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RESUMO

ABREU, Vitor Luiz Farias. Estudo Sobre a Implementacédo das Ferramentas Andlise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle e Defesa Alimentar no Servico de Alimentagdo de uma Organizacdo Militar do
Exército Brasileiro. 2020. 134 p. Dissertacdo (Mestrado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos). Instituto de
Tecnologia, Departamento de Tecnologia de Alimentos, Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro,
Seropédica, RJ, 2020.

As ferramentas de protecdo dos alimentos sdo instrumentos essenciais na formulacdo dos
processos produtivos, nas quais sdo incorporadas estratégias que possam garantir a inocuidade
e garantia ao consumidor final. A literatura moderna define o termo protecdo dos alimentos
como uma conjuncdo das metodologias de seguranca dos alimentos e defesa alimentar. O
sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) consiste em uma das
ferramentas mais modernas na elaboragdo de alimentos seguros. Descrito pelo Codex
Alimentarius, € empregado por diversas for¢as armadas estrangeiras. Entretanto, mesmo apds
as normatizacGes do APPCC estarem vigentes ha mais de 20 anos nos 6rgéos reguladores do
Brasil, como o Ministério da Saude e Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento, o
tema ainda ndo foi abrangido no escopo da legislacdo militar brasileira. De modo semelhante,
a ferramenta Food Defense (defesa alimentar) encontra-se insipidamente delineada nos
manuais militares e sem referenciais de aplicagdo. Consiste em uma metodologia para mitigar
as contaminac@es intencionais, com o objetivo ilicito de alterar um alimento, podendo causar
dano ao consumidor final. O presente estudo avaliou a implementacdo das ferramentas
APPCC e defesa alimentar no servico de alimentacdo de uma Organizacao Militar do Exército
Brasileiro, a Academia Militar das Agulhas Negras, localizada em Resende-RJ. Para isso,
foram efetuados levantamentos das condi¢6es sanitarias do processo de producdo por meio de
verificacBes in-loco, mapeamento dos pré-requisitos, questionarios para avaliacdo do nivel de
conhecimento e treinamento dos manipuladores de alimentos, analises microbioldgicas de
alimentos confeccionados, superficies em contato com alimentos e mdos de manipuladores.
Por fim, foram elaborados os planos APPCC e defesa alimentar, verificando-se os impactos
de suas implementagdes. A implementacdo do APPCC demonstrou-se positiva quanto as
conformidades dos pontos criticos de controle mapeados e melhorias nos parametros
microbioldgicos, com diferenca estatistica significativa (p<0,05), porém, com fragilidades na
adocdo dos pré-requisitos e resisténcias na quebra dos paradigmas por parte dos
manipuladores, sobretudo com a visdo de ser um processo oneroso e dispendioso de tempo.
As acdes no campo da defesa alimentar apresentaram-se satisfatorias: em que pese o conceito
ser desconhecido como ciéncia, muitas a¢Bes j& vinham sendo executadas para prevenir a
contaminacdo intencional. Das demandas do plano de acdo, 60,7% foram cumpridas
totalmente ou parcialmente. As maiores dificuldades foram observadas no campo do controle
de pessoal, ainda sendo um &bice na gestdo das vulnerabilidades. A despeito de varios
referenciais citarem a necessidade da implementacdo prévia do APPCC a defesa alimentar,
pode-se concluir que existe a viabilidade do desenvolvimento de planos de defesa no
ambiente militar sem o APPCC estar efetivamente implantado: o APPCC constitui uma
pratica onerosa de tempo e pessoal, quando comparado & defesa alimentar e sua formatagéo
como pré-requisito obrigatorio pode impedir os conceitos da defesa alimentar. Em que pese
ndo serem atingidos os objetivos do APPCC, os beneficios quanto a prevencdo de um suposto
ataque intencional ja se consolidam como uma vantagem no ambiente militar, caracterizado
por uma por uma vulnerabilidade implicita aos ataques intencionais, com o objetivo de
reduzir a operacionalidade dos militares.

Palavras-chaves: Protecdo dos Alimentos, Seguranca dos Alimentos, Defesa Alimentar,
Forcas Armadas.



ABSTRACT

ABREU, Vitor Luiz Farias. Study on the Implementation of Hazard Analysis and Critical Control Points
and Food Defense Tools in the Food Service of a Brazilian Army Military Organization. 2020, 134 p.
Dissertation (Master of Science and Food Technology). Institute of Technology, Department of Food
Technology, Rural Federal University of Rio de Janeiro, Seropédica, RJ, 2020.

Food protection tools are essential tools in the formulation of productive processes, in
which strategies are incorporated that can guarantee the safety and guarantee to the final con-
sumer. Modern literature defines the term food protection as a conjunction of food safety and
food defense methodologies. The Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP) sys-
tem is one of the most modern tools for safe food design. Described by Codex Alimentarius,
it is employed by various armed forces andstrange. However, even after HACCP standards
have been in force for more than 20 years in Brazil's regulatory bodies, such as the Ministry
of Health and the Ministry of Agriculture, Livestock and Supply, the issue has not yet been
covered by the Brazilian military legislation. Similarly, the tool Food Defense is flatly out-
lined in manuals militares and without application of reference. It consists of a methodolo-
gy to mitigate intentional contamination, with the illicit purpose of altering a food, which may
cause damage to the end consumer. The present studyevaluated the implementation of
HACCP and food defense tools in food service of a Brazilian Army Military Organization,
Academia Militar das Agulhas Negras, located in Resende-RJ. For this, they were conduct-
ed surveys of health conditions of the production process means of checks in place, mapping
the prerequisites, questionnaires to assess the level of knowledge and training of food han-
dlers, microbiological analysis of prepared foods, surfaces in contact with food and han-
dlers' hands. Finally, the HACCP and food defense plans were prepared, verifying the impacts
of their implementations. The implementation of the HACCP proved to be positive regarding
the mapped critical control points compliance and improvements in microbiological parame-
ters, with a statistically significant difference (p <0.05), but with weaknesses in the adoption
of the prerequisites and resistance in breaking paradigms on the part of the handlers, especial-
ly with the view that it is a costly and costly process of time. The actions in the field of food
defense were satisfactory: despite the concept being unknown as a science, many actions had
already been taken to prevent intentional contamination. The demands of the plantion, 60,7%
were satisfied fully or partially. The greatest difficulties were observed in the field of person-
nel control, still being an obstacle in managing vulnerabilities. Despite several references
mentioning the need for the prior implementation of HACCP to food defense, it can be con-
cluded that the development of defense plans in the military environment is feasible without
HACCP being effectively implemented: HACCP is a costly practice of time and when com-
pared to food defense and its formatting as a mandatory prerequisite may hinder the concepts
of food defense. Although the HACCP objectives are not met, the benefits of preventing an
alleged intentional attack are already consolidated as an advantage in the military environ-
ment, characterized by an implicit vulnerability to intentional attacks, with the aim of reduc-
ing the operability of military.

Keywords: Food Protection, Food Safety, Food Defense, Armed Forces.
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1 INTRODUCAO

As doengas e os danos provocados por alimentos improprios sdo, na melhor das
hipdteses, desagradaveis e na pior das hipoteses, fatais, gerando consequéncias que podem
prejudicar o comércio e o turismo, determinando perdas econémicas, desemprego e conflitos.
Alimentos deteriorados causam desperdicio e aumento de custos, afetando de forma adversa o
comeércio e a confianga do consumidor (CAC, 2003).

O setor de alimentos é responsavel por produzir, ndo apenas alimentos indcuos, mas
também por demonstrar de maneira transparente como a seguranca foi planejada e
implementada (MOTARJEMI; MORTIMORE, 2005).

Diferentes ferramentas tém um papel significativo no setor de alimentos. Elas
fornecem uma garantia de que todas as obrigacdes de qualidade, como seguranca e
confiabilidade de alimentos, sdo atendidas através do estabelecimento de uma estrutura
organizacional padréo, responsabilidades, processos e procedimentos (VAN DER SPIEGEL
et al., 2003).

CertificacBes no cenario mundial foram desenvolvidas para atender as demandas dos
mercados, empresas e consumidores, como a ISO (International Standards Organization),
IFS (International Food System), GSFI (Global Food Safety Iniciative), BRC (British Retail
Consortium), QS (Quality System), ACS (Approved Contractor Scheme) (DORA et al., 2013).

As certificadoras elencam normas para garantia e protecdo do consumidor final,
englobando a atuacdo em dois campos estratégicos: a prevencdo de contaminacdes
intencionais e ndo intencionais.

Um dos sistemas mais empregados para prevengdo de contaminagdes ndo intencionais
consiste na metodologia focada na Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC)
ou do inglés Hard Analysis and Critical Control Points (HACCP). E recomendado por
diversas instituicbes internacionais, como a Organizacdo Mundial do Comércio (OMC), a
Food and Agriculture Organization of the United Nations (FAQO) e a Organiza¢do Mundial da
Salde (OMS). Ja é também exigido por diversos segmentos do setor alimenticio da
Comunidade Econémica Europeia e dos Estados Unidos da América (EUA) (SEBRAE,
2002).

Atua nas contaminacdes elencadas como acidentais, ou seja, ocorrem de modo
inerente ao processo produtivo, sem um objetivo explicito de alterar intencionalmente o
alimento. Em contrapartida, os casos da prevencdo da contaminacgéo intencional, devem estar

descritos em outra ferramenta, designada Food Defense (Defesa alimentar).



Os sistemas de defesa alimentar tiveram origem nos EUA e, apds os incidentes de 11
de setembro de 2001, ganharam protagonismo por controlarem a contaminagdo intencional/
adulteracdo dos géneros alimenticios e das suas cadeias de abastecimento. O conceito pode
ser aplicavel a nivel nacional ou local, a cadeia de abastecimento ou a um operador alimentar
especifico (PRAIA, 2017).

A literatura atual vem unificando os dois conceitos acima citados em um termo Unico,
a Protecdo dos Alimentos, com o objetivo de adotar estratégias para um controle integrado
dos processos, devendo haver uma preocupacdo dos profissionais da area em integrar 0s
conceitos para a obtencdo de um grau maximo de qualidade e seguranca no produto final.

De acordo com a agéncia federal americana Food and Drug Administration (FDA), o
conceito de protecdo alimentar abrange todas as ameagas a salde publica relacionadas aos
alimentos, independentemente da fonte, e tradicionalmente se concentra na prevencdo e
contramedidas para seguranca e defesa dos alimentos. Embora as taticas classicas de
intervencdo e resposta tenham valor, sempre que a saude publica é ameacada, a prevencdo
proativa deverd ser a progressao ldgica, buscando uma melhor compreensdo dos riscos
emergentes, com base em experiéncias de intervencao e resposta, além de entender a ciéncia
por tras das situacdes (FDA, 2007).

Sob a 6tica das Forcas Armadas (FA), doutrinariamente a alimentacdo é confecionada
nos setores denominados Servicos de Aprovisionamento (APROV). Ou seja, cada
Organizacdo Militar (OM) devera dispor de uma estruturacdo para tal apoio, englobando os
processos de recebimento, armazenamento, producdo e descarte de residuos, sob a égide das
legislagdes vigentes.

Cabe ressaltar que, além das atividades rotineiras de cada OM, somam-se 0s exercicios
militares, solenidades e recepcBes, as quais abrem lacunas variadas de apoio do APROV,
como, por exemplo, os desdobramentos de cozinhas de campanha ou uso de racdo
operacional. A perda de operacionalidade causada, por exemplo, por um surto de Doenca
Transmitida por Alimentos (DTA) em funcdo de processos mal controlados, pode ensejar
consequéncias irrepardveis a uma acao militar.

Assim, a adogdo de ferramentas modernas e atualizadas, assume extrema importancia
no ambiente militar, particularmente na maior Academia Militar da America Latina e segunda
maior do mundo em extenséo territorial: a Academia Militar das Agulhas Negras (AMAN).
Sua dimensdo pode ser resumida em numeros: aproximadamente quatro mil e seiscentos
cadetes, militares e civis atuam no complexo localizado na cidade de Resende-RJ, gerando

uma demanda aproximada de doze mil refei¢Ges didrias.



1.1 Justificativa

As atividades militares no campo da alimentagdo possuem caracteristicas
multivariadas, desde instalagdes fixas de cozinhas com perfil institucional, até
desdobramentos em apoio as Missdes de Paz da Organizacdo das Nacgdes Unidas (ONU) que
envolvem cenérios complexos de mao de obra, fontes de suprimento, equipamentos e
instalagBes. Portanto, faz-se necesséria a adogcdo de ferrramentas mais modernas e que
interfiram em todas as possibilidades de um alimento tornar-se um agravo ao consumidor
final. Assim, o presente trabalho justifica-se pela importancia da protecdo dos alimentos, pois,
a implementagdo de novas sistematicas, pode determinar um impacto sanitario significativo
ao ambiente das FA, reduzindo a vulnerabilidade as contaminac@es intencionais ou ndo, e
contribuindo assim, para saude coletiva. Nesse escopo, 0 processo de implementacdo das
ferramentas de protecdo APPCC e defesa alimentar foi analisado no ambito de uma OM do
Exército Brasileiro (EB), avaliando se, sobretudo, quando associadas, estruturam um cenario

propicio para a inocuidade alimentar.

1.2 Objetivo Geral

Desenvolver e validar em ambiente das Forcas Armadas (APROV-AMAN)
procedimentos de prevencdo de contaminagfes acidentais e intencionais, usando as

ferramentas APPCC e Defesa Alimentar.

1.3 Objetivos Especificos

- Avaliar o nivel de conhecimento dos manipuladores de alimentos por meio de
questionario eletrénico e capacita-los por meio de treinamentos presenciais;

- Verificar as condigdes sanitarias in-loco (check-list sanitario) e programas de pré-
requisitos praticados;

- Realizar investigacdes microbiologicas do ambiente de producdo dos alimentos, das
maos de manipuladores de alimentos e dos alimentos confecionados.

- Desenvolver e aplicar os planos APPCC para produtos carneos (bovinos, suinos,
pescado e aves) e plano de defesa alimentar;

- Analisar de que forma a implementacéo das metodologias APPCC e defesa alimentar

contribuem para 0 aumento do criterio protecdo dos alimentos; e



- Formular subsidios para incluséo de seus principios na legislacao das FA.

2 REVISAO BIBLIOGRAFICA



2.1 Legislacdo Militar na Area de Alimentos

Como marco regulatdrio, o Ministério da Defesa (MD) em 2003, por meio da Portaria
Normativa Nr 456, instituiu a Comissdo de Estudos de Alimentacdo para as Forcas Armadas
(CEAFA), num esforco conjunto para unificacdo dos assuntos correlatos a Seguranca dos
Alimentos no ambito do EB, Aeronautica e Marinha. (BRASIL, 2003).

Resultado dos estudos da CEAFA, no ano de 2005, foi editada a Portaria Nr 854 -
Secretaria de Logistica, Mobilizacdo, Ciéncia e Tecnologia (SELOM), aprovando o
Regulamento Técnico de Boas Praticas em Seguranca Alimentar nas OM (BRASIL, 2005).

Constituiu uma formatacdo dos principios basicos de higiene alimentar, com base na
Resolucdo da Diretoria Colegiada (RDC) Nr 216 (Brasil, 2004) e RDC Nr 275 (BRASIL,
2002), da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA).

Antes de sua oficializacdo, muitas das atividades eram executadas de modo
pragmatico, diversas vezes sem uma referéncia de procedimentos, manuais ou treinamentos
para os manipuladores de alimentos. Os manuais existentes eram defasados, focados em
operacdes militares a campo, levando os agentes responsaveis do APROV a adotar os
conceitos elencados apenas na legislacdo federal, como, por exemplo, resolucbes da
ANVISA, em busca de orientacbes sobre como fomentar uma producgédo de alimentos mais
segura ao consumidor final.

De modo inovador, a referida Portaria estabeleceu conceitos para a padronizacdo dos

procedimentos de seguranca nas FA, conforme pode ser observado em seus objetivos:

Art. 5° Estabelece os critérios de higiene e de boas praticas operacionais para
alimentos produzidos, fabricados, manipulados e prontos para 0 consumo no dmbito
das OrganizagBes Militares e o efetivo controle das responsabilidades inerentes
(BRASIL, 2005, p.3).

Em suas alineas, foram englobados quesitos de Boas Praticas (BP), desde o
recebimento, armazenamento, producdo e destinacdo de residuos, incluindo aspectos de
instalages e controle de satde de manipuladores. Contudo, pode-se observar que a defini¢do
do conceito de seguranca alimentar atingiu uma esfera ampla, em desuso, de acordo com a

transcri¢ao abaixo:

XVIII - Seguranga alimentar: conceito que envolve a quantidade, producéo e acesso
universal aos alimentos, e aspectos nutricionais relativos a composicao, a qualidade
e ao aproveitamento bioldgico e a qualidade dos alimentos envolvendo as condicdes
sensoriais, fisico-quimicas e microbiol6gicas (BRASIL, 2005, p.4).



Ainda, a ado¢do da Portaria Nr 854/SELOM possibilitou a estruturacdo do Programa
de Auditoria e Seguranca Alimentar (PASA) (BRASIL, 2005). O programa representou uma
nova fase de padronizacdo de procedimentos. No novo cenario, as OM recebem orientacoes
mais aproximadas dos 6rgdos reguladores internos, fiscalizando de modo concreto a aplicacéo
dos conceitos de Seguranca dos Alimentos, a partir do estabelecimento de auditorias externas.

Em 2010, o MD publicou a Portaria Normativa Nr 219, que aprovou o Manual de
Alimentacdo das Forcas Armadas (MD 42-M-05). Como escopo, a orientacdo dos responsa-
veis pela administracdo dos APROV acerca de temas como parametros nutricionais dos ali-
mentos, necessidades caldricas, dietas e promoc¢éo da salde e do bem-estar. Foram difundidas
orientagdes e uniformizacao de procedimentos para uma alimentagéo segura, nutricionalmente
balanceada e adequada as diferentes fases e situacdes operacionais inerentes a vida militar.
Em seus anexos, descreve procedimentos de recebimento, armazenagem, manipulacdo e
transporte de alimentos, além de destinacdo das sobras (BRASIL, 2010).

Com a premissa de atender necessidades de constante aperfeicoamento das acdes de
controle sanitario na area de alimentos, visando a protecdo da satde do potencial humano, o
MD editou no ano de 2015 o Manual de Seguranca dos Alimentos das For¢cas Armadas, MD
42-R-01, por meio da Portaria Normativa Nr 753 /MD, revogando a Portaria Nr 854/SELOM
(BRASIL, 2015).

Nas alineas do manual foram atualizados os conceitos de ferramentas de gestdo, como
BP e Procedimentos Operacionais Padronizados (POP), ja conotando a importancia das
operacdes de registro nos processos produtivos, objetivando uma medida mais eficiente de
fiscalizacdo. Assim o fez no controle de temperatura do alimento produzido, temperaturas de
congelamento/refrigeracdo, operacdes de limpeza e satide do manipulador, entre outros.

Foi reiterada a importancia das BP e POP, como medidas de controle interno,

conforme abaixo:

Art. 2° O presente Regulamento tem por finalidade estabelecer os requisitos
essenciais de boas préticas e procedimentos operacionais padronizados (POP) para
os Servicos de Alimentacdo em Organizacbes Militares (OM), respeitadas as
particularidades de cada Forga (BRASIL, 2015, p.15).

Também encontra-se a definicdo atual para o termo seguranca dos alimentos nas FA,
como sendo a garantia de que os alimentos ndo causem danos ao consumidor quando prepara-

dos e/ou consumidos de acordo com o0 uso a que se destinam (BRASIL, 2015). Ou seja, foi



retificada a terminologia seguranca alimentar, para a definigdo correta, seguranca de alimen-
tos, de acordo com a legislagéo global.

Conforme declarado na declaracdo da Cupula Mundial da Alimentacdo de 1996, a
seguranca alimentar existe quando todas as pessoas, em todos 0s momentos, tém acesso
fisico, social e econdmico a alimentos suficientes, seguros e nutritivos para atender as suas
necessidades e preferéncias alimentares por uma vida ativa e saudavel (UNNEVEHR, 2015).
A seguranga dos alimentos refere-se ao esforco pela prevencdo das contaminagdes acidentais
ou ndo intencionais de agentes biologicos, quimicos ou fisicos (FREDRICKSON, 2014;
ROMERO, 2017).

Em 2018, apos a publicacdo da Portaria Nr 13, que aprovou a Doutrina de Alimen-
tacdo e Nutricdo das Forcas Armadas, MD42-M-05, pela primeira vez, o conceito de defesa
alimentar foi abordado oficialmente, sendo descrito como um conjunto de medidas a serem
adotadas para prevenir a contaminacdo acidental ou intencional dos alimentos servidos aos
militares, a fim de assegurar o emprego operacional oportuno (BRASIL, 2018).

A despeito de normatizagdes internacionais elencarem a definicdo de defesa
alimentar como um ato apenas intencional, o MD unificou as contaminacdes acidentais e
intencionais na doutrina de alimenacdo das FA, englobando o conjunto de acbes descritas

abaixo:

a) consumir, em operagdes, somente agua potavel e alimentos distribuidos por orga-
nizagcdo militar das Forgas Armadas Brasileiras ou de Forgas de Nagoes Aliadas.

b) dispor obrigatoriamente de equipes capacitadas em boas praticas na manipulacdo
de alimentos como primeira etapa das a¢Ges de defesa alimentar, quando se tratar de
confecgdo de refeicBes para efetivos militares.

c) realizar andlises laboratoriais dos alimentos adquiridos, quando possivel, por
amostragem, a fim de assegurar a inocuidade da matéria prima empregada na elabo-
racdo das refei¢Ges servidas aos militares.

d) Destruir alimentos sob evidente suspeita de contaminagdo radioldgica,
microbiolégica ou quimica, quando ndo houver recursos técnicos para assegurar a
sua inocuidade.

e) realizar o monitoramento microbiolégico, parasitoldgico e dermatoldgico periddi-
co de manipuladores de alimentos.

f) realizar o monitoramento microbiolégico periédico de instalagdes, equipamentos,
utensilios e refei¢des produzidas.

g) empregar somente produtos com registro nos 6rgaos oficiais para a higienizacéo
de instalagdes, equipamentos e utensilios.

h) providenciar o acompanhamento higiénico-sanitario das obras de modernizagao
das areas de alimentagdo, visando a verificagdo do cumprimento dos padrdes exigi-
dos em edificacdo e infraestrutura para a atividade, assim como os aspectos funcio-
nais dessas areas.

i) observar os procedimentos adequados para o descarte e a destinagdo de residuos
organicos e inorganicos.

j) considerar agua e alimentos nativos/locais como potenciais transmissores de Do-
encas Transmitidas por Alimentos (DTA), por esta razdo, o consumo da agua deve
ser precedido de tratamento adequado enquanto os alimentos devem ser minuciosa-



mente inspecionados e, sempre que possivel, submetidos a analise laboratorial, a fim
de assegurar sua inocuidade (BRASIL, 2018, p.19).

Os conceitos apresentados sdao amplos e sem uma defini¢cdo dos procedimentos es-
pecificos a serem adotados para se atingir os objetivos. Para essa finalidade, as OM devem
elaborar, individualmente e com base em seu perfil individual, o Plano de Defesa Alimentar
(PDA). No entanto, até o presente momento, nenhuma OM das FA aplicou oficialmente essa
ferramenta para monitoramento e prevengdo em suas atividades.

Na mesma linha de pensamento, cabe ressaltar que em nenhum dos manuais das FA
do Brasil, as ferramentas de protecéo dos alimentos foram aboradadas. Diversas FA do mundo
vem incoporando o conceito em suas doutrinas, como por exemplo o Exército Americano, que
cita na Diretriz do Departamento de Defesa Nr 6400.04. E que sejam desenvolvidas medidas
de protecdo de alimentos para garantir que os ingredientes e produtos alimentares sejam
seguros, saudaveis, atendam a qualidade padrdes e estdo livres de contaminacdo e adulteracdo

ndo intencional ou intencional (US, 2013).

2.2 Sistema APPCC

2.2.1 Descricéo

O APPCC possui uma metodologia preventiva e pode ser aplicado a toda a cadeia
alimentar, desde a producao primaria ao consumidor final. Preocupa-se com a prevencao dos
perigos, controlando as etapas do processo produtivo que sdo criticas para a seguranca dos
produtos, ao contrario de focar apenas na inspecdo do produto final (TRIENEKENS;
ZUURBIER, 2008).

Consiste em 5 etapas preliminares e 7 principios, aplicados sequencialmente. Embora
todos os principios sejam importantes, o principio 1, “Realizar uma Analise de Perigos”,
forma um pilar central de qualquer plano do APPCC, uma vez que 0s perigos devem ser
identificados, analisados e entendidos antes do controle efetivo e medidas serem especificadas
(WALLACE et al., 2014).

Para a implementacdo de um plano APPCC, é importante seguir um total de 12 etapas

descritas no Codex Alimentarius, conforme a Figura 1:



Formagao da equipe HACCP

|

Descricio do produto

|

Determinacdo do uso previsto

|

Elabora¢io do fluxograma

|

Confirmagédo do fluxegrama no local

!

Listagem de todos os pengos potenciais
Realizagdo da analize de perigos
Censideracdo sobre as medidas de controle

!

Determinagac dos PCC

|

Estabelecimento de limites criticos para cada PCC

!

Estabelecimento de um sistema de monitoramento para cada PCC

!

Estabelecimento de agbes corretivas

!

Estabelecimento de procedimentos de verificacio

!

Estabelecimento de documentagio e manutencdo de registros

Figura 1 — Sequéncia légica para aplicagdo do APPCC
Fonte: CAC (2003).

Os perigos podem ser classificados de acordo com a sua natureza e sdao normalmente
agrupados em trés categorias: bioldgicos (bactérias, fungos ou virus), quimicos (pesticidas,
toxinas naturais, produtos de limpeza e desinfecgdo) e fisicos (como vidros, 0ssos, objetos de
uso pessoal) (BAPTISTA et al., 2003).

A partir da identificacdo dos Pontos Criticos de Controle (PCC) sdo enumerados seus
limites permitidos, procedimentos de monitorizagdo, medidas proativas, medidas reativas e
sistemas de auditagem. Como exemplo de medidas que podem ser adotadas, podemos citar a
observacdo das praticas de manipulagdo e os procedimentos de limpeza, medi¢do do binémio

tempo/temperatura, medicdo de pH/acidez e analises microbioldgicas (CAC, 2003).



A equipe do APPCC pode considerar cada produto ou grupo de produtos e listar
quaisquer potenciais perigos que possam ocorrer, realizando uma analise para identificar os
riscos significativos, antes de identificar medidas de controle adequadas (MORTIMORE;
WALLACE, 2013).

N&o é um sistema que funciona isoladamente, tendo por base a implementacéo prévia
de alguns programas de pré-requisitos (PPR) para que, conjuntamente, constituam uma
ferramenta eficaz. A partir do mapeamento dos pré-requisitos existentes no servico de
alimentacéo, as etapas subsequentes serdo avaliadas (BAPTISTA et al., 2003).

As BP e POP sdo exemplos de PPR fundamentais, constituindo-se na base higiénico
sanitaria para implantacdo do sistema APPCC. A implantacdo das BP ira simplificar e
viabilizar o sistema, assegurando sua integridade e eficiéncia, com o objetivo de garantir a
seguranca dos alimentos. Segundo a ISO 22000:2005, que trata sobre seguranca de alimentos
e inclui a aplicagdo do APPCC como uma ferramenta adequada, ao estabelecer estes PPR, a

organizacao deve ter em consideracgao o seguinte:

a) a construcdo e a disposicao dos edificios e as infra-estruturas associadas;

b) a disposicdo dos locais, incluindo o ambiente de trabalho e as instalagdes para os
trabalhadores;

c) os fornecimentos de ar, agua, energia e outros servigos;

d) os servigos de apoio, incluindo a eliminacdo dos residuos e do lixo;

e) a adequacdo do equipamento e a sua acessibilidade para limpeza, manutengéo e
manutencdo preventiva;

f) a gestdo dos produtos comprados (p.ex. matérias-primas, ingredientes, produtos
quimicos e materiais de embalagem), dos fornecimentos (p.ex. agua, ar, vapor e
gelo), das eliminagdes (p.ex. residuos e lixo), e do manuseamento dos produtos
(p.ex. armazenamento e transporte);

g) as medidas de prevencdo da contaminacao cruzada;

h) limpeza e desinfecgéo;

i) controle de pragas;

j) higiene pessoal;

k) outros aspectos relevantes (1SO, 2005, p.20).

A ABNT NBR 14900:2002, intitulada “Sistema de Gestdo da Analise de Perigos e
Pontos Criticos de Controle — Seguranga de Alimentos”, descreve os requisitos para uma
organizacdo implementar um sistema de gestdo de seguranca de alimentos segundo os
principios do APPCC, citando que a organizacdo deve documentar um plano para cada
produto, linha ou grupo de produtos, devendo especificar no minimo:

a) os perigos identificados;
b) as medidas de controle para os perigos identificados;
c) onde os perigos devem ser controlados, ou seja, os PCC;

d) os limites criticos que devem ser respeitados nos monitoramentos de cada PCC;
e) os métodos de monitoramento que devem ser adotados;
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f) as acles corretivas que devem ser executadas caso ocorram desvios dos limites
criticos;

g) os responsaveis pelo monitoramento de cada PCC;

h) os procedimentos adicionais que ddo apoio ao plano APPCC;

i) onde o monitoramento ou controle é registrado; e

j) procedimento de verificacdo do sistema de gestdo do APPCC (ABNT, 2002, p.6).

