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RESUMO

O Trabalho de Conclusdo de Curso teve como objetivo descrever as atividades técnicas
desenvolvidas no periodo de 24 de abril a 17 de maio de 2018, no Vela Branca Praia Hotel,
localizado em Recife-PE; e de 18 de maio a 1° de agosto de 2018, na empresa Qualimar
Comeércio de Importacdo e Exportacdo, localizada em Jaboatdo dos Guararapes - PE, no
decorrer da Disciplina de Estagio Supervisionado Obrigatério. No Vela Branca Praia Hotel, as
atividades realizadas foram de armazenamento e acondicionamento de produtos alimenticios,
preparacdo e consumo final, observando-se o Manual de Boas Préaticas do estabelecimento. Na
Qualimar, as atividades desenvolvidas foram recebimento de pescado, beneficiamento,
embalagem, armazenamento e transporte, atendendo ao disposto no seu APPCC (Analise de
Perigo e Pontos Criticos de Controle), sobretudo o controle da temperatura em todo o processo
de producdo, sob o controle do Laboratério do Controle de Qualidade e da sua equipe. Tais
atividades foram supervisionadas pelos Médicos Veterindrios Sandra Souto, responsavel
técnica de seguranca dos alimentos do Vela Branca Praia Hotel, e Pedro Generino, coordenador
do Controle de Qualidade da empresa Qualimar. Todas as atividades foram realizadas no
decorrer da disciplina 08525 — Estagio Supervisionado Obrigatério, do Curso de Bacharelado
em Medicina Veterinaria, da Universidade Federal Rural de Pernambuco - UFRPE, sob
orientacdo da Professora Dra. Maria Betania de Queiroz Rolim. O estéagio curricular obrigatério
proporcionou 0 conhecimento técnico e pratico da rotina de um responsavel técnicomédico
veterinario em restaurante de hotel, sob o controle da Vigilancia Sanitaria Municipal, e

emunidade de beneficiamento de pescados, sob o controle do Servico de Inspecdo Federal.

Palavras-chave: controle de temperatura, acondicionamento de produtos alimenticios,

seguranca dos alimentos.



ABSTRACT

The Course Conclusion Paper had the objective of describing the technical activities developed
from April 24th to May 17th, 2018, at Vela Branca Praia Hotel, located in Recife - PE; and
from May 18th to August 1st, 2018, at the company QualimarComércio de Importacao e
Exportacdo, located in Jaboatéo dos Guararapes - PE, in the course of the Obligatory Supervised
Internship Discipline. At Vela Branca Praia Hotel, the activities carried out were the storage
and packaging of food products, preparation and final consumption, observing the Manual of
Good Practices of the establishment. At Qualimar, the activities developed were receiving fish,
processing, packaging, storage and transport, in compliance with the provisions of its HACCP
(Hazard Analysis and Critical Control Points), above all the temperature control throughout the
production process, under the control of the Laboratory of Quality Control and its team. Such
activities were supervised by Veterinarians Sandra Souto, responsible for food safety at Vela
Branca Praia Hotel, and Pedro Generino, quality control coordinator at Qualimar. All activities
were carried out during the course 08525 - Mandatory Supervised Internship, of the Bachelor's
Degree in Veterinary Medicine, Federal Rural University of Pernambuco - UFRPE, under the
guidance of Professor Maria Betania de Queiroz Rolim. The compulsory curricular traineeship
provided the technical and practical knowledge of the routine of a technician-medical
veterinarian in a hotel restaurant, under the control of the Municipal Sanitary Surveillance, and

a fish processing unit under the control of the Federal Inspection Service.

Key words: temperature control, food packaging, food safety.
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1. INTRODUCAO

As estratégias para aumentar a estabilidade dos produtos alimenticios, que abrange a
manutencao das propriedades nutricionais e sensoriais, e, consequentemente, sua durabilidade (prazo de
validade ou “shelf-life”), incluem a aplicacdo de diversos métodos de conservagdo que t€m por objetivo
evitar as alteracBGes indesejaveis, sejam elas de origem microbiana, enzimatica, fisica ou quimica
(LOPES, 2007).

No decorrer dos séculos, sempre existiu uma técnica empirica de preservagdo de
alimentos. Uma parte dessa técnica sobreviveu em nossa epoca: a secagem, a defumacao, o
emprego do sal, do vinagre, entre outros. Foi preciso esperar até o inicio do século XIX para
assistir a apari¢do do que podemos chamar de técnica moderna de conservacao de alimentos.
Em 1809 Nicolas Appert tira patente do processo de conservacdo de alimentos pelo calor em
recipientes hermeticamente fechados, sendo o controle de temperatura considerado, no plano
tecnoldgico, o maior impacto na conservagdo dos alimentos (GAVA, 1998).

Segundo as legislagdes vigentes, é obrigatorio os estabelecimentos do setor de alimentos
controlarem a temperatura dos equipamentos de conservacdo de alimentos, assim como
a temperatura de alimentos expostos, pois todos os alimentos (manuseados, armazenados ou
produzidos) devem se manter na temperatura correta. Devendo estas informacbes serem
registradas, para que seja possivel demonstrar a execucdo deste controle (TROFITIC, 2015).
Dessa forma, O monitoramento e controle da temperatura dos alimentos tém como propdsito
evitar os riscos de contaminagdo por microrganismos, além de manter a qualidade dos produtos.

Dessa forma, para garantir a qualidade, a inocuidade dos produtos alimenticios e a
exceléncia nos servigos prestados pelos estabelecimentos, faz-se imprescindivel a presenca de
um Responsavel Técnico nos estabelecimentos, uma das atividades ligadas a profissdo do
Meédico Veterinario.

O Trabalho de Conclusédo de Curso teve como objetivos descrever e acompanhar as
atividades do Responsavel Técnico Médico Veterinario de um restaurante de hotel, além da
equipe de Controle de Qualidade de uma industria de beneficiamento de pescado, visando a

importancia do controle da temperatura na conservacao dos alimentos.

2. REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 Conservacio dos alimentos a partir do controle da temperatura



No plano tecnolédgico, o maior impacto ocorreu em 1795, quando o fabricante de cerveja
e depois confeiteiro francés Nicolas Appert conseguiu conservar diversos alimentos ao
acondiciona-los em recipientes lacrados e depois aquecé-los em agua fervente. Tinha-se
inventado um dos procedimentos mais eficazes para destruir os microrganismos dos alimentos.
O sistema idealizado por Appert foi um dos avangos cientificos mais importantes da industria
alimenticia, que mais tarde daria lugar a industria do enlatado. Hoje, com o desenvolvimento
das técnicas de acondicionamento asséptico, € possivel esterilizar os alimentos liquidos a
temperaturas muito elevadas, conseguindo-se aumentar o poder esporicida e diminuir os efeitos
prejudiciais do aquecimento sobre as propriedades sensoriais e nutritivas dos alimentos

(ORDONEZ, 2005).

Desde tempos remotos, o frio ¢ utilizado para conservar o pescado. Em paises onde o
inverno € rigoroso, o armazenamento do pescado ¢ facilitado, uma vez que este pode ser
mantido ao ambiente, geralmente na parte externa das residéncias. No caso de paises tropicais,
como o Brasil, fabricar o gelo e manté-lo durante a distribuicdo sdo atividades que oneram a
comercializacdo do pescado. O frio conserva o pescado ao retardar a atividade microbiana e as
reagdes quimicas e enzimaticas que levariam a deterioragdao, mantendo, dessa forma, seu estado
de “frescor” durante a recepc¢do, distribuigdo e comercializacdo, tanto no atacado como no

varejo.
2.2 Comportamento dos microrganismos em relacéo a temperatura dos alimentos

Os alimentos, para serem conservados, devem impedir toda alteracdo devida aos
microrganismos. O desenvolvimento dos microrganismos é possivel somente em ambiente
nutritivo, com taxa de umidade, oxigénio, temperatura, outras condi¢des favoraveis, segundo a
espécie microbiana (ENA, 2015).

As possibilidades de alteracGes dos alimentos estdo compreendidas numa faixa de
temperatura que vai de 5 a70°C. Os microrganismos diferem no étimo, minimo e maximo de
temperatura e, portanto, a temperatura que um alimento tiver, influird no tipo, velocidade e
extensdo das transformacdes. A temperatura 6tima é a temperatura na qual o crescimento € mais
rapido. A temperatura 6tima de crescimento pode diferir da temperatura étima de outras
atividades celulares. Dessa forma, € comum os microrganismos classificarem-se, conforme o
seu comportamento em relacdo a temperatura, em psicréfilos, mesofilos e termofilos (GAVA,
1998).



