROBERTS 1998). A zona de perigo é um intervalo de temperatura, no qual o0s
micro-organismos se desenvolvem rapidamente por ser ideal para a multiplicagéo.

De acordo com Germano e Germano (2001), 79,2% dos surtos ocorreram em fungéo
da conservacdo inadequada de alimentos, onde o bindmio tempo-temperatura foi
desrespeitado, com exposi¢do prolongada acima de 10°C ou proxima da temperatura
ambiente. Em 83,5% das vezes, o intervalo entre o preparo e o consumo do alimento foi
superior as 2 horas permanecendo entre 10°C e 60°C.

Conforme a RDC 216, ap6s serem submetidos a coccdo, os alimentos preparados
devem ser mantidos em condi¢cbes de tempo e de temperatura que ndo favorecam a
multiplicacdo microbiana. Para conservacao a quente, o alimento podem ficar a 65°C ou mais
por no maximo 12 horas; a 60°C por no méximo 6 horas; e se estiverem abaixo de 60°C,
garantir que sejam consumidos em até 3 horas (CVS, 1999; ANVISA, 2004).

1.4 Treinamento de colaboradores

A capacitacdo de funcionérios para a manipulagdo de alimentos é de importancia

fundamental. Todas as pessoas que trabalhardo como manipuladores de alimentos devem ser
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informados e conscientizados sobre seu papel na protecéo do alimento contra a contaminacéo
e a deterioracdo, antes de iniciar seus deveres (SENAI, 2001).

Estudos indicam que uma das principais causas de surtos de doencas de origem
alimentar é o despreparo dos manipuladores de alimentos, que apresentam maus habitos de
higiene e de préaticas inadequadas na operacionalizacdo do sistema produtivo de refeicdes
(GOES et al., 2001)

O programa de treinamento para manipuladores de alimentos € o meio recomendavel e
mais eficaz para transmitir conhecimento e promover mudangas de atitude. Somente atraves
de programa de treinamentos eficazes e permanentes, da informacdo e conscientizar os
manipuladores, para que este produzam e oferegam ao consumidor alimentos seguros e

indcuos que satisfagcam as exigéncias do consumidor (ANDREOTI et al., 2003).

1.5 Justificativa

Se tratando de alimentos, temperatura e o tempo sdao fatores que quando aplicados
inadequadamente podem causar danos a saude do consumidor. Existem normas e exigéncias
sobre 0 bindmio tempo e temperatura que devem ser seguidas para que seja evitado o
crescimento microbioldgico.

A etapa de distribuicdo é a ultima etapa do fluxo de preparo de um alimento, por isso
deve ser constantemente monitorada ja que o alimento ndo passard por nenhuma outra etapa
que poderéa reduzir o perigo de contaminacdo. Através do monitoramento de temperatura de
distribuicdo de alimentos é possivel reduzir o perigo de crescimento microbiol6gico na etapa
de distribuigéo.

Este trabalho tem por objetivo verificar a temperatura de exposicdo de salgados
prontos para consumo e descrever 0s perigos existentes na etapa de distribuicdo e propor

medidas corretivas para as ndo conformidades observadas.
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2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo geral

Descrever os perigos em relacdo a tempo e temperatura de distribuicdo de salgados

prontos para consumo.

2.2 Objetivos especificos

- Propor planilha de controle para verificar a temperatura de distribuicdo de salgados;
- Evidenciar os perigos existentes na etapa de distribuicdo referente & temperatura e
propor medidas de controle;

- Treinar colaboradores;
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3 METODOLOGIA

3.1 Elaboracéo de planilha de controle para verificar a temperatura de distribuicédo de

salgados

A coleta de temperatura das estufas de salgados quentes serd realizada em
supermercados de Londrina que revendem o produto de uma determinada Industria de
salgados de Londrina, PR.

Serd feito um monitoramento de tempo e temperatura pelo responsével técnico
(Apéndice A) atraves da coleta de temperatura das estufas com termdémetro a laser com
infravermelho da MT -350 da marca MINIPA que realiza medida de temperatura de -30°C a
550°C, serdo realizadas trés medidas consecutivas e considerada a média das trés, o
termOmetro a laser devera ser fixado a 30cm de distancia da estufa. Este monitoramento sera
realizado semanalmente e os dados serdo utilizados para a verificacdo da conformidade e
validacdo do monitoramento realizado diariamente pelos responsaveis pela distribuicdo do
salgado.

Para 0 monitoramento diario de temperatura foi elaborado uma planilha de controle da
temperatura (Apéndice B) onde sera registrado pelo manipulador de alimentos responsavel
pela distribuicdo. A medicdo da temperatura sera realizada através de termémetro espeto que
deverd ser deixado dentro da esfuta entre os salgado, até a indicacdo da temperatura do
interior da estufa. A planilha serd preenchida por um colaborador habilitado e treinado, este
utilizara termdmetro calibrado e reldgio especifico para registro das informacfes. A acdo

corretiva para produtos que estiverem fora do limite de controle sera o descarte.

3.2 Evidenciar os perigos existentes na etapa de distribuicdo referente & temperatura e

propor controles

A distribuicdo é a etapa onde os alimentos estdo expostos para consumo imediato,
nesta etapa os alimentos devem ser protegidos de novas contaminacfes e também devem ser
mantidos sob rigoroso controle de tempo e temperatura para ndo ocorrer multiplicacdo
microbiana (ABERC, 2003).
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Seré verificado através do preenchimento da planilha de controle de temperatura se o
produto permanece na temperatura de perigo e qual o periodo que este fica exposto na
distribuicdo. Sera orientado que o produto seja somente comercializado quando mantido em
estufas que mantenham o produto na temperatura igual ou superior a 60°C. Evitando-se assim
que ocorra proliferacdo bacteriana devido temperatura inadequada.