Em linhas gerais, APPCC é nada mais que a aplicacdo metodica e sistematica da
ciéncia e tecnologia para planejar, controlar e documentar a producdo segura de alimentos.
Este sistema sera eficaz se prevenir todos os incidentes possiveis. Depois de serem todos 0s
perigos alimentares e estabelecidos os respectivos mecanismos de controle, a simples

monitorizacao do sistema permite comprovar a seguranca do produto final.

2.2.2 Histdrico e contextualizacao

O sistema de APPCC foi desenvolvido nos anos 60 pela empresa Pillsbury Company,
pelos Laboratérios do Exército dos EUA e pela National Aeronautics and Space
Administration (NASA) com o0 objetivo de produzir refeicbes 100% seguras para 0S
astronautas. Posteriormente, foi adotado pela Food and Drugs Administration (FDA), como
sistema de Seguranca dos Alimentos (ALMEIDA, 1998).

A necessidade de harmonizar as medidas de controle da seguranca dos alimentos a
nivel internacional levou a Comissdo do Codex Alimentarius a publicar em 1969 o Codigo
Internacional de Praticas Recomendadas — Principios Gerais de Higiene dos Alimentos para
Aplicacdo do Sistema APPCC, sendo elaborada a primeira versao sobre o tema. Atualmente
encontra-se na sua 42 revisdo -1993 (CAC, 2003).

Em 1988, a International Commission on Microbiological Specification for Foods
(ICMSF) sugeriu que o sistema APPCC fosse utilizado como base para o controle de
qualidade alimentar, do ponto de vista higiénico e microbiolégico (HERITAGE; EVANS;
KILLINGTON, 1996).

Desde entdo, o sistema vem sendo adotado em diversas partes do mundo, ndo somente
para producgdo de alimentos, mas também para redugdo do custo de producgdo. No Brasil, em
1993, o Ministério da Saude (MS), por meio da Portaria Nr 1428, estabeleceu as orientacoes
para as atividades de inspecdo sanitaria na area de alimentos, avaliando a eficacia e
efetividade dos processos, meios e instalacbes, assim como dos controles utilizados na
producdo, armazenamento, transporte, distribuicdo, comercializagdo e consumo de alimentos

por meio do APPCC, de forma a proteger a satde do consumidor (BRASIL, 1993).
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Considerando a necessidade de adequacdo das atividades do Servico de Inspecéo
Federal (SIF) aos modernos procedimentos higiénico-sanitéarios aplicados as matérias-primas
e produtos de origem animal, o Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (MAPA)
estabeleceu normas e procedimentos para a implantacdo do sistema APPCC nas industrias de
produtos de origem animal sob o regime do SIF, por meio da Portaria Nr 46, de 10 de

fevereiro de 1998 (BRASIL, 1998). No escopo de seus objetivos, a garantia que os produtos:

a) sejam elaborados sem prejuizos a salde publica;

b) tenham padr&es uniformes de identidade e qualidade;

c) atendam as legislacbes nacionais e internacionais sob 0s aspectos sanitarios de
integridade econémica;

d) sejam elaborados sem perda de matéria-prima; e

e) sejam mais competitivos nos mercados nacionais e internacionais (BRASIL,
1998, p.3).

Também no ano de 1998, foi criado o Projeto APPCC—Industria, que teve inicialmente
como parceiros o Servico Nacional de Aprendizagem Industrial (SENAI), Servico Brasileiro
de Apoio as Micro e Pequenas Empresas (SEBRAE), MAPA, MS e a Empresa Brasileira de
Pesquisas Agropecuarias (EMBRAPA). Em seu primeiro ano de atividades, trabalhou na
criacdo de materiais técnicos, de divulgacdo e de sensibilizacdo para a utilizacdo do sistema
APPCC pelas industrias de carnes, laticinios, sorvetes, pescados e vegetais (BRASIL, 1998).

Em 2000, a ISO constituiu diretrizes para a aplicacdo da norma ISO 9001:2000, que
trata sobre o Sistema de Gestdo da Qualidade (ISO, 2000). Em uma adaptacdo especifica para
area de industria de alimentos e bebidas, no mesmo ano divulgou a norma ISO 15161:2001,
cujas diretrizes envolviam a aplicacdo do APPCC. Em suas alineas, as necessidades e
expectativas de um alimento seguro por parte do consumidor (1ISO, 2001).

A Associacdo Brasileira de Normas Técnicas (ABNT), em 2002, compila as diretrizes
das ISO 9001 e 15161, na norma ABNT NBR 14900:2002, com a finalidade de auxiliar as
organizacOes nas etapas do processo e as condi¢cdes da producdo que sdo criticas para a

seguranga de alimentos com base nos principios do APPCC:

Esta Norma pode ser usada por todas as organizacbes que desejam:
a) estabelecer um sistema de gestdo para assegurar a aplicagdo dos principios da
APPCC;

b) assegurar que este sistema de gestéo esta implantado, implementado e mantido;

c) demonstrar que este sistema de gestéo esta implantado, implementado e mantido;
d) buscar a certificacdo do sistema de gestdo da APPCC. (ABNT, 2002, p.2).
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Como o objetivo de harmonizar em nivel global os requisitos para gestdo da qualidade
pelos operadores da cadeia alimentar, a ISO emitiu a diretriz 22000:2005 (ISO, 2005), com a
adaptacdo da norma ABNT NBR 22000:2006 (ABNT, 2006), destinada particularmente a
aplicacdo por parte das organizacfes que procuram um sistema de gestdo da seguranca dos
alimentos mais focalizado, coerente e integrado do que geralmente é requerido pela
legislacdo. Foram integrados requisitos de sistemas de gestdo, PPR e principios APPCC. Sua
implementacdo requer que a organizagdo, através do seu sistema de gestdo, va ao encontro de
todos os requisitos estatutarios e regulamentares aplicaveis, relacionados com a seguranca dos
alimentos.

Em junho de 2018, na esteira por procedimentos mais seguros, a ISO 22000 foi
reeditada e adaptada na ABNT NBR 22000:2019, abrangendo melhorias nos conceitos de
gestdo de riscos e implementando o cliclo PDCA — Plain, Do, Check, Act (Planejar, Fazer,
Checar, Agir) (ABNT, 2019).

Conforme observado, a legislacdo mundial vem evoluindo, buscando metodologias
com analises mais rigorosas sobre o controle da cadeia alimentar. Diversos paises ja adotam o
APPCC como carater obrigatorio. Na Comunidade Econémica Europeia, o sistema foi
reconhecido como oficial para os paises participantes: o Regulamento (CE) n° 852/2004 do
Parlamento Europeu e do Conselho, visando garantir a higiene dos géneros alimenticios em
todas as etapas da cadeia de producdo, desde o local da producdo primaria até a colocacdo no
mercado ou exportacdo (CE, 2004).

2.2.3 Vantagens e desvantagens da aplicacdo do sistema APPCC

De acordo com o Codex Alimentarius, 0 APPCC possui como grande vantagem o fato
de poder ser aplicado ao longo de toda a cadeia alimentar, desde o produtor primario até o
consumidor final e a sua implementacdo devera ser orientada por evidéncias cientificas de
riscos para a saude humana. Para além de melhorar a seguranca dos alimentos, a
implementacdo do APPCC podera oferecer outras vantagens significativas, como facilitar a
inspecdo por parte das entidades regulamentadoras e aumentar o comércio internacional ao
aumentar a confianca na seguranga dos alimentos (CAC, 2003).

Além do grande aumento da seguranca para 0 consumidor, ainda proporciona
inimeras vantagens para o produto, tais como: ser preventivo mediante o enfoque dinamico

na cadeia de producdo; garantir a seguranca e a qualidade; reduzir custos; incrementar a
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produtividade e competitividade; atender as exigéncias dos mercados internacionais e a
legislacdo brasileira (MADEIRA; FERRAO, 2002; GONCALVES, 2011).

Giordano e Galhardi (2004) observaram os seguintes beneficios na implementacao da
metodologia:

- Reducéo de custos e aumento da lucratividade, uma vez que minimiza as perdas com
matéria-prima, embalagem e produto;

- Conferir um carater preventivo as operagdes do processo de producdo, distribuicdo e
consumo de produtos alimenticios;

- Garantir a producéo de alimentos seguros;

- Oferecer a oportunidade de incrementar a produtividade e competitividade; e

- Satisfacdo do consumidor e aumento da credibilidade do produto e, consequente,
reducdo do namero de reclamacdes e penalidades impostas pelos 6rgaos reguladores.

Fazendo-se uma comparacdo entre o método tradicional de inspecdo e o APPCC

(Quadro 1), pode-se observar alguns pontos que justificam a sua utilizacao:

Quadro 1 — Comparagdo do o método tradicional de controle com o APPCC.

Método Tradicional

APPCC

O controle é reativo, em que acdes corretivas
sdo tomadas depois que o problema ocorreu

O controle é proativo, em que acdes corretivas
podem ser tomadas antes que o problema ocorra

Consideravel experiéncia pode ser necessaria
para interpretar os resultados dos testes

Controle ¢é feito por caracteristicas que sdo
faceis de serem monitoradas, como tempo,
temperatura e aparéncia

A realizacdo dos testes pode ser muito lenta

O controle é tdo rapido que agdes corretivas
podem ser tomadas quando necessario

O custo de amostra do produto depende do tipo
de anélise

O controle é barato em comparacdo com
métodos e analises quimicas e microbioldgicas

Somente um numero limitado de amostras pode
ser avaliado

Muitas medidas podem ser tomadas para cada
grupo de produtos, porque o controle é focado
nos pontos criticos da operacao

Nenhum perigo em potencial ¢ tomado em

consideracéo

APPCC pode ser utilizado para predizer um

perigo em potencial

Fonte: SILVA (2009); PIETROWSKI (2002).

Segundo Vaz, Moreira € Hoog (2000), uma vez que o APPCC foi aprovado por
organizagOes internacionais como o Codex Alimentarius, o0 método pode ser usado como
prova de defesa contra agGes legais.

Uma das maiores dificuldades consiste em relagdo a mudanca de paradigmas na
cultura dos integrantes dos setores de alimentacdo. As praticas enraizadas, muitas das vezes

erroneas, efetuadas consuetudinariamente e, muitas das vezes, sem nenhuma monitora¢do ou
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embasamento técnico, contribuem para criar uma falsa ilusdo de uma producéo de alimentos
seguros, inécuos para o consumidor final.

Chow e Mullan (2010), relataram que a ilusdo de controle esté relacionada com o fato
de as pessoas, muitas delas com varios anos de experiéncia no setor, nunca terem apresentado
“problemas” com a forma como manipulam os alimentos, considerando, assim, que nao ha
necessidade de alterar e que ndo necessitam do APPCC, pois ndo compreendem 0S riscos
envolvidos.

Toropilova e Bystricky (2015), constataram que a mudanca gradual de atitude em
relacdo ao APPCC pode ser uma das raz@es pelas quais essa abordagem preventiva controle
de risco estd sendo rebaixado pela manutencdo de rotina de medidas ja implementadas e o
sistema de controle pode degradar lentamente e tornar-se documentos de “gaveta”, propensos

a falhar.

2.2.4 Implementacdo do APPCC

Para a implementacdo e funcionamento eficaz de um APPCC, é necessario o
conhecimento dos perigos inerentes as infraestruturas, ferramentas e recursos humanos. Um
sistema que realmente funcione na préatica dependera da competéncia das pessoas que 0
desenvolveram e operaram, e dos PPR que o suportam (MORTIMORE; WALLACE, 2013).

Os PPR fornecem a base para a implementacéo efetiva do APPCC. Uma vez que isto
tenha sido alcancado, o plano APCC pode ser desenvolvido e implementado. Como regra
geral, os pré-requisitos devem ser usados para controlar os perigos associados ao ambiente do
servico de alimentacdo (instalacbes e estruturas, servigos, pessoal, instalacbes e
equipamentos), enquanto o APPCC deve ser usado para controlar os riscos associados
diretamente aos processos de alimentos (BOLTON; MAUNSELL, 2004).

Apbs o mapeamento dos PPR do setor, devem ser aplicadas as 12 etapas do APPCC,

expressas na Figura 1 (pagina 9).

2.2.4.1 Etapa 1: formacéo da equipe e capacitacdo técnica

Para o correto funcionamento, o envolvimento da geréncia/direcdo no projeto é
fundamental. A colaboracdo sO vai ser real se estas entidades compreenderem o que € 0
APPCC, quais beneficios pode trazer e que recursos serdo necessarios para o implementar. O

apoio é essencial para que 0s recursos necessarios sejam disponibilizados, atribuidas as
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responsabilidades aos varios intervenientes, e lhes seja conferida autoridade e autonomia
suficientes para a tomada de decisdes. Recomenda-se ainda que a entidade gestora identifique
0 contexto da implementacdo na empresa/unidade de produgdo, a sua respectiva
calendarizacéo, incluindo as revisdes, qual a forma de apresentacdo da documentacao e que
nomeie o responsavel ou coordenador pela execucdo (AMORIM; NOVAIS, 2006).

Segundo Sarmento (2011), a formacdo de todas as pessoas envolvidas sera
preponderante na implementagdo do APPCC, uma vez que engloba uma diversidade de
conhecimentos, capacidades e experiéncias. O trabalho de equipe serd muito importante,
permitindo a resolucdo de uma variedade de problemas. Todas as recomendacdes poderdo ser
aceitas e implementadas mais facilmente, o volume de trabalho podera ser partilhado e é
criado um ambiente propicio para questionar préaticas existentes. E importante que a equipe
inclua pessoas que estejam diretamente e diariamente envolvidas no processo, uma vez que
estas se encontram mais familiarizadas com as operacGes em estudo e respectivas limitacdes.

Wallace et al. (2014), citam que para superar problemas é importante que as empresas
assegurem que os membros da sua equipe APPCC tenham a mistura de treinamento,
habilidades e experiéncia para tomar decisdes sobre gestdo de riscos de seguranca, em
particular a identificacdo de perigos potenciais e a avaliacdo da sua importancia para a
seguranca dos alimentos. As limitagOes da equipe, neste aspecto, precisam ser identificadas e

contar com uma especializacdo externa, quando necessario.

2.2.4.2 Etapa 2: descricdo do produto ou grupo de produtos

Nesta etapa € da responsabilidade da equipe a elaboracdo de fichas técnicas das
matérias-primas e do produto final. Em relacdo as matérias-primas, é essencial referir a sua
origem, caracteristicas fisico-quimicas e microbioldgicas, método de transporte utilizado,
materiais e condicdes de embalagem e de preparacdo. Quanto ao produto final, informacdes
como a definicdo do produto, principais caracteristicas, formas de consumo, publico-alvo,
instrugcdes na rotulagem e condi¢bes de embalagem e preparacdo, sdo imprescindiveis nas
fichas técnicas respetivas (MORENO, 2011).

Carrelhas (2008) propGe, com base na flexibilizagdo da aplicacdo dos principios do
APPCC, permitida pelo Regulamento n°® 852/2004 (CE, 2004), que a aplicacéo seja alicercada
em blocos, etapas ou processos e ndo em pratos confeccionados. Por outras palavras, a
abordagem incide nas etapas dos processos: recepcdo das matérias-primas, armazenagem,

preparacdo de alimentos, confecgédo e servigo, identificando-se em cada uma 0s potenciais
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perigos, 0s pontos a controlar para prevenir a ocorréncia de intoxicacOes alimentares e
metodologias de controle para as diferentes etapas do processo produtivo, independentemente
dos pratos especificos a confeccionar.

Cabe ressaltar a abordagem de Dzwolak (2017), sobre a simplificacdo da
implementacdo do APPCC, no qual reitera a reducéo significativa no volume de documentos
produzidos. Isso se deve a uma descri¢do de produto abreviada e a introdugdo do conceito de
pacotes de processos, sem afetar a identificacdo de nenhum ponto critico de controle e pontos

de controle importantes para a seguranca dos alimentos sendo preparados.

2.2.4.3 Etapa 3: uso pretendido e consumidores

O uso a que se destina terd que ser baseado na utilizacéo prevista do produto por parte
do consumidor final. Em determinados casos, como por exemplo na alimentagdo em
instituicOes, deve-se ter em conta que podem se tratar de grupos vulneraveis da populacéo.
(CAC, 2003).

Uma descricdo completa do produto deve ser elaborada, incluindo informagdes
relevantes de seguranga, tais como: composi¢do, dados fisicos/quimicos (incluindo atividade
de &gua, pH, etc.), tratamentos estaticos microbianos (aquecimento, congelamento, salga, etc),
embalagem, condicGes de durabilidade e armazenamento e método de distribuicdo (WHO,
2002).

2.2.4.4 Etapa 4: fluxograma de producéo

O fluxograma deve ser bem legivel e de facil compreensdo. Deve incluir todos 0s
passos do processo em sequéncia (recepcdo de matérias-primas, preparacdo, processamento,
distribuicdo, consumidor). Cada ponto do processo deve ser considerado em detalhe e a
informacdo alargada por forma a incluir todos os dados relevantes (BAPTISTA et al., 2003).

Os fluxogramas devem ser elaborados para as categorias de produtos ou de processos
abrangidos pelo sistema de seguranca, e deverdo prezar pela simplicidade, exatiddo detalhe.
Devem incluir a sequéncia e a interacdo entre todas as etapas da operagdo, processos externos
ou trabalho subcontratado e a entrada de matérias-primas, ingredientes e produtos
intermédios. E importante que também se descrevam casos de reprocessamento ou

recirculacao e destinos para o produto acabados, subprodutos e residuos (MORENO, 2011).
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2.2.4.5 Etapa 5: confirmacao do fluxograma no local

De acordo com Baptista et al. (2003), devera ser efetuada varias vezes ao longo da
producdo, cobrindo todas as operacfes, por forma a assegurar que 0S Processos sao sempre
conduzidos de igual modo. A possibilidade dessa igualdade ndo ocorrer aumenta quando
existe uma maior rotatividade de operadores na conducdo de processos e quando as empresas
funcionam por turnos, particularmente quando os operadores tém uma intervencdo direta no
controle das condicdes de operacdo. A confirmagcdo do fluxograma deve ter também o
envolvimento de todos os elementos da equipe APPCC, dado que a multidisciplinariedade das
suas competéncias € relevante para uma adequada confirmacdo de toda a informacdo

suportada nos fluxogramas.

2.2.4.6 Etapa 6: listagem de todos perigos potenciais associados (principio 1)

O primeiro passo a conceber é a identificacdo dos perigos através do fluxograma
obtido na etapa anterior. Em seguida, procede-se a uma analise dos mesmos, ou seja, é
realizado um processo de avaliacdo da informacdo sobre os perigos identificados. Deste
modo, é possivel concluir aqueles que conduzem a producdo de alimentos ndo seguros, para
que se possa eliminar ou reduzir a sua ocorréncia para niveis aceitaveis (BOAS, 2013).

De acordo com o Codex Alimentarius, ao aplicar o Principio 1, devem ser observados

0s passos descritos no Quadro 2:

Quadro 2 — Orientacdo do Codex sobre a aplicacdo do principio 1

Passos Descricéo
1 Listar todos o0s perigos potenciais associados a cada etapa, realizar uma analise de perigos
e considerar quaisquer medidas para controlar os perigos identificados.
2 Listar todos os perigos que podem ocorrer em cada etapa de acordo com 0 escopo da
producdo primaria, processamento, fabricagdo e distribuicdo até o ponto de consumo.
3 Conduzir uma analise de perigos para identificar o Plano de APPCC cujos perigos sao de

tal natureza que a sua eliminacdo ou a redugdo a niveis aceitiveis é essencial para a
producdo de um alimento seguro. Ao conduzir a analise de perigos, sempre que possivel,
deve ser incluido:

- a provavel ocorréncia de perigos e gravidade dos efeitos adversos na saude;

- a avaliacdo qualitativa e / ou quantitativa da presenca de perigos;

- sobrevivéncia ou multiplicacdo de micro-organismos preocupantes;

- produgdo ou persisténcia em alimentos de toxinas, substancias quimicas ou agentes
fisicos; e

- condic¢des que levam ao item acima.

Fonte: CAC (2003).
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Os perigos podem ser classificados como bioldgicos (bactérias patogénicas e suas
toxinas, virus, parasitas e protozoarios), quimicos (pesticidas, herbicidas, antibidticos, toxinas
naturais ou fungicas, metais pesados, dentre outros) e fisicos (pedagos de vidro, madeiras,
papel, objetos estranhos e fragmentos de insetos) (SEBRAE, 2002).

Nos perigos biologicos, as consequéncias normais sdo infecgdes, as quais resultam da
ingestdo de um ou mais microrganismos viaveis que se multiplicam de tal forma que existem
em quantidade suficiente para provocarem a doenca; infecgdes mediadas por toxinas, que
resultam da ingestdo de um microrganismo que possa libertar toxinas para o corpo e que causa
uma infeccdo; e intoxicacdes, que resultam da libertacdo de toxinas ou substancias toxicas
para o alimento por parte dos microrganismos em quantidades suficientes para causar a
doenca antes da sua ingestédo (BOAS, 2013).

Os perigos quimicos em alimentos sdo contaminacfes decorrentes de residuos ou
produtos de degradacdo em quantidades inaceitaveis, com potencial de causar danos a salude
do consumidor. Alguns produtos quimicos séo utilizados nos alimentos seguindo proporc¢des e
diluicdes conforme determinacédo do fabricante, sem causar nenhum dano ao consumidor final
(CONTRERAS CASTILLO et al., 2002; SILVA, 2009).

Os perigos fisicos sdo descritos por Junior (2014) como contaminantes de natureza
fisica, ou seja, residuos solidos, inteiros ou em partes, de agentes intrinsecos ou alheios ao
alimento. Esses perigos sdo representados principalmente pela presenca indesejada de
componentes ao produto e por materiais estranhos a composicdo do mesmo. Os perigos

identificados mais frequentemente em alimentos carneos sao listados na Quadro 3:

Quadro 3: Perigos alimentares em grupos de alimentos carneos

Produtos | Perigos Fonte
E. coli O157:H7, Salmonella spp, Staphylococcus aureus,
Campylobacter, Clostridium perfringens, Bacillus anthracis, Bacillus
cereus, Brucella abotus, Brucella melitensis, Brucella suis, E. coli
(STEC), Yersinia enterocolitica, Yersinia pseudotuberculosis,

Bioldgicos Mycobacterium bovis, Listeria monocytogenes;
Giardia lambia, Cyclospora, Cryptosporidium parvum, Echinococcus
Produtos granulosus, Trichinella spiralis, Taenidae, Fasciola hepatica, Toxo-
Carneos plasma gondii; Listeria monocytogenes, Vibrio cholerae, Vibrio

parahaemolyticus; Anysakis
Hormdnios anabolizantes, beta-agonistas, tireostaticos, antibidticos,
nitritos, nitratos, dioxinas, metais pesados;
Ossos, papel, cartdo, plastico, metal, madeira, vidro, ceramica,
Fisicos cola, latex (luvas descartaveis), adornos (colares, fios, brincos,
pulseiras), insetos, terra, pedras, tecidos, fios, penas.

Quimicos

Fonte: JUNIOR (2014)
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Dando prosseguimento, realiza-se a avaliacdo do risco para o perigo identificado, por
meio da analise de ocorréncia versus severidade. Apenas 0s perigos com alto risco serdo
encaminhados & proxima etapa, para Arvore de Decisdo e para identificagio dos PCC
(GONGALVES, 2011).

A probabilidade corresponde ao grau de possibilidade que um perigo pode afetar a
seguranca dos alimentos, e vem sendo baseada numa avaliacéo estatistica, utilizando-se uma
classificacdo com trés niveis: alta (3), média (2) e baixa (1), descrita por (BATISTA et al.,
2003; PINHO, 2012).

Para Junior (2014), deve-se realizar uma andlise sistematizada de cada etapa do
processo produtivo, com o objetivo de estimar a probabilidade de ocorréncia para cada perigo
considerado, e o resultado dessa analise indicara o grau: baixa, em que ndo exista associacao
direta com o produto ou se o perigo for facilmente mantido em niveis aceitaveis através do
PPR implantado; média, o perigo pode ser controlado pelo PPR implantado na empresa, mas
em virtude de fatores ndao controlados pelo PPR, é possivel sua ocorréncia no processo; alta,
ndo controlado pelo PPR, sendo viavel sua ocorréncia.

Quanto a severidade, pode ser classificada como:

- Alta, quando o perigo pode causar ébito, doenca crbénica ou hospitalizacdo
prolongada como por exemplo, C. botulinum, S. typhi, E. coli O 157, radiagdo, micotoxinas,
metais pesados, agrotdxicos, pedacos de vidro, dentre outros;

- Média, podendo causar hospitalizacdo ou visita ambulatorial, com recuperacao
breve, por exemplo, Salmonella sp, E. coli enteropatogénica (exceto a E. coli O 157), Shigella
sp, Campylobacter sp, dentre outros); e

- Baixa, com dano leve a salde, sem necessidade de hospitalizacdo, como por
exemplo, enterotoxinas do S. aureus, C. perfringes e B. cereus, ou no caso do perigo fisico,
como fios de cabelos ou fragmentos de insetos (SIKILERO, 2014; TONDO; BARTZ, 2011).

Assim, devem ser enumerados todos os perigos passiveis de ocorrer em cada fase do
processo produtivo e para 0s quais a eliminagdo ou reducdo a niveis aceitaveis é
indispensavel. Todos estes fatores serdo decisivos para determinar o risco de um perigo
potencial, o qual pode ter por exemplo, uma alta probabilidade, mas uma severidade pouco
relevante, raz&o pela qual a seu risco sera baixo (SARMENTO, 2011).

Com base nesta classificacdo, construiu-se o0 mapa de probabilidade versus severidade,
apresentado no Quadro 4, para definir quais as combinagOes para as quais 0S riscos Sao

significativos, correspondendo as combinag¢fes sombreadas.
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Quadro 4: Matriz de avaliagcdo do grau de risco através da relagdo entre severidade e probabilidade de

ocorréncia de riscos

Alta (3) 3 6 9
Média (2) 2 4 6
Probabilidade | Baixa (1) 1 2 3
Baixa (1) Média (2) Alta (3)
Severidade

Fonte: Adaptado de Pinho (2012)

2.2.4.7 Etapa 7: determinacao dos pontos criticos de controle (principio 2)

O objetivo principal constitui em identificar os perigos com maior avaliagdo de risco,
diferenciando se sdo Pontos Criticos (PC) ou PCC. Resumidamente, aplicamos uma sequéncia
de quatro quesitos logicos da arvore de decisdo (Figura 2), ao final das quais sdo
identificados. Pressupfe-se que 0s riscos atinentes aos PC possam ser mitigados ao aplicar

previamente os pré-requisitos, salvaguardando a inocuidade dos alimentos ofertados.

Existern medidas de controde preventivas? Q—|
Sim MNao Modificar etapa, processo ou produto

O confrole nesta etapa € necessario
para a seguranga?

— Sirm

+
MaEo — Mao & um PCC — Fare®
A etapa & especificamente projetada para eliminar
ou reduzir a probabididade de ocoméncia de wm pergo - = Sim
a um nivel aceitavel? =~
Mao

A contaminacio pelofs) perigo(s) dentificado(s) pode ocorrer
acima dofs) nivel{sis) acetavel(eis) ou este(s) pengol(s)
pode(m) atingir nivel(eis) inaceftavel(sis) 7™

! 4

Sam MNao —_— Nao & um PCOC

X l

Uma etapa subseqbenie pode eliminar ofs) pengods)

identificadols) ou reduzir a provavel coomé&ncia a niveljeis) Pare*®
aceitawvel(sis) ™
1 ! |
Sim Maao —— Ponto Critico de Controde — POC

Mao & um PCC

Pare*®

Figura 2 — Arvore Decisoria para Identificar os Pontos Criticos de Controle.
Fonte: CAC (2003).
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A arvore de decisdo devera ser aplicada de uma forma flexivel, considerando se a
operacdo se refere a producdo, elaboracdo, armazenamento, distribuicdo ou outro fim (CAC,
2003).

Muitos autores identificaram um grande ndmero de ndo-conformidades no manejo do
programa, como a confusdo na compreensdo dos PCC como parte do sistema de seguranca
dos alimentos; analise perigosa; e identificacdo e monitoramento incorretos de PCC
(TRAFIALEK et al., 2015).

2.2.4.8 Etapa 8: estabelecimento de limites criticos (principio 3)

Apbs a identificacdo de todos os PCC, o proximo passo é decidir como controla-los e
estabelecer os limites que indicam a diferenca entre um produto seguro e um produto
inseguro. A tolerancia em um ponto de controle critico é conhecida como "limite critico”. E
importante notar que o limite critico deve estar associado a um fator mensuravel que pode ser
rotineiramente monitorado de acordo com a programacéo agendada (FRAQUEZA, 2015).

Limites criticos sdo estabelecidos com base em dados publicados na literatura,
registros internos e de fornecedores, diretrizes regulamentares, dados experimentais,
consultoria especializada e modelagem matemética, sendo designados para serem
monitorados em PCC (MOTARJEMI; MORTIMORE, 2005).

Para cada limite critico, sdo aplicadas as respectivas medidas preventivas, acdes para
evitar a perda de controle. No escopo das aces, é incluido responsavel por supervisionar cada
evento e sistema de registro a ser adotado, o qual servira de base para sua verificacao.

2.2.4.9 Etapa 9: sistemas de monitoramento (principio 4)

Na hipétese de ocorrer um desvio de padrdes, podendo ultrapassar os limiter criticos, é
desejavel que este possa ser rapidamente identificado, estando o sistema de monitorizagédo
devidamente implementado. O sistema de monitorizacdo deve também permitir atuar sobre 0s
processos quando os resultados da monitorizagdo indicarem uma tendéncia a perda de
controle de um PCC. Nesta Ultima situacdo, as a¢Oes corretivas a implementar devem trazer o
processo de volta aos limites operacionais (BOLTON; MAUNSELL, 2004; REFORCO,
2010).