Os mesofilos sdo as bactérias que constituem um grupo capaz de se multiplicar entre
10°C e 45°C, sendo a temperatura ideal em torno de 30°C. Esse grupo é importante porque inclui
a maioria dos contaminantes dos alimentos de origem animal, podendo atingir altas contagens

quando o alimento é mantido a temperatura ambiente (SILVA, 2012).

Os psicrotroficos sdo bactérias que se multiplicam em baixas temperaturas, abaixo de
7°C, embora a temperatura 6tima de crescimento se situe entre 20 e 30°C (Furtado, 2005). Os
principais géneros de bactérias psicrotréficas encontrados no leite sdo a Achromobacter,
Acinetobacter, Alcaligenes, Flavobacterium e Pseudomonas (Gram-negativos) e Bacillus e
Clostridium (Gram-positivos). Essas bactérias sdo eliminadas pela pasteurizacdo, mas algumas
enzimas produzidas pelas bactérias Gram-negativas e os esporos, produzidos pelas Gram-
positivas, sdo termo-resistentes provocando reacfes bioquimicas nos constituintes do leite

resultando em alteracdes das caracteristicas normais do produto. (OLIVEIRA, 2013).

J& os termofilos sdo aquelas bactérias cuja temperatura étima de crescimento situa-se
entre 45 a 65°C, e para algumas espécies consideradas como termofilos extremos as
temperaturas de crescimento podem atingir 90°C e o minimo em torno de 35°C (ICMSF, 1994).
O leite cru normalmente contém poucas bactérias termofilas, embora elas possam estar
presentes em numero suficiente para se desenvolverem no leite mantido a temperaturas
elevadas, acarretando grande nimero desses microrganismos no produto. Essas bactérias
constituem problema no leite pasteurizado quando algumas por¢des sdao mantidas, por algum
tempo, entre 50°C a 70°C (ICMSF, 1994).

2.3. Métodos de conservacao dos alimentos a partir do controle de temperatura
2.3.1 Pelo uso do frio

Todos os microrganismos tém temperaturas ideais para seu crescimento e proliferacéo,
sendo assim, o principio basico da conservagdo pelo frio é manter a temperatura abaixo do ideal
para evitar a disseminacdo microbioldgica. Da mesma maneira, as reagdes enzimaticas ocorrem
em temperaturas ideais, sendo assim o principio para minimiza-las € o mesmo, manter a
temperatura abaixo da ideal (LINO, 2014).

Portanto, na utilizagdo do frio, estamos retardando ou inibindo a atividade microbiana e

as reagdes quimicas, incluindo os processos metabdlicos normais da matéria-prima. Conforme



a temperatura desejada, poderemos lancar méo da refrigeracdo ou da congelagéo (GAVA,
1998).

2.3.1.1 Refrigeracao

Define-se como refrigeracdo o abaixamento da temperatura do alimento entre -1,5° C a
10°C, como forma temporaria até que se aplique outro método ou até quando o alimento seja
consumido. Neste método ndo ha eliminacdo de microrganismos, porém inibe seu ciclo de
reproducdo e, consequentemente, retarda a deterioracdo dos alimentos quando atacados,
impedindo assim que, de certa forma, eles se desenvolvam de maneira a ndo provocar danos
nos alimentos, mantendo a qualidade original do alimento e prolongando um pouco mais a sua
vida util (LINO, 2014)

No processo de refrigeracdo, a pratica de assepsia é de extrema importancia, para evitar
o desenvolvimento microbiolégico dentro dos ambientes de armazenagem, uma vez que 0S

microrganismos podem se desenvolver em temperaturas préximas a 0°C (CESAR, 2008).

Alguns alimentos sdo sensiveis ao frio, como é o caso de muitas frutas e hortaligas, onde
podem causar danos pela baixa temperatura (entre 10°C e 13°C), afetando a estrutura da
membrana plasmatica destes alimentos, causando alteracdes como murchamento das folhas,
lesBes superficiais e alteracdes da cor. Pode ocorrer também a liberacdo de produtos volateis
nos alimentos como a cebola, alho, pescados e frutas, enquanto outros sao suscetiveis a absorvé-
los como leite e derivados, podendo incluir outras alteracdes neste processo como perda de
firmeza e crocancia em frutas e hortalicas, envelhecimento de produtos de panificacdo e
aglomeracéo dos produtos em pé (AZEREDO, 2012).

Para evitar certas perdas, é aconselhavel fazer o resfriamento da matéria prima
imediatamente ap06s a colheita (CESAR, 2008).

2.3.1.2 Congelamento

O congelamento consiste na diminuigdo do nivel da temperatura para valores de -40 a -
10°C, e para que haja um perfeito congelamento, € recomendado que 80% da agua livre seja
transformada em gelo, havendo assim uma reducdo ou estabilizacdo da atividade metabolica
dos microrganismos. Uma vez que ocorridas as condi¢fes favoraveis novamente, 0s mesmos

passam a ter atividade metabdlica normal (CESAR, 2008).



A imobilizacdo da agua na forma de gelo e 0 aumento da concentracdo de solutos na
agua ndo congelada reduzem a atividade de agua do alimento. Desta forma, a conservagao de
alimentos por congelamento € obtida por um efeito combinado de baixas temperaturas e baixa
atividade de agua (ORDONEZ, 2005).

Ao se tratar de aspectos nutritivos e sensoriais, as gorduras e proteinas sdo 0s
macronutrientes mais susceptiveis a modificagdes durante seu armazenamento, expressando
perda de solubilidade e enrijecimento nas proteinas. No entanto, podem ocorrer pequenas
alteracdes do valor nutritivo dos alimentos se armazenados sob temperaturas de -18°C por
periodo de um ano ou mais (CESAR, 2008).

2.3.2 Conservacao pelo uso do calor

A escolha da temperatura e do tempo a serem usados no tratamento de um alimento
dependera do efeito que o calor exerca sobre o alimento e dos outros métodos de conservacao
que serdo empregados conjuntamente. Cada alimento € diferente, sendo as exigéncias para
processamento também diferentes. Se ndo chegar a destruir todos os microrganismos, deve 0
tratamento térmico destruir aqueles mais prejudiciais e retardar ou prevenir o crescimento dos
sobreviventes (GAVA, 1998).

2.3.2.1 Branqueamento

O branqueamento é um método de pré-tratamento que é realizado entre o preparo da
matéria prima e operacOes posteriores, pois reduz consumo de energia e de espago e 0s custos
com equipamentos. O alimento € aquecido rapidamente a uma temperatura pré-determinada,
mantido durante um tempo estabelecido e rapidamente resfriado a temperaturas proximas a
ambiente. Os fatores que influenciam o tempo de branqueamento s&o: o tipo de fruta ou
hortalica; o tamanho dos pedagos do alimento; a temperatura de branqueamento e o método de
aquecimento (LOPES, 2007).

Sendo uma técnica de pré-preparo que consiste em provocar um choque térmico nos
alimentos em um curto periodo de tempo de aplicagéo, facilita muito o trabalho da industria de
alimentos, auxiliando principalmente na conservacéo de um produto que apos entrar em contato
com o oxigénio perderia suas caracteristicas sensoriais e nutricionais. Dentre suas utilidades
destacam-se a inativacdo de enzimas causadoras do escurecimento,fixagdo da cor, aroma e

sabor da fruta, eliminacdo de ar dos tecidos, evitar oxidacgdes, deixar a consisténcia da fruta



firme e tenra, reducéo da carga microbiana superficial, e 0 aumento da qualidade e vida de
prateleira do vegetal (SONAGLIO, 2012).

2.3.2.2 Pasteurizacao

Tem como objetivo principal a destruicdo de microrganismos patogénicos associados
ao alimento em questdo (AZEREDO, 2012).

E considerado também um tratamento térmico que eleva a temperatura a mais de 100°C
e posteriormente resfria-o. Como 0s microrganismos patogénicos ndo resistem a altas
temperaturas, € um método eficaz para seguranca alimentar e preservacdo de caracteristicas
naturais dos alimentos; o processo atua também inativando enzimas e destruindo bactérias
vegetativas, bolores e leveduras sem modificar significativamente o valor nutritivo e as
caracteristicas sensoriais do alimento submetido a esse tratamento. Além disso, é capaz de
prolongar a vida de prateleira dos alimentos, em funcdo da reducdo das taxas de alteracdes

microbioldgicas e enzimaticas (LOPES, 2007).
2.3.2.3 Esterilizacéo

E um tratamento térmico de maior intensidade (temperaturas acima de 1000C) do que a
pasteurizacdo, e visa a completa destruicdo dos esporos dos micro-organismos patogénicos e
daqueles deterioradores com possibilidade de crescer nas condigdes de estocagem do produto.
Algumas formas esporuladas mais resistentes podem sobreviver ao tratamento térmico, desde
que nao tenham como se desenvolver nas condi¢cdes de estocagem do produto. Dai surge o
termo “‘esterilidade comercial”, que significa que um produto alimenticio pode até conter certo
nimero de micro-organismos e esporos viaveis, porém estes ndo tém condicGes de se
desenvolver e o produto é seguro. Varios sao os fatores que influem no delineamento de um
processo de esterilidade comercial de alimentos, tais como: a natureza do alimento, a carga
inicial de micro-organismos, a resisténcia térmica dos micro-organismos e seus esporos, a
atividade de agua, o tipo e tamanho da embalagem, as caracteristicas de transferéncia de calor
do alimento, da embalagem e do meio de aguecimento e as condi¢cbes de estocagem e
comercializacdo (FURTADO, 2015).