Quanto ao tempo de exposi¢do do produto, serdo realizadas orientacdes sobre a
permanéncia destes na estufa de no maximo 6h a temperatura igual ou superior a 60°C, ja os
alimentos que permanecerem a baixo 60°C poderdo estar disponiveis para comercializacdo
por no maximo 3h, caso este tempo seja ultrapassado, deverdo ser descartados, por isso, sera
feito orientaces ao colaborador responsavel pela distribuicdo para que haja maior reposi¢cdo

do produto para que nao sejam ultrapassados estes critérios de tempo e temperatura.

3.3 Treinamento de colaboradores

Tendo vista que o treinamento de manipuladores de alimento é a melhor forma de
orientar e fixar conteldo sera realizado treinamentos referente aos conteddos: utilizacdo
correta de termometro, temperatura X tempo de exposicdo de alimentos, orientacdo a

aplicacdo de planilha.



4 CRONOGRAMA

A Tabela 1 se referente a aplicacdo do projeto nos supermercados visitados.

Tabela 1 — Cronograma do andamento do projeto:

Atividade/Data Margo/ Maio Junho Julho Agosto
Abril

Elaboracéo de

projeto

Coleta de dados

Analise dos dados

Revisdo biogréfica

Aplicacéo do projeto

Avaliagéo do projeto

Correcbes das néo

conformidade

18



5 CUSTOS E FINANCIADORES

Abaixo, na Tabela 2 de custos relacionados a implantagéo do projeto.

Tabela 2 — Custos de desenvolvimento de projeto:

19

MATERIAL VALOR QUANTIDADE | PREVISAO
UNITARIO

Honorério nutricionista R$ 25,00/h 40 h/més R$ 1.000,00
Combustivel R$ 1,15/L 100 L/més R$ 120,00
Impresséo R$ 0,30 folha 130 unid. R$ 40,00
Cépias R$ 0,10 folha 200 unid. R$ 20,00
Encadernacao R$3,00 unid. 8 unid. R$ 24,00
TermOmetro espeto R$70,00 unid. 5 unid. R$350,00
Total R$ 1204,00

Tendo em vista a necessidade de manter a etapa de distribuicdo sob controle

eliminando-se a possibilidade de contaminacdo microbiolégica que pode prejudicar a saude

do consumidor e prejudicar a imagem de um produto, 0s custos relacionados a implantacdo de

um controle de temperatura para manter o produto dentro dos parametros exigidos pela

legislacdo na etapa de distribuicdo sdo baixos e essenciais.

E de extrema importancia ter um profissional responsavel para monitorar pontos de

venda, pois este podera ndo s realizar esta atividade como também realizara treinamentos e

orientagdes aos manipuladores de alimentos podendo agir na prevencdo de procedimentos

indevidos como descuidos quanto a higiene do ponto de venda e do manipulador e

manutencdo de produtos em temperatura e tempo indevido.
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6 ACOMPANHAMENTO E AVALIACAO

Para a adequacgdo nos pontos de venda devera ser realizada aplicacdo da planilha de
controle de temperatura que servird como registro das informacfes podendo ser utilizada
como ferramenta de verificacdo a conformidade da capacitacdo dos manipuladores. Estas
planilhas serdo vistas semanalmente pela nutricionista possibilitando assim que seja feita
orientagdes verbais quanto ao operacional e a aplicacéo e a da planilha.

Devido as planilhas se tratarem de documentos de registros estas deverdo ser
arquivadas por um periodo de um ano e posteriormente desprezadas.

Caso seja verificado ineficiéncia de preenchimento das planilhas deverd novamente
ser ministrado treinamento aos colaboradores responsaveis pela coleta da temperatura do
equipamento e produto e conscientizagdo da importancia em manter o produto dentro das
condicdes adequadas de temperatura.

Apbs a implantacdo do projeto caso seja verificado que os pontos de venda
mantenham produtos em condi¢Oes de temperatura e tempo inadequados este receberéo carta
informando a ndo conformidade, com prazo de 30 dias para a adequacdo aos critérios
estabelecidos no Apéndice B. Caso nenhuma medida seja tomada pelo ponto de venda serdo

desqualificados como fornecedores dos salgados da inddstria.
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APENDICE A - TEMPERATURA DAS ESTUFAS QUENTES DE PONTOS DE VENDA DE SALGADOS EM LONDRINA

24

ESTUFAS

LOCAL

HORARIO

TEMPERATURA

AVALIACAO DA TEMPERATURA
CONFORME RDC 216

RESPONSAVEL

OBS: Esta planilha devera ser preenchida pela nutricionista responsavel pela distribui¢do do produto nos pontos de venda.




APENDICE B - PLANILHA DE MONITORAMENTO DE TEMPERATURA

25

CONTROLE DO TEMPO E DA TEMPERATURA NA DISTRIBUICAO DE SALGADOS

QUENTES
DIA HORARIO | TERMOMETRO | SALGADO | TEMP. ESTUFA | TEMP. TEMP. ESTUFA | COLABORADOR
INICIAL PRODUTO FINAL
Critérios: | Os alimentos podem ficar na distribuicdo ou na espera acima de 60°C por no

maximo 6 horas. Abaixo de 60 °C deverd ser consumido em no maximo
3horas.

Estufa: igual ou acima de 65°C

Os alimentos quentes que ultrapassarem os critérios
de tempo e temperatura estabelecidos devem ser
desprezados;




VERSO

VERSO - CORRECAO - CONTROLE DO TEMPO E DA TEMPERATURA NA DISTRIBUICAO DE SALGADOS QUENTE

DIA

TIPO DE SALGADO

CORRECAO:

26
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