A monitorizagdo constitui a vigilancia por meio da observacdo, medigdo e analise

sistematica e periodica dos limites criticos em um PCC para garantir a correta aplicacdo das
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medidas preventivas em que o processo se desenvolve dentro dos critérios definidos, isto é, a
seguranca de que o alimento esta sendo processado com inocuidade continuamente (RASZL
etal., 2001).

O sistema de monitoramento consiste na observacdo programada de uma medida de
controle em um PCC em relacdo aos seus limites criticos. Entre outros propositos, o sistema
de monitoramento é usado para determinar quando ha perda de controle, pois ocorre um
desvio no PCC ou para demonstrar que o produto é fabricado com seguranca (DOMENECH;
ESCRICHE; MARTORELL, 2008).

O APPCC sera verdadeiramente eficaz apenas quando identifica controles adequados e
um programa de monitoramento, que é validado para garantir que os limites criticos
determinados fornecam alimentos seguros (kafetzopoulos; Gotzamani, 2014; MANNING;
BAINES, 2004).

2.2.4.10 Etapa 10: estabelecimento de medidas corretivas (principio 5)

A acdo corretiva deve ser tomada imediatamente e registrada se o padréo para um PCC
n&o tiver sido atendido. Por exemplo, se a temperatura dos alimentos estiver fora da faixa de
seguranca por um tempo especificado, medidas apropriadas devem ser tomadas
imediatamente para evitar a ocorréncia de doencas causadas por alimentos (US, 2009).

Segundo a Portaria Nr 46/MAPA, guando se constatar um desvio nos limites criticos
estabelecidos, serdo imediatamente executadas as acdes corretivas para colocar o PCC nova-
mente sob controle. As acdes corretivas devem ser especificas e suficientes para a eliminacao
do perigo apds a sua aplicacdo. Dependendo do produto que esta sendo elaborado, as acGes
corretivas podem ser, por exemplo, a recalibragdo de equipamentos e rejeicdo da matéria-
prima ou reprocessamento (BRASIL, 1998).

Estas acdes incluem a segregacdo e a posse de qualquer produto suspeito por um
periodo de tempo necessario para obter mais informagGes da equipe do APPCC ou
especialistas externos, e avaliar sua seguranca. Essa informacdo pode levar a diferentes
decises: rejeicdo e destruicdo do produto, retrabalho do produto ou liberacdo. Todas essas
acoes devem ser mantidas no registro (FRAQUEZA, 2015).

2.2.4.11 Etapa 11: establecimento de procedimentos de verificagdo (principio 6)
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O processo de verificacdo permite determinar se o sistema esta de acordo com o
definido, bem como verificar se o plano, originalmente desenvolvido, é apropriado para o
presente produto e/ou processo, bem como se é efetivo no controle dos perigos. A frequéncia
desta verificacdo vai depender das caracteristicas da empresa (VAZ; MOREIRA; HOOG,
2000).

Garcia (2005) cita que a verificacdo implica a analise de documentos e seus registros,
a avaliacdo cientifica de todos os perigos considerados, para assegurar que foram
identificados os que possam ser considerados significativos, e a analise dos desvios de limites
criticos e as acdes corretivas tomadas para cada desvio. A verificacdo periddica deve ajudar a
melhorar o APPCC expondo e fortalecendo os pontos fracos do sistema, e eliminando as
medidas de controle desnecessarias ou ineficazes. Entre as principais atividades de verificacdo
incluem-se a validacdo, auditorias e analises de amostras.

Em termos simples, vocé precisa verificar se o sistema estd funcionando da maneira
esperada. Vérias areas deverdo ser checadas, ndo estando limitadas a calibracdo de
instrumentos de monitoramento de processo em intervalos especificados, observacéao direta de
atividades de monitoramento e acdes corretivas. Vocé também deve se certificar que os
funcionarios estdo seguindo seus procedimentos para tomar a¢6es corretivas quando um limite
critico é excedido. Por fim, vocé deve verificar rotineiramente se seus funcionarios estéo

mantendo registros APPCC especificos, precisos e oportunos (FSIS, 1997).

2.2.4.12 Etapa 12: estabelecimento de sistema de documentacao e registro (principio 7)

Para que todo o sistema APPCC possa ser comprovado e que os produtos se
encontram em seguranca € necessario haver registros de todas as etapas a ele associadas.
Através dos registros que se prova que o plano estd efetivamente implementado. Estes
registros devem abranger monitorizacdes, agdes corretivas e preventivas, verificacoes,
leituras, planos de formacg&o entre muitos outros itens. Todas as etapas da produgdo exigem
um controle por registro, desta forma é possivel avaliar se o sistema utilizado estd sendo
eficaz (CAC, 2003).

A organizacdo deve estabelecer e manter procedimentos documentados que
especifiquem acOes apropriadas para identificar e eliminar a causa das ndo-conformidades
detectadas, para prevenir a recorréncia e para trazer o processo ou o sistema de volta ao
controle depois da deteccdo da ndo-conformidade. Estas a¢Ges incluem:

a) analisar criticamente as ndo-conformidades (incluindo reclamagdes do cliente);
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b) analisar criticamente tendéncias dos resultados do monitoramento que possam indicar
a possibilidade de perda do controle;

¢) determinar a(s) causa(s) da(s) ndao-conformidade(s);

d) avaliar a necessidade de uma acdo que assegure a nao-recorréncia das nao-
conformidades;

e) determinar e implementar as a¢fes necessarias;

f) registrar os resultados das ag¢Oes corretivas tomadas; e

g) analisar criticamente as acdes corretivas tomadas para garantir que estas sejam efica-

zes. As acdes corretivas devem ser registradas (APCER, 2011).

2.3 Principais Microrganismos Associados as DTA em Alimentos Carneos

A Organizacdo Mundial de Saide (OMS) define uma DTA como uma doenga,
geralmente de natureza infecciosa ou tdxica, provocada por agentes que entram no corpo
através da ingestdo de alimentos ou de agua. Estima-se que, por ano, cerca de 30% da
populacdo dos paises industrializados sofra deste tipo de doenga (ASAE, 2005) e, segundo
dados do Ministério da Saude (MS), entre 2001 e 2017, 11,3% dos casos de DTA no Brasil,
ocorreram em instituicdes (BRASIL, 2018).

Vaérios sdo os fatores que contribuem para a ocorréncia de surtos de DTA, dos quais se
destacam os seguintes: manipulacdo inadequada dos alimentos (Pilling et al., 2008; Seaman,
2010), contaminagdo cruzada através das maos, equipamentos e utensilios ou do contato de
alimentos crus com alimentos cozidos (Bolton et al., 2006; Pilling et al., 2008; Fatimah et al.,
2011), temperaturas de conservacdo improprias e confeccao inadequada.

Os microrganismos contaminantes mais comuns nos alimentos carneos sdo Salmonella
sp, Escherichia coli, Listeria monocytogenes, Staphylococcus coagulase positiva (SCP),
Bacillus cereus e Clostridum perfrigens (SILVA; ANDRADE; GUIMARAES, 2007; SILVA,
2009).

Essa informacdo corrobora quase em sua totalidade os dados coletados pela
Coordenacdo de Vigilancia em Saude do Ministério da Saude. No periodo de 2000 a 2017
foram notificados 12.660 surtos de DTA, sendo 0s agentes casuais mais implicados
Salmonella sp (35,0%), E. coli (28,5%), S. aureus (18,7%), coliformes (6,8%) e B. cereus
(6,0%), conforme expresso na Figura 3:
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Figura 3: Distribuicdo dos 10 agentes etiolégicos mais identificados em surtos de DTA- Brasil, 2000
a 2017.
Fonte: MS (2018).

A maioria destas bactérias é patogénica para 0 homem, podendo originar quadros
clinicos muito variados. Em grande parte dos casos, esta doenca ndo € reportada, pois
geralmente apresenta-se como uma gastroenterite aguda auto-limitante que pode ser
facilmente confundida com outros tipos de patologias (GERMANO; GERMANO, 2008).

Segundo Junior (2014), a Salmonella sp é responsavel pela contaminacédo de alimentos
decorrente da contaminacdo cruzada entre a matéria-prima (carnes, aves e ovos) e hortalicas
contaminadas, com alimentos cozidos ou higienizados. A contaminagdo ocorre por meio de
manipulacdo inadequada, utensilios, bancadas de manipulacdo e cozimento insuficiente. A
bactéria morre em 1 minuto a 66,0 ° C, multiplica-se entre 6,0 e 46,0 ° C e causa uma infeccdo
intestinal.

A maior disseminacdo deste agente verifica-se em aviarios e suiniculturas, uma vez
que se encontra preferencialmente no trato gastrointestinal de aves e suinos. Associa-se a
todos os alimentos com alto teor de umidade e elevada percentagem de proteina: produtos
lacteos, ovos, carnes e seus derivados. Produtos vegetais podem ser contaminados durante o
cultivo devido a préticas agricolas incorrectas (GERMANO; GERMANO, 2008).

O segundo agente mais implicado é a Escherichia coli. O contagio do alimento com E.
coli da-se através do consumo de alimentos mal processados e que tiveram algum tipo de
contaminag¢do com material fecal durante o preparo ou por contato com &gua infectada. Entre
0s principais sintomas provocados pela ingestdo de carne com E.coli pode-se destacar: febre,
diarreia aquosa e dores abdominais (DURELLO, 2016).
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Existem varias E. coli altamente adaptadas que adquiriram atributos especificos de
viruléncia, conferindo maior capacidade de adaptacéo a novos nichos e lhes permitindo causar
um amplo espectro de doengas. Esses atributos de viruléncia sdo frequentemente codificados
em elementos genéticos que podem ser mobilizados em diferentes cepas para criar novas
combinacbes de fatores de viruléncia. Somente as combinagfes mais bem-sucedidas de
fatores de viruléncia persistiram para se tornarem especificos 'patétipos' de E. coli capazes de
causar doencas em individuos saudaveis. Trés sindromes clinicas gerais podem resultar da
infeccdo por um destes patétipos: doenca entérica / diarreica, infecgdes do trato urinario (ITU)
e sepse / meningite. Entre os intestinais patdgenos, existem seis categorias bem descritas: E.
coli enteropatogénica (EPEC), E. coli entero-hemorragica (EHEC), E. coli enterotoxigénica
(ETEC), E. coli enteroagregativa (EAEC), E. coli enteroinvasiva (EIEC) e E. coli difusamente
aderente (DAEC) ( NATARO; KAPER, 1998; KAPER; NATARO; MOBLEY, 2004).

Das inlmeras cepas, a que apresenta maior preocupacdo € a E.coli O157:H7,
responsavel pela forma enterohemorrégica da infeccdo (GERMANO; GERMANO, 2008).

SCP séo espécies mais relacionadas a casos de intoxicacdes de origem microbiana, as
toxinoses, sendo que numerosos surtos foram descritos e atribuidos a esses microrganismos.
Faz parte da microbiota humana e coloniza as pregas cutaneas, perineo, axilas e vagina de
humanos e animais. Estima-se que esteja presente nas fossas nasais de 20 % a 40 % de
humanos adultos saudaveis. Por essa razdo, os manipuladores de alimentos podem tornar-se
portadores assintomaticos, possibilitando que esse microrganismo se dissemine dentro de
plantas de processamento. Dessa forma, sua presenca em alimentos processados é interpretada
como indicativa de contaminacdo dos manipuladores, bem como de limpeza e sanificagcdo
inadequadas de superficies e de utensilios, materiais e equipamentos (PEREIRA, 2007).

Um outro agente comum, o Bacillus cereus € uma bactéria onipresente na natureza e
as células vivas podem ser encontradas no solo (onde as toxinas podem persistir), agua,
vegetais, matéria em decomposicdo, trato intestinal de animais e insetos (PETRUZZELLI et
al., 2018).

E o agente causador de duas doencas gastrointestinais: uma intoxicacdo (sindrome
emética) que ocorre aproximadamente 5 h apds a ingestdo, devido a uma toxina estavel ao
calor (cerulida) pré-formada na comida e uma infeccdo (sindrome diarreica), devido a
ingestdo de células viaveis, que produzem enterotoxinas no intestino delgado. Este Gltimo
efeito patogénico esta ligado a dois complexos enterotoxina, nomeadamente hemolisina BL
(HBL) e enterotoxina ndao hemolitica (NHE). Juntamente com proteinas unicas (citotoxina K e

enterotoxina T), geralmente se manifesta 8 a 16 horas ap0s a ingestdo de alimentos
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contaminados (GUINEBRETIERE et al., 2003; KUMARI; SARKAR, 2016; PETRUZZELLI
etal., 2018).

Um micorganismo de importancia em alimentos carneos, porém pouco diagnosticado,
a bactéria Clostridium perfringens causa gangrena gasosa humana e duas sindromes clinicas
caracetristicas: diarreica, tipo A, relativamente leve, 0 mais comum de seu tipo no mundo
industrializado, e 0 muito grave, mas raro Tipo C, enterite necrética humana (GRANUM,
1990). A capacidade de formac&o de esporos, as rapidas taxas de crescimento e uma gama de
temperaturas sdo caracteristicas que permitem bactérias a se multiplicar e sobreviver em
alimentos. A maioria dos casos de surtos de intoxicacdo alimentar por C. perfringens
ocorreram em instituicdes e estabelecimentos de servigos de alimentagdo que cozinham
grandes quantidades de comida bem antes de ser servido. Se a comida é resfriada muito
lentamente e /ou ndo suficientemente reaquecido, o nimero de bactérias pode aumentar
rapidamente. Devido a natureza bastante suave da doenca e a duracéo relativamente curta do
sintomas, a maioria das pessoas ndo entra em contato com autoridades sanitarias
(BRYNESTAD; GRANUM, 2002).

2.4 Defesa Alimentar

2.4.1 Conceito

A globalizacdo permanece em constante aumento e as cadeias de alimentacdo estdo
cada vez mais vulneraveis. As ameacas incluem o roubo, o terrorismo e a pirataria, sendo 0s
alimentos atrativos aos terroristas (REYNOSO, 2017).

A defesa alimentar é bastante abordada nos paises que sdo alvos de ataques terroris-
tas. Originou-se nos EUA e representa a soma de acdes e atividades relacionadas com a pre-
vencédo de atos extremistas e atos criminosos em alimentos, e foi definido conjuntamente pela
FDA, pelo United States Department of Agriculture (USDA) e pelo Department of Homeland
Security (DHS) como as atividades associadas com a protecdo da cadeia produtiva de alimen-
tos contra atos intencionais de adulteragdo ou contaminagdo, como o bioterrorismo (IFS,
2014).

Uma contaminacao intencional pode ter origens diversas e ser provocada por cola-
boradores ou individuos externos ao ambiente de preparacdo de alimentos, como o0s perten-
centes a grupos terroristas, ou ser resultado de falsificacdo do alimento ou desvio de produtos,

entre outros. Apesar de pouco frequentes, podem ter graves consequéncias para a saude publi-
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ca. A prevencdo do terrorismo alimentar, embora nunca totalmente eficaz, € a primeira linha
de defesa, estabelecendo um reforgo na qualidade alimentar com a existéncia da implementa-
cao de medidas de seguranca na industria (WHO, 2002).

Muitos agentes podem ser usados para contaminacdo bioterrorista intencional. Além
dos agentes normalmente identificados com a seguranca dos alimentos, estes podem incluir
outros, como produtos quimicos, bioldgicos, fisicos, quimicos ou até agentes radiologicos. A
maioria desses agentes potenciais é dificil de se detectar, ou pelo menos, dificil de se detectar
guando em uma variedade de alimentos (MITENIUS; KENNEDY; BUSTA, 2014).

Brackett e Carson (2001) apud Rebelo (2010) citam os possiveis tipos de agentes em
um ataque deliberado:

- Agentes bioldgicos: bactérias, toxinas, virus, parasitas, que podem ser usados em
forma liquida, aerossois ou solida;

- Agentes quimicos: sdo classificados em dois tipos: agentes de guerra quimica classi-
ca (agentes nervosos, de asfixia, etc.), ou produtos quimicos industriais toxicos (pesticidas,
rodenticidas, metais pesados) que podem ser empregues como goticulas de ar, liquidos, aeros-
sois ou solidos;

- Agentes fisicos: materiais que podem causar efeitos adversos a satude dos consumi-
dores (ex: fragmentos de vidro, limalhas de metal, etc); e

- Agentes radioldgicos: elementos radioativos que podem ser usados no estado liquido
ou sélido.

O Centro de Controle e Prevencdo de Doencas dos EUA (CDC) identificou e
categorizou Vvarios patégenos de origem alimentar como agentes criticos para possiveis
ataques terroristas. Aqueles identificados como agentes bioldgicos de alta prioridade (agentes
da "Categoria A") incluem Bacillus anthracis (antraz) e Clostridium botulinum (botulismo),
ambos patdgenos mortais que podem contaminar os alimentos. A toxina botulinica é
altamente letal e conhecida por causar doencas transmitidas por alimentos inadequadamente
enlatados, produtos defumados, como peixes, e alimentos com baixo teor de acido
armazenados anaerobicamente. A maioria dos agentes bioldgicos de origem alimentar
identificados pelo CDC séo categorizados como agentes da "Categoria B" porque sdo
moderadamente faceis de disseminar e causam moderada morbidade e baixa mortalidade. Os
agentes biologicos da “Categoria B” incluem espécies de Salmonella, Shigella dysenteriae e
Escherichia coli O157: H7 e ricina. Agentes da “Categoria C” sdo mais raros, como exemplo,
hantavirus (CDC, 2000; SOBERING, 2008).
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Embora atos de terrorismo tenham sido raramente relatados em servicos de
alimentacdo institucional, a possibilidade de alguém contaminar intencionalmente alimentos e
bebidas servidas nessas opera¢cdes ndo deve ser negligenciada. N&o é realista esperar que as
operacdes sejam 100% "a prova do terrorismo”. (BLEDSOE; RASCO, 2002; YOON;
SHALKLIN, 2007).

A defesa alimentar empresta a nogdo de seguranga alimentar tradicional para tratar
todo o fornecimento de alimentos como um sistema integrado. O elo mais fraco entre a
fazenda e o consumidor pode ser o local onde ocorre uma contaminacdo intencional,
sobretudo com o menor nimero de defesas, ou com maior potencial de dano. Os fatores per-
petuantes, motivadores de ataques, consistem em: fatores econémicos, empregados insatisfei-
tos, concorréncia, extremistas locais e ameacas globais terroristas (MITENIUS; KENNEDY;
BUSTA, 2014).

O fator comum por tras de todos esses atos deliberados sao as pessoas. Podem ser em-
pregados da empresa, funcionérios de um fornecedor ou elementos externos, sem conexao
com o negdcio de alimentos. A questdo chave é a sua motivacdo. Eles podem ter como objeti-
vo causar danos a salde humana, reputacdo comercial ou obter ganhos financeiros as custas
do negdcio. Em qualquer uma destas situacdes, € do interesse do negdcio alimentar proteger-
se de tais ataques (BSI, 2017).

Brummer (2003) apud Reynoso (2017) considera as possiveis consequéncias de atos
deliberados:

- consequéncias fisicas: alimentos ndo comestiveis e / ou alimentos insuficientes,
com resultados diretos podem incluir morbidade e mortalidade significativas ou os resultados
indiretos da fome e nutri¢do inadequada das populacdes afetadas;

- consequéncias psicoldgicas: presentes no comportamento dos consumidores, 0 que
poderia incluir a percepcao de uma cadeia de abastecimento alimentar insegura e vulneravel,

- consequéncias politicas: discérdia civil e diminuicdo da confianca no governo; e

- impacto econdmico: de duracéo variavel, com a confianga do consumidor perdida e a
imagem de mercado das empresas envolvidas.

A Figura 4 representa 0s possiveis nexos de contaminacédo intencional/ndo intencio-

nal, aplicados na cadeia alimentar, e sua relagdo com conceitos atuais:
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Figura 4- Atos intencionais e ndo intencionais que devem ser considerados num sistema de controle
de alimentos.
Fonte: (FREDRICKSON, 2014; MITENIUS; KENNEDY; BUSTA, 2014)

Segundo Mitenius, Kennedy e Busta (2014), na defesa alimentar, o foco consite na
avaliacdo da vulnerabilidade. Um evento de contaminacdo intencional ndo tem probabilidade
normal de ocorréncia, assim como um potencial desconhecido, mas as consequéncias podem
ser devastadoramente fora de controle. Por esse motivo, € importante a analise sobre vulnera-
bilidades, com o objetivo de criar medidas de mitigacdo para reduzir a probabilidade de ocor-
réncia.

Para Rebelo (2010), o primeiro passo para a elaboracdo de um PDA é criar uma equipe
com elementos representativos de cada um dos departamentos ou areas da empresa. Esta
comissdo, para comegar, deve fazer um levantamento dos varios processos realizados e
determinar quais devem ser introduzidos no estudo.

Vaérios referenciais de defesa alimentar foram estruturados a partir do conceito
comum, a prevencdo da contaminacdo intencional. A Instituicdo Britanica de Certificacdes
(BSI - British Standards Institution), publicou em 2008, um guia para a protecéo e defesa de
alimentos e bebidas, o “PAS 96 - Guide to Protecting and Defending Food and Drink from
Deliberate Attack”, esse guia traz orientagdes e procedimentos para mitigar os riscos de frau-
des, bioterrorismo, extorséo, contaminacao intencional e espionagem. Até 0 momento, o guia
encontra-se na 42 versao, revisado em 2017 (BSlI, 2017).

A metodologia adotada descreve os Pontos Criticos de Controle de Avaliacdo de
Ameagas (TACCP); um conceito de gerenciamento de riscos, que precisa da contribuicdo de

funcionarios de diferentes disciplinas, como recursos humanos, aquisi¢fes, seguranca e tecno-
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logia da informacdo.Cabe ressaltar que, no referido manual, cita-se a importancia da
implementacéo prévia do APPCC antes do desenvolvimento do plano de defesa alimentar.

Também podem ser citados o Food Safety Systems Certification (FSSC) 22000,
British Retail Consortium (BRC) e International Featured Standards (IFS). Apesar das
diferentes especificacdes reveladas pelos sistemas, verifica-se que convergem para 0 mesmo
fim, adotar procedimentos que auxiliem as organizacGes a avaliar potenciais vulnerabilidades,
ameacas e riscos inerentes (SEVERINO, 2016).

Desse modo, a aplicacdo inicial de um PDA é consubstanciada em uma analise ini-
cial de vulnerabilidades, e, para isso, algumas ferramentas sdo empregadas, como por exem-
plo a Threat Analysis and Critical Control Points (TACCP), Operational Risk Management
(ORM), Ciriticality, Acessability, Recuperability, Vulnerability, Effect, Recognizability
(CARVER) + Shock e programa Food Defense Plan Builder (FDPB) (FDA, 2016).

Como por exemplo, a ORM originou-se no Department of Defense (DOD/EUA),
como um sistema de gerenciamento de risco operacional para melhorar a seguranga em insta-
laghes militares e para seu pessoal. Como essa instituigdo apoia a preservacao da segurancga, 0
governo dos EUA, por meio do Department of Health & Human Services (DHHS) e FDA
estabeleceram a ferramenta ORM como parte da visao e estratégia na prevencao e protecdo
contra o terrorismo alimentar (MITENIUS; KENNEDY; BUSTA, 2014).

Segundo Praia (2017), existem varios métodos para avaliar as vulnerabilidades de
uma instalacdo ou sistema de producdo de alimentos, incluindo os olhos de um profissional
experiente. O CARVER + Shock é frequentemente usado, embora ainda ndo exista um padrédo
global aparente. Foi adaptado de um método militar usado para selecionar alvos, dando a es-
ses uma pontuacdo de preferéncia. Consideram-se sete atributos de avaliagéo: Criticality (cri-
ticidade), medida de salde publica e dos impactos econémicos de um ataque; Accessibility
(acessibilidade), capacidade de acesso (entrada e saida) da unidade; Recuperability (recupera-
¢do) , capacidade do sistema para recuperacao de um ataque; Vulnerability (vulnerabilidade),
facilidade de realizacdo de um ataque; Effect (efeito), quantidade mensuravel de perdas produ-
tivas diretas na sequéncia do ataque; Recognizability (reconhecimento), facilidade na identifi-
cacdo do alvo; e Shock (choque), impacto psicoldgico, sobre a salde e econémico do ataque
(FDA, 2009).

Rebelo (2010), cita que devem ser adotadas as seguintes etapas para conduzir uma
anélise CARVER + Shock:

- Estabelecimento de parametros: € necessario definir o alvo a ser protegido e pos-

siveis agressores;
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- Criacdo de uma equipe especializada: deve ser constituida por especialistas das
areas de producdo alimentar, toxicologia, microbiologia, epidemiologia, medicina humana e
veterinaria, radiologia e analise de risco.

- Caracterizacao da cadeia de abastecimento alimentar: a analise comeca pela des-
cricdo do sistema que vai ser avaliado. A criacdo de um fluxograma detalhado facilita a im-
plementacdo do processo.

- Classificagdo: depois de todas as infra-estruturas terem sido decompostas nos
varios componentes e etapas, estas devem ser classificadas para cada um dos atributos do sis-
tema para obter a classificacdo final da etapa ou componente em questdo. As que obtiverem
valores mais elevados s@o os pontos potencialmente mais vulneraveis.

- Aplicacdo do estudo: depois de identificadas as etapas ou componentes criticas
deve-se desenvolver um plano que minimize a atratividade dos mesmos, como possiveis al-
VOS.

Uma outra ferramenta moderna, o FDPB, tem sido empregada. Foi desenvolvida
com o objetivo de criar uma padronizacdo aos operadores da area de alimentos nos EUA, in-
cluindo paises exportadores. O programa guia o operador de modo a seguir uma sequéncia de
informacBes para obtencdo do PDA: informacgdes sobre instalaces; descricbes de produ-
tos/processos; avaliacdes de vulnerabilidade; estratégias de mitigacdo; procedimentos de mo-
nitoramento de defesa alimentar; procedimentos de ac¢Ges corretivas de defesa alimentar; pro-
cedimentos de verificacdo de defesa alimentar; documentos de apoio e assinaturas do PDA.
Um PDA é um conjunto de documentos escritos que se baseia na defesa alimentar, principios
e incorpora uma avaliacdo de vulnerabilidade, inclui estratégias de mitigacdo e delineia ali-
mentos, monitoramento de defesa, acdo corretiva e procedimentos de verificagcdo a serem se-
guidos (FDA, 2016).

De acordo com Praia (2017), consiste num sistema preventivo de defesa alimentar e
as ferramentas e recursos utilizados que incluem documentos, software de avaliacdo de vulne-
rabilidades e de estratégias a aplicar. Contudo, ndo oferece garantia de desempenho adequado,
pois 0 FDA ndo rastreia ou monitora o uso dado ao sistema nem os contetdos introduzidos.

O programa ajuda o usudrio a criar analise de vulnerabilidade, identificar analises de
mitigacao e criar planos de agdes a partir dos pontos falhos encontrados. Ha um banco de da-
dos que oferece uma série de a¢des que podem ser implantadas (FIGUEIRA, 2018).

2.4.2 Historico e contextualizacéo
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Dalziel (2009) relata que os dados precisos sobre incidentes intencionais na cadeia
de abastecimento alimentar sdo extremamente dificeis de obter. As adulteracGes podem ser
incidentes criminais reais (muitas vezes acompanhados por ameacas de extorsao), contamina-
cdo acidental com contaminantes fisicos relatados como episodios intencionais, psicossomati-
cos ou incidentes de produtos fraudados, realizados por uma variedade de razes.

Houve varios incidentes confirmados de terrorismo alimentar ao redor do mundo.
Em 1984, um caso cléssico, quando um surto de DTA ocorreu em dez restaurantes diferentes
no Oregon. Um grupo de cultos pulverizou bactérias Salmonella sp em saladas nesses restau-
rantes, resultando em aproximadamente setecentas e cinquenta pessoas acometidas (HORN
;BREEZE, 1999; REEVE et al., 2006; YOON; SHANKLIN, 2007).

No ambito militar, existem varios exemplos no registro histérico. Um desses exem-
plos, entre 590 a 600 A.C., a contaminacdo ateniense de agua potavel da cidade de Kirrha
com a raiz da planta helleborus. Este evento de contaminacao da agua supostamente causou
graves doencas gastrointestinais, tornando a cidade indefesa para um ataque subsequente. Sa-
be-se que o exército japonés, durante a Segunda Guerra Mundial, experimentou o uso de ali-
mentos como veiculo de entrega de varios patdgenos. Esses patdgenos incluem Vibrio chole-
rae, Salmonella enterica sorovar Paratyphi, Shigella spp. e Yersinia pestis (HENNESSEY;
BUSTA, 2013).

A despeito dos episddios relatados, efetivamente os procedimentos de defesa ali-
mentar ganharam atencdo nos Estados Unidos pos os eventos de 11 de setembro de 2001, em
funcdo dos alertas e importancia conotadas ao terrorismo.

Entre aos anos de 2001 e 2004, o Governo Federal dos EUA estabeleceu e imple-
mentou uma estrutura regulatéria e politica substancial para combater o terrorismo. Como
iniciativa chave, o presidente George W. Bush, em menos de um més depois dos ataques de
11 de setembro de 2001, emitiu uma ordem executiva que estabeleceu um Escritorio de Segu-
ranca Interna. A missdo do escritorio era “desenvolver e coordenar a implementacdo de uma
estratégia nacional abrangente para garantir a seguranca do pais" (PARKER, 2013).