2.3.2.4 Secagem

A secagem de alimentos é um processo de conservagdo que permite a obtengdo de

produtos de baixo valor de umidade de agua e tem por vantagem aumentar a vida Util do produto



e ter baixo custo por necessitar apenas de uma bandeja e redes protetoras contra insetos. A
secagem natural é realizada em regides com temperaturas médias de 35 °C a 40 °C, e para se
ter uma maior qualidade, deve ter sua umidade reduzida de 50% a 70% ao sol, e continuada sua
secagem a sombra para se preservar a cor e 0 aroma natural. Por sua vez, na secagem artificial
sdo utilizados equipamentos especificos, no qual o alimento é colocado e o processo de
desidratacdo ocorre por um dado periodo de tempo, sendo denominada batelada. Usa-se,
geralmente, ar quente com uma velocidade de 0,5 m/s a 3 m/s e baixa umidade quando se tratado
de transferéncia de calor por conveccdo; mas podem ocorrer tambem através de transferéncia
de calor por conducdo e radiacdo. Vale ressaltar que a retencéo de vitaminas em alimentos secos
com a secagem artificial é superior a dos alimentos secos ao sol (CELESTINO, 2010).

2.3.2.5 Apertizacao

E definida pelo aquecimento do produto, anteriormente preparado, em recipientes
hermeticamente fechados, usando o vacuo, submetido um tempo a temperatura alta até a
destruicdo dos microrganismos, sem modificacdo do resultado final dos alimentos (FILHO,
2010).

A qualidade do alimento que sofre apertizacao depende do tempo de exposicdo ao calor
e da temperatura envolvida, podendo haver modificacbes em suas condi¢des sensoriais e
nutritivas (ESTELLES, 2003).

2.3.2.6 Tindalizacéo

O processo implica em submeter o alimento a altas temperaturas que podem ser de 60°C
a 90°C, durante alguns minutos por varias vezes intercalados por periodos de resfriamento.
Logo apos, o produto é aquecido e na sequéncia refrigerado por 24 horas, periodo em que 0s
esporos tomam a forma vegetativa. Em sequéncia, procede-se um novo agquecimento, sendo
variavel entre 3 a 12 aquecimentos para obtencdo do nivel de esterilizacdo desejado. As
vantagens do método estdo em preservar as qualidades organolépticas do produto. (CESAR,
2008)

2.4. Condicg0es de tempo/temperatura na preparacao e exposicao de alimentos

O Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servigos de Alimentacdo estabelece
procedimentos de Boas Praticas para servicos de alimentacdo a fim de garantir as condigdes

higiénico-sanitarias do alimento preparado. Aplica-se aos servicos de alimentacao que realizam



algumas das seguintes atividades: manipulacdo, preparacdo, fracionamento, armazenamento,

distribuicdo, transporte, exposicdo a venda e entrega de alimentos preparados ao consumo, tais

como cantinas, bufés, comissarias, confeitarias, cozinhas industriais, cozinhas institucionais,

delicatéssens, lanchonetes, padarias, pastelarias, restaurantes, rotisserias e congéneres
(BRASIL, 2004).

Segundo esse Regulamento, alguns procedimentos sdo necessarios, concernentes ao

controle de temperatura, a serem adotados pelos estabelecimentos do setor de alimentos.

Vejamos.

As matérias-primas e os ingredientes caracterizados como produtos pereciveis devem
ser expostos a temperatura ambiente somente pelo tempo minimo necessario para a
preparacdo do alimento, a fim de ndo comprometer a qualidade higiénico-sanitaria do
alimento preparado.

Quando as matérias-primas e os ingredientes ndo forem utilizados em sua totalidade,
devem ser adequadamente acondicionados e identificados com, no minimo, as seguintes
informacdes: designacdo do produto, data de fracionamento e prazo de validade apés a
abertura ou retirada da embalagem original.

O tratamento térmico deve garantir que todas as partes do alimento atinjam a
temperatura de, no minimo, 70°C (setenta graus Celsius). Temperaturas inferiores
podem ser utilizadas no tratamento térmico desde que as combinacdes de tempo e
temperatura sejam suficientes para assegurar a qualidade higiénico-sanitaria dos
alimentos.

A eficacia do tratamento térmico deve ser avaliada pela verificacdo da temperatura e do
tempo utilizados e, quando aplicavel, pelas mudancas na textura e cor na parte central
do alimento.

Para os alimentos que forem submetidos a fritura, além dos controles estabelecidos para
um tratamento térmico, deve-se
instituir medidas que garantam que o 6leo e a gordura utilizados ndo constituam uma
fonte de contaminacao quimica do alimento preparado.

Os 6leos e gorduras utilizados devem ser aquecidos a temperaturas nao superiores a
180°C, sendo substituidos imediatamente sempre que houver alteracdo evidente das
caracteristicas fisico-quimicas ou sensoriais, tais como aroma e sabor, e formacéo

intensa de espuma e fumaca.



e Para os alimentos congelados, antes do tratamento térmico, deve-se proceder ao
descongelamento, a fim de garantir adequada penetracéo do calor. Excetuam-se 0s casos
em que o fabricante do alimento recomenda que 0 mesmo seja submetido ao tratamento
térmico ainda congelado, devendo ser seguidas as orientagdes constantes da rotulagem.

e O descongelamento deve ser conduzido de forma a evitar que as areas superficiais dos
alimentos se mantenham em condicGes favoraveis a multiplicacdo microbiana. O
descongelamento deve ser efetuado em condicGes de refrigeracdo a temperatura inferior
a 5°C ou em forno de microondas quando o alimento for submetido imediatamente a
coccao.

e Os alimentos submetidos ao descongelamento devem ser mantidos sob refrigeracéo se
nédo forem imediatamente utilizados, ndo devendo ser recongelados.

e Ap0Gs serem submetidos a coccgdo, os alimentos preparados devem ser mantidos em
condicgdes de tempo e de temperatura que ndo favorecam a multiplicagdo microbiana.
Para conservacao a quente, os alimentos devem ser submetidos a temperatura superior
a 60°C por, no maximo, seis horas. Para conservacao sob refrigeracao ou congelamento,
os alimentos devem ser previamente submetidos ao processo de resfriamento.

e O processo de resfriamento de um alimento preparado deve ser realizado de forma a
minimizar 0 risco de contaminacéo
cruzada e a permanéncia do mesmo em temperaturas que favorecam a multiplicacéo
microbiana. A temperatura do alimento preparado
deve ser reduzida de 60 a 10°C em até duas horas. Em seguida, 0 mesmo deve ser
conservado sob refrigeracdo a temperaturas inferiores a 5°C, ou congelado a temperatura
igual ou inferior a -18°C.

e O prazo maximo de consumo do alimento preparado e conservado sob refrigeracdo a
temperatura de 4°C, ou inferior, deve ser de 5 dias. Quando forem utilizadas
temperaturas superiores a 4°C e inferiores a 5°C, 0 prazo maximo de consumo deve ser
reduzido, de forma a garantir as condi¢des higiénico-sanitarias do alimento preparado.

e Caso o alimento preparado seja armazenado sob refrigeracdo ou congelamento deve-se
apor no involucro do mesmo, no
minimo, as seguintes informacoes: designacéo, data de preparo e prazo de validade. A

temperatura de armazenamento deve ser regularmente monitorada e registrada.

2.5 Sistema de monitoramento de temperatura para seguranca alimentar
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E obrigatério pela legislagdo sanitaria vigente que todos os estabelecimentos do setor de
alimentos controlem a temperatura dos equipamentos de conservacao de alimentos, assim como
a temperatura de alimentos expostos, pois todos os alimentos (manuseados, armazenados ou
produzidos) devem se manter na temperatura correta. E obrigatorio que estas informacdes sejam
registradas, para que seja possivel demonstrar a execugdo deste controle. Obter esse nivel de
controle traz diversos beneficios para o estabelecimento, sendo o principal a seguranga do

produto final. (TROFITIC, 2015).

2.5.1 Uso de termbmetros para afericdo de temperatura para controle de qualidade na

producéo e distribuicdo de alimentos

Existem varios tipos e marcas de termdmetros, mas os dois modelos mais comuns séo

0s a laser ou espeto (Figuras. 1, 2 e 3)

Diferencas significativas tém sido relatadas entre temperaturas de alimentos medidas

por termdmetro infravermelho e por termdmetro de penetracdo (STRASBURG, 2012).

De acordo com o estudo de Strasburg et al. (2012), houve uma diferenca de 20 a 30%
nas temperaturas registradas por meio dos termémetros de penetracdo e infravermelho. Os
resultados também evidenciaram que o uso do termdmetro digital de penetracdo foi mais
adequado na verificacdo das temperaturas dos alimentos quentes que o0s termdmetros

infravermelho.

No uso do termdmetro infravermelho deve ser observada a sensibilidade do termémetro,
ou seja, a emissividade do sensor. Os termémetros infravermelhos em sua maioria tém sensores
regulados para superficies especificas. Os valores da emissividade véo de 0,20 até 1,00 e cada
valor mede a temperatura de superficies especificas, como alvenaria, metal, plastico, ambiente,
alimentos proteicos, alimentos vegetais etc. A emissividade ¢ influenciada pela temperatura da
superficie no momento da medig&o, portanto o termdmetro deve ter um sistema de regulagem
a cada tipo de superficie medida. Se a emissividade ndo for respeitada, a diferenca da

temperatura medida para a temperatura real pode chegar a 20% (SILVA JUNIOR, 2013).

Para obtencdo de medidas confiaveis de temperaturas de alimentos, usando termémetro
infravermelho, € necessario escolher bem o equipamento e adotar praticas baseadas em
emissividade que tornardo essa medida mais adequada. Em muitos casos, a facilidade de um

termdmetro infravermelho é enganosa. Muitas vezes, leituras para 0 mesmo objeto diferem
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dependendo de seus arredores. Isto leva a confusdo e discordancias sobre qual a verdadeira
temperatura do produto. Por exemplo, medicOes de temperatura de um produto dentro de um
local arejado, e, em seguida, em uma sala quente podem resultar em diferentes leituras, mesmo
que a temperatura do produto continue a mesma. Além do mais, ambas as leituras podem estar
incorretas. TermOmetros infravermelhos medem a radiagdo térmica e convertem o sinal em
temperatura. Eles sédo calibrados usando um dispositivo chamado cavidade de corpo negro, que
¢ projetada para ser o mais proximo possivel de um emissor perfeito de radiagdo. Na pratica, 0s
objetos reais ndo sdo corpos negros, isso leva a problemas praticos intimamente relacionados,
pois emitem menos radiacdo e refletem a radiagdo a partir de objetos circundantes.
(SAUNDERS, 2004).

A afericdo de temperatura dos alimentos pode ser realizada na superficie ou no centro
geométrico. Para avaliacdo da coccdo, reaquecimento, refrigeracdo e congelamento, a
temperatura deve ser medida no centro geométrico do alimento. Para o procedimento de

descongelamento, a temperatura deve ser medida na superficie (BRASIL, 2016).

Os termdmetros infravermelhos sdo cada vez mais usados nas industrias e nos servigos
de alimentacdo. Sua popularidade é atribuida ao fato de serem compactos e faceis de usar, com
resposta rapida, permitindo aos usuérios fazerem muitas medi¢cbes em um curto periodo de
tempo. Além disso, estes dispositivos permitem a leitura de temperatura sem contato fisico entre
0 termometro e o alimento, reduzindo a possibilidade de contaminagdo cruzada. No entanto,
estes equipamentos sdo suscetiveis a erros e medem apenas a superficie do que esta sendo
avaliado. Portanto, medicGes realizadas apenas com o term6émetro infravermelho sdo passiveis
de erro, podendo levar a impugnacao ou liberacdo inadequada dos alimentos por parte de
inspetores, auditores ou fiscais (BRASIL, 2016).

Figura 1. Termbmetro espeto analdgico.
Fonte: Cerveja da Casa, 2018.
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Figura 2. Termdmetro espeto digital. Fonte:

Casas Bahia, 2018.

Figura 3. TermOmetro

digital. Fonte: Medjet, 2018.

2.6 Controle de temperatura na producao de pescados

infravermelho

Entende-se por pescado os peixes, os crustaceos, os moluscos, os anfibios, os répteis, os

equinodermos e outros animais aquaticos usados na alimentacdo humana (BRASIL, 2017).

Segundo DAVIS (1995), pescados e derivados sdo muito susceptiveis a deterioracao

microbioldgica devido a alta atividade dgua, ao pH neutro e porque geralmente apresentam uma
alta carga microbiana, dependendo da 4gua de origem, do método de captura, transporte e

evisceragdo e da retencdo de pele em pequenas por¢des do musculo. O desenvolvimento de
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microrganismos deteriorantes leva a formagdo de produtos como: trimetilamina, devido a
reducdo do 6xido de trimetilamina em pescados marinhos; 4cidos graxos de baixo peso
molecular, devido a degradagao de carboidratos; formacao de aldeidos e cetonas, quando as
bactérias atuam sobre a gordura; ¢ formacdo de amodnia, aminas, poliaminas € compostos
sulfurados volateis, devido a degradagdo de aminodcidos. Alguns desses produtos causam
alteracdo de odor e sabor em pescados e derivados, mesmo em pequenas quantidades, a exemplo

da trimetilamina, da amdnia e de compostos sulfurados volateis.

Apos a captura, logo apos o pescado ser retirado da agua, inicia-se uma série de
modificacdes e alteragdes que podem impedir sua comercializagdo, tanto como alimento para
ser consumido de modo direto, quanto como matéria prima para ser industrializado. O produto
¢ facilmente atacado por microrganismos do solo, da 4gua de lavagem e principalmente das
maos e equipamentos de pescadores. Nao so as bactérias e seus produtos de metabolismo sao
responsaveis pela deterioragdo da carne, mas também as reagdes enzimaticas nos musculos e

nos intestinos (ORDONEZ, 2007).

Toda tecnologia de pescado ¢ baseada no trindmio: tempo + higiene + temperatura. O
tempo ¢ importante na rapidez com que se desencadeiam reacdes autoliticas e /ou bacterianas
que, por outro lado, estdo relacionadas com o grau de higiene do barco e dos manipuladores do
pescado. Somados as baixas temperaturas as quais, se devidamente aplicadas, evitardo ou, pelo
menos retardardo as reagcdes acima mencionadas. Portanto ndo € suficiente que apenas um dos

fatores seja cumprido, sendo necessaria a observagdo dos trés ao mesmo tempo (VIEIRA,

2003).

Ao sair da agua o peixe viaja varias horas até a comercializagdo. O inico meio de atrasar
a deterioragdo ¢ usar um agente que freie as reagdes enzimaticas e iniba a agdo bacteriana,
mesmo que temporariamente. O frio ¢ esse agente. Na forma de gelo, a temperatura diminui,
mas ndo se mantém constante. Ha flutuacdes e a temperatura vai se elevando conforme o gelo
vai derretendo. Na feira, se o pescado ndo ¢ vendido vai para o refrigerador (onde apenas se
tornam mais lentos os efeitos de enzimas e microrganismos) € volta a banca no dia seguinte ja

bem mais vulneravel a agdo microbiana e enzimatica (OETTERER, 1998 b).
2.6.1 Natureza dos Pescados

O RIISPOA descreve que o pescado em natureza pode ser:
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1- Fresco;
2- Resfriado;
3- Congelado.

Pescado fresco: nao foi submetido a qualquer processo de conservagao, a nao ser pela agao do
gelo ou por meio de métodos de conservagdo de efeito similar, mantido em temperaturas

proximas a do gelo fundente, com exce¢ao daqueles comercializados vivos. (RIISPOA).
Pescado resfriado: embalado e mantido em temperatura de refrigeracdo. (RIISPOA).

Pescado congelado: submetido a processos de congelamento rapido, de forma que o produto
ultrapasse rapidamente os limites de temperatura de cristalizagdo maxima. O processo de
congelamento rapido somente pode ser considerado concluido quando o produto atingir a
temperatura de -18°C (dezoito graus Celsius negativos) no centro geométrico do produto.

(RIISPOA).

Pescado descongelado: produto que foi inicialmente congelado e submetido a um processo
especifico de elevacdo de temperatura acima doponto de congelamento e mantido em
temperaturas proximas a do gelo fundente. O descongelamento sempre deve ser realizado em
equipamentos apropriados e em condi¢des autorizadas pelo Departamento de Inspecdo de
Produtos de Origem Animal, de forma a garantir a inocuidade e a qualidade do pescado,
observando-se que, uma vez descongelado, o pescado deve ser mantido sob as mesmas

condig¢des de conservacao exigidas para o pescado fresco. (RIISPOA).