Os EUA foram o primeiro pais a adotar e promulgar novas leis de seguranca devido
aos ataques terroristas. A Agéncia Alfandegaria comegou a fazer cumprir a Iniciativa de Se-
guranca de Contéineres no inicio de 2002. A Parceria Alfandega-Comércio Contra o Terro-
rismo também foi fundada em 2002. Hoje, muitos paises estdo trabalhando para ter uma estru-
tura global para garantir que suas cadeias de suprimentos sejam seguras (CLOSS ;
MCGARRELL, 2004; C-TAP, 2014; FDA, 2014, REYNOSO, 2017).
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De acordo com Parker (2013), varias regulamentacGes foram sendo adotadas, como
0 Ato de Seguranca Interna, 2002. Por meio da Lei Publica 107-296 de 25 de novembro de
2002, estabeleceu-se 0 DHS, culminando com a assinatura pelo Presidente Barack Obama da
Lei de Modernizacao da Seguridade dos Alimentos (Food Safety Modernization Act - FSMA),
em 4 de janeiro de 2011, tornando-se obrigatéria a implementacdo de um PDA para a
protecdo dos alimentos contra adulteragéo intencional em todos os operadores alimentares nos
EUA, bem como nos operadores que comercializem alimentos para os EUA (FDA, 2014).
Sua ultima atualizacdo foi consignada em 2016, a chamada Final Rule for Mitigations Strate-
gies to Protect Food Against Intentional Adulterations (FDA, 2016).

Atualmente, o Food Protection Defense Institute (FPDI), localizado na Universida-
de de Minnesota (USA) apura os incidentes de adulteracdo e contaminagdo intencional de
alimentos. E um banco de dados que compila informacdes globais, fornecendo acesso a in-
formacgdes como categoria de alimentos, adulteraces, métodos de adulteracdes e localizacdo
(FAIIR, 2019; MANNING; SOON, 2019).

Na Europa, o cenério referente a Defesa alimentar vem sendo desenvolvido. O Ra-
pid Alert System for Food and Feed (RASFF), é um site contendo informacdes sobre notifica-
¢des de quaisquer inconsisténcias na area de seguranca e defesa dos alimentos, desde surtos
de DTA, fraudes e adulteracGes, a atividades de recall, com troca de informacfes entre 0s
membros 6rgdos reguladores e estatais, assim como toda descri¢do da fonte, local, empresa,
importador e nagdes envolvidas. E um poderoso banco de dados (RASFF, 2017).

No Brasil, a despeito de ndo ser um territorio historicamente mandatario de riscos de
acOes terroristas ou que comprometam a integridade dos alimentos, conclui-se que existe uma
importante colocagdo econdmica na ordem mundial, por um dos maiores exportadores de
grdos e proteina animal, desta feita, tornando-se englobado e necessario o cumprimento de
regulamentos internacionais, como a FSMA.

No cenéario militar, as acdes de defesa alimentar atingem uma importancia mais am-
pla, considerando-se a natureza das possiveis acfes deliberadas, com o objetivo de interferir
na operacionalidade, ou na pior das hipoteses, vitimar fatalmente os envolvidos em uma ope-
racdo bélica. Em virtude das peculiaridades do ambiente militar, caracterizada por alta rotati-
vidade dos manipuladores e, algumas das vezes, com baixo nivel de formacéo profissional,
associado ao elevado nivel de estresse para o cumprimento de diversas missoes, faz-se neces-
séria a adogdo de todos procedimentos preventivos para mitigar uma possivel acdo intencional

ou n&o dos colaboradores, cuja repercussao seria grave para a imagem da instituigéo.
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No Exército Americano, cada instalacdo militar é obrigada a ter um PDA. Devem
possuir uma Equipe de Avaliacdo de Defesa Alimentar, Food Defense Assement Team
(FDAT), que avalie as vulnerabilidades e ofereca um plano regularmente atualizado. O Exér-
cito fornece um guia para identificar vulnerabilidades e implementar medidas de seguranca
adicionais que limitam essas vulnerabilidades com base no risco potencial e na probabilidade
de um ataque (MARA; MCGRATH, 2009).

Recentemente, o Exeército Portugués editou seu manual de alimentacéo, a Publicacéo
PDE 4-23-00, incorporando o conceito de defesa alimentar em sua doutrina (PORTUGAL,
2017).

2.4.3 Implementagéo da Defesa Alimentar com Emprego da Ferramenta Food Defense
Plan Builder

O programa FDPB pode ser acessado e baixado gratuitamente por qualquer operador,
obtido diretamente no site da FDA e projetado para ajudar os proprietarios e operadores de
indUstrias de alimentos a desenvolver PDA personalizados e adaptados as suas instalacfes. As
informacBes necessarias sdo inseridas sequencialmente na plataforma do programa,

contituindo em 8 passsos, conforme a Figura 5:

(2) Estratégias
Gerais de
Mitigacao

(4) Estratégias
Focadas de
Mitigagao

(1) Identificacao
da Empresa

(3) Avaliagao de
Vulnerabilidades

CN
Documentagao
de Suporte

(6) Plano de (7) Contatos de
Defesa alimentar Emergéncia

(5) Plano de Agéao

Figura 5: Fluxograma da elaboracdo do PDA (FDA, 2016)

Inicialmente, sdo inseridas as informagdes sobre a identificagdo da empresa, contendo
nome e enderecgo do estabelecimento, responsaveis, negocio executado, produtos e contatos. A
seguir, preenchidas as estratégias gerais de mitigacdo, com 92 campos de informacdes,
representando a conjuntura atual da empresa. Constitui uma analise de ambiente e fluxograma
de producdo, treinamento de funcionarios, fornecedores, layout, logisitica, armazenagem e
monitoramento, ou seja, uma verificacdo ampla do estabelecimento, fornecendo um panorama

sobre as medidas existentes e a serem adotadas no campo de defesa alimentar.
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As respostas sdo descritas com a opcdo que ja se executa alguma medida na esfera ou

se nada estd sendo executado a respeito dessa alinea. As que ndo estdo executadas,

automaticamente sao inseridas no Plano de Acdo, demandando uma respectiva medida a ser

adotada pelo estabelecimento.

A fase seguinte corresponde ao preenchimento da avaliacdo de vulnerabilidades. Com

base nas informac@es sobre o fluxograma do processo de producgdo e estratégias amplas de

mitigacdo, os campos acessibilidade e vulnerabilidade sdo preenchidos com indices de 1 a 10,

de acordo com a escala de menor ocorréncia para maior ocorréncia. Os indices sdo

automaticamente somados pelo programa, definindo os pontos com maior risco. Os itens com

maior risco também sdo inseridos no Plano de Acdo. As escalas para acessibilidade e

vulnerabilidade sdo categorizadas de acordo com 0 Quadro 5:

Quadro 5: Escala de acessibilidade e vulnerabilidade do FDPB

Acessibilidade/ Descricao Vulnerabilidade/Descricéo Pontuacao
Altamente Vulneravel
Facilmente Acessivel (produtos séo expostos abertamente por longos pe-
(ndo ha controle sobre seguranca) | riodos de tempo, tornando facilitada a introdugdo de 10
contaminantes)
Acessivel Vulneravel
(existem deras inseguras na area (produtos sdo expostos em tempo suficiente a per- 7-8
da instalagdo) mitir a introducéo de contaminantes)
Parcialmente Acessivel Parcialmente Vulneravel
(existe relativa seguranca interna, (produtos sdo expostos parcialmente e por tempo
em parte da instalacéo) limitado para introducdo de contaminantes) >
Dificilmente Acessivel Dificilmente Vulneravel
(existe seguranca interna em boa | (produtos sdo pouco expostos e ha vigilancia sobre 3-4
parte da instalacao) 0 Processo)
Né&o Acessivel Né&o Vulneravel
(existem barreiras fisicas ou hu- | (produto ndo é exposto ou possui vigilancia comple- Lo

manas para prevenir 0 acesso ao

alvo)

ta em seu processo)

Fonte: Adaptado de FDA (2016).
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E importante realcar as definicbes adotadas pelo programa. Acessibilidade refere-se ao
acesso, contato com o produto ao qual pretende-se introduzir um agente intencionalmente. A
vulnerabilidade abrange o conceito de, apds ter contato com o produto, qual a possibilidade
desse mesmo agente permanecer viavel para causar o dano.

A partir da definichio dos pontos com maior vulnerabilidade, o programa
automaticamente determina as estratégias focadas de mitigacdo, com base em banco de dados
proprio. S8o procedimentos, praticas ou processos baseados na ciéncia que, quando
empregados em etapas especificas do processo, podem minimizar as vulnerabilidades
identificadas. As alineas com maior pontuacdo também foram incluidas no Plano de Acéo,
representando um extrato com as medidas, prazos e responsaveis por adota-las e que serd a
base para que a empresa se adeque no campo da defesa alimentar.

Por fim, sdo inseridos contatos de emergéncia, como setores de Vigilancia Sanitéria,
Policia, Bombeiros e entidades de Saude Publica, a serem acionados no caso de um possivel
agravo ou atentado. Também podem ser inseridos documentos de suporte variados, como 0

APPCC, a cargo da equipe responsavel pela area de defesa alimentar.
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3 MATERIAIS E METODOS

3.1. Identificacdo da Empresa

A AMAN (Academia Militar das Agulhas Negras) é o maior estabelecimento de
ensino militar do Brasil, também o maior complexo militar da América Latina e o segundo
do mundo em extensdo territorial. Localizada no municipio de Resende-RJ, recebe a cada ano,
aproximadamente, 500 (quinhentos) cadetes oriundos da Escola Preparatoria de Cadetes do
Exército (ESPCEX) que, apos 4 (quatro) anos de estudos, formam-se os oficiais do EB.

O APROV possui em seus quadros, o efetivo de cento e vinte militares e funcionérios
civis contratados, atuando em fungdes administrativas, produgdo e manutencdo. Efetivamente,
30 militares atuam na manipulacéo direta dos alimentos. E importante destacar a presenca de
duas nutricionistas, responsaveis diretas pelas medidas de controle de qualidade e seguranca
dos alimentos.

As instalagBes sdo localizadas centralmente na &rea da AMAN, o que confere um bom
controle do perimetro e acesso. O setor & organizado em dois escritorios, uma éarea de
armazenamento de utensilios, uma sala de armazenamento de produtos quimicos, 2 vestiarios
e 2 banheiros para o pessoal, uma area para lavagem de utensilios e loucas, uma area de
residuos, uma area de lavanderia, nove camaras frigorificas, uma camara de descongelamento,
uma area de pré-preparo, dois depdsitos de géneros secos, uma area de confec¢do (dividida
em areas de manipulacdo de carnes, hortifrutigranjeiros e graos, além dos respectivos pontos
de confeccdo, como caldeiras, fornos e fogdes industriais); uma area de recebimento e

cassinos de distribuigdo: 2 para cadetes, 1 para pracas e 1 para oficiais. As figuras 6,7 e 8

representam imagens do setor:

Figura 6, 7 e 8: Areas de fornos, higienizagdo de hortifriti e cassino dos cadetes
Fonte: Arquivo pessoal
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3.2 Procedimento Experimental

Foi realizada uma pesquisa no APROV da AMAN, avaliando a implementacdo de
duas tematicas: APPCC e defesa alimentar. Em funcdo de ser um conceito novo no ambiente
militar, o estudo da aplicacdo do sistema APPCC foi realizado no processamento do grupo de
alimentos de origem animal (bovino, suino, aves e pescados).

Esse universo foi escolhido por possuir elementos de maior rastreabilidade e
susceptibilidade ao crescimento microbioldgico. Sua certificacdo de qualidade inicia-se
durante a fase de recebimento, executada pelo Laboratorio de Inspecdo de Alimentos e
Bromatologia (LIAB), localizado no Hospital Veterinario (HVET) da AMAN.

A ferramenta defesa alimentar foi avaliada por meio da elaboragéo e implementagéo
do PDA, com base em vulnerabilidades e medidas mitigadoras, tendo como auxilio o
programa FDPB.

A estruturagdo do trabalho foi consolidada em 3 fases: inicial, intermediaria e
conclusiva, com as respectivas acdes apresentadas no Quadro 6:

Quadro 6: Conograma de execuc¢do das acdes
Fases Medidas Adotadas Periodo (2019)

Definicdo e instrucdo da equipe multidisciplinar;

aplicacdo de questionario sobre nivel de conhecimento de
o manipuladores; check-list do setor para verificagdo )
Inicial . . L ) Janeiro - Junho
higiénico-sanitara e PPR; capacitacdo de manipuladores e
coletas microbiol6gicas; desenvolvimento do APPCC e

PDA

Intermediéria Implementacéo do APPCC e PDA Julho - Setembro

] Avaliacdo da execugdo do APPCC e PDA e avaliacéo
Conclusiva ) o Outubro - Novembro
microbiolégica final.

3.3 Avaliagéo do Nivel de Conhecimento dos Manipuladores

O protocolo experimental envolvendo seres humanos foi aprovado pelo Comité de
Etica e Governanca em Pesquisa na AMAN, por meio da ata Nr 004 de 7 de dezembro de
2018. Por meio de questionario eletronico relativo aos temas de BP, POP e seguranca dos
alimentos, com questdes formuladas a partir do contetdo do MD 42-R-01 (BRASIL, 2015). O
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questionario foi aplicado em fevereiro de 2019, eletronicamente na plataforma google forms,
apos a concordancia com o TCLE (Termo de Consentimento Livre e Esclarecido- Apéndice
“A”). Os resultados foram empregados para avaliar a qualificacdo dos manipuladores,
formando subsidios para a etapa de treinamento.

O questionario continha 3 blocos, sobre praticas de higine, confeccdo de alimentos e
conhecimentos gerais, totalizando 33 perguntas, com aplicacdo de modelo de respostas em
escala Likert, conforme Apéndice “C.” A escala Likert requer que os entrevistados indiquem
seu grau de concordancia ou discordancia com declaraces relativas a atitude que esta sendo
medida (BACKER, 2005). Uma escala com 5 pontos foi empregada, contendo os quesitos
qualitativos e quantitativos: Discordo Totalmente (1), Discordo Parcialmente (2), Nao
Concordo Nem Discordo (3), Concordo Parcialmente (4) e Concordo Totalmente (5).

A avaliacdo do nivel de conhecimento teve como objetivo mensurar possiveis

fragilidades na formacéo, oportunamente sanadas com o treinamento aplicado.

3.4 Check-list do Setor para Verificacdo da Situacdo Higiénico-sanitaria e Programa de

Pré-Requisitos

Em fevereiro de 2019, foram efetuadas 3 visitas técnicas no setor, pelos integrantes da
equipe, mapeando os procedimentos higiénico-sanitarios adotados conforme o check-list do
MD 42-R-01 (BRASIL, 2015). O check-list é dividido em 14 blocos, constituindo um
referencial para identificar as normatizacdes adotadas no APROV sobre POP, instalacdes,
habitos de manipuladores, equipamentos e procedimentos de BP, considerados pré-requistos
basicos a implementagdo do APPCC e possibilitando a confeccdo de documentacdo

complementar.

3.5 Capacitacdo dos Manipuladores

Apbs a coleta de dados iniciais no check-list e questionarios, com respectivas
avaliacOes sobre os resultados obtidos, foi realizada a capacitacdo dos manipuladores sobre os
temas BP, POP, higiene ambiental, higiene pessoal, principais contaminantes de alimentos,
APPCC e tdpico sobre defesa alimentar, por meio de 4 se¢des, com intervalos semanais no
més de abril de 2019.

Os treinamentos foram efetuados em salas de aula, cada instrugdo com

aproximadamente 1 hora, realizados pelos Oficiais Veterinarios. Foram empregadas cartilhas
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do programa Mesa Brasil do SESC e o referencial FSSC (2019), como material base, sendo
disponibilizadas posteriormente aos instruendos (SESC, 2002). Nesses encontros, 0S
manipuladores também foram capacitados para utilizarem as documentacdes de registros de
rotina no setor que se encontram no Apéndice “B”, atualizadas a partir das necessidades
apresentadas.

N&o houve aplicagdo de provas ou instrumento de avaliagéo do aprendizado, mantendo
apenas o Vviés informativo e educativo da atividade, com o objetivo de agregar conhecimento

aos colaboradores, objetivando melhorias higiénico-sanitarias.

3.6 Avaliac6es Microbiologicas

Finalizando a fase inicial, em junho de 2019, antes da implementacdo das ferramentas
APPCC e defesa alimentar, foram analisados os perfis microbioldgicos de 3 grupos, visando
estabelecer um diagndstico para o inicio do estudo:

- alimentos confeccionados prontos para consumo;

- superficies em contato com alimentos (incluindo equipamentos e utensilios); e

- maos de manipuladores.

As andlises microbiologicas empregadas foram focadas no mapeamento de
microrganismos mesofilos aerdbios, SCP, coliformes totais e termotolerantes (Quadro 7).

Quadro 7: Grupos analisados e respectivos microrganismos

Grupo Microrganismos Referéncia
] Mesofilos Aerdbios, SCP e Coliformes
Maéos de Manipuladores ) OPAS (2006)
Totais
- - . ) American Public Health
Superficie em Contato Mesofilos Aerdbios, SCP e Coliformes o
. . Association (APHA,
com Alimentos Totais
1992)
Alimentos
RDC Nr 12 (ANVISA,
Confeccionados Prontos SCP e Coliformes Termotolerantes.

2001)
Para Consumo

E importante ressaltar que a mesma metodologia foi empregada para as avaliacdes
microbiologicas da fase final. Quanto as unidades amostrais, ndo houve distingdo em

descrever as superficies, alimentos ou maos de manipuladores individualmente como, por
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exemplo, a S1 corresponde a tadbua de carne, S2, bancada cozinha, etc. A proposta consistiu
em coletar unidades de modo a formar dois grupos comparativos, entre as fases inicial e final,
podendo avaliar se houve diferenca estatistica com significancia nos resultados a p<0,05.

Os meios de cultura prontos em placas 3M Petrifilm foram empregados no estudo. As
placas fornecem resultados rapidos e precisos por meio de trés simples passos: inoculacao,
incubacéo e leitura. Para todas as amostras, foi utilizada 1 ml de cada diluigdo e inoculadas,
conforme o microrganismo a ser analisado. As metodologias analiticas encontram-se
pormenorizadas a seguir.

Para as analises de SCP, foram empregadas Petrifilm Staph Express Count Plate STX;
coliformes totais e termotolerantes, em Petrifilm Coliform Count Plates CC, e para mesotfilos
aerobios, foi empregada a placa Petrifilm AC. A Figura 9-representa uma placa empregada

para na analise de SCP:

Figura 9: Placas 3M para contagem de SCP (STX)
Fonte: 3M Industria (2018)

As rotinas microbioldgicas empregadas foram realizadas no LIAB/ HVET, o qual
possui uma estrutura fisica e de materiais condinzentes com as rotinas, tais como geladeira,
capela de biosseguranca, autoclaves, pipetas, alcas para semeadura, estufa microbiolégica,

meios de cultura, dentre outros.
3.6.1 Amostras microbioldgicas de alimentos confeccionados prontos para consumo

Em funcéo do perfil de analise, com cada dieta sendo produzida em grandes volumes,
foram empregados parametros de interpretacdo para plano de amostra indicativa,

estabelecendo limite entre aceitabilidade ou ndo do produto. Os padrbes de qualidade sdo

especificados na RDC n° 12 ANVISA, cujos limites de tolerancia séo elencados na Tabela 1:
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Tabela 1- PadrGes microbioldgicos dos pratos confeccionados prontos para o consumo (alimentos

prontos de cozinhas, restaurantes e similares).

Tolerancia o
) ) ] Tolerancia para amostra
Grupo de alimentos Microrganismo para amostra ]
o representativa
indicativa
a) a base de carnes, pesca- Coliformes a 45°C/g 2x10 5 2 10 2x10
dos, ovos e similares cozidos  (termotolerantes)
Estaf.coag.positiva/g 103 5 2  5x10>  5x103
B.cereus/q 10° 5 2 5x10>  5x10°
C.sulf.redutor a 46°C/g 103 5 2 2x10>  5x103
Salmonella sp/25¢g Aus Aus 5 0 Aus

Fonte: ANVISA (2001).

De acordo com objetivo do trabalho, uma avaliagdo da evolucdo de condigdes
higiénico-sanitérias, ndo foram empregadas as andlises para B. cereus e Clostridium sp sulfito
redutor, uma vez que os microrganismos do escopo analisado ja oferecem uma referéncia.

Como plano amostral, foi coletada 1 (uma) amostra em cada dia de coleta, durante 8
dias aleatorios no més de junho (fase inicial) e 8 dias no més de outubro (fase conclusiva),
totalizando 16 amostras.

Apbs o processamento, atendendo a Instrucdo Normativa N° 30 de 2018, do MAPA
(Brasil, 2018), foi realizada a homogeneizacdo de 25 g da amostra em 225 ml de solucéo
salina tamponada. A seguir, diluicdes em agua peptonada 0,1% para obtencas das aliquotas em
escala decimal, inoculadas nas respectivas placas Petrifilm, para cada microrganismo.

Nas amostras prontas para consumo ndo foi realizada pequisa de Salmonella sp. Cabe
ressaltar que o LIAB efetua analises deste microrganismo quando do recebimento das
matérias primas, as quais representam a principal fonte do microrganismo. Ademais, vale
lembrar que todos os manipuladores realizam coproculturas que indicaram n&o serem

portadores de Salmonella sp.

3.6.2 Amostras microbioldgicas de superficies em contato com alimentos
Com a finalidade de caracterizar o perfil existente na superficie em contato com o

alimento, fornecendo dados para evitar possiveis contaminacgdes cruzadas, foram mapeadas

areas de bancadas e utensilios para mesofilos aerdbios, SCP e coliformes totais.
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As coletas foram realizadas no mesmo dia das coletas de amostras microbiologicas dos
alimentos confeccionados, 2 amostras ambientais por dia de coleta, totalizando 16 na fase
inicial e outras 16 amostras na fase final, empregando swabs estéreis, embalados
individualmente e umedecidos com solucéo salina tamponada com 10 ml, em areas distintas.
Para cada superficie de equipamento/utensilio foi amostrada uma area de 50 cm?, com auxilio
de um molde confeccionado em folha acetinada. O numero em UFC por cm? da amostra foi
obtido por meio da multiplicagdo do nimero de colbnias pelo inverso da diluicdo e este
produto, dividido pelo indice 5, que corresponde a superficie coletada a cada 10 ml, ou seja 50
cm? (SILVA; JUNQUEIRA; SILVEIRA, 2001).

Apo6s a coleta, as amostras foram encaminhadas em refrigeracdo ao LIAB para
processamento, sendo replicadas em tubos estéreis contendo 9 ml de agua peptonada
tamponada 0,1%, em série de trés diluicdes seriadas (102, 102 e 10?). Cada diluicio foi
inoculada em Placas 3M Petrifilm especifica o microrganismo em estudo. A leitura foi
executada apds 48 h de incubacdo em estufa, com temperatura controlada de 36,0 °C.

Como ndo ha legislacdo especifica para a tolerdncia dos microrganismos em
superficies e utensilios, foi usado como referéncia a APHA, no qual recomenda-se que as
areas definidas por cm2, devem ser inferior a 2 col6nias por cm?, para ser considerada
satisfatoria (BARBOSA et al., 2011).

3.6.3 Amostras microbioldgicas das méos de manipuladores:

O material foi coletado em uma das médos dos manipuladores escolhidos de forma
aleatoria, totalizando 2 amostras por dia de coleta, nos mesmos dias das coletas
microbioldgicas de alimentos confeccionados e superficies em contato com alimentos,
totalizadndo 16 amostras na fase incial e 16 na fase final.

As amostras foram coletadas por meio de swabs estéreis acondicionados em tubos
rosqueados contendo agua peptonada tamponada 0,1%, utilizando a extremidade que contém
0 algodao com o diluente (10 ml), passando-se o swab nas maos dos manipuladores, girando
de forma que toda a superficie do algoddo entrasse em contato com dorso e na face palmar de
uma das mé&os, e entre os dedos (MIDURA; BRYANT, 2001; LUCIANO et al., 2012).

No LIAB, as amostras foram preparadas com adicdo aliquotas de 1,0 ml em 9,0 ml de
4gua peptonada tamponada 0,1% para obtencdo de trés diluices seriadas (102, 102 e 10%),
sendo posteriormente inoculadas em Placas Petrifilm especificas para cada microrganismo

(mesdfilos aerobios, SCP e coliformes totais). A leitura foi executada apos 48 h de incubacéo
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em temperatura controlada de 36,0 °C e os resultados expressos em unidades formadoras de
coldnias/mao (UFC/méo).

Como referéncia para interpretacéo dos resultados, empregamos os intervalos descritos
Organizacdo Pan-Americana da Salde (OPAS,2006), a qual determina que a contagem
méaxima seja de 102 UFC/mdo, uma vez que nao existem parametros especificados na
legislacdo brasileira (PONATH et al., 2016).

3.7 Implementacéo do APPCC e PDA

Paralealamente ao mapeamento dos PPR, identificacdo das condic¢Ges higiénico-
sanitarias, mensuracao do nivel de conhecimento dos manipuladores e coletas microbioldgicas
iniciais, procedeu-se o desenvolvimento do APPCC e PDA, durante os meses de fevereiro e
junho de 2019. Efetivamente, a implementacdo do APPCC e PDA ocorreu entre 0s meses de
julho e setembro de 2019, sendo precedida de uma reunido centralizada no inicio de julho
com todo efetivo do APROV, para explicar a metodologia e objetivos. A verificacdo da
execucdo procedeu-se nos meses de outubro a novembro de 2019.

Cabe ressaltar que para a implementacdo das ferramentas APPCC e PDA foram
empregadas, repectivamente, as metodologias do Codex Alimentarius (CAC, 2013) e FDPB
(FDA, 1016).

3.8 Analises Estatisticas

As andlises estatisticas aplicadas variaram de acordo com a populagdo em observagéo:
as analises de conhecimento de manipuladores de alimentos e execucdo do PDA receberam
tratamento descritivo, observando-se sobretudo a frequéncia dos resultados. Para as analises
dos dados, foi empregado o programa The R Project for Statistical Computing e Excel.

As analises microbioldgicas receberam tratamento descritivo e foi aplicado o teste t-
student pareado, com nivel e significancia de 95,0% em cada grupo estudado, sendo aplicadas

no programa Biostat.
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 Formacéao da Equipe

Foram escolhidos para participar da equipe o Chefe e Subchefe do APROV, duas
nutricionistas e (03) trés Oficiais Veterinarios do HVET. Cabe ressaltar que tanto o Chefe e
Subchefe possuem formacdo no Servico de Intendéncia do EB, ligados a assuntos
administrativos e producdo de alimentos. O Chefe do APROV é o responsavel técnico pela

superviséo local.

4.2 Avaliacéo dos pré-requisitos (check-list situacional inicial sobre BP, POP e situagéo
higiénico-sanitaria)

As instalacbes apresentam um bom layout de producdo, com uma excelente
compartimentacdo para a producdo de alimentos seguros, contendo areas distintas para
descongelamento de carne, manipulacdo de hortifrutigranjeiros, confeccao e distribuicdo ao
comensal, evitando desse modo o fluxo cruzado.

Uma Unica observacéo, refere-se ao depdsito de lixo: encontra-se localizado na entrada
do setor, 0 que aumenta o risco. Entretanto, as operacdes de recolhimento de dejetos sé&o
realizadas em horérios distintos, favorecendo o controle sanitario.

A despeito de possuir uma boa estrutura, as instalacdes e equipamentos carecem de
uma manutencdo mais apropriada: existem goteiras no teto, alguns equipamentos de grande
porte como panelas e fogBes industriais mal manutenidos; ralos também inapropriados, sem
um sistema de fechamento ideal, o que dificulta as operacdes de higienizacdo, além de piso

inapropriado, liso e com falhas, como representado na Figura 10:

Figura 10: Piso da area de caldeiras, com falhas no revestimento
Fonte: Arquivo pessoal
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As operacdes de higienizacdo das instalacdes e equipamentos sdo realizadas por uma
empresa contratada, entretanto, ndo existia uma planilha de verificagdo e controle das
atividades, a qual foi elaborada para auxiliar nos trabalhos de inspecdo das nutricionistas
(Apéndice “B”).

Os manipuladores apresentaram um grau desejavel de paramentacdo individual, com
aventais e toucas, entretanto, parcialmente sujos, além da constatagdo do uso de uniformes
camuflados. Uma razoavel apresentacdo individual, como cabelos cortados e sem barba, mas
foi verificada a presenca de adornos, como anéis, em alguns integrantes. A falta de uma rotina
de inspecdo individual antes de iniciar os servicos propiciou desvios na conduta, justificando
a elaboracéo de uma planilha para controle sobre o assunto (Apéndice “B”).

Os alimentos sdo produzidos em equipamentos com bom dimensionamento, como
panelas, chapas e fogBes industriais, porém nédo existe uma fiscalizacdo sobre binémio tempo
e temperatura durante o processo produtivo. Como rotina, as atividades sdo executadas por
profissionais com préatica na area, sabendo identificar de modo pragmaético o ponto correto
para cada preparacéo.

Os alimentos confeccionados para o almogo e jantar, ficam dispostos em
equipamentos tipo pass-trough, aguardando a destinacdo ao comensal. Possuem controle de
temperatura, entretanto ndo ha planilhamento sobre as mesmas.

De um modo geral, ndo existe a pratica de registro das operacbes executadas no
Aprov, dificultando quaisquer auditorias internas ou externas. Quando questionados sobre
auséncia de registros, as nutricionistas relataram que a complexidade de a¢des para suprir um
efetivo elevado, dificultam as operacOes de registros. Alguns autores observaram relatos
similares (BAS; ERSUN; KIVANGC, 2006; ZAIDA TAYLOR, 2008; JIANU; CHIS, 2012;
GARAYOA et al., 2014).

Sobre as documentacdes necessarias no campo da seguranca dos alimentos, o setor
cumpre o previsto no MD42-R-01, o qual prevé em seu Art. 63, a necessidade de apenas 4
(quatro) POP: higienizacdo de instalaces, equipamentos e moveis; controle de vetores e
pragas urbanas; higienizagdo do reservatorio de agua e satide dos manipuladores (BRASIL,
2015).

Assim, o setor efetivamente possuia POP previstos nos manuais militares, entretanto,
sdo insipidos quando comparados as referéncias na legislacéo e literatura sobre o tema, as
quais englobam controles de dejetos, treinamento de manipuladores, rastreabilidade e
produtos sanitizantes, como previsto na RDC Nr 275-ANVISA (BRASIL, 2002).
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Previamente ao desenvolvimento do APPCC, com foco no incremento dos PPR, houve
a necessidade de edicdo de planilhas béasicas de controle registro das operagdes constantes do
Apéndice “B”, delineadas a seguir:

- Higiene ambiental externa;

- Higiene ambiental interna, equipamentos e camaras frigorificas;

- Temperatura de cdmaras frigorificas; e

- Habito e higiene dos manipuladores.

As planilhas foram distribuidas as nutricionistas do setor em marco de 2019, sendo
responsaveis pelo preenchimento e fiscalizacdo das operacdes. Os responsaveis foram
orientados a adotar e fiscalizar os POP ja existentes no setor. O resultado do check-list
encontra-se descrito em sua totalidade no Apéndice “C”.

4.3 Avalicdo do Nivel de Conhecimento dos Manipuladores de Alimentos

Os manipuladores de alimentos tém contato direto com os alimentos e desempenham
um papel muito importante na prevencdo da contaminagdo de alimentos. Em diferentes
pesquisas realizadas, muitos fatores diferentes, como cozimento adequado, controle
inadequado de tempo / temperatura e contaminacdo foram implicadas em surtos de origem
alimentar. A contribuicdo dos manipuladores nesses casos é dificil de estabelecer, embora a
principal causa seja falta de conhecimento adequado sobre seguranga dos alimentos (GREIG
et al., 2007; SMIGIC et al., 2016). Oliveira et al. (2008) afirmaram que a educagdo e 0
treinamento dos manipuladores sdo as melhores ferramentas para assegurar a qualidade da
alimentacao.

Assim sendo, faz-se importante, antes do desdobramento de projetos no setor de
alimentos, a fiel verificacdo do nivel de conhecimento dos manipuladores, com subsequentes
treinamentos para nivelar a qualificacdo técnica. Desse modo, foi aplicado um questionario
em 20 (vinte) manipuladores de alimentos, do total de 30 existentes (66,0%), em 3 blocos de
perguntas sobre perfil, praticas de higiene pessoais, confeccdo de alimentos e conhecimentos
gerais, antes da capacitacdo. As respostas foram analisadas descritivamente apos geragédo de
graficos pelo programa R®, e serviram de base para a execucdo dos treinamentos
subsequentes. Em relacdo aos resultados de questdes de higiene pessoal, os resultados sé&o

expressos na Figura 11:
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Préficas e Higene Pessoais
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Figura 11: Porcentagem das respostas em relacdo as questdes de higiene pessoal para 0s

manipuladores de alimentos. Q1 a Q11 descritas no Apéndice D.

Legenda: Q1-E importante o hébito de lavar as maos durante a manipulagdo de alimentos? Q2- E uma prética favoravel usar anéis ou
pulseiras durante a producdo de alimentos? Q3- E aconselhével confeccionar alimentos conversando ou cantando? Q4- E uma boa
prética trocar diariamente seu uniforme utilizado na éarea de producdo de alimentos? Q5- Sr(a) considera uma boa pratica usar
aparelhos celulares durante a producéo de alimentos? Q6- Sr (a) considera uma boa prética lavar as méos apenas com alccol gel? Q7-
Apos lavar as méos, é contra-indicado pano para seca-las? Q8- E correto o hébito de secar as maos na calca ou camisa do uniforme?
Q9- Ao confeccionar o alimento, deve-se periodicamente lavar todos utensilios corretamente? Q10- Ao confeccionar alimentos, é
correto utilizar tocas ou redes protetoras de cabelos? Q11- Sr(a) tem como o hébito higienizar as m&os ap6s o uso do banheiro ?
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Os manipuladores apresentaram 100% dos acertos nos itens Q1 (higienizacdo de
mé&os), Q2 (uso de adornos), Q5 (uso de aparelhos celulares), Q8 (higienizacdo das méos) e
Q9 (higienizacdo de utensilios).

Os resultados sobre higienizacdo das mdaos corroboraram estudo de Pichler et al.
(2014), aonde todos os manipuladores revelaram praticas positivas sobre cuidados pessoais e
higienizagéo das maos.

Ocorreram respostas inadequadas nos itens Q3 (11,0%, conversar ou cantar durante
producdo), Q4 (6,0%, higiene de uniformes), Q6 (11,0%, higiene das méaos), Q7 (3,0%,
secagem das maos) e Q10 (6,0%, uso de EPI), com apenas poucas respostas sinalizando
desconhecimento. Houve uma maior distorcdo nas respostas do item Q11 (22,0%,
higienizacdo das médos ap6s uso de banheiro), representado por uma escala de Likert com
dados distribuidos nas duas extremidades do eixo central, representado pela escala neutra
(nem concordo, nem discordo). Esse quesito suscitou preocupacédo da equipe, por representar
um ambiente extremamente contaminado, fonte para coliformes termotolerantes e SCP,
cabendo possivel correlagdo com resultados microbioldgicos positivos observados nas maos
dos manipuladores de alimentos. Os manipuladores foram imediatamente instruidos mudar o
habito, sendo alocados cartazes para sua melhor orientacdo. Uma das justificativas para tal
distorcdo pode ser relacionada ao alto grau de rotatividade de funcionérios no setor e pouca
qualificacdo profissional, muito comum em ambientes militares. Os integrantes sofrem
realocacdes de acordo com demandas da administracdo, podendo atuar em areas variadas sem
um preparo especifico.

De um modo geral, as respostas demonstraram um nivel satisfatério do grau de
conhecimento de manipuladores de alimentos sobre o tema higiene. Os resultados divergem
de (DUDEJA et al., 2017), em estudo realizado na india, onde apenas 43,0% dos
manipuladores sabiam que ndo deveriam usar anéis, pulseiras / joias durante o trabalho e
48,0% deles, os EPI serem empregados; um nimero ainda menor (37,5%), a maneira correta
de higienizar utensilios e apenas 33,4% respondeu corretamente a maneira apropriada de
higienizar as superficies.

A figura 12 representa os resultados obtidos no campo preparo de alimentos:
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Figura 12: Porcentagem das respostas em relacdo as questdes de preparo de alimentos para 0s

manipuladores de alimentos. Q1 a Q10 descritas no Apéndice D.

Legenda: Q1- E importante conferir e controlar a temperatura dos alimentos dispostos na linha de distribuicdo, mantendo-os a 60° C, por no
maximo 6 horas? Q2- Ao confeccionar alimentos que serdo posteriormente fervidos, como arroz e feijdo, podemos afirmar que ndo é
necessario o uso de agua potavel? Q 3- O descongelamento de géneros frigorificados em panelas contendo 4gua pode representar uma boa
pratica empregada na producdo de alimentos? Q4- Durante a cocgdo, o alimento devera atingir a temperatura de 74° C em seu centro
geométrico? Q5- As luvas descartaveis podem ser empregadas durante a montagem de refeicdes ja prontas para consumo? Q6- O uso de
mascaras é fundamental para o preparo de alimentos seguros? Q7- E considerada uma boa prética descartar o 6leo de fritura diretamente na
rede de esgoto ou em aguas pluviais? Q8- Oleos usados em frituras ndo devem ultrapassar a temperatura de 180° C, sob risco de
desenvolverem produtos cancerigenos? Q9- Ao finalizar as operagBes de corte de carne, um manipulador de alimentos deverd apenas
enxaguar sua faca e demais utensilios, antes de passar a colaborar nas operagoes de corte de hortaligas? Q10- As sobras de carne que foram
descongeladas e nao utilizadas, podem ser recongeladas cruas?

Houve uma coeréncia de respostas nos itens Q1 (temperatura de distribuicédo), Q4
(temperatura de cocg¢do), com 100,0% de respostas desejaveis. Os quesitos Q2 (28,0%, agua
potavel na confecgdo), Q3 (22,0%, descongelamento de carnes), e Q5 (17,0%, uso de luvas),
Q6 (17,0%, uso de mascaras), e Q7 (11,0%, descarte de 6leos), Q8 (11,0%, temperatura de

6leos) e Q9 (33,0%, contaminac¢do cruzada) e Q10 (22,0%, sobras) apresentaram respostas

52



com divergéncias. Resultados inadequados também foram obtidos por Reboucas et al.
(2017): 12,5% consideram uma préatica adequada descongelar carnes em &gua e 39,6%
consideram incorreto o uso de luvas na distribuicdo de alimentos confeccionados, além de
uma conformidade mediana nas agdes sobre contaminacgéo cruzada: 56,3%. Os dados sobre 0
terceiro bloco, conhecimentos gerais sdo apresentados na Figura 13:

Conhecimentos Gerais
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Figura 13: Porcentagem das respostas em relacéo as questdes de conhecimento geral para os manipuladores de alimentos.
Q1 a Q11 descritas no Apéndice D..

Legenda: Q1- A realizagdo de exames médicos como, por exemplo, hemograma, fezes e urina, contribui para a producéo de um alimento
mais seguro? Q2- O congelamento de alimentos elimina a possibilidade de transmissdo de uma toxinfecgdo alimentar ao consumidor final?
Q3- Consumo de carne crua ou mal cozida pode levar a doengas transmitidas por alimentos? Q4- A lavagem periédica das maos contribui
positivamente para o critério higiénico-sanitario dos alimentos? Q5- O uso de uniformes camuflados no interior da cozinha militar prejudica
a seguranca dos alimentos? Q6- A lavagem de frutas e vegetais com agua corrente é suficiente para prevenir uma toxinfeccéo alimentar? Q7-
Antes de iniciar os trabalhos, é aplicada uma rotina conferéncia da limpeza dos equipamentos? Q8- O manipulador, ao sentir-se com febre ou
mal-estar, ou com uma lesdo nas méos, deve comunicar imediatamente ao seu superior imediato e afastar-se da linha de producéo? Q9-
Mudar meu comportamento na manipulacéo de alimentos, quando reconheco que o que estou fazendo é incorreto, favorece a produgio de
alimentos seguros? Q10- Trocar de uniformes diariamente é uma boa pratica para produgdo de alimentos seguros? Q11- Alimentos
contaminados podem levar a morte do consumidor final? Q12- A comida imprépria para 0 consumo tem sempre cheiro ruim e um gosto
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Os conhecimentos acerca de Q1 (exames médicos), Q3 (consumo de carne crua), Q4
(lavagem maos), Q8 (satde do manipulador), Q9 (comportamento), Q10 (troca de uniformes)
e Q11 (integridade do consumidor final), apresentaram uniformidade das respostas, estando
de acordo com a resposta desejavel (100,0%).

Foram observadas pequenas variacbes nos itens Q2 (5,0%, toxinfeccdo e
congelamento), Q5 (5,0%, uniformes camuflados), Q6 (32,0%, lavagem de
hortifrutigranjeiros), Q7 (11,0%, limpeza de equipamentos) e Q12 (6,0%, aspecto do
alimento), com divergéncias de respostas, merecendo uma atencdo no treinamento a ser
ministrado, em especial ao Q6, com maior divergéncia nas respostas (32,0%).

E importante ressaltar bom conhecimento sobre aspecto do alimento improprio, com
apenas 6,0% das respostas inadequadas. Smigic et al. (2016) identificaram em estudos sobre
conhecimentos de manipuladores em Portugal, Sérvia e Grécia, que apenas 36,3% dos
manipuladores tem ciéncia que cheirar, provar ou verificar visualmente os alimentos é
inapropriado para avaliar a seguranga dos alimentos.

Resumidamente, no escopo dos blocos analisados, os itens descritos na Tabela 2
apresentam oportunidades de melhorias, recebendo maior atencdo na etapa de treinamento dos

manipuladores:

Tabela 2: Resumo das divergéncias sobre o nivel de conhecimentos dos manipuladores de alimentos

(Continua)

Descricdo Divergéncias

Praticas de Higiene Pessoal

Q3- E aconselhavel confeccionar alimentos conversando ou 11,0%
cantando?
Q4- E uma boa prética trocar diariamente seu uniforme utilizado na 6,0%

area de producéo de alimentos?

Q6- Sr (a) considera uma boa pratica lavar as maos apenas com 11,0%
alccol gel?

Q7- Apos lavar as mdos, é contra-indicado pano para seca-las? 3,0%
Q10- Ao confeccionar alimentos, é correto utilizar tocas ou redes 6,0%

protetoras de cabelos?
Q11- Sr(a) tem como o habito higienizar as maos ap6s 0 uso do 22,0%
banheiro ?
Preparo dos Alimentos
Q2- Ao confeccionar alimentos que serdo posteriormente fervidos, 28,0%

como arroz e feijdo, podemos afirmar que ndo € necessario o uso de
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Tabela 2. Continuagéo

agua potavel?
Q3- O descongelamento de géneros frigorificados em panelas
contendo agua pode representar uma boa pratica empregada na
producéo de alimentos?
Q5- As luvas descartaveis podem ser empregadas durante a
montagem de refei¢des ja prontas para consumo?
Q6- O uso de mascaras é fundamental para o preparo de alimentos
seguros?
Q7- E considerada uma boa prética descartar o 6leo de fritura
diretamente na rede de esgoto ou em aguas pluviais?
Q8- Oleos usados em frituras ndo devem ultrapassar a temperatura
de 180° C, sob risco de desenvolverem produtos cancerigenos?
Q9- Ao finalizar as operacdes de corte de carne, um manipulador de
alimentos devera apenas enxaguar sua faca e demais utensilios, antes
de passar a colaborar nas operagdes de corte de hortalicas?
Q10- As sobras de carne que foram descongeladas e ndo utilizadas,
podem ser recongeladas cruas?

Conhecimentos Gerais
Q2- O congelamento de alimentos elimina a possibilidade de
transmisséo de uma toxinfecgéo alimentar ao consumidor final?
Q5- O uso de uniformes camuflados no interior da cozinha militar
prejudica a segurancga dos alimentos?
Q6- A lavagem de frutas e vegetais com agua corrente € suficiente
para prevenir uma toxinfecgdo alimentar?
Q7- Antes de iniciar os trabalhos, é aplicada uma rotina conferéncia
da limpeza dos equipamentos?
Q12- A comida imprépria para o consumo tem sempre cheiro ruim e

um gosto ruim?

22,0%

17,0%

17,0%

11,0%

11,0%

33,0%

22,0%

5,0%

5,0%

32,0%

11,0%

6,0%

As frequéncias observadas demonstram uma maior vulnerabilidade no campo preparo

de alimentos, ensejando maior controle por parte dos responsaveis pelo APROV. Em algumas

alineas, o percentual de desconformidade foi pequeno, porém, em se tratando de seguranca,

todas medidas devem ser adotadas para reducéo de riscos.

4.4 Analises microbiolégicas

Segundo a OPAS, a quantidade de microrganismos presentes em determinado

alimento, ndo constituem uma ameaca direta para a saide humana, mas podem servir como
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indicadores da presenca de uma potencial ameaca (MARTINS;GERMANO,2008;
BALZARETTI; MARZANO, 2013).

O emprego de microrganismos indicadores e microrganismos patogénicos, como SCP
e coliformes totais, fornecem informacdes se o alimento estd ou ndo contaminado com
microrganismos patogénicos, além de sinalizar um possivel estado de deterioracdo dos
alimentos e espelhar més condic@es sanitarias (MORENO, 2011).

Os microrganismos indicadores associados as préticas de higiene incluem, entre
outros, mesofilos aerdbios, coliformes termototais e termotolerantes e SCP (LUES; VAN
TONDER, 2007).

Além de adotar os cuidados plausiveis quanto a aquisicdo de matérias-primas de
qualidade, o setor deverd adotar medidas necessérias para manutencdo de um ambiente de
producdo higienicamente satisfatorio, onde podem ser elencadas as préaticas individuais dos
manipuladores e manutencédo de utensilios, equipamentos e todas superficies em contanto com
alimento.

Hsin-yi et al. (2001) apud Gongalves (2015) observaram que, sobretudo nas diversas
superficies em contato com alimentos, deficientes praticas de limpeza podem resultar na
formacéo de biofilmes, comprometendo a seguranca dos produtos a serem processados.

O biofilme contém particulas de proteinas, lipideos, fosfolipideos, carboidratos, sais
minerais e vitaminas, entre outros, que formam uma espécie de crosta , debaixo da qual, os
microrganismos continuam crescer, formando um cultivo puro ou uma associa¢do com outros
microrganismos. No biofilme, os microrganismos estdo mais resistentes a acdo de agentes
quimicos ou fisicos, como aqueles usados no procedimento de higienizagdo (MOSTELLER,;
BISHOP, 1993; PAULA, 2006).

Asssim sendo, as avaliagbes microbiologicas foram consolidadas nos 3 grupos
analisados, sendo os resultados apresentados de acordo com os microrganismos estudados. A
Tabela 3 representa os resultados obtidos nas andlises das superficies em contato com
alimentos. De acordo com a metodologia utilizada, da APHA, as superficies em contato com
alimentos deverdo possuir carga menor do que 2 UFC/cm2 Assim, os valores em

desconformidade foram representados em vermelho:
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Tabela 3: Resultados microbioldgicos das superficies em contato com alimentos (UFC/cm?), nas fases

inicial e final
DESCRICAO  MESOFILOS AEROBIOS S. COAG%';QSE POSI- cOLIFORMES TOTAIS
FASE INICIAL FINAL INICIAL FINAL INICIAL FINAL

S1 2,0 X 102 2,2 X 102 ND ND ND ND
S2 ND ND 2,0 X 102 ND 2,2 X 102 ND
S3 1,7 X 102 ND 2,1 X103 ND ND ND
S4 1,2 X 102 ND ND ND ND ND
S5 0,1 X 10 ND ND ND ND ND
S6 ND ND ND ND ND ND
S7 ND ND 6,0 X 102 ND ND ND
S8 3,6 X 103 ND ND ND 5,0 X 108 ND
S9 2,4 X 102 1,0 X 10 3,3 X 10? ND 3,2 X 103 ND
S10 1,2 X 102 ND ND ND ND ND
S11 ND 4,8 X 103 ND ND ND 4,0X 10
S12 3.8 X 102 2,1 X103 43X 10 ND 2,6 X10 1,3 X102
S13 ND ND 0,8 X 10 6,6 X103  0,1X10 ND
S14 ND ND ND ND ND ND
s15 1,2 X 102 ND ND ND ND ND
S16 ND ND ND ND ND ND

FREQUENCIA  50.0% 25.0% 25.0% 6.3% 18.8% 12.5%

_Legenda: ND- Néo Determinado.
OBS:

1- As amostras em desconformidade estéo assinaladas em fonte vermelha.

2- Descricdo: S1: faca para corte de carne; S2: bancada de aco inox/agougue; S3: cuba de ago inox; S4: caixa
para descongelamento de carnes; S5: panela industrial; S6: colher industrial; S7: bancada da &rea de confecgéo;
S8: tAbua para corte de carne; S9: faca para corte de carne; S10: bancada de aco inox/agougue; S11: cuba de ago
inox; S12: caixa para descongelamento de carnes; S13: panela industrial; S14: colher industrial; S15: bancada da
area de confec¢do; S16: tAbua para corte de carne;

As amostras da fase inicial demontraram-se positivas para 8 (50,0%) dos mesofilos
aerobios, havendo um recrudescimento para 4 (25,0%) na fase final. Na fase inicial, também
foi verificada a presenca de SCP em 4 (25,0%) e coliformes totais em 4 (18,8%) amostras,
havendo uma reducdo para, respectivamente, 1 (6,3 %) e 2 (12,5%) na fase final. Cabe
ressaltar que as coletas foram realizadas apds os procedimentos de higienizacao.

A alta contagem de mesofilos aerobios pode representar uma possivel deficiéncia nas
rotinas de higinenizagdo e representando uma vulnerabilidade na seguranga dos alimentos.
Contagens elevadas de SCP indicam possiveis falhas de higiene pessoal, contaminando o
meio ambiente, 0 que pode ser sobreposto a contaminacdo por coliformes totais. Os dados
sobre populacdo de mesofilos aerdbios sdo importantes, uma vez que podem fornecer

informacdes sobre possivel contaminagéo cruzada.
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Houve uma reducdo significativa na incidéncia de mesofilos aerébios. A contagem
desses microrganismos ndo € um indicador de seguranca, pois nao esta diretamente relaciona-
do a presenca de patdgenos ou toxinas. Porém, € um indicador util de qualidade, porque popu-
lacdes altas podem indicar deficiéncias nos procedimentos de limpeza e sanitizacao (SILVA;
JUNQUEIRA; SILVEIRA, 2001).

Em estudo realizado por Battaglini et al. (2012), em 18 superficies testadas, 13
(72,2%) apresentaram contagens médias de mesofilos aerdbios superiores a 103 UFC/cm?.

Andrade, Silva e Brabes (2003) observaram que as amostras coletadas nas superficies
de bancadas em 12 restaturantes industriais localizados nas regides da Zona da Mata e
Metalurgica de Minhas Gerais, todas apresentaram contagens de microrganismos mesoéfilos
aerdbios e de coliformes totais acima do recomendado pela APHA, de 2 UFC/cm?de
superficie. Dessa forma, as mesas em que os alimentos eram manipulados apresentavam
condicdes higiénicas insatisfatorias, considerando que a coleta das amostras foi realizada no
inicio do trabalho, ou seja, quando as mesas estavam higienizadas.

Muitas vezes, a recomendacdo americana da APHA pode ser considerada rigida para
0s restaurantes brasileiros, em razdo principalmente as condicdes de temperatura ambiental
mais elevadas quanto as observadas no hemisfério norte.

Dando continuidade aos resultados, foram interpretados os resultados das méos dos
manipuladores séo expressos na Tabela 4. Como referéncia para interpretagdo, foram empre-
gados os parametros da OPAS, com contagem maxima de 102 UFC/méo. Do exposto, oberva-
se uma dimunuicdo das amostras em desconformidade em relacdo a todos microrganimos

durante o desenvolvimento do estudo.

Tabela 4: Resultados microbioldgicos das mdos de manipuladores de alimentos (UFC/méao), nas fases

inicial e final
DESCRIQAO MESOFILOS S. COAGUI;/AASE POSITI- COLIFORMES TOTAIS
FASE INCIIAL FINAL INICIAL FINAL INICIAL FINAL

M1 4,8 x 102 ND ND ND 2,1 X10 ND
M2 1,0 X 102 ND 8,2 X 10 ND ND ND
M3 2,2 X 10 ND 2,8 X 102 ND 1,2 x 102 ND
M4 ND ND 3,0 X 102 ND 6,0 X 102 ND
M5 ND ND ND ND ND ND
M6 3,3X10 2,1 X 102 7,0X10 5,0 X 10 ND ND
M7 1,2 X 102 5,2 X 102 ND ND ND ND
M8 1,0 X 10 ND ND ND ND ND
M9 5,1 X 102 ND 2,2X10 ND ND ND
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Tabela 4. Continuagéo

M10 ND ND 6,0X 10 ND ND ND
M11 32X10 ND ND ND ND ND
M12 4,5 X102 ND ND ND ND ND
M13 2,4X10 ND ND 2,8 X103 ND ND
M14 5,6 X103 5,0X10 ND ND ND ND
M15 4,5 X 102 ND 6,2 X 102 ND ND ND
M16 1,4X 10 ND ND ND 4,2X10 1,3 X 10?
FREQUENCIA 43.8% 12.5% 18.8% 6.3% 12.5% 6.3%

Legenda: ND — Néo determinado
OBS: M1, M5, M7, M11, M13, M14 manipulador na area de confecgdo; M4, M6, M8, M9, M10, M12: manipu-
lador na area de corte de carnes; M2, M3, M14, M15 e M16: Manipulador na area de pré-preparo

Houve a confirmacdo de apenas 1 amostra em desconformidade para coliformes totais
e SCP (6,3%) na fase final, além de 2 (12,5%) amostras para mesofilos aerobios. Na fase
inicial foi constatata uma casuistica elevada para mesoéfilos aerdbios (43,8%), representado
praticas inadequadas de higienizacdo das maos, além da confirmacdo de 3 (18,8%) casos de
SCG e 1 (6,3%) caso de coliformes totais (6,3 %).

Em um estudo com 90 manipuladores de alimentos em unidades de alimentacdo e
nutricdo em Curitiba-PR, a fim de detectar a presenca de SCP nas mucosas nasais e maos
desses manipuladores, foram observados 31 com contaminagdo nas méos, confirmando assim
uma ma higienizacdo das mesmas (BRESOLIN; DALL’STELLA; FONTOURA-DA-SILVA,
2005).

SCP é altamente sensivel ao calor e a agentes sanitizantes, portanto, sua presenca nas
méos pode indicar higiene pessoal deficiente e, consequentemente, maior risco de
contaminacdo dos alimentos manipulados.

Os manipuladores de alimentos podem ser portadores de varios microrganismos que
podem contaminar os alimentos e causar doencas aos consumidores (Staphylococcus
coagulase positivo, Escherichia coli, Salmonela typhi, Shigella sp, Listeria sp, Streptococcus
sp e virus da hepatite). Esses microrganismos estdo presentes nas roupas e em diversas partes
do corpo, mesmo quando o manipulador ndo apresenta sintomas de enfermidade. Assim, a
higiene pessoal, bem como os comportamentos assumidos durante a manipulacdo dos
alimentos devem ser frequentemente supervisionados e abordados em capacitacbes para
manipuladores de alimentos (PANZA; SPONHOLZ, 2008).

De acordo com Marques et al., 2007 apud Machado et al. (2009) os manipuladores de

alimento, seja na industria ou no comércio de alimentos, séo importantes fontes veiculadoras
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de SCP pelo fato de que a maioria desses sdo portadores assintomaticos desta bactéria. Seja
no preparo, transporte, distribuicdo ou na comercializacdo de alimentos, a presenca deste
microorganismo € um indicativo de condi¢Bes higiénico-sanitarias insatisfatdrias. Uma
maneira de se avaliar essas etapas seria a implantacao definitiva do APPCC, um importante
método para se fazer um estudo sistematizado dos perigos que podem comprometer a
seguranca do produto alimenticio, pois esta analise tem uma atitude voltada para a prevencéao
ao longo do processo, ao invés da inspecdo do produto final.

Por outro lado, as méos dos manipuladores, apds lavagem com agua e sabonete
liquido, com ou sem anti-sepsia, devem estar livres de microrganismos potencialmente
patogénicos, pois, para ele, as mdos sdo consideradas o principal veiculo de transferéncia de
agentes infecciosos (ANDRADE; SILVA; BRABES, 2003; MESQUITA et al., 2006). Em

relacdo aos alimentos analisados, sdo expressos 0s resultados na Tabela 5:

Tabela 5: Resultados microbioldgicos da analise de alimentos preparados prontos para consumo, nas
fases inicial e final (Continua)

DESCRICAO S. COAGULASE POSITIVA COLIFORMES TERMOLERANTES

ALIMENTOS INICIAL FINAL INICIAL FINAL
Al 20x10 ND ND ND
A2 ND ND 2,0 X 10 1,1 X10
A3 1,0 X 102 1,1 X 10 ND ND
A4 3,0 X 108 6,2 X 10 ND ND
A5 ND ND ND 2,2X10
A6 ND ND 5,0 X 10 ND
A7 3,4 X 10 ND 4,0 X 102 ND
A8 ND ND ND ND

FREQUENCIA 12,5 % ND 37,5 % 12,5 %

Legenda: ND —Né&o determinado

OBS:

Fase Inicial: A1, bife acebolado de carne bovina; A2, filé grelhado de peixe; A3, pernil assado; A4, bife a rolé,
Ab5: carne bovina moida; A6: filé de peito de frango empanado
Fase Final: Al, carne bovina assada; A2, filé de peixe grelhado; A3, carne moida; A4, rocambole de frango
assado; A5, pernil assado; A6, filé de peito de frango grelhado.

Interpretando os dados coletados de acordo com a RDC Nr 12 (Anvisa, 2001), foram
constatadas 4 amostras fora do padréo, 1 (12,5%) SCP e 3 (37,5%) coliformes termotolerantes
durante a fase incicial, e apenas 1 desconformidade na fase final (12,5%), a despeito da identi-
ficacdo de amostras positivas para diversos microrganismos indicadores de contaminacao,

seja em superficies ou em manipuladores de alimentos.

60



A presenca de coliformes a 45°C indica a contaminacgéo do alimento com material de
origem fecal e, dessa forma, alerta sobre a eventual presenca de enteropatégenos. Os colifor-
mes a 45°C podem se originar da matéria-prima, dos préprios manipuladores dos alimentos,
bem como dos utensilios e superficies que entraram em contato direto com o alimento durante
0 seu preparo, quando ocorre deficiéncia na higienizacdo (FRANCO; LANDGRAF, 2008).

Uma das amostras investigadas na fase inicial apresentou contagem de SCP superior &
permitida pela legislacdo. Em alimentos processados, a presenca de estafilococos usualmente
indica contaminacdo proveniente de pele, boca ou nariz dos manipuladores (SILVA;
GERMANO; GERMANO, 2003).

Estudo realizado com 55 individuos que manipulavam alimentos em uma cozinha
industrial de Belo Horizonte-MG, mostrou que 58,2% deles apresentavam SCP, sendo que,
30,9% eram cepas enterotoxigénicas no nariz, em torno e embaixo das unhas, 0 que acarretou
uma contaminacdo de 35% dos alimentos servidos (PEREIRA et al., 1994; VON DOLINGER
etal., 2010).