Para Peixe Congelado a IN n° 21/2017 peixe congelado ¢ todo o produto obtido de matéria-
prima fresca, resfriada, descongelada ou congelada, de espécies de peixes oriundas da pesca ou

da aquicultura, submetido ao congelamento rapido na sua apresentacao final.
2.6.1.1 Identidade e Qualidade do Peixe Fresco

A Identidade e Qualidade de peixe fresco, inteiro e eviscerado, ¢ regulamentada pela
Portaria N° 185, de 13 de maio de 1997. Essa legislacdo ¢ harmonizada em todo o Mercosul,

através da Resolugao Mercosul GMC n° 40/94.

Peixes: Entende-se por peixes os animais aquaticos de sangue frio. Excluem-se os mamiferos

aquaticos, os animais invertebrados e os anfibios.
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Peixe Fresco: Entende-se por peixe fresco, o produto obtido de espécimes saudaveis e de
qualidade adequada para o consumo humano, convenientemente lavado e que seja conservado

somente por resfriamento a uma temperatura préxima a do ponto de fusao do gelo.
Requisitos para o acondicionamento:

Acondicionamento ¢ a operagdo destinada a proteger os produtos pesqueiros mediante o

acondicionamento em embalagens aprovado pelo Mercosul para tal fim.

- Os materiais que se empregam para acondicionar estes produtos deverdo ser armazenados em
adequadas condi¢des higiénicos-sanitérias e ndo deverdo transmitir ao produto substincias que

alterem suas caracteristicas proprias.

- No acondicionamento do peixe, deverd empregar-se quantidade de gelo finamente triturado,
suficiente para assegurar temperatura préxima ao ponto de fusdo do gelo na parte mais interna

de musculo.

- No caso de empregar-se outro método de refrigeragao aprovado pelo MERCOSUR, distinto

do gelo, as condigdes de temperatura serdo as mesmas.
2.6.1.2 Identidade e Qualidade do Peixe Congelado

Peixe congelado ¢ todo o produto obtido de matéria-prima fresca, resfriada,
descongelada ou congelada, de espécies de peixes oriundas da pesca ou da aquicultura,

submetido ao congelamento rapido na sua apresentagdo final.

No congelamento rapido, deve-se observar os limites de temperatura de cristalizacao
maxima e ndo deve ser considerado concluido até que a temperatura do produto tenha alcangado

-18°C (dezoito graus Celsius negativos) no centro geométrico do produto.
Além disto, a IN 21/2017 traz algumas classificagdes para o peixe congelado.
O art. 4° trouxe informagdes sobre o limite maximo para glaciamento:

E permitida a realizacio de glaciamento do peixe congelado até o limite maximo de 12% (doze

por cento) do peso liquido declarado.
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§1° O glaciamento referido no caput consiste na aplicacdo de agua, adicionada ou nao de
aditivos, sobre a superficie do peixe congelado, formando-se uma camada protetora de gelo

para evitar a oxidagdo e a desidratacgao.

§2°A 4gua incorporada no processo de glaciamento ndo compde o peso liquido declarado do

produto.
Dando sequéncia aos conceitos da nova norma:

Art. 9°. O peixe congelado deve ser mantido sob temperatura ndo superior a -18°C (dezoito

graus Celsius negativos).

Art. 12°. A denomina¢do de venda do produto ¢ Peixe Congelado, acrescido,
independentemente da ordem, da forma de apresentacdo e nome comum da espécie em

caracteres uniformes em COrpo € cor.

§3°Quando se tratar de peixes congelados com uso de aditivos na agua de glaciamento deve
constar na rotulagem a expressdo: "contém (fun¢do principal ¢ nome completo do aditivo

oufuncao principal e nimero de INS do aditivo) na dgua de glaciamento ".

Anexo da IN 21/2017 descreve os critérios microbiologicos para o peixe congelado. (Quadro

).

Quadro 1: Critérios microbiologicos para peixe congelado.

REQUISITO CRITERIO DE AVALIACAO
N c m
Salmonella spp. 5 0 Auséncia em 25¢g
Staphlococcuscoagulase 5 2 5x10?
POSItivo
E. coli 5 2 11

3. DESCRICAO DO LOCAL DO ESO

O Estégio Supervisionado Obrigatorio realizado no Vela Branca Praia Hotel (Figura 4), no

periodo de 24 de abril a 17 de maio de 2018, sob a supervisdo da Médica Veterinaria Sandra Souto
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de Aradjo, Responsavel Técnica; ena Unidade de Beneficiamento Qualimar Comeércio de
Importagdo e Exportacdo LTDA (Figura 4), no periodo de 18 de maio a 01 de agosto de 2018, sob
a supervisdo do Médico Veterinario Pedro Generino da Silva Junior, Coordenador do Controle de
Qualidade.

3.1 Hotel Vela Branca Praia Hotel

O Vela Branca Praia Hotel est4 situado em Boa Viagem, no municipio do Recife, na Av. Eng.
Domingos Ferreira, N° 4395. Esta registrado no érgédo de Vigilancia Sanitaria do municipio, sob o
N° de Inscricdo Mercantil 379.661-2. Hotel localizado a dois quildmetros do Aeroporto
Internacional Guararapes e a 200 metros da Praia de Boa Viagem. O Vela Branca Praia Hotel
possui 112 apartamentos (59 tipo economic e 53 tipo comfort), roomservice 24 horas, servico de
lavanderia, wi-fi em todas as areas e um saldo de eventos com capacidade para até 240 pessoas
(em auditorio) com uma sala de apoio. O mesmo oferece café da manha, servido em ambiente
climatizado e preparado diariamente com ingredientes frescos, entre eles: pées, doces, frutas, cafe,
leite, iogurte, achocolatado, cereais, bolos, ovos, pratos quentes e tapiocas.

Figura 4. Vela Branca Praia Hotel; Fonte: Submarino Viagens, 2018.

3.2 Qualimar Comércio de Importacéo e Exportacdo LTDA

A Qualimar Comeércio de Importacdo e Exportacdo LTDA esta localizada em Prazeres,
no municipio do Jaboatdo dos Guararapes, na rua José Alves Bezerra, n° 125 (Figura 5). Esta
registrada no Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA), sob 0 SIF N° 1905,

sendo classificada como unidade de beneficiamento de pescado e produtos de pescado. A
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unidade de beneficiamento foi projetada para atender aos mais exigentes requisitos legais e
mercadoldgicos, possuindo estrutura completa para o recebimento e processamento de pescado,
tais como: fabrica de gelo, cdmaras frias, estacdo de tratamento de agua e efluentes, laboratério
para andlises de controle de qualidade, instalacbes administrativas, vestiarios e demais
dependéncias para seu funcionamento.Com o objetivo de melhorar a qualidade dos seus
produtos, a Qualimar implantou os processos de melhoria de gestdo da qualidade com a
implantacdo do Sistema APPCC (Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle) e do
Sistema de BPF (Boas Praticas de Fabricacdo), com abrangéncia desde a captura a

comercializa¢do dos produtos, através do programa de rastreabilidade.

Figura 5: Unidade de beneficiamento Qualimar Comércio de Importacdo e Exportacdo LTDA.
Fonte: Google Maps, 2018.

A Qualimar processa e beneficia os seguintes pescados: lagosta, camarao, peixe,
mexilhdo, polvo, lula. A partir dessas matérias-primas sao produzidas os seguintes produtos:
lagosta fresca, lagosta congelada e cauda de lagosta congelada; camardo fresco e congelado,
com casca e sem casca, com cabeca e sem cabeca; peixe fresco e congelado, inteiro (eviscerado
e nao eviscerado), posta e filé; mexilhdo congelado, com concha e sem concha; polvo
congelado, inteiro, eviscerado, tentaculos; lula congelada, inteira e anel de lula congelado.

Esses produtos tém destino nacional e internacional.

4. ATIVIDADES DESENVOLVIDAS

4.1 Vela Branca Praia Hotel

As atividades desenvolvidas no Vela Branca Praia Hoteldurante, no periodo de
realizagdo do ESO, consistiram em conhecer, acompanhar e realizar o trabalho de rotina de um
responsavel técnico em um restaurante de um hotel, o qual observava as recomendagdes da

legislacdo vigente da Vigilancia Sanitaria Municipal, dentre eles:
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| — Capacitacdo de funcionarios sobre as boas praticas de manipulagao incluindo aspectos de
seguranca e saude no trabalho;

I1 — Documentos exigidos pela Vigilancia Sanitaria e Manual de Boas Praticas
]e Procedimentos Operacionais Padronizados especificos;
I11 — Acompanhamento e inspecdes do processo de producdo e procedimentos adotados.