O resumo das amostras em desconformidade obtidas nas fases inicial e final é

apresentando na Tabela 6:

Tabela 6: Analises microbioldgicas desconformidade das superficies em contato com alimentos, maos
de manipuladores e alimentos confeccinados prontos para consumo, obtidas nas fases inicial e final

A SUPERFICIES EM ALIMENTOS TOTAL DE
DESCRICAO MANIPULADO-
CONTATO COM ALI- CONFECCIO- CASOS (n
RES (n 32)
MENTOS (n 32) NADOS (n 16) 80)
MICRORGA-
MA SCP CT MA SCP CT SCP CTT -
NISMO/ FASE
FASE INICIAL 8 4 4 7 3 2 1 3 32
FASE FINAL 4 1 2 2 1 1 0 1 12
Legenda:

MA — mes6filos aer6bios

SCP — Staphylococcus coagulase positiva
CT — coliformes totais

CTT — coliformes termotolerantes

O grupo dos alimentos preparados prontos para consumo apresentou efetivamente ma
maior reducdo, 75,0%, passando de 4 amostras positivas para apenas uma. Efetivamente,
transparece que as medidas adotadas para higienizacdo de superficies, manipuladores e me-

Ihor controle dos processos produtivos impactou na qualidade sanitéaria e seguranca dos ali-
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mentos. O segundo grupo com maior reducdo de amostras positivas correspondeu aos mani-
puladores, passando de 12 ocorréncias para apenas 4, representando 66,0% a menos. Tais re-
sultados indicam a adocdo de boas préticas de higienizacéo pessoal.

Os resultados microbioldgicos comparativos das fases iniciais e finais corroboram me-
Ihorias higiénico-sanitarias decorrentes do emprego das metodologias do presente estudo,
apresentando uma diferenca estatistica (p< 0,05) na comparacao dos niveis de contaminagéo
microbioldgica dos alimentos, superficies em contato com alimentos e maos de manipulado-
res em relacdo as duas coletas executadas nas fases incicial e final.

Cabe ressaltar a importancia da continuidade dos procedimentos de higienizacdo, man-
tendo um ambiente mais salutar e impedindo a disseminagdo da contaminag&o entre superfi-

cies e alimentos, sobretudo os prontos para o consumo (BATTAGLINI et al., 2012).

4.5 APPCC

As 12 etapas do APPCC foram aplicadas sequencialmente, com as 5 fases
preliminares e 7 principios. Os estudos foram realizados no processamento no grupo de
alimentos carneos de origem animal (bovino, suino, aves e pescados), tratados termicamente:

assados, cozidos, fritos ou empanados, com ou sem molho, conforme o Quadro 8:

Quadro 8: Descricao técnica do grupo de produtos carneos

Descrigdo do Grupo de Produtos

Produtos: alimentos carneos termoprocessados

Preparacoes: bifes, assados, empanados ou cozidos, com ou sem molho.

Forma de uso do produto pelo consumidor: O produto devera ser servido quente em

temperatura superior a 60 °C.

Formas de distribuicéo da preparacéo: Centralizada em balcédo aquecido.

Prazo de validade: Em temperatura superior a 60°C por, no maximo, 6 horas e em

temperaturas inferiores por, no maximo, 1 hora.

Instrucgdes contidas no rétulo: Nao aplicavel.

Distribuicéo e comercializagéo: Monitorizar a temperatura do alimento e o tempo de
exposicao.
Data: /[
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Cabe reiterar que publico alvo sdo comensais cadetes, militares e prestadores de
servico civis, sem restricGes dietéticas especiais. A seguir, foi elaborado o fluxograma de
producéo. As refeicdes no APROV séo preparadas e destinadas aos cadetes, oficiais e pracas,
em 2 grupos maiores de refei¢cdo (almoco e jantar). De acordo com as informacdes colhidas
no APRQOV ¢ observagdes “in loco”, foi configurado o fluxograma do processo, descrito na

Figura 14:

Recebimento de
matérias-primas > Armazenamento > Descongelamento
N/
Pré-preparo Tratamento
- Adigdo de temperos >| Térmico > Manutencao
= Adicao de molhos

W

Distribuicao

Figura 14: Beneficiamento de produtos carneos/ APROV AMAN

As etapas sdo bem estratificadas. Os molhos e temperos sdo acrescidos conforme a
formacdo especificada do cardapio, sendo empregadas matérias primas de qualidade e
verificadas durante o recebimento.

As matérias-primas na AMAN sdo adquiridas por meio de processos licitatorios, pelos
quais sdo selecionados fornecedores credenciados e aptos a entregar 0s géneros descritos no
Catalogo de Especificacdo de Artigos de Subsisténcia (CEAS). O CEAS consiste de um
manual consolidado pelo EB a partir de normas do MAPA, MS e ANVISA, contendo as
caracteristicas fisico-quimicas, microbioldgicas e organolépticas desejaveis pelo drgao
licitante (BRASIL, 2012).

Cada carga de géneros alimenticios, previamente ao efetivo recebimento pelo
APROQV, é analisada pela equipe de Oficiais Medicos Veterinarios existente no LIAB/ HVET,
certificando sua qualidade e seguranca. O LIAB possui em sua estrutura, modernos
equipamentos e insumos para conducdo das andlises microbiologicas e fisico-quimicas

previstas para cada artigo. A area de microbiologia é representada na Figura 15:
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Figura 15: Area de microbiologia do HVET/ AMAN
Fonte: Arquivo pessoal

Apds a aprovacdo, o material efetivamente é recebido e armazenado nas camaras
frigorificas localizadas no APROV. Desse modo, ¢é exercido um efetivo controle de qualidade
dos artigos recebidos, ensejando uma diminuicdo as vulnerabilidades dos perigos quimicos,
fisicos e bioldgicos. Os prazos de armazenamento estdo em acordo com as recomendac@es de
temperatura do fabricante e de acordo com o MD42-R-01, ndo devendo exceder 30 dias
quando a -12,0 °C, e 90 dias a -18,0 °C, respeitando-se o principio do PVPS: “Primeiro que
Vence, Primeiro que Sai”. As operagdes de descongelamento acompanham a demanda dos
cardapios e efetivo a ser alimentando, ocorrendo em ambiente refrigerado, nas camaras de
descongelamento, com temperatura controlada (5,0 °C) e registrada em planilha (BRASIL,
2015).

Ap0s o descongelamento, as pecas sofrem operacdes de limpeza e toalete, nas salas de
pré-preparo do APROV, sendo porcionadas e depositadas em caixas plasticas de coloracdo
branca e destinadas ao setor de coc¢éo, aonde sofrerdo a finalizagdo, com adi¢éo de temperos,
molhos e tratamento térmico e fatiamento, caso necessario.

Durante a cocgdo, 0 centro geométrico de cada corte devera atingir a temperatura
minima de 74,0 °C, garantindo a destruicdo de bactérias e toxinas porventura existentes no
alimento (BRASIL, 2015).

Ap0s a cocgdo, sdo depositadas em cubas inox, permanecendo na fase de manutencao,
sob aquecimento em equipamentos tipo pass-trough, aguardando a distribuicdo. As
temperaturas dos equipamentos deverdo ser controladas, sendo os alimentos mantidos a 60,0
°C por no maximo 6 horas, ou até 1 hora em temperaturas inferiores. Os alimentos destinados
ao jantar sdo confeccionados em uma segunda etapa, durante o periodo da tarde, recebendo a

mesma sistematica de producéo e distribuigéo.
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A distribuicdo ocorre em balcdes térmicos, com agua de 80,0 a 90,0 °C, de modo a
manter a temperatura no centro geométrico, também no minimo a 60° C, nas mesmas
condigdes de tempo dos equipamentos tipo passtrough. Os alimentos que ultrapassarem 0s
critérios de tempo e temperatura estabelecidos devem ser desprezados (BRASIL, 2015).

A confirmacdo do fluxograma in-loco foi facilitada, uma vez que os participes da
equipe sdo do APROV ou da equipe de apoio nas atividades diarias. O processo e suas etapas,
conforme citados acima, foram corretamente definidos e alinhados.

Ao finalizar as 5 etapas preliminares, o estudo foi conduzido para aplicacdo dos 7
principios do APPCC, iniciando pela listagem de todos perigos potenciais associados
(principio 1). Nesse escopo, foram identificados os perigos descritos no processo produtivo de
produtos carneos, conforme Quadro 9, sendo complementado pelas justificativas, avaliacdo de

riscos e respectivas medidas preventivas.

Quadro 9: Identificacdo dos perigos, probabilidade, severidade, riscos, justificativas e medidas
preventivas mapeadas durante as etapas de producdo de grupo de alimentos carneos no APROV/

AMAN (Continua)

Etapa do Preparo | Perigos Justificativa P|S|R Medidas Preventivas
Temperatura e higiene inade- |2 |3 |6 | Certificacdo de fornecedores;
Recebimento Perigo | quadas do caminhdo de trans- monitorar temperatura dos
bioldgico | porte de produtos, predispondo veiculos que transportam os
0 crescimento microbiano. alimentos; inspecgéo visual;
analises prévias nos alimentos.
Recebimento Perico Cloro, metais pesados, micoto- |1 |2 |2 | Certificacdo de fornecedores;
Mg xinas, histamina, nitrito e nitra- andlises prévias nos alimentos.
quimico |
Corpos  estranhos, pregos,|1 |2 |2 |Certificacdo de fornecedores;
perico | 25505 fragmentos de madeiras andlises prévias nos alimentos.
fi 19 e pragas controle das matérias-primas
isico . L
por inspe¢do visual dos produ-
tos.
Armazenamento dos produtos|2 |3 |6 | Monitorar temperatura de céa-
. congelados em temperaturas maras congeladas; cumprimen-
Perigo |. x . . L
Armazenamento L inadequadas ao seu padrdo de to dos pré-requisitos exigidos;
Bioldgico . - Lo
qualidade. utilizar principio Primeiro que
Vence, Primeiro que Sai.
Descongelamento em tempera- |2 |3 |6 | Monitorar temperatura de des-
turas inadequadas ao seu pa- congelamento e tempo; cum-
Descongelamento | Perigo |drdo de qualidade. Manipula- primento das boas préaticas de
Biolégico | ¢do cruzada. higiene na manipulacdo das
carnes.
] Pragas 1 |2 |2 |Monitorar programa de contro-
Perigo le de pragas.
fisico
Equipamentos sem limpeza|l |1 |1 |Realizar limpeza adequada dos
. adequada, ou com resquicios equipamentos e utensilios,
Perigo s - . ~
. de sanificantes. seguindo instrugdes de uso
quimico . i
correto de sanificantes; cum-
primento dos pré-requisitos .
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Quadro 9. Continuacdo

Pré-preparo

Perigo
biol6gico

Temperaturas inadequadas
durante a manipulacdo. Mani-
puladores com pouca capacita-
¢do. Manipulacéo cruzada.

Monitorar temperaturas durante
processo; treinar manipulado-
res; cumprimento dos pré-
requisitos exigidos; operacdo
realizada em sala climatizada,
em menor tempo possivel.

Perigo
quimico

Utensilios sem limpeza ade-
quada, ou com resquicios de
sanificantes.

Realizar limpeza adequada dos
equipamentos e utensilios,
seguindo instrucdes de uso
correto de sanificantes. Cum-
primento dos pré-requisitos
exigidos.

Perigo
fisico

Manipuladores com praticas
inadequadas, como uso de
adornos; presenca de pragas

Monitorar manipuladores e
procedimentos individuais;
monitorar presenca de pragas.

Tratamento Tér-
mico

Perigo
bioldgico

Aplicacdo de temperaturas
inadequadas ao processo (infe-
riores a 74° C no centro geo-
métrico); manipulacdo cruzada

Monitorar temperatura durante
processo. Treinamento de ma-
nipuladores. Cumprimento dos
pré-requisitos.

Perigo
quimico

Equipamentos de cocgdo sem
limpeza adequada, ou com
resquicios de sanificantes.

Realizar limpeza adequada dos
equipamentos e utensilios de
cozinha, seguindo instrucdes de
uso correto de sanificantes.

Perigo
fisico

Manipuladores com préticas
inadequadas, como uso de
adornos; presenca de pragas.

Monitorar manipuladores e
procedimentos individuais;
monitorar controle de pragas

Manutengdo

Perigo
biolégico

Aplicacéo de tempo x tempera-
turas inadequadas ao processo
(temperaturas inferiores a 60
°C, ou temperaturas acima de
60 ° C por periodos superiores
a 6 h). Manipulagéo cruzada

Monitorar temperatura durante
processo; Cumprimento de pré-
requisitos.

Recebimento

Perigo
quimico

Equipamentos sem limpeza
adequada, ou com resquicios
de sanificantes.

Realizar limpeza adequada dos
equipamentos e utensilios de
cozinha, seguindo instrucdes de
uso correto de sanificantes.

Perigo
fisico

Manipuladores com praticas
inadequadas, como uso de
adornos; presenca de pragas

Monitorar manipuladores e
procedimentos individuais;
monitorar controle de pragas.

Distribuicéo

Perigo
biol6gico

Aplicacdo de temperaturas
inadequadas ao processo (tem-
peraturas inferiores a 60 °C,
por até 1 hora, ou temperaturas
acima de 60 ° C por periodos
superiores a 6 h). Manipulacéo
cruzada.

Monitorar temperatura durante
processo. Cumprimento de pré-
requisitos.

Perigo
quimico

Equipamentos de coc¢do sem
limpeza adequada, ou com
resquicios de sanificantes.

Realizar limpeza adequada dos
equipamentos e utensilios de
cozinha, seguindo instrucGes de
uso correto de sanificantes.

Perigo
fisico

Manipuladores com praticas
inadequadas, como uso de
adornos; presenca de pragas

Monitorar manipuladores e
procedimentos individuais;
monitorar programas de con-
trole de pragas

Fonte: Adaptado de CAC (2003) e Portaria Nr 46 MAPA (BRASIL,1998).
Legenda: P- Probabilidade; S- Severidade; R- Risco
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Os perigos grifados em cinza apresentaram maior pontuacdo, ou Seja, maior risco.

Similar modelo foi empregado por BOAS (2013), incorporando a avaliagdo de riscos para

cada perigo. Os itens com maior risco foram submetidos a etapa seguinte para definir se

efetivamente sdo PC ou PCC (Principio 2), por meio da aplicacdo da arvore decisoria,

obtendo-se os seguintes resultados do Quadro 10:

Quadro 10: Identificacdo dos PC ou PCC do APROV/AMAN

Questdo 1 Questdo 2 Questdo 3 Questdo 4
Etapa do Processo | Perigos | Existem medidas Esta etapa ellm_lna O perigo pode Uma etapa - PC/
- ou reduz o perigo .~ | subsequente eliminard | PCC
preventivas para P aumentar a niveis L -
. a niveis . s ou reduzird o perigo a
0 perigo? s inaceitaveis? L .
aceitaveis? niveis aceitaveis?
. Perigo ; x - .
Recebimento Biolgico Sim Néao Sim Sim PC
Perigo - . . .
Armazenamento Biologico Sim Sim Sim Sim PC
Perigo
Descongelamento | Bioldgico Sim N&o Sim Né&o Pg)zl
Perigo
Pré-preparo Biolégico Sim N&o Sim Sim PC
Tratamento Perigo . . . x PCC
Térmico Bioldgico Sim Sim Sim Néo B (2)
Perigo pCC
Manutencéo Bioldgico Sim Sim Sim Né&o B (3)
Perigo pCC
Distribuicéo Bioldgico Sim Sim Sim Né&o B (4)

Fonte: CAC (2003); Portaria Nr 46 MAPA (BRASIL,1998)

Com os PCC identificados, os limites criticos (principio 3) e procedimentos de

monitoramento (principio 4), foram descritos, sendo empregados para detectar possivel perda

de controle no PCC. De acordo com Ribeiro-Furtini e Abreu (2006), todos os registros e 0s

documentos relacionados com o monitoramento dos PCC devem ser assinados pela(s)

pessoa(s) que realizam o monitoramento e pelo(s) funcionario(a) da empresa encarregado(s)

da revisao.

Em sequéncia, as medidas corretivas (principio 5) e procedimentos de verificacdo

(principio 6) para cada PCC foram delineados, baseado em critérios objetivos e de rapida
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mensuracdo, como tempo, temperatura e aspectos organolepticos macroscopicos, sobretudo

aspectos sensorias e aparéncia inerente a cada alimento.

Assim sendo, com base nos principios e etapas supracitadas, foi consolidado o plano
APPCC do APROV/AMAN, consolidado no Quadro 11:

Quadro 11: Resumo do APPCC para produtos carneos

Etapa pCC Peri- lelte Medld_as MOI’IIEOI’IZ&I- Agoe; Cor- Registro | Verificagio
go critico preventivas ¢do retivas
Supervisdo
Temperatu- |~ olar a Adequar do
ra da cama- - faixas de .
. temperatura | Verificar preenchi-
ra em inter- A temperatu- .
. .. | dacamara de | temperatura . Planilha | mento das
valo inferior R ra; despre- -
Descongela- | PCC o . descongela- | da cdmarae .| de contro- | planilhas e
(B) ab5,0°C; . zar pecas;
mento 1 mento; con- peca (a le das do
Temperatu- controlar A
trolar a tem- cada 6 ... | camaras processo,
ra da peca caracteristi-
A peratura da horas) duas vezes
no méximo cas orga-
4,00C peca. nolépticas por semana.
Temperatura
do alimento Medicéo da _ Supervisdo
no centro Planilha do
eométrico e temperatura Aumentar de reenchi-
Temperatu- 9 acada3 P
tempo de : temperatura | Controle | mento das
Tratamento | PCC rade 74,0 A horas.; .
P—_ B) |, permanéncia . ou o tempo de planilhas e
Térmico 2 C no centro Monitorar .
o sob esta . .. | de cozimen- | Tratamen- do
geométrico caracteristi-
temperatura. . to to processo,
cas sensori- i
ais Térmico | duas vezes
' por semana.
Temperatu- L x
. Superviséo
ra de manu- | Manter ali- 40
tengdo: > mento em | Medicao de Planilha reenchi-
60°C, por faixa de temperatura | Respeitar de P
ok . mento das
Manutencio PCC ®B) no maximo | temperatura acada3 parametros Controle planilhas e
3 6 horas; em e tempo horas e de qualida- de
. do
até 1 hora adequados tempo de de. Manuten- 10CESSO
em tempe- por tempo | exposicdo. cdo p '
. duas vezes
raturas determinado.
Lo por semana.
inferiores
Temperatu- Superviséo
ra de manu- Manter ali- do
tencdo: > Medicéo de Planilha | preenchi-
o mento em .
60°C, por fai temperatura | Respeitar de mento das
o aixa de A .
S PCC no maximo acada3 | parametros | Controle | planilhase
Distribui¢do (B) ) temperatura ;
4 6 horas; em horas e de qualida- de do
) adequada por . L
até 1 hora tempo de- monitorar de. Distribui- | processo,
em tempe- P tempo. cao duas vezes
terminado.
raturas por semana.
inferiores

Fonte: Adaptado de CAC (2003) e Portaria Nr 46 MAPA (BRASIL,1998).
Legenda: (B)- Biologico
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Por fim, segundo o principio 7 (registro de operacgdes: planilhas de registro para cada
PCC), encontram-se delineadas no Apéndice “D”, sendo divididas em Planilha de Controle de
Descongelamento, Planilha de Controle de Coccdo, Planilha de Controle de Manutencdo e
Planilha Controle de Distribuicao.

De um modo geral, foram adotadas medidas simplificadas para o controle dos
parametros aferidos nos PCC, focadas em caracteristicas organolépticas e binémio tempo
versus temperatura.

Houve pequenos desvios, como por exemplo no controle de temperatura dos
equipamentos tipo pass-trought, contudo, ndo demandaram o descarte do alimento produzido.
Pequenas medidas, como a regulagem de temperatura, foram suficientes para corrigir o
desvio, ndo ultrapassando o limite critico.

Na etapa de descongelamento também foram observados pequenos desvios. Com
rotinas ja estabelecidas, os produtos carneos sdo descongelados nas camaras de
descongelamento ou na éarea de cortes, uma area aclimatada, porém com temperatura
ambiente superior a 5 °C. Ou seja, as operacOes de corte devem ser monitoradas para que seu
centro geométrico nao ultrapasse a temperatura de referéncia de 5,0° C. Um resumo dos

registros de temperaturas de descongelamento, no més de agosto, é apresentado na Figura 16,

abaixo:
DATA
= ° 30 4 - -+

25 — =

209 o _ - =

15 ¢ - - e
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. ’ 7 : o ¢
5 @ -
8 -6 2 0 2 4 6 8 10

Temp °C

Figura 16: Registro de temperaruras de descongelamento no més de agosto de 2019
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Quanto a etapa de distribuicdo, ndo foram observadas grandes variages no binémio
tempo versus temperatura, face a grande rotatividade de materiais nas linhas de servir. Com
um efetivo grande, a reposicao é constante e rapida.

Em relacdo a aplicacdo da metodologia, um ponto observado no presente estudo e
constatado por diversos autores, materializou-se em relacdo a dificuldade de quebra de
paradigmas. Os integrantes do setor apresentaram muita resisténcia ao novo conceito, fato
também observado em estudo realizado por Abdallah (1997), relatando que o0s resultados sdo
baseados num paradigma de qualidade a longo prazo.

Vérios projetos de implantacdo do sistema APPCC sdo abandonados em face a
diversas dificuldades, como exemplo o Hospital Militar do Exército Portugués. O projeto de
seis meses ndo foi suficiente para desenvolvimento e implantacdo do Plano APPCC, pois 0
apoio financeiro ndo foi suficiente (REBELO, 2010).

Houve a percepcdo sobre a ideia de produzir documentacdo considerada sem um
proposito, sem agregar qualidade, apenas mais uma rotina com gasto de tempo em um
ambiente com poucas pessoas e sobrecarga de trabalho. E importante ressaltar que durante o
estudo realizado ndo foram notificados casos de DTA.

Amorim e Novais (2006) citam que para o correto funcionamento, o envolvimento da
geréncia/direcdo no projeto é fundamental. A colaboracdo s6 vai ser real se estas entidades
compreenderem o que é o APPCC, quais os beneficios que pode trazer e que recursos serao
necessarios para o implementar. O apoio é essencial para que 0S recursos necessarios sejam
disponibilizados, atribuidas as responsabilidades aos varios intervenientes, e lhes seja

conferida autoridade e autonomia suficientes para a tomada de decisoes.

4.6 Defesa Alimentar

A mesma equipe formada na elaboracdo do APPCC adotou as medidas necessarias
para o desenvolvimento e implementacdo do PDA, empregando o programa FDPB.
Inicialmente, foram identificadas as estratégias gerais de mitigacdo. Correspondem ao
diagnostico inicial sobre instalagdes, pessoal treinamentos, procedimentos e aspectos
produtivos.

Nesse escopo, sobre as instalagdes, 0 APROV encontra-se localizado em uma éarea
central da AMAN, assim as medidas de controle de pessoal externo sdo facilitadas, uma vez

que recebem uma identificacdo prévia emitida pela equipe de seguranga principal.
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Quanto aos funcionarios, foram observadas vulnerabilidades iniciais em relacdo ao
controle de circulacdo em areas criticas como areas de confec¢do e depdsitos de géneros. O
setor é muito amplo, com 120 integrantes, o que faz com que o alimento se torne muito
acessivel, caso ndo sejam estabelecidas rotinas de controle.

Sobre a consulta aos antecedentes criminais previamente a contratacdo de
funcionérios, sdo realizadas previamente gestes no publico militar, contudo existem
dificuldades na aplicacdo do procedimento quanto aos civis prestadores de servico.

Ja em relacdo ao transito de pessoal, as instalagbes ndo possuem uma ordenacao
definida, identificando especificamente quem seria autorizado a transitar em cada setor. EXiste
um militar responsavel por cada &rea, entretanto, os controles sdo frageis. A adocéo de
uniformes brancos para manipuladores e verdes para pessoal de limpeza e manutencdo
auxilia, porém, ndo mitiga a vulnerabilidade.

Os manipuladores possuem armarios para guarda de pertences em areas separadas, nos
alojamentos, sendo vedado e orientados a ndo portarem objetos de uso pessoal nas areas de
trabalho. Contudo, ndo ha qualquer fiscalizagdo aparente.

O deposito de produtos quimicos encontra-se localizado isolado da area de producéo,
entretanto, ndo existe um controle sobre consumo, pedidos ou destinacdo. As operacdes de
limpeza sdo executadas por uma empresa terceirizada, dessa forma, um encarregado civil
realiza todo controle, com pouca gestdo da administracéo.

Existem algumas medidas de vigilancia, como monitoramento por cameras, entretanto,
sd0 muito restritas. A informatizacdo do acesso, como digitais ou crachds com dispositivos
magnéticos também seriam uma opcao, sobretudo nas areas de depoésito e manipulacdo de
alimentos.

Um ponto positivo foi observado: ha pouca circulacdo de pessoas estranhas ao setor,
inclusive em areas criticas, como as de preparo de alimentos. Os fornecedores ou prestadores
de servigo sdo orientados transitar em &reas comuns apenas, como por exemplo, o setor
administrativo. Na hipOtese de uma circulagdo por areas mais sensiveis, o fazem
acompanhados por um militar. Ao entrarem na se¢éo, séo corretamente identificados, com seu
destino registrado. Contudo, ndo existe o procedimento de verificagdo de pertences, como
bolsas ou mochilas.

O procedimento de identificacdo também é aplicado nas operacdes de recebimento de
suprimentos. Durante a descarga de material, um agente da administragcdo confere a situagao

higiénico-sanitaria do veiculo, acompanhando todo procedimento. Caso seja observada
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alguma alteracdo, a equipe de Oficiais Veterinarios € acionada, para dirimir quaisquer
possiveis agravos. As operagdes sdo realizadas em &reas restritas.

Cabe ressaltar que néo existe qualquer treinamento sobre procedimentos de evacuagéo
na ocorréncia de um sinistro, a despeito de acessos amplos. Seria imprescindivel uma
padronizacdo de acbes em caso de emergéncias, inclusive corroborando as normas de
seguranca de trabalho.

Uma particularidade identificada concerne ao comportamento do publico interno.
Sendo um perfil da profissdo militar, ocorre uma alta rotatividade dos integrantes e razoavel
profissionalizacdo, somadas as muitas tarefas concomitantes, gerando um desgaste e grande
pressao no trabalho.

Nesse escopo, um integrante pode adotar medidas intencionais de sabotagem,
procurando atingir superiores hierarquicos ou macular a imagem da profissdo. Essas acoes,
inclusive por falta de conhecimento do agressor, podem atingir consequéncias
incomensuraveis.

O potencial para um funcionério realizar sabotagem poderia ser destacado
antecipadamente por outros comportamentos negativos como absenteismo, moral e satisfacdo
no trabalho, estresse e baixo desempenho (ALIAS et al., 2013; SOON; MANNING; SMITH,
2019).

O risco de crime situacional e 0s meios para prever sua ocorréncia foram explorados
na criminologia e na literatura alimentar contemporanea (PERLINE; GOLDSCHMIDT, 2004;
MCGLOIN; SULLIVAN; KENNEDY, 2011). Os fatores de risco incluem fatores como
pressdo da cadeia de suprimentos, assimetria de poténcia, tipo da cultura corporativa e o
ambiente de trabalho (CARSON; BULL, 2003; PERLINE; GOLDSCHMIDT, 2004; SOON;
MANNING; SMITH, 2019).

Apbs a identificacdo das estratégias gerais de mitigacdo, procedeu-se a avaliacdo de
riscos. Com base na avalicdo de vulnerabilidades e acessibilidade, identificamos os maiores
riscos, com base nas etapas de producdo, obtendo as estratégias focadas de mitigacdo,

conforme, Quadro 12:

Quadro 12: Etapas do processo de producéo e avaliacdo de riscos, com respectivas estratégias focadas
de mitigacdo (Continua)

Nome do Etapado |Total| A | V

Estratégias Focadas de Mitigacéo
Processo processo

Acompanhar pessoas ndo autorizadas (por exemplo,
visitantes, contratados, pessoal) em areas restritas. Recusar a
entrega de itens suspeitos (por exemplo, integridade do
produto ou embalagem comprometida; documentagéo ou

Recepcéo de
géneros secose | 8 4 | 4
frigorificados

Recebimento de
matérias primas
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Quadro 12. Continuagéo

identificacdo impropria). Restringir o acesso de motoristas a
locais especificados. Restringir 0 acesso ao equipamento e
controles ao pessoal autorizado.

Acompanhar pessoas ndo autorizadas (por exemplo,

Armazenamento . . .
- visitantes, contratados, pessoal) para areas restritas.
de géneros i ~ .
Estocagem SeCOS 6 12 | 6 | 6 Restringir as operacdes ao pessoal autorizado. Usar um
L sistema de alarme para monitorar e detectar eventos
frigorificados .
suspeitos.
Reduzir a quantidade de produtos e suprimentos presentes
Cocgio/ ou acessiveis de uma so vez para reduzir o impacto da
< contaminacdo. Restringir as operacfes ao pessoal
Confeccao montagemdas | 16 | 8 | 8 . ¢ 19 perag P
refeicaes autorizado. Armazenar equipamentos e componentes em um

local seguro. Usar um sistema de alarme para monitorar e
detectar eventos suspeitos.

Restringir o acesso ao equipamento e controles ao pessoal

autorizado. Restringir o0 acesso a ingredientes e produtos ao

pessoal autorizado. Restringir o acesso ao local ao pessoal

8 4 | 4 | autorizado. Usar equipamento de vigilancia para monitorar

locais e operacdes. Inspecionar visualmente o equipamento,

0s componentes do equipamento e 0s suprimentos antes de
usa-los e relatar as anomalias.