4.1.1 Capacitacdo de funcionarios sobre as boas praticas de manipula¢do incluindo

aspectos de seguranca e saide no trabalho.

Os funcionarios envolvidos na producédo dos alimentos do estabelecimento (cozinheiros,
garcons, responsavel pelo almoxarifado e fiscal dos servicos gerais) receberam treinamento
sobre boas préticas de manipulacdo dos alimentos, sobretudo a higienizacdo correta dos
alimentos, bem como higiene pessoal. Dessa forma, os colaboradores da empresa que entravam
em contato com alimentos receberam instrucGes necessarias para cumprir suas funcbes de
maneira segura e higiénica. Os treinamentos foram realizados a partir de cursos que abordavam
especialmente a vivéncia diéria dos manipuladores, incluindo suas principais dificuldades na

pratica da Seguranca dos Alimentos.

4.1.2 Documentos Exigidos pela Vigilancia Sanitaria Municipal e Manual de Boas Praticas

e Procedimentos Operacionais Padronizados

Para verificar a regularidade do estabelecimento quanto aos documentos exigidos pela
Vigilancia Sanitaria, foi realizado o levantamento dos documentos existentes e criado uma pasta

para arquiva-los (Figuras 6 e 7).
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Figura 6: Pasta de Documentos da Figura 7: indiC(_e da pasta com os
Vigilancia Sanitéria. Fonte: documentos exigidos pela
Arquivo pessoal, 2018. Vigilancia Sanitéria. Fonte:

Arquivo pessoal, 2018.

Foram realizados leitura e estudo do Manual de Boas Préticas e Procedimentos
Operacionais Padronizados do estabelecimento onde constava o conjunto de regras e praticas
para garantir a seguranca, qualidade e higiene nos processos que envolviam a manipulagao,
producao, armazenagem e transporte, além da descricdo detalhada de todas as operacOes

necessarias do  estabelecimento para realizar suas atividades (Figura 8).

Figura 8: Manual de Boas Praticas do Vela
Branca Praia Hotel. Fonte: Arquivo pessoal,
2018.

4.1.3 Acompanhamento e inspe¢des do processo de produgio e procedimentos adotados
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No acompanhamento da rotina do processo de producdo, foram avaliados todos os

instrumentos envolvidos no controle de qualidade e seguranca dos alimentos, como:

- Controle de qualidade da agua a partir da analise diaria do cloro residual da agua, o
qual foi realizado com o kit de medicao de pH e cloro residual (Figura 9), anotado em planilha

especifica (Anexo 1).

Figura 9: Kit de medicéo de pH e cloro
residual. Fonte: Arquivo pessoal, 2018.

Diariamente, era coletada a agua de quatro saidas de agua diferentes (cozinha — pia de
lavar as maos e de lavar utensilios, refeitorio e de um quarto do hotel). As amostras quando nao
correspondiam ao padrdo adequado quanto ao nivel de pH e teor de cloro residual, eram feitas
anotacOes na planilha para que uma investigacao fosse realizada e esses parametros fossem
normalizados, tendo em vista que o certificado de potabilidade da &gua da empresa fornecedora

estava em dias.

- Controle de vetores e pragas, o qual era feito a partir da analise dos alimentos,

mantimentos e locais de armazenamento dos produtos.

Todos os dias era realizada vistoria dos alimentos e locais e mantimentos de
armazenamento dos produtos afim de verificar a presenca de insetos ou seus vestigios,
orientando os responsaveis pela manutencdo da limpeza a retirada e descarte dos produtos

possivelmente contaminados, bem como a higienizagéo do local.

- Observacdo e orientacdo sobre a préatica de higienizacdo dos utensilios, alimentos,

ambientes e manipuladores de alimentos, registrando-se em planilha para essa finalidade.

Os manipuladores de alimentos eram orientados a observar 0 Manual de Boas Préaticas
dos estabelecimentos no quesito de higienizacdo de utensilios, alimentos e ambientes, bem

como a utilizagdo dos EPIs de seguranca pessoal e dos alimentos manipulados.
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- Controle da manipulacdo dos alimentos, como: forma correta de armazenamento e
acondicionamento, incluindo das amostras de alimentos servidos no dia; data de validade dos
produtos; etiquetamento dos produtos apds sua utilizacdo, com data de abertura e vencimento

dos mesmos; aspectos gerais dos alimentos como cor, textura e odor (Figuras 10 e 11).

Os produtos secos, que ndo precisavam ser refrigerados, ao serem manipulados, eram
embalados em sacos plésticos e etiquetados com informacGes de datas de manipulacdo e
vencimento, respeitando-se a data de validade do fabricante. Da mesma forma se procedia com
os alimentos que deveriam ser refrigerados e congelados. Também, diariamente, eram
recolhidas pequenas amostras dos alimentos servidos, as quais eram datadas e armazenadas no
freezer por 72h. A inspecdo quanto a data de validade dos produtos tanto dos disponiveis na
cozinha, quanto no almoxarifado era realizada de forma diaria, sendo recolhidos aqueles que
estivessem com prazo de validade vencido, sendo os mesmos recolhidos e descartados. Os

aspectos gerais dos alimentos também eram observados como cor, textura e odor.

Figura 10: Amostra de alimento Figura_l _11: Produto etiquetado ap06s
servido no dia. Fonte: Arquivo sua utilizacao, com data de
pessoal, 2018. manipulagéo e vencimento. Fonte:

Arquivo pessoal, 2018.
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- Controle de temperatura dos alimentos servidos e armazenados, bem como dos

equipamentos.

Diariamente, no periodo da manha, eram aferidas e registradas em planilha as
temperaturas dos alimentos armazenados em equipamentos de refrigeracdo e congelamento,
compostos por refrigeradores e freezeres presentes na cozinha e almoxarifado (Anexo 2).
Durante a tarde e a noite, os registros eram realizados pelo fiscal de servicos gerais da empresa.

Na cozinha, existiam um refrigerador e um freezer, e no almoxarifado, um refrigerador,
um congelador e trés freezeres. Todos os dias as temperaturas desses equipamentos, bem como
dos alimentos eram aferidas. Nos refrigeradores, a temperatura ideal dos alimentos era abaixo
de 4°C, toleravel de 3 a 5°C e considerada de risco acima de 7°C. Dos alimentos armazenados
nos freezeres e congeladores a temperatura ideal dos alimentos era abaixo de -18°C, toleravel
de -12 e -18°C e considerada de risco acima de -12°C. Se a temperatura estivesse fora do padréo,
transferia o alimento para equipamento com temperatura adequada. Alimentos pereciveis ndo
podiam ficar fora da temperatura de conservacéo por tempo superior a 30 minutos.

Na pista de alimentacdo do restaurante, a afericdo da temperatura dos alimentos
acontecia no periodo matutino, quando era oferecido o café da manha, e registrado em planilha
(Anexo 3).

Os alimentos quentes (carnes, ovos, macaxeira, batata doce, inhame...) eram dispostos
em cubas Rechaud Retangular, em banho maria, ou em pratos térmicos chamados de pista
guente. Segundo a planilha de registro, a temperatura ideal dos alimentos quentes era acima de
65°C, toleravel entre 50 e 60°C (por no maximo duas horas de exposicdo) e considerada de
risco quando estava abaixo de 50°C. Os alimentos que estivessem fora do padrdo eram
transferidos para outro equipamento de conservagéo de temperatura ou recolhidos.

Os alimentos frios eram servidos em equipamentos especificos para acondicionamento
como refresqueira, para sucos, bandejas refrigeradas, para frios, recipientes com gelo para
manteiga e bebida lactea (Figuras 12 e 13). Segundo a planilha de registro, a temperatura ideal
dos alimentos frios era entre 0 e 7°C, toleravel entre 7 e 10°C (por no maximo duas horas de
exposicdo) e considerada de risco quando estava acima de 10°C. Os alimentos que estivessem
fora do padrdo eram transferidos para outro equipamento de conservacdo de temperatura ou

recolhidos.
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Figura 12: Alimentos quentes Figura 13: Alimentos frios servidos
dispostos em cuba térmica.Fonte: em tabuas refrigeradas.Fonte:
Arquivo pessoal, 2018. Arquivo pessoal, 2018.

4.2 Qualimar Comércio de Importacdo e Exportacao

As atividades desenvolvidas na Qualimar Comércio de Importacéo e Exportacdodurante
0 periodo de realizagdo do ESO consistiram em acompanhar a rotina de trabalho da equipe
responsavel pelo controle de qualidade da empresa, tendo como foco realizar o
acompanhamentodo controle de temperatura na cadeia de producdo de pescados. Dentre as
atividades executadas, destacaram-se 0 acompanhamento do recebimento da matéria-prima
para industria, preenchimento de planilhas dos programas de autocontrole, Analise dos Perigos
e Pontos Criticos de Controle (APPCC), andlises da rotina laboratorial para acompanhamento
da qualidade dos produtos, além de monitoramento dos produtos no saldo de producédo e
monitoramento de produtos na embalagem e logistica, bem como o acompanhamento do

embarque dos produtos (Fluxograma 1).