Exposi¢do ao | Montagem das
consumidor | linhas de servir

Limpar / higienizar equipamentos e componentes
periodicamente (por exemplo, imediatamente antes do uso,
apos a manutencdo, quando dispositivos de seguranga sao
violados, apds um evento suspeito)
Limpeza dos Limpar locais periodicamente (por exemplo, imediatamente
equipamentos antes do uso, ap6s a manutencdo, quando dispositivos de
seguranga sdo violados, apds um evento suspeito).
Inspecionar visualmente o equipamento, os componentes do
equipamento e os suprimentos antes de usa-los e relatar as
anomalias.

Limpeza

Legenda: A- Acessibilidade; V- Vulnerabilidade.

A etapa do processo com maior risco (16 pontos) correspondeu a confeccdo do
produto, em funcdo da maior acessibilidade. Tal pontuacdo decorre da falta de controle de
pessoal, expondo em demasia o alimento a ser confeccionado. O mesmo principio se aplica a
vulnerabilidade.

A etapa de recebimento apresentou baixa pontuacdo, com 8 pontos. Efetivamente, as
operacOes de recebimento sdo realizadas com a supervisao de Oficiais Médicos Veterinarios e
as operacgdes de desembarque sdo coordenadas, sempre com presenca de um funcionario. Uma
oportunidade de melhoria seria 0 recebimento de todas cargas com lacres, e sua numeragao
lancada na nota fiscal para conferéncia.

As operacOes de limpeza também oferecem pouco risco (6 pontos), sobretudo em
funcdo da conferéncia da situacao higiénica dos equipamentos e utensilios antes do novo uso.

A etapa de estocagem apresentou um risco moderado (12 pontos). Existe uma
estrutura fisica dimensionada para armazenagem dos géneros secos e frigorificados, com

meios para controle, como cadeados e grades, bem como responsaveis pela guarda dos
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materiais. Contudo, ainda ocorre muita circulacdo de pessoal e, por vezes, as instalagdes
ficam expostas, tornando-se acessiveis e vulneraveis.

O processo de exposi¢do ao consumidor também apresentou baixo risco (8 pontos),
uma vez que as linhas de servir séo montadas na presenca dos comensais que, em grande
numero, dificultam as possiveis operacoes ilicitas.

Os itens com maiores riscos na analise de vulnerabilidades e com respostas “ndo esta
sendo executado” nas alineas das estratégias gerais de mitigacdo, foram incluidos no plano de
acao.

Em outubro de 2019 foi realizada uma nova verificacdo no local, para checar quais as
praticas foram efetivamente adotadas. As ordens de prioridade de 1 a 3 (alta, média e baixa)
foram delineadas pela equipe, com o objetivo de facilitar a execucdo e acompanhamento. O
plano de acdo é expresso no Quadro 13, contendo o resultado da verificacdo e medidas

adotadas pelo setor. A integra do PDA encontra-se descrita no Apéndice “F”.

Quadro 13: Plano de acdo para cada etapa do processo, contendo prioridades, conformidades e

medidas adotadas pelo APROV (Continua)

Estratégias Gerais/ Etapas do x Priorida- Verifica- Medidas
Acao ~
Processo de ¢édo Adotadas
A instalacdo devera instalar um sistema
de alerta de emergéncia, a ser testado
regularmente. Os funcionarios deverdo
Suas instalagdes possuem um ser treinados sobre o que fazer se o
sistema de alerta de emergéncia |sistema de alerta de emergéncia disparar. 1 NC --
que é testado regularmente? O sistema devera ser revisado
regularmente com contatos de
emergéncia, bem como a policia local e
0s bombeiros.

O acesso a produgéo, Melhorias na
armazenamento e outras areas . - fiscalizacéo de
P . - Adotar medidas de controle de transito alizag
sensiveis esta restrito a um . transito de

. de pessoal, sobretudo na area de .
pequeno ndmero de ~ : ~ . pessoal;
S confecgdo/ manipulagdo de alimentos. . ~
funcionarios? . . 1 CP instalagdes
Adotar medidas para monitoramento dos
. . permanecem
alimentos prontos, como sistema de
L fechadas/lacradas
vigilancia. -
nos horérios fora
do expediente.
Implementar inspec6es regulares na
instalacdo, incluindo todas as areas de Inspegdes ainda
vestuario, areas de armazenamento, ocorrem apenas
Existem procedimentos para areas de manutencéo e areas de na entrada e
verificar armarios de producédo. Todos os novos funcionarios saida da AMAN,
manutenc¢do, armarios pessoais | deverdo ser treinados nos primeiros 1 CP  |ndo existente no
e areas de armazenamento para | materiais de defesa de alimentos. Os Setor.
itens ou pacotes suspeitos? treinamentos sobre conscientizagdo sdo Funcionéarios
necessarios para os funciondrios foram treinados
semestralmente. Os funcionarios devem sobre o tema.
ser orientados a relatar atividades
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Quadro 13. Continua¢éo

suspeitas ou observagfes incomuns.

As remessas de matérias-
primas, ingredientes e materiais
de embalagem devem ser
lacrados com lacres inviolaveis
ou numerados (e documentados
nos documentos de embarque)?

Melhorar a fiscalizagdo no recebimento
de mercadorias, verificando as
condic@es de inviolabilidade dos
caminhdes. Solicitar que a numeracéo do
lacre consta na nota fiscal.

NC

O acesso a areas de
armazenamento de produtos
acabados esta restrito a
funcionérios designados?

Necessidade de melhorar as operacdes
de controle nos produtos acabados, com
uma maior fiscalizacdo e designar um
grupo especifico de colaboradores.

CP

Ainda existe
muita circulacdo
de pessoal, com

fiscalizacdo

incipiente.

Todos os funcionérios recebem
treinamento sobre
procedimentos de seguranca e
conscientizacdo sobre Defesa
Alimentar como parte de seu
treinamento de orientacdo?

Realizar ciclos de palestras semestrais
sobre o tema, com a participacdo de
todos colaboradores.

Vocé controla o acesso de
funcionarios e contratados as
instalagOes durante o horério de
trabalho (por exemplo, portas
codificadas, recepcionista de
plantdo, cartdo magnético, etc.)?

Informatizar o transito/acesso de pessoal
em areas sensiveis.

NC

Suas instalagdes restringem
itens pessoais e alimentos
dentro das areas de produgdo?

Instituir regras, difundir e fiscalizar o
transito de materiais pessoais nos setores
criticos, como a linha de producéo.
Planejar inspecGes inopinadas nos
armaérios dos colaboradores.

CP

Existem
orientacOes sobre
o transito de
materiais,
entretanto ndo
foram realizadas
inopinadas.

Existe uma pessoa ou equipe
designada para implementar,
gerenciar e atualizar o PDA?

Estruturar equipe responsavel pelas
atividades correlatas ao PDA.

Os supervisores, a geréncia e 0
pessoal-chave receberam
treinamento adicional em

Defesa Alimentar voltado para a
administracéo?

Definir responsabilidades e programas
de treinamento.

Os funcionérios séo
incentivados a relatar sinais de
possivel contaminagdo do
produto, pessoas desconhecidas
ou suspeitas na instalacéo ou
quebras no sistema de Defesa
alimentar?

Fomentar treinamento e difuséo dos
conceitos, reiterando responsabilidades e
importancia de comunicar atividades
suspeitas.

Confeccéo

Reduzir a quantidade de produtos e
suprimentos presentes ou acessiveis de
uma s vez para reduzir o impacto da
contaminacdo. Restringir as operacGes
ao pessoal autorizado. Armazenar
equipamentos e componentes em um
local seguro. Usar um sistema de alarme
para monitorar e detectar eventos
suspeitos.

CP

Dificuldades no
controle de
pessoal. Ndo ha
monitoramento
eletrénico.

Estocagem

Acompanhar pessoas ndo autorizadas

CP

Dificuldades no
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Quadro 13. Continuagéo

(por exemplo, visitantes, contratados,
pessoal) para areas restritas. Restringir
as operagdes ao pessoal autorizado. Usar

controle de
pessoal. Ndo ha
monitoramento

um sistema de alarme para monitorar e eletrénico.
detectar eventos suspeitos.
Suas instalacOes estabeleceram | A instalacdo devera desenvolver um
procedimentos de emergéncia, | procedimento operacional padrdo para
incluindo procedimentos para |emergéncias, incluindo possiveis atos de
responder a uma contaminagao contaminacdo intencional. Os NG _
intencional? funcionarios serdo treinados nos
procedimentos de emergéncia e a
instalac&o realiza testes dos
procedimentos periodicamente.
. . ~ Existem
Vocé realiza inspec@es de .
L L conferéncias
seguranca aleatorias de todas as Coordenar com equipe interna a inopinadas
instalagBes de armazenamento | execucdo de inspe¢des inopinadas em CP entretanto sém
(incluindo instalacGes de toda é&rea de produgéo e armazenagem. T
o uma ordenacdo
armazenamento temporario)?
ou plano.
Um inventario regular de Planilhar estoque e informar diariamente
materiais perigosos / produtos ao Chefe do Setor sobre possiveis NC --
quimicos é mantido? discrepancias.
Vocé faz regularmente o . . L
. o . Realizar o inventario ou troca das chaves
inventario de chaves para areas
- L anualmente. NC --
protegidas / sensiveis da
instalacdo?
Os selos inviolaveis sdo Executar as operagdes em cargas secas e
verificados antes da aceitacdo | frigorificadas. Acionar empresas para NC --
de matérias-primas? informar nova sistematica.
Vocé acompanha regularmente . . .
. L Inventariaar e informar diariamente ao
0 inventério de chaves para f
) . . : Chefe do Setor sobre possiveis NC --
areas de instalacao protegidas / ; e
discrepéancias.
usadas?
Vocé realiza exercicios Planejar atividades e executar, com
regulares de defesa alimentar coordenacdo da equipe de Defesa NC _
para testar a eficacia do seu alimentar.
PDA?
Coordenar as autoavaliagdes, em .
S . allagoe: O PDA estaem
O PDA é revisado (e revisado processo de melhoria continua. cp fase de
se necessario) periodicamente? | Resultados devem ser difundidos aos .
)P o desenvolvimento
participes
H4 iluminacdo adequada ao Acionar a Administragdo do Conjunto
redor do perimetro da Principal C --
propriedade? Mapear areas /levantar insumos/Adequar
Existe iluminacéo adequada no | Acionar a Administracdo do Conjunto
exterior de cada edificio e entre Principal/Mapear areas/ C --
edificios? Levantar insumos/Adequar
Ao escolher fornecedores para Dependente da regulamentacéo no
seus materiais de embalagem, Brasil; escopo planejado para incluir
rétulos, ingredientes e matérias- | seus preceitos de Defesa alimentar nos C --
primas, vocé considera se eles processos licitatdrios
desenvolveram um PDA?
As verificagBes basicas de Ratificar com integrantes do Setor de
antecedentes e / ou verificacOes | Inteligéncia, a existéncia de registros dos NC --

de referéncia com empregadores

colaboradores
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Quadro 13. Continuagéo

anteriores sdo realizadas para
todos os novos funcionarios?

Existe uma politica que proibe
os funcionarios de remover

A manutencdo dos uniformes
éatualmente, de responsabilidade dos

roupas e equipamentos de colaboradores. Confeccionar contrato de NC --
protecdo fornecidos pela lavanderia para suprir toda demanda do
empresa nas instalacdes? setor.
As informagdes de contato de
emergéncia para as autoridades . N
Incluir informagdes de contato dos
reguladoras do governo local, responsaveis no plano C _
estadual e federal e autoridades '
de salde publica estdo incluidas
no PDA?
Existem procedimentos para -
Incluir agBes a serem adotadas no caso
responder a ameagas e L ~
T . de incidentes, em coordenacdo com
incidentes reais de C --

contaminagdo de produtos
detalhadoss no PDA?

unidades Hospitalares.

Legendas: C- Cumpriu, NC- Nao Cumpriu; CP- Cumpriu Parcialmente

Resumidamente, do total de 28 alineas, o setor cumpriu totalmente 9 (32,1%),

parcialmente 8 (28,6%) e ndo cumpriu 11 (39,3%), conforme a Figura 17:

NC

CcP

PRIORIDADE 3

NC

CcP

PRIORIDADE 2

NC

CcP

PRIORIDADE 1

LFigura 17: Resultados das a¢fes adotadas no Plano de A¢do/ APROV/ AMAN
egenda: CT: cumpriu totalmente; CP: cumpriu parcialmente; NC: ndo cumpriu

Total M Frequéncia (%)

Em relagdo aos itens de prioridade 1, das 13 alineas, 4 apresentaram cumprimento

total (30,8%), 6 cumpriram parcialmente (46,2%) e 3 dos itens ndo foram atingidos (23,1%).
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Verificou-se maior dificuldades em atingir as demandas em relacdo as atividades de pessoal,
como controle de transito, inspecoes e registros de operacoes.

Segundo Alves e Sabara (2015), a insercdo de cdmeras de seguranca gera maior
tranquilidade e seguranca, mantém a ordem e inibem atos criminosos.

Efetivamente, o setor implementou melhorias no treinamento de pessoal, a partir da
conscientizagdo sobre o tema. Como rotina, foi orientado que semestralmente sejam
realizados treinamento e verificacdo do nivel de conhecimento dos manipuladores de
alimentos.

Apesar de possuir boas medidas de controle sobre transito de pessoas estranhas ao
setor, quando aplicadas ao pessoal interno e registro nas areas de manipulacdo permaneceram
insipidas. A despeito do emprego de uniformes diferenciados, brancos, para 0s
manipuladores, 0 que gera uma distin¢do evidente, ainda existe muito transito de pessoal. O
transito nas areas de manipulacdo permanece sendo uma grande vulnerabilidade, o que
poderia ser mitigado por medidas de informatizagdo, como controle de acesso por cartdes
magnéticos ou meios digitais.

Segundo o Centro de Protecdo a Infraestrutura Nacional do Reino Unido (CPNI), a
maioria das atividades criminosas internas nas organizacdes foi realizada por pessoal perma-
nente (88%), com apenas 7% dos casos envolvendo empreiteiros e 5% pessoal temporé-
rio. Individuos que haviam trabalhado para sua organizacdo por menos de 5 anos representa-
vam 60% dos casos (CPNI, 2013; SOON; MANNING; SMITH, 2019)

Ainda, houve uma preocupa¢do quanto a aumentar o sistema de monitoramento por
cameras, contudo, ndo foi colocado em prética, sendo planejada sua reestruturacdo para uma
etapa futura, em funcdo de reducdo de custos. Em estudo realizado por Holton (2004) e
Davidson et al. (2017), foi verificada uma resisténcia das industrias nos investimentos para
prevenir uma contaminacéo deliberada, dada probabilidade muito baixa de evento.

Um ponto positivo foi observado, em relacdo a quantidade reduzida de objetos
pessoais na area de manipulagéo, inclusive por questdes de seguranga aos seus pertences, ja
era uma pratica relativamente comum.

Ainda a respeito de objetos pessoais, despeito de ndo serem realizadas inspecoes
frequentes em armaérios, os funcionarios tém conhecimento sobre a possibilidade de
verificacOes aleatorias, 0 que contribui a prevenir ilicitudes.

Nos itens de prioridade 2, nenhum foi cumprido totalmente (0,0%), 2 parcialmente
(25,0%) e 6 ndo cumpridos (75,0%). Uma grande vulnerabilidade foi observada no tocante ao

controle de produtos quimicos e atuacdo no caso de emergéncias: ndo foram adotadas
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medidas, a despeito de constar como item basico em termos de seguranca do trabalho,
reiterando a importancia sobre cumprir aspectos quanto ao cumprimento da legislacéo
trabalhista.

Quanto ao controle de produtos quimicos, ainda nao existe uma fiscalizagédo e controle
sobre uso desses materiais. Cabe ressaltar que os venenos para controle de pragas ndo sédo
armazenados no local. Assim, o setor controla apenas os produtos de higienizagdo. Existe um
responsavel pela entrada e saida de materiais, entretanto, ndo ha registro de operagoes.

Uma oportunidade de melhoria do grupo 2 concerne quanto as inspecdes das
instalacGes. N&o sdo realizadas rotinas periddicas as quais, em muito, poderiam prever desvios
ou alertar para possiveis agravos. Sao realizadas conferéncias no setor, mas ndo dentro de um
planejamento pré-estabelecido.

Sobre grupo 3, 5 itens foram cumpridos totalmente (71,4%), nenhuma alinea
parcialmente e 2 ndo cumpridos (28,6%). Sdo itens de menor complexidade. Uma das alineas,
contratacdo de servigo de lavanderia, seria fundamental para manutencao, tanto de aspectos de
Seguranca dos Alimentos quanto de Defesa dos Alimentos, contudo, ndo foi executado por
dificuldades licitatorias.

Ainda, um dos pontos importantes, a respeito da busca de antecedentes criminais dos
manipuladores, encontra barreiras por motivos legais, sobretudo, nos contratados civis,
podendo inferir uma situacdo de constrangimento.

De acordo com a WHO (2002) pode-se estabelecer procedimentos para triagem de
candidatos antes do emprego. No minimo, verificar o status de imigracdo, referéncias de
trabalho, enderecos e nimeros de telefone fornecidos no formulario de inscricdo. Em certos
casos, outros protocolos, como testes de drogas e verificagfes de antecedentes criminais,
podem ser implementados.

Em estudo sobre avaliagdo da aplicacdo de medidas prioritarias a serem
implementadas nas industrias do Japdo, Kanagawa et al., (2014) identificaram uma grande
demanda sobre o controle de pessoal, visitantes, objetos pessoais, restricdo de areas de
producdo e produtos quimicos, treinamento de pessoal, com pouca informagdo sobre o
assunto.

Cabe ressaltar que, ap6s uma analise na literatura, constatou-se que ndo ha muitas
pesquisas sobre aplicacdo da Defesa Alimentar em servicos de alimentagdo. Como o0s temas
muitas vezes restringem-se as industrias ou ambientes militares, esses com certo grau de
sigilo, o acesso a informacdo e resultados tornam-se restritos e com pouca divulgacdo
cientifica (FIGUEIRA, 2018).
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De acordo com Manning (2019), a metodologia ainda permanece sub-pesquisada e ha
pouca informacdo no dominio publico sobre a area tematica. Ao mesmo tempo, hd uma cres-
cente organizacdo das cadeias de abastecimento alimentar para desenvolver e adotar estraté-

gias de defesa, objetivando entrada em mercados por meio de certificacBes de seus sistemas

de gestdo.
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5 CONCLUSAO

Durante 0 mapeamento inicial do estudo, foi realizado um check-list sanitario nos
APROQV, que demonstrou um percentual de 68,0% de conformidadades, com vulnerabilidades
nos PPR e registros de operacdes. A avaliacdo do nivel de conhecimento dos manipuladores
demonstrou lacunas técnicas sobre os processos produtivos, ensejando maior atencdo nos
treinamentos e capacitacfes dos funcionarios.

Os resultados do APPCC demonstraram que os parametros analisados apresentam bom
grau de conformidade, o que pode ser corroborado pelas melhorias nos resultados das analises
microbioldgicas, executadas ao inicio e final do estudo, apresentando diferenca estatistica
significativa (p<0,05) nas avaliacbes de superficies em contato com alimentos, méos de
manipuladores e alimentos confeccionados prontos para 0 consumo.

A aplicacdo da defesa alimentar motivou a conscientizacdo dos integrantres do setor
sobre a existéncia de uma ciéncia para prevenir a contaminagdo intencional: 60,7% das
demandas do Plano de Defesa Alimentar foram cumpridas totalmente ou parcialmente. As
maiores dificuldades foram observadas no campo do controle de pessoal, ainda sendo um
Obice na gestdo das vulnerabilidades

E importante ressaltar que, a despeito de alguns referenciais englobaream a
implementacdo do APPCC previamente a defesa alimentar, verificou-se que o APCC néo é
uma condi¢do obrigatéria para o desenvolvimento do plano de defesa alimentar no ambiente
militar.

Assim, pode-se obter os resultados esperados no campo da defesa alimentar sem que
haja necessariamente o APPCC implementado, salvaguardando os consumidores finais de um
ataque intencional. A metodologia do APPCC efetitavamente contribui para um alimento
indcuo, contudo, ela ndo atua como um elemento excludente no campo da defesa alimentar.

Ainda em relacdo ao APPCC, um ponto observado e constatado por diversos autores,
foi em relacédo a dificuldade de quebra de paradigmas. Os integrantes do setor apresentaram
muita resisténcia ao novo conceito. Houve a percepcdo sobre a ideia de produzir
documentacao considerada sem um proposito, sem agregar qualidade, apenas mais uma rotina
com gasto de tempo em um ambiente militar, com poucas pessoas e sobrecarga de trabalho.

Por fim, os conceitos protecdo dos alimentos, a partir das ferramentas APPCC e defesa
alimentar ainda permanencem inexplorados no ambiente das FA. Sugere-se adequar as
metodologias, simplificando-as, de modo a ser incorporada de maneira a ndo causar impactos

excessivos nos sistemas de controle e no pessoal.
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Apéndice “A” —= TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO.
ACADEMIA MILITAR DAS AGULHAS NEGRAS - AMAN
CURSO DE BACHAREL EM CIENCIAS MILITARES

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Vocé estda sendo convidado a participar de um estudo intitulado “ESTUDO SOBRE A
IMPLEMENTACAO DAS FERRAMETAS APPCC E DEFESA ALIMENTAR NO SERVICO DE ALIMENTACAO
DE UMA ORGANIZACAO MILITAR DO EXERCITO BRASILEIRO ”, que tem como objetivo fomentar melhorias
no critério protegdo dos alimentos na Academia Militar das Agulhas Negras, propiciando propostas para
modernizacao dos Manuais de Alimenta¢do das Forcas Armadas.

Procedimentos a serem realizados

Serao distribuidos questionarios a fim de obter melhores informacdes sobre o assunto estudado, para
verificar o grau de conhecimento aos manipuladores do Servico de Aprovisionamento da AMAN. A partir dos
resultados podera ser tragado um diagndstico e solugdes poderdo ser tomadas visando melhorar os servigos
prestados, a qualidade e também a seguranca dos alimentos. Também serdo coletadas amostras das méos de
manipuladores, com o objetivo de identificar possiveis microrganismos presentes, sinalizando a qualidade
sanitaria do alimento.

Riscos possiveis e benéficos esperados

Fica claro que vocé néo é obrigado a participar do projeto. No caso de recusa vocé nao terd nenhum
tipo de prejuizo. A qualquer momento da pesquisa vocé € livre para retirar-se da mesma. No caso de aceite, fica
claro que os questionarios distribuidos tém a finalidade de obten¢&o de dados, ndo havendo prejuizos ou riscos a
salde, mas poderdo ocorrer alguns desconfortos em relacdo a veracidade de algumas perguntas. Como
desconforto, podemos citar o sentimento de culpa, vergonha ou até mesmo certo constrangimento de nédo estar
seguindo algo que seria o correto estabelecido no manual de boas praticas ou por realmente ndo lembrar ou ndo
saber determinada resposta para alguma pergunta. Nao haverd beneficio financeiro pela sua participagédo e
nenhum custo para vocé. Vocé ndo terd beneficios diretos, entretanto, ajudara a AMAN a minimizar possiveis
erros que por ventura possam ocorrer no Servigo de Aprovisionamento, mas contribuird para que sejam servidas
refeicdes com qualidade e segura a todos.

Confidencialidade

Os dados obtidos com esta pesquisa serdo publicados em revistas cientificas reconhecidas. Os seus
dados serdo analisados em conjunto com os demais participantes, assim ndo aparecerdo informagfes que
possam lhe identificar, sendo mantido o sigilo de sua identidade.

Utilizagéo dos dados obtidos

O material coletado e os seus dados serdo utilizados somente para esta pesquisa e ficardo guardados
com pesquisador por cinco anos, apos o qual serdo destruidos. Os pesquisadores responsaveis pelo estudo séo
a Prof2. Dr2 Simone Mathias Pereira, Prof2. Dr2. Sabrina Sauthier Monteiro e o Maj Vitor Luiz Farias de Abreu, da
Academia Militar das Agulhas Negras. Em qualquer etapa do estudo vocé tera acesso aos pesquisadores
responsaveis pelo estudo para esclarecimento de eventuais dividas. Este estudo obteve aprovacdo junto a
Academia Militar das Agulhas Negras e Comité de Etica em pesquisa, Plataforma Brasil, com o protocolo

Telefones para contato com os pesquisadores
Simone Mathias Pereira (21) 988775-4016
Sabrina Sauthier Monteiro (24) 98124-3243;
Maj Vitor Luiz Farias de Abreu (24) 988775417.

Acredito ter sido suficientemente informado a respeito das informacg8es que li ou que foram lidas para
mim. Ficaram claros para mim quais sdo os objetivos do estudo, os procedimentos a serem realizados, seus
desconfortos e riscos, as garantias de confidencialidade e de esclarecimentos permanentes. Ficou claro também
que minha participacao é isenta de despesas. Concordo voluntariamente em participar deste estudo e poderei
retirar meu consentimento a qualquer momento, antes ou durante 0 mesmo, sem penalidades e prejuizos.

Ainda, declaro que obtive de forma apropriada e voluntaria o Consentimento Livre e Esclarecido deste
sujeito da pesquisa ou representante legal para a participagdo neste estudo.

Assinatura do participante Assinatura do responsavel pelo estudo

Resende, de de 20109.

Academia Militar das Agulhas Negras, Rodovia Presidente Dutra Km 306, S/N — Centro, Resende — RJ, 27534-970
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Apéndice “B”: DOCUMENTACAO DE CONTROLE E REGISTRO DE OPERACOES

Planilha 1: Controle de higine pessoal e ambiental interno

CONTROLE DE HIGINE PESSOAL E AMBIENTAL INTERNO

MES DA VERIFICACAO: RESPONSAVEL:

DESCRICAO/ DATAS 112|3(4|5|6|7|8(9|10|11|12 |13 |14 15|16 |17 |18 |19

20

21

22

23

24

25

26

27

28

29

30

UNIFORME

Completo

Limpo

HIGIENE PESSOAL

Cabelos presos e protegidos

Sem adornos

Maos integras

AMBIENTE

Piso limpo

Paredes limpas

Janelas e portas limpas

Bancadas limpas

Sabéo liquido no dispensador

Toalhas descartaveis

Lixeiras limpas, ensacadas e integras

Auséncia de vestigios de pragas

Utensilios armazenados corretamente

Sobras destinadas corretamente

LEGENDA: (C)- CONFORME; (NC) —- NAO CONFORME

SUPERVISAO:

LOCAL E DATA:
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Planilha 2: Check-list de controle da higiene ambiental externa

PLANILHA DE CONTROLE DA HIGIENE AMBIENTAL EXTERNA - FREQUENCIA MENSAL

RESPONSAVEL: | MES:
ITEM | DESCRICAO C NC OBS

1 Area externa isenta de objetos e materiais em desuso

2 Sem presenca de dgua acumulada

3 Boas condicdes de conservacdo, sem rachaduras,
infiltracdes e aberturas nas paredes
Calcamento externo em condigdes que ndo permitam

4 levantamento de sujidades quando da movimentacao de
veiculos

5 Area isenta de vestigios de animais domésticos ou
sinantropicos

6 Barreiras impedindo o acesso de animais domeésticos

7 Acesso ao depdsito de géneros controlado, apenas ao
pessoal autorizado

8 Barreiras de controle de transito de pessoal externo

9 Area de recepco de géneros coberta e com piso liso e
higienizado

10 Pias externas para lavagem das maos com sabdo e papel
toalha

11 Banheiros externos dotados de papel higiénico, papel
toalha e sabéo

12 lluminagdo adequada

13 | Area sem residuos de materiais organicos

LEGENDA: (C) - CONFORME; (NC) - NAO CONFORME

SUPERVISAO:

LOCAL E DATA:




Planilha 3: Monitoramento de temperatura na cadeia de frio

PLANILHA DE MONITORAMENTO DE TEMPERATURA NA CADEIA DE FRIO

RESPONSAVEL PELA SUPERVISAO: FREQUENCIA: 3 X AO DIA

OBJETIVO: ATINGIR TEMPERATURA DESEJADA AO EQUIPAMENTO OU PRCESSO: EX,
CAMARAS FRIGORIFICAS, -12,0°C)

DATA MANHA | TEMP TARDE | TEMP NOITE TEMP VISTO

LEGENDA: TEMP - TEMPERATURA

SUPERVISAO:

LOCAL E DATA:




Planilha 4: Controle dos registros de operagéo de higienizagédo

FORMULARIO MENSAL DE REGISTRO DA HIGIENIZACAO

RESPONSAVEL PELA SUPERVISAO: MES:

DATA/ BANCADA MESAS
LOCAL

PAREDES RALOS PISOS TETOS PORTASE

JANELAS

AREAS
COMUNS

EQUIPAMEN-
TOS

UTENSILIOS

OO (N[ |T[WIN|F-

10

11

12

13

14

15

16

17

18

19

20

21

22

23

24

25

26

27

28

29

30

31

SUPERVISAO:

LOCAL E DATA:




Apéndice “C”: RESULTADO DO CHECK-LIST SANITARIO DO APROV/ AMAN
REALIZADO NA FASE INICIAL, DE ACORDO COM O MD-42-R05 (BRASIL, 2015)

ITEM EFETIVO ALIMENTADO -

Critérios PESO A | NA
1 O efetivo arranchado é compativel com o efetivo pronto na OM. 4 X
- SOMA PARCIAL 4 4 0
- ACAO DE COMANDO -

Critérios PESO A | NA
2 O Cmt da OM realiza a inspe¢do mensal no Sv Aprv e a publica em BI. 4 X
3 O Cmt da OM realiza uma inspeg¢do inopinada por més e a publica em 4 X

BI, com as respectivas providéncias decorrentes.
4 As providéncias decorrentes das inspeg¢des, determinadas pelo Cmt e 4 X
publicadas em BI, foram executadas.

- SOMA PARCIAL 12 12 0
- FISCALIZACAO -

Critérios PESO A | NA
5 O estoque € compativel com o saldo do SISCOFIS. 4 X
6 O Saldo da Conta 1.1.5.6.1.10.200 do SIAFI estad compatibilizado com o 4 X

Saldo no SISCOFIS.

7 A aquisicdo de itens do QR & realizada através de pregéo eletronico. 4 X
8 Existe uma escala de servico para o Fiscal de Sobras e Residuos do 4 X

Rancho.
9 As sobras e residuos sdo pesados pelo Fiscal e langados no Livro de 3 X

Partes do Oficial-de-Dia.
10 Existe gestdo das informagdes de sobras, restos e residuos de alimentos. 4 X
11 O constante nos mapas de géneros é compativel com o efetivo 4 X
alimentado e o cardapio do dia (verificar pelo menos 5 dias).
12 Os artigos de QS e QR existentes nos depoésitos de géneros, nas camaras 4 X
frigorificas e de refrigeracdo tém documentacgéo de entrada (verificar NF
e Guia de Fornecimento).
SOMA PARCIAL 31 24 7
- RECEBIMENTO E ARMAZENAMENTO DE GENEROS -
- Critérios PESO A | NA
13 A qualidade do artigo perecivel recebido do fornecedor é satisfatoria. 4 X
14 No recebimento dos géneros ha dados que permitam a sua 3 X
rastreabilidade (identificacdo da origem e a marca dos produtos).

15 A OM possui termdmetro para a conferéncia dos géneros frigorificados 4 X

recebidos.
16 Os alimentos em estoque possuem embalagem integra, sem alteracéo, 4 X

higiénicas, préprias ao alimento e rétulos adequados a legislacéo
vigente.
17 Existe no depo6sito de géneros secos um sistema que permita a 4 X
manutencdo das condigdes ideais de temperatura de armazenamento,
conforme recomendacdo do fabricante ou as legislagdes.

18 Os lotes das matérias-primas reprovadas ou com prazos de validade 4 X
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vencidos, sdo imediatamente devolvidos ao fornecedor, ou identificados
e armazenados em local especifico até o seu recolhimento.

19 Os alimentos séo armazenados em local limpo, organizado e protegidos 4 X
de contaminacao (sobre estrados, longe do piso e afastados da parede).
20 E praticado no controle na armazenagem dos alimentos o sistema 2 X
Primeiro que Vence, Primeiro que Sai (PVPS).
SOMA PARCIAL 29 29 0
EDIFICACOES E INSTALACOES
Critérios PESO A | NA
21 A &rea externa ¢é livre de focos de insalubridade, objetos em desuso, lixo, 2 X
animais, agua estagnada e outros focos de contaminacdo. O acesso é
independente e ndo comum a outros usos.
22 Possui patio pavimentado ou em condicédo favoravel de transito sobre 1 X
rodas, com escoamento, e que ndo represente risco de foco de poeira,
inundag&o, ou emissdo de odores.
23 O dimensionamento da edificacdo e das instalagdes é proporcional ao 3 X
volume de producgéo e permite o fluxo ordenado e sem cruzamentos em
todas as etapas de preparacdo dos alimentos.
24 A érea interna é livre de objetos em desuso ou estranhos e de animais 3 X
sinantrépicos (insetos, roedores, pombos e morcegos).
25 No local do recebimento de géneros existe uma area coberta para 3 X
triagem com pia para pré-lavagem, higienizagdo e balanga aferida,
anualmente, por organismo credenciado.
26 As superficies que entram em contato com os alimentos s&o lisas, 4 X
integras, impermeaveis, resistentes a corroséo, de facil higienizagéo e de
material ndo contaminante.
27 Na &rea de producéo existem lavatorios exclusivos para a lavagem de 4 X
méos, em quantidade e posicdo adequadas ao fluxo de produgdo de
alimentos.
28 Os lavatorios sdo dotados de sabonete liquido, antisséptico, toalha de 3 X
papel ou outro método de secagem higiénico e seguro.
29 Os lavatorios possuem coletor de papel acionado sem contato manual. 2 X
30 O sistema de eliminag&o de efluente e 4gua residual encontra-se em bom 2 X
estado de funcionamento e atende a capacidade de produgdo.
31 As instalagdes hidraulicas apresentam-se sem infiltragdes ou 1 X
vazamentos.
32 A fiacdo elétrica apresenta-se em bom estado de manutengdo sem a 1 X
presenca de gambiarras.
33 O teto apresenta acabamento liso, impermeavel, lavavel, de cor clara e 1 X
de facil limpeza.
34 O teto encontra-se em bom estado de conservacéo (livre de trincas, 1 X
rachaduras, umidade, bolor, descascamento).
35 O piso encontra-se em bom estado de conservacao, sem rachaduras, de 1 X
material anti-derrapante e de facil higienizacao.
36 O piso possui declive, drenos, ralos sifonados e grelhas que permitam 1 X
seu fechamento.
37 As portas e as janelas sdo ajustadas aos batentes e protegidas com telas 1 X
milimétricas removiveis.
38 As portas e janelas possuem superficies lisas, de facil limpeza e estdo em 1 X
bom estado de conservacéo (livre de falhas, rachaduras, umidade, bolor e
descascamento).
39 As portas de acesso a area de produgdo possuem mecanismo de 1 X
fechamento automatico (molas).
40 As paredes e divisdrias apresentam acabamento liso, impermeavel, 1 X
lavavel, em cor clara e de facil higienizagdo.
41 As paredes estdo em bom estado de conservacéo (livre de falhas, 1 X
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rachaduras, umidade, bolor e descascamento).

42 A iluminagdo natural/artificial esta adequada a atividade, sem provocar 1 X
ofuscamentos, sombras e reflexos.
43 As lampadas e luminarias estdo limpas, protegidas contra quedas 1 X
acidentais ou explosdo e em bom estado.
44 O sistema de ventilacdo da edificagdo garante conforto térmico, 1 X
renovacdo do ar e manutencdo do ambiente livre de fungos, gases,
fumaga, gordura e condensagéo de vapores.
45 Os exaustores possuem telas milimétricas removiveis para impedir a 1 X
entrada de pragas e vetores, sendo seus equipamentos e filtros
higienizados regularmente.
46 As caixas de gordura e esgoto estdo fora da &rea de manipulagéo, séo 2 X
compativeis ao volume de residuos e estdo em bom estado de
funcionamento e conservagao.
47 Os reservatorios de gas estdo em bom estado de conservagdo, instalados 1 X
em area protegida e ventilada, e identificados como area de risco
(PERIGO INFLAMAVEL)
SOMA PARCIAL 45 20 | 25
EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS
Critérios PESO A | NA
48 Os equipamentos, moveis e utensilios estdo em bom estado de 3 X
conservacao, sdo de material ndo contaminante, de facil higienizacdo e
em nimero adequado a atividade.
49 Os equipamentos de conservacao dos alimentos (a frio e a quente) 3 X
apresentam medidor de temperatura e estdo em bom estado de
funcionamento.
50 Refrigeradores e freezers estdo adequados as necessidades quanto ao 4 X
estado de conservacdo, higienizacéo e controle de temperatura, e 0s
volumes e as disposi¢Bes dos alimentos estdo adequadas.
51 As camaras frigorificas sdo constituidas de material lavavel, com 2 X
antecAmaras, lampada, prateleiras em aco inox, portas com isolamento
térmico sendo estas dotadas com dispositivo para abertura interna.
52 Os utensilios, ap6s higienizagdo, sdo armazenados em locais limpos e 2 X
protegidos.
53 Os balcdes térmicos da linha de servir sdo dotados de barreiras de 3 X
protecdo que previnam a contaminagdo em decorréncia da proximidade
ou da ac¢do do consumidor.
SOMA PARCIAL 17 6 11
HIGIENIZACAO
Critérios PESO A | NA
54 As instalagdes encontram-se em condigdes higiénico-sanitarias 3 X
apropriadas e em bom estado de conservagéo.
55 A periodicidade da higienizacao esta adequada. 3 X
56 A diluigdo dos produtos de higienizacéo, tempo de contato e modo de 3 X
uso/aplicacao obedece as instrugbes recomendadas pelo fabricante.
57 Os produtos de limpeza e desinfetantes sdo registrados no Ministério da 2 X
Saude.
58 Estes produtos sdo armazenados em local separado dos alimentos. 2 X
SOMA PARCIAL 13 7 6

PRE-PREPARO, PREPARO E DISTRIBUICAO
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Critérios PESO A | NA
59 E controlado o acesso de visitantes a area de producao. 1 X
60 As operac0es de pré-preparo séo realizadas em locais ou horérios 3 X
distintos das operacdes de preparo e coc¢do, evitando a contaminagéo
cruzada.
61 O descongelamento de carnes é conduzido sob refrigeracéo a 4 X
temperatura inferior a 5°C.
62 Os hortifruticolas s@o submetidos a processo de higienizagéo em local 4 X
adequado, com produtos regularizados e aplicados de forma a evitar a
presenca de residuos (contaminagdo quimica).
63 Ha no local da higienizacéo instrugdes facilmente visiveis e 2 X
compreensiveis sobre a higienizacdo desses alimentos.
64 Durante o preparo do alimento a manipulacéo é adequada, minimizando 4 X
riscos de contaminag&o.
65 Durante a cocgdo, os alimentos atingem, no minimo, 74°C no centro 4 X
geométrico.
66 Os alimentos cozidos sdo mantidos a temperatura superior a 60°C por no 4 X
méaximo 6 horas ou abaixo de 60°C por no maximo 1 hora.
67 Os alimentos frios sdo mantidos a temperatura de até 10°C por no 4 X
méaximo 4 horas ou entre 10° e 2°C por no maximo 2 horas.
68 Na distribuicdo do alimento pronto, a agua do balc&o térmico encontra- 4 X
se limpa e com temperatura mantida entre 80°C e 90°C.
69 As sobras limpas, frias e quentes, sdo armazenadas e reutilizadas 4 X
adequadamente com temperatura de reaproveitamento controlada.
70 S&o realizadas coleta e guarda de amostra das refei¢cdes preparadas, 1 X
mantendo-as por 72 hs..
71 Os alimentos séo transportados de maneira adequada, identificados, em 4 X
utensilios/equipamentos higienizados, e em condi¢Ges adequadas de
tempo e temperatura.
SOMA PARCIAL 43 33 10
PESSOAL
Critérios PESO A | NA
72 Os manipuladores sdo dotados de boa apresentacdo, asseio corporal, 3 X
méos higienizadas, unhas curtas e sem esmalte, sem adornos e cabelos
protegidos.
73 Os manipuladores estdo com uniformes limpos, de cor clara e com 2 X
equipamentos de prote¢do individual, quando necessarios.
74 Os manipuladores estdo aparentemente saudaveis, sem lesdes cutaneas e 4 X
sinais de infecgdes gastrointestinais, respiratorias e oculares.
75 Os manipuladores, durante a atividade, demonstram bons habitos de 4 X
higiene.
76 Os manipuladores sdo afastados quando apresentam doengas que possam 4 X
comprometer a qualidade higiénica-sanitaria dos alimentos.
77 Existem cartazes educativos de orientacdo sobre a correta lavagem das 1 X
maos nas instalagdes sanitarias e lavatorios.
78 No SV APRV existe responsavel capacitado para implantar as Boas 4 X
Préticas, que trabalhe efetivamente no local, conheca e acompanhe o
processo de producdo, publicado em Boletim Interno (Bl).
79 A OM segue programa de capacitagdo adequado para 0s manipuladores 3 X
de alimentos, abordando contaminacéo dos alimentos, doencas
transmitidas por alimentos, manipulacdo higiénica e Boas Praticas.
80 Séo realizados exames anuais de saide dos manipuladores de alimentos 4 X
(coproparasitolégico, coprocultura e hemograma) e publicados em Bl 0s
resultados (apto/inapto para a atividade).
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SOMA PARCIAL 29 25 4
ABASTECIMENTO DE AGUA POTAVEL
Critérios PESO A | NA
81 A 4gua utilizada na manipulagdo dos alimentos é potavel e atestada 4 X
semestralmente por meio de laudos laboratoriais, publicado em BI.
82 Os reservatorios de agua estdo devidamente tampados e conservados 4 X
(livre de rachaduras, vazamentos, infiltracdes, descascamentos, entre
outros defeitos).
83 E realizada, no maximo a cada seis meses, a limpeza da caixa d’agua e 4 X
publicada em BI.
84 O gelo consumido ¢ oriundo de agua potavel. 4 X
85 O encanamento do reservatorio d’agua ¢ satisfatorio e sem infiltragdes. 2 X
SOMA PARCIAL 18 14 4
CONTROLE DE VETORES E PRAGAS URBANAS
Critérios PESO A | NA
86 Existe um programa de prevencéo e controle de vetores e pragas 2 X
urbanas, com o objetivo de impedir a atrag&o, o abrigo, 0 acesso e ou a
proliferacdo dos mesmaos.
87 O controle de vetores e pragas urbanas é executado por empresa 1 X
especializada, devidamente regularizada.
88 Edificac0es, instalagbes, equipamentos, mdveis e utensilios séo livres da 3 X
presenca de vetores e pragas.
SOMA PARCIAL 6 3 3
INSTALACOES SANITARIAS
Critérios PESO A | NA
89 Existem instalagdes sanitarias exclusivas para os manipuladores de 4 X
alimentos.
90 As instalages sanitérias ndo possuem comunicacdo direta com a érea de 3 X
preparacdo, armazenamento de alimentos ou refeitérios.
91 As instalagOes sanitarias encontram-se limpas, em bom estado de 4 X
conservacéo e ventiladas, dotadas de vasos sanitarios com tampas e
coletores de lixo dotados de tampa acionada sem contato manual.
92 Os lavatérios sdo supridos de material destinado a higiene pessoal, como 4 X
sabonete liquido antisséptico ou sabonete liquido inodoro e produto
antisséptico, papel toalha ou outro sistema seguro e higiénico de
secagem das maos.
93 Existe vestiario exclusivo para a troca de uniforme dos manipuladores de 2 X
alimentos.
SOMA PARCIAL 17 6 7
MANEJO DE RESIDUOS
Critérios PESO A | NA
94 O depdsito de lixo do SV APRV permanece fechado, coberto, telado, 1 X
limpo, fora da area de produgdo, em local adequado.
95 Existem coletores de residuos dentro das &reas de preparagéo e 3 X
armazenamento dos alimentos, dotados de tampas acionadas sem contato
manual, integros e com sacos pléasticos, em nimero suficiente, dispostos
e afastados das bancadas de preparacéo dos alimentos.
96 Os residuos coletados na &rea de producéo séo retirados frequentemente 1 X
e estocados em local fechado e isolado.
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97 O lixo ndo sai da area de producdo pelo mesmo local onde entram as 2 X
matérias-primas. Na total impossibilidade de areas distintas sdo
determinados horarios diferentes.
98 Existe o controle de situacBes de risco ao meio ambiente (coleta seletiva 1 X
de lixo seco e organico, reciclagem).
SOMA PARCIAL 8 6 2
DOCUMENTACAO -
Critérios PESO A | NA
99 Existe Manual de Boas Praticas exclusivo da OM, datado e rubricado. 4 X
100 Existe Procedimento Operacional Padronizado (POP) para o controle de 1 X
salde do manipulador, datado e rubricado.
101 Existe POP para o controle de vetores e pragas, datado e rubricado. 1 X
102 Existe POP para o controle de higienizacao das instalagGes, dos 1 X
equipamentos e moveis, datado e rubricado.
103 Existe POP para o controle de potabilidade da 4gua de abastecimento, 1 X
datado e rubricado.
SOMA PARCIAL 8 8 0
REGISTRO -
Critérios PESO A | NA
104 Existe o registro da calibracdo dos instrumentos/equipamentos de 2 X
medicdo criticos para a seguranca dos alimentos (termometros, balanca,
entre outros), datado e rubricados.
105 Existe o registro das operacOes de limpeza e/ou de desinfec¢do das 2 X
instalacBes e equipamentos, datados e rubricados.
106 Existe o registro da higienizacdo do reservatério de agua, datado e 2 X
rubricado (semestralmente).
107 Existe o registro da execugdo do controle das operagdes de controle de 2 X
pragas e vetores, datado e rubricado.
108 Existe o registro de programa de capacitacdo dos manipuladores de 2 X
alimentos em higiene pessoal, manipulacdo dos alimentos e doencas
transmitidas por alimentos datados e rubricados.
109 Existe o registro do monitoramento da temperatura do alimento pronto 2 X
na linha de servir, datado e rubricado.
110 Existe o registro das temperaturas de refrigeracdo e congelamento, 2 X
datados e rubricados.
111 Existe o registro de temperatura no recebimento de alimentos 2 X
frigorificados, datado e rubricado.
SOMA PARCIAL 16 2 14
Observacdes:
PESO-1a4
A — Atende
NA - Ndo Atende
RESULTADO FINAL A NA
SOMA TOTAL 199 93
PERCENTUAL DE CONFORMIDADES 68%
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Apéndice “D”: QUESTIONARIO APLICADO NOS MANIPULADORES DE
ALIMENTOS DURANTE A FASE INICIAL

Ndo Discordo
- Concordo Concordo concordo Discordo
ALINEAS S . Extrema-
extremamente Ligeiramente nem Ligeiramente
. mente
discordo

HIGIENE PESSOAL

Q1-E importante o hébito de lavar as
maos durante a manipulacdo de
alimentos?

Q2- E uma prética favoravel usar anéis
ou pulseiras durante a producdo de
alimentos?

Q3- E aconselhavel confeccionar
alimentos conversando ou cantando?

Q4- E uma boa pratica trocar
diariamente seu uniforme utilizado na
area de producéo de alimentos?

Q5- Sr(a) considera uma boa prética
usar aparelhos celulares durante a
producéo de alimentos?

Q6- Sr(a) considera uma boa préatica
lavar as maos apenas com alccol gel?

Q7- Apos lavar as mdos, é contra-
indicado pano para secé-las?

Q8- E correto o habito de secar as
maos na calga ou camisa do uniforme?

Q9- Ao confeccionar o alimento, deve-
se  periodicamente  lavar  todos
utensilios corretamente?

Q10- Ao confeccionar alimentos, é
correto utilizar toucas ou redes
protetoras de cabelos?

Q11- Sr(a) tem como o habito
higienizar as maos ap6s o uso do
banheiro ?

CONFECCAO DE ALIMENTOS

Q1- E importante conferir e controlar a

temperatura dos alimentos dispostos na
linha de distribuicdo, mantendo-os a
60° C, por no maximo 6 horas?

Q2- Ao confeccionar alimentos que
serdo posteriormente fervidos, como
arroz e feijdo, podemos afirmar que
ndo é necessario o uso de agua potavel?

Q 3- O descongelamento de géneros
frigorificados em panelas contendo
agua pode representar uma boa pratica
empregada na producéo de alimentos?

Q4- Durante a coccdo, o alimento
deverd atingir a temperatura de 74° C
em seu centro geomeétrico?

Q5- As luvas descartaveis podem ser
empregadas durante a montagem de
refei¢des j& prontas para consumo?

Q6- O uso de mascaras é fundamental
para o preparo de alimentos seguros?

Q7- E considerada uma boa prética
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descartar o 6leo de fritura diretamente
na rede de esgoto ou em aguas
pluviais?

Q8- Oleos usados em frituras no
devem ultrapassar a temperatura de
180° C, sob risco de desenvolverem
produtos cancerigenos?

Q9- Ao finalizar as operagdes de corte
de carne, um manipulador de alimentos
devera apenas enxaguar sua faca e
demais utensilios, antes de passar a
colaborar nas operacBes de corte de
hortaligas?

Q10- As sobras de carne que foram
descongeladas e ndo utilizadas, podem
ser recongeladas cruas?

CONHECIM

ENTOS GERAIS

Q1- A realizagdo de exames médicos
como, por exemplo, hemograma, fezes
e urina, contribui para a producdo de
um alimento mais seguro?

Q2- O congelamento de alimentos
elimina a possibilidade de transmissdo
de uma toxinfeccdo alimentar ao
consumidor final?

Q3- Consumo de carne crua ou mal
cozida pode levar a doencas
transmitidas por alimentos?

Q4- A lavagem periddica das maos
contribui positivamente para o critério
higiénico-sanitario dos alimentos?

Q5- O uso de uniformes camuflados
no interior da cozinha militar prejudica
a seguranca dos alimentos?

Q6- A lavagem de frutas e vegetais
com agua corrente é suficiente para
prevenir uma toxinfecgdo alimentar?

Q7- Antes de iniciar os trabalhos, é
aplicada uma rotina conferéncia da
limpeza dos equipamentos?

Q8- O manipulador, ao sentir-se com
febre ou mal-estar, ou com uma lesdo
nas maos, deve comunicar
imediatamente a0  seu  superior
imediato e afastar-se da linha de
produc¢do?

Q9- Mudar meu comportamento na
manipulagdo de alimentos, quando
reconhego que o que estou fazendo é
incorreto, favorece a producdo de
alimentos seguros?

Q10- Trocar de uniformes diariamente
€ uma boa pratica para producdo de
alimentos seguros?

Q11- Alimentos contaminados podem
levar a morte do consumidor final?

Q12- A comida imprépria para o
consumo tem sempre cheiro ruim e um
gosto ruim?
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Apéndice “E”: PLANILHAS DE CONTROLE DE PCC

PCC (1)- DESCONGELAMENTO

ESTABELECIMENTO

AMAN

DATA:

PROCEDIMENTO: aferir
temperatura da camara de
descongelamento a cada 6 horas;
aferir temperatura no centro
geométrico das pecas a cada 6
horas.

ACAO CORRETIVA: Ajustar
temperatura da camara de
descongelamento, de modo que
permaneca em 5,0°C (+-1,0°C)
durante 0 processo de
descongelamento; ajustar
processo de descongelamento das
pecas, de modo que atinjam 5,0°C
em no maximo 72 h, devendo ser
processada ao  atingir  essa
temperatura.

PREPARACAO

TEMPERATURA
REGISTRADA

NECESSIDADE
DE AJUSTES
(SIN)

RESPONSAVEL
PELO
CONTROLE

DESCREVER
EVENTO

LOCAL

ASS SUPERVISOR
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PCC (2)- COCCAO

PREPARACAO:

DESCRICAO:

DATA:

PROCEDIMENTO: aferir
temperatura com termémetro digital
no centro geométrico das pegas, a
cada 3 horas.

ACAO CORRETIVA:  Ajustar
temperatura de modo que centro
geométrico atinja 74,0° C durante o
processo de cocgao.

HORARIO

TEMPERATURA
REGISTRADA

NECESSIDADE
DE AJUSTES
(SIN)

DESCREVER RESPONSAVEL
EVENTO PELO
CONTROLE

LOCAL

ASS SUPERVISOR
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PCC (3) - MANUTENCAO

PREPARACAO:

DESCRICAO:

DATA:

PROCEDIMENTO: aferir
temperatura com termdmetro digital
no centro geométrico das pecas, a

cada 3 horas

ACAO CORRETIVA:  Ajustar

temperatura

de modo que a

temperatura minima atinja 60,0° C
durante o processo de manutencao,
devendo permanecer por até 6 horas.
Em temperaturas inferiores, até 1

hora.

HORARIO

TEMPERATURA
REGISTRADA

NECESSIDADE
DE AJUSTES
(SIN)

DESCREVER
EVENTO

RESPONSAVEL
PELO CONTROLE

LOCAL

ASS SUPERVISOR
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PCC (4) DISTRIBUICAO

PREPARACAO:

DESCRICAO:

DATA:

PROCEDIMENTO: aferir
temperatura com termdmetro digital
no centro geométrico das pecas, a
cada 3 horas

ACAO CORRETIVA:  ajustar
temperatura de modo que a
temperatura minima atinja 60,0° C
durante o processo de manutencao,
devendo permanecer por até 6 horas.
Em temperaturas inferiores, até 1
hora.

HORARIO

TEMPERATURA
REGISTRADA

NECESSIDADE
DE AJUSTES
(SIN)

DESCREVER
EVENTO

RESPONSAVEL
PELO CONTROLE

LOCAL

ASS SUPERVISOR
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Apéndice “F”: PDA DO APROV/AMAN

PDA
Academia Militar das Agulhas Negras (AMAN)

Avenida Presidente Dutra
Resende, 27510-000 Brazil
tel: 33550088

Identificacdo da Academia Militar das Agulhas Negras
Empresa:

Descricdo da Empresa O Setor de Aprovisionamento da Academia Militar das Agulhas Negras é
responsavel pela produgdo de, aproximadamente, 12 mil refeicbes diarias.
Somam-se a esses nimeros, apoio de atividade de campo e eventos de natureza

variada.
Descrigédo de O responsavel técnico pelo setor é o préprio Chefe da Segdo. Outros trés
empregados profissionais nutricionistas prestam apoio técnico. Cerca de 120 militares sdo
divididos em atividades de estoque, administracdo, confeccdo e atividades
gerais.

Produtos e processos Refei¢des prontas, distribuidas em café da manhd, almogo, jantar e ceia.

Igor Almeida Chefe APROV 3355-0088 Sim
Rafael Ferraz Ribeiro Subchefe APROV 3355-0088 Sim
Vitor Luiz Farias de Abreu Diretor Hospital Veterinario 3355-0088 Sim
Riane Thiago Chefe do LIAB 3355-0088 Sim
Saimon Arantes Adjunto do LIAB 3355-0088 Sim
Rubiana Pereira Maduro Oficial Nutricionista 3355-0088 Sim
Franciele Pinheiro Machado  Sargento Técnica Nutricionista 3355-0088 Sim

ESTRATEGIAS GERAIS DE MITIGACAO

!

Seguranca Externa

1. Perimetro da 1a. O perimetro da propriedade ¢ ~ Atualmente Deverdo existir O Servigo de Néao
propriedade seguro para evitar a entrada de fazendo  barreiras fisicas e Aprovisonamento é
pessoas ndo autorizadas (por controle para impedir o localizado
exemplo, por guardas de acesso de pessoas ndo  centralmente na area
seguranga, cercas, paredes ou autorizadas. Perimetro  da AMAN, o que
outras barreiras fisicas)? deve ser identificado.  confere satisfatorio
grau de controle do
perimetro.
1b. Existe iluminacdo adequada ~ Atualmente Luzes externas devem  Pequenas demandas N&o
ao redor do perimetro da fazendo  serinstaladas ao redor em determinadas
propriedade? do perimetro da &reas, mas néo
propriedade, comprometedoras,
iluminando porém merecem
adequadamente o atencéo.

perimetro da
propriedade para
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2. Perimetro da
instalacdo

3. Veiculos

2a. Existe iluminagdo adequada
no exterior de cada edificio e

entre edificios?

2b. As entradas primarias dos
edificios e areas operacionais sdo

monitoradas e protegidas?

2c. As portas de saida de

emergéncia sdo auto-travadas
pelo lado de fora, com alarmes
que sdo ativados quando as portas

sdo abertas?

2d. As entradas operacionais,

como as portas das docas de

carregamento, sdo protegidas

quando n&o estdo em uso?

2e. Todos os possiveis pontos de
acesso aos edificios sdo cobertos,

trancados ou protegidos de
alguma outra forma?

3a. A propriedade tem uma

entrada controlada ou vigiada

para veiculos?

Atualmente
fazendo

Atualmente
fazendo

Atualmente
fazendo

Atualmente
fazendo

Atualmente
fazendo

Atualmente
fazendo

3b. Todos os veiculos que entram  Atualmente

na propriedade sdo identificados
por decalques ou outra forma de
identificagdo visual emitida pela

empresa? Isso pode incluir
formas de identificacéo
permanente para veiculos de
funcionérios e identificagdo
temporaria de veiculos
pertencentes a visitantes,
trabalhadores contratados,

fazendo

impedir e auxiliando na
deteccéo de atividades
suspeitas ou incomuns.

Deverdo ser adotadas
medidas para correta
iluminagéo do
perimetro, com
adequado
dimensionamento.

Manter equipe
capacitada para
execucdo de trabalho de
controle de pessoal e
material na entrada do
setor.

Portas de emergéncia
deverdo possuir
dispositivo de
fechamento automético,
assim como alarme
sonoro quando abertas.

As portas deverdo ser
regularmente
monitoradas.

Todos acessos serao
monitorados, incluindo
janelas e areas de
ventilagao.

A entrada de veiculos e
pessoas para a
propriedade da
instalacdo sera
controlada através de
um Unico ponto de
acesso. Autorizagéo
para entrar é
confirmada pelo uso de
um cartéo-chave,
cédigo de acesso, ou
exibicdo de
identificagdo para um
guarda de seguranca.

Os veiculos autorizados
de funcionarios e de
negécios devem exibir
um cartdo de
identificacdo do veiculo
fornecido pela empresa.
Veiculos sem este
cartdo sdo obrigados a
entrar com a seguranca
e uma vez aprovados,
eles sdo fornecidos uma

Exterior bem Né&o
iluminado. Em
virtude de estar
localizado em uma
area central na
AMAN, existem
poucas
vulnerabilidades
quanto a demandas
de perimetro.
Pequenas demandas
em determinadas
areas, em funcéo de
auséncia de
manutenc&o.

Ocorre Néo
monitoramento, com
presenca da equipe

de guardas das

instalacdes

As portas ndo Nao
possuem sistema de
alarme ou

trancamento

automatico,

entretando, séo
dimensionadas para

uma evacuacao

imediata.

As portas sdo Nao
frequentemente
monitoradas e com
responsaveis

designados para

executar o controle.

As instalagdes Néao
apresentam boa
estruturagao,

permitindo o

controle de acessos
indesejaveis.

A entrada de Néo
veiculos e pessoas na
instalacéo é
controlada por uma
Guarda da Guarnicdo
de Servico. O