Fluxograma 1 - Cadeia de Producéo da Lagosta.

1. Recepcao/Choque térmico

2. Lavagem

3. Descabecamento

4. Evisceragao

5. Seringagem
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6. Toalete

7. Embalagem priméria

8. Congelamento

9. Classificacdo/Pesagem

10. Embalagem (Secundéria e Terciaria)

11. Estocagem

12. Expedicdo

4.2.1 Recepcdo de matéria-prima:

Ap0s a chegada do veiculo de transporte, o controle de qualidade (CQ) era chamado
para realizar o recebimento da matéria-prima. O auxiliar do controle de qualidade era
responsavel por anotar em planilha propria para cada tipo de pescado (Anexo 4) todos os dados
do veiculo, como placa e procedéncia, RGP — registro do barco, tipo do veiculo de transporte
(se frigorifico ou isotérmico) e nota fiscal. Apds registrar essas informacdes, o auxiliar do CQ
verificava as condi¢cdes de higiene do veiculo, assim como as condi¢cdes de higiene dos
recipientes, que poderiam ser caixas isotérmicas ou basquetas plasticas. Além disso, era
verificada a temperatura interna do veiculo, bem como do produto recém-chegado. Em seguida,
o auxiliar do CQ registrava o pescado que estava sendo recebido, podendo ser peixe, camaréo,

lagosta e/ou polvo.

Na unidade de beneficiamento, o pescadopoderia ser recebido vivoou abatido,
devidamente acondicionado. Osmesmos eram inicialmente avaliados quanto a qualidade, sendo
aqueles que deveriam estar vivos e encontravam-se moribundos, eramrejeitados.Com o controle

constante da temperatura dos produtos, opescado era selecionado da seguinte forma:

O pescado que chegava fresco (peixes, lagostas, polvo) eram postos em mesas de aco
inoxidavel e eram lavados com agua corrente, clorada (~5ppm) e gelada (2° a 10°C). Durante
a lavagem, era realizada uma avaliacdo continua da matéria-prima, além de se retirar também
eventuais residuos que estivessem presentes. Uma vez concluida a lavagem, a matéria-prima
era acondicionada em monoblocos plasticos, com gelo em escamas, seguindo diretamente para
o0 sal&o de beneficiamento (Figura 14). Caso ndo fosse realizar o beneficiamento de imediato, o
excedente do peixe era estocado em camara de espera, em caixas plasticas com gelo, devendo

apresentar temperatura sempre abaixo de 4°C.
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Figura 14: Peixes acondicionados em monoblocos
plasticos, com gelo em escamas, aguardando
encaminhamento para o saldo de beneficiamento.
Fonte: Arquivo pessoal, 2018.

Os camardes eram colocados na esteira onde ocorria a lavagem em &gua clorada
(~5ppm), havendo inicialmente a retirada de residuos, a verificacdo visual, em seguida eram
colocados em monoblocos para realizacdo da pesagem. E logo apds eram depositados em cubas
com gelo, até atingirem temperatura de 0 a 2°C, onde aguardavam o encaminhamento para o

saldo.

As lagostas, quando vivas, eram abatidas por choque térmico, onde eram
acondicionadas em cubas contendo os seguintes produtos: agua gelada e clorada (0 a 2°C,
~5ppm, 1000L), cloreto de sédio (1kg), metabissulfito de sédio (1kg)e gelo até cobrir as
lagostas. O tempo para realizar o abate era de 30 minutos a 1 hora. Essa etapa era supervisionada
pelo auxiliar do CQ (Figura 15). Em seguida, as lagostas eram postas em mesas de aco
inoxidavel e eram lavadas com &gua corrente, clorada (~5ppm) e gelada (2° a 10°C). Durante a
lavagem, era realizada uma avaliacdo continua da matéria-prima, além de se retirar também
eventuais residuos que estivessem presentes. Uma vez concluida a lavagem, a matéria-prima
era acondicionada em monoblocos plasticos, com gelo em escamas, seguindo diretamente para
0 sal&o de beneficiamento. Caso nédo fosse realizar o beneficiamento de imediato, o excedente
da lagosta era estocado na sala de espera, em caixas plasticas com gelo, devendo apresentar

temperatura sempre abaixo de 5°C.
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Figura 15: Lagostas abatidas por choque
térmico.Fonte: Arquivo pessoal, 2018.

4.2.2 Saldo de Beneficiamento

Nessa linha de processamento, onde ocorrem lavagem, descabecamento,
evisceracdo, cortes, classificacdo, pesagem, entre outros, era essencial a verificacdo constante
da temperatura dos produtos e da dgua utilizada para o beneficiamento, sendo responsabilidade
do auxiliar de CQ aferir essas temperaturas que eram registradas em planilha propria (Anexo
5). A temperatura do produto deveria ser de no maximo 2°C, enquanto a da agua, entre 10°C a
15°C. Caso fosse constatado que a temperatura do produto estava fora do limite estabelecido,
era informado ao lider do setor para acrescentar gelo ao produto. Se fosse a agua fora da
temperatura estabelecida, era orientado ao lider do setor para acrescentar gelo na agua de
processamento.Ao final desse processo, 0 produto passava por uma avaliacdo geral para
verificar possiveis sujidades ou outros residuos e se a temperatura estava adequada, para assim

embandejar e seguir para os tuneis de congelamento (Figura 16).

Figura 16: Filés de tilapia, embandejados,
prontos para seguirem para o tunel de
congelamento. Fonte: Arquivo pessoal,
2018.
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4.2.3 Embalagem

Apo6s o processo de beneficiamento, os produtos eram envoltos pela embalagem
priméria, onde eram utilizados sacos de polietileno. Em seguida, o produto era direcionado ao
tunel de congelamento, onde permaneciam de 6 a 8 horas, sob temperaturas de -28 a -35°C
(Figura 17).

Figura 17: Filés de camardo embalados
em saco de polietileno, no tunel de
congelamento. Fonte: Arquivo pessoal,
2018.

Ap06s o congelamento, os produtos eram classificados pelo seu peso, que era verificado
por meio de balangas eletrénicas digitais. Nessa etapa, o auxiliar do CQ era responsavel por
acompanhar a classificacdo, pesagem e temperatura, sendo encaminhados ao laboratério do
controle de qualidade amostras para verificar e confirmar o peso do produto final. Caso nédo
verificasse a temperatura estabelecida, <-18°C, o produto retornava ao tdnel para atingir a
temperatura adequada. Era realizado o acompanhamento da temperatura dos produtos

acondicionados no tanel,a qual era registrada em planilha (Anexo 6).
4.2.4 Tratamento de conservacao do pescado congelado

Ainda no setor de embalagem, os produtos devidamente congelados passavam pelo
processo de glaciamento, o qual era realizado por imersdo em cuba de aco inoxidavel com agua
clorada (~5ppm) e temperatura de 0 a 2°C (Figura 18). O limite maximo do peso liquido do
produto adotado pelo estabelecimento, no processo de glaciamento dos produtos congelados,

era de 10%, ou seja, abaixo do limite recomendado pela IN 21/2017 para peixes congelados.
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Figura 18: Glaciamento do filé de
tildpia.Fonte: Arquivo pessoal, 2018.

Antes de finalizar essa etapa, os produtos eram encaminhados a sala de controle de
qualidade para verificacdo do glaciamento, o qual era feito por imersdo em agua clorada

(~5ppm), devendo corresponder até 10% do seu peso.

4.2.4 Logistica

Apds o processo de embalagem do produto, 0s mesmos seguiam para as camaras de
estocagem, mantendo-se a temperatura sempre abaixo de -18°C. O transporte do produto era
realizado através de caminhdes frigorificos ou isotérmicos até o porto de embarque e/ou destino
de comercializacdo. O auxiliar do CQ acompanhava o embarque do produto, anotando em
planilha prépria (Anexo7), o horario do inicio e fim do carregamento, o lugar de destino e a
espécie transportada. Para os produtos congelados, eram aferidas as temperaturas e o
carregamentoera autorizado apenas quando estivesse em torno de -18°C e do veiculo de
transporte deveria constar -18°C a -24°C. Para os produtos frescos, a temperatura deveria estar
de 0a5°Ceoveiculode 0a4°C. Caso seja observadas a temperatura ndo adequada, bem como

avarias, odores desagradaveis e falta de higiene o embarque néo era autorizado.
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Figura 20: Caminhdo frigorifico realizando
embarque de lagosta.Fonte: Arquivo pessoal.

5. CONSIDERACOES FINAIS

O Estagio Curricular Obrigatorio proporcionou 0 conhecimento técnico e préatico da
rotina de um profissional responsavel técnico em seguranca dos alimentos de um restaurante,
bem como do controle qualidade de industria de processamento de pescado. A vivéncia diaria
nesses dois ambientes de atuacdo do Médico Veterinario foi bastante enriquecedora, pois
proporcionou o conhecimento e a préatica desde o processo de producéo até o consumo final do

produto.

As atividades desenvolvidas pelo profissional médico veterinario sdo de fundamental
importancia para a seguranga dos alimentos e oferecimento de produto de qualidade,
minimizando ou eliminando, dessa forma, os riscos para a saude do consumidor. Portanto, a
capacitacdo de profissionais habilitados para garantir a seguranca dos alimentos faz-se cada
mais necessaria no modelo de sociedade atual, onde essa preocupagdo é uma preocupacao

constante e crescente.

A realizagdo do ESO, complementou de forma satisfatéria os conhecimentos obtidos
durante o curso de Medicina Veterinaria, sendo indispensavel para a obtencdo do grau de

Médico Veterinario.
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7. ANEXOS
Anexo 1. Planilha de acompanhamento do cloro residual
Turno
Data M T Ponto de coleta Leitura Assinatura

Observacoes:
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Anexo 2 -PLANILHA DE MONITORAMENTO DA TEMPERATURA DOS ALIMENTOS NOS EQUIPAMENTOS
ARMAZENAMENTO: COZINHA E ALMOXARIFADO

Equipamento Refrigerador Freezer Freezer Refrigerador Congelador Freezer Freezer Responsaveis
Cozinha cozinha 01 cozinha 02 Almoxarifado | Almoxarifado | Almoxarifado | Almoxarifado
01 02

Temperatura M| TN M| T| N M|T|IN|M|T| N M|T|{ N M| T | N M|T| N| M | T
Data: /

Data: /

Data: /

Data: /

Data: /

Data: /

Critérios de sequranca para conservacdo dos alimentos:

Temperaturas para Refrigeradores Temperaturas para os Freezers
IDEAL TOLERAVEL RISCO IDEAL | TOLERAVEL | RISCO
-18°Cou Entre -12°C e Acima de Abaixo Entre 3°C e °5C Acima
abaixo 40 70
18%C 1900 de 4°C de 7°C

Observacbes: M(manhd) — T (tarde) — N (noite): Se a temperatura estiver fora do padréo, transferir o alimento para
equipamento com temperatura adequada. Alimentos pereciveis ndo podem ficar fora de temperatura de conservacao por
tempo superior a 30 minutos.
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Anexo 3-PLANILHA DE MONITORAMENTO DA TEMPERATURA DOS ALIMENTOS NOS EQUIPAMENTOS
SALAO: CAFE DA MANHA E EVENTOS - PISTA QUENTE E PISTA FRIA

Equipamento Prato Quente Prato Quente Prato Quente Prato Frio Prato Frio Prato Frio Responsaveis
Temperatura M| T  N| M| T N (M| T N| M| T|N M| T[N M|T N M T
Data: /

Data: /

Data: /

Data: /

Data: /

Data: /

Data: /

Data: /

Critérios de sequranca para conservacao dos alimentos:

Temperaturas para pratos frios Temperaturas para pratos quentes
IDEAL TOLERAVEL RISCO IDEAL TOLERAVEL RISCO
Entre 0°Ca 7°C Entre 7°C e 10°C Acima Acima de Entre 50°C a 60°C - expor Abaixo de
€Xpor N0 maximo de 10°C 65°C por no maximo 2horas 50°C
por 2 horas

Observacdes: M(manhd) — T (tarde) — N (noite): Se a temperatura estiver fora do padrao, transferir o alimento para
eguipamento com temperatura adequada.




Anexo 4- Mapa de Recepcao de Pei

xe (Recepcao)
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DADOS GERAIS NF:
Data: Hora: Fornecedor/Motorista:
Peso Total: Lote: Tipo de veiculo transportador:O Frigorifico
O Isotérmico
Espécie: O Outro
Recipiente: Higienizagdo do

O Caixa isotér

mica

OBasqueta plastica

recipiente de transporte:
O Satisfaz;

(0] O Néo satisfaz
CARACTERISTICAS SENSORIAIS TEMPERATURA DO
PRODUTO
PONTUACAO -
Item e
1° amostra | 2° amostra | 3° amostra | 4° amostra s 1
Aspecto <
exterior g 2
Olhos ) 3
(%]
b
P
Branquias < 4
Textura Amostras T°C
2 1
2
Cavidade >
abdominal 3 2
=)
@ 3
Total o
a 4
ACOES CORRETIVAS
O QUE? QUEM? COMO? QUANDO?
Perigo Limites Criticos Acdbes Corretivas Medidas Preventivas

Deterioracéo;

Quimico (presenga de 6leo
Diesel);

Temperatura elevada.

- Rejeitar o pescado com sinal de deteriora, isto
é, compativel com a pontuagédo de 1 a 4, na
Tabela Germanica;

- Temperatura maxima 4°C

Rejeitar o pescado

deteriorado;

Regelar o pescado
imediatamente

Usar a tabela Germanica,
para receber o produto;
Orientar os fornecedores
quanto ao uso de gelo.

Monitoramento:

Verificagdo:
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Anexo 5- Controle da Temperatura no Processamento de Peixe (Saldo)

Data: Produto: Lote:
ETAPA TEMPERATURAS
ACAO CORRETIVA
HORA AMOSTRAS G
1 2 3 4
HORA 1 > 3 2 ACAO CORRETIVA
HORA 1 > 3 2 ACAO CORRETIVA
HORA 1 5 3 7 ACAO CORRETIVA
0 QUE? QUEM? COMO? ONDE?

Perigo

Limites Criticos

Ac0es Corretivas

Medidas Preventivas

Temperatura elevada da agua;
Temperatura elevada do
produto

- Temperatura da 4gua maxima de 10° a 15°C;
- Temperatura do produto maximo de 2°C.

- Acrescentar gelo na gua de
processamento;
- Acrescentar gelo ao produto.

Orientar os funcionarios para ndo
deixar os produtos sem gelo.

Monitoramento:

Verificacdo:
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Anexo 6- Mapa de Controle da Temperatura das Areas de Estocagem e

Processamento
DATA:
TEMPERATURA (°C) TEMPERATURA (°C)
MANHA Tuneis TARDE Taneis
T1 T2 T3 T4 T1 T2 T3 T4

8:00 14:00
9:00 15:00
10:00 16:00
11:00 17:00

Descricdo da ndo
conformidade

Acé&o corretiva/ Preventiva

Descrigdo da ndo

conformidade Acéo corretiva/ Preventiva

Quando efetico responder SIM, quando néo efetivo responder NAO e tomar nova agéo paliativa imediata

TEMPERATURA (°C) TEMPERATURA (°C)
MANHA Taneis TARDE Tlneis
T1 T2 T3 T4 T1 T2 T3 T4
8:00 14:00
9:00 15:00
10:00 16:00
11:00 17:00

Descricdo da ndo
conformidade

Acéo corretiva/ Preventiva

Descricao da ndo

conformidade Acéo corretiva/ Preventiva

Quando efetico responder SIM, quando n&o efetivo responder NAO e tomar nova agéo paliativa imediata

PERIODO TEMPERATURA (°C) OBSERVACAO / ACAO
Saldo Sala de Embalagem CORRETIVA
Manha
Tarde

Limites Criticos:

e Tuneis de congelamento: -28 a -35°C
Cémaras de estocagem: -18 a -25°C
Cémara de espera: 0 a 4,4°C

Saldo e sala de embalagem: 15 a 18°C

Ac0es corretivas
e Informar ao responsavel pela
manutencao para ajuste.

VERIFICALCAO:

RESULTADCO:

DATA:




Anexo 7- CHECK-LIST DE PRODUTOS (Logistica - Embarque)
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Data:

LOCAL:

TERMOMETRO:

CHECKLIST QUALIDADE FINAL PARA LIBERACAO DE PRODUTOS

PRODUTO

LOTE

VALIDADE

EMBALAGEM

TEMPERATURA

APTO(S/N)

MONITORAMENTO

HORA

RESPONSAVEL DO SETOR

ORIENTAGCAO: Produto considerado apto para embarque quando temperatura estiver igual ou abaixo de -18°C, Embalagens primarias e secundarias em boas
condicBes e produto dentro do prazo de validade.

LIBERACAO:

Controle de qualidade

Comercial

VERIFICACAO:

DATA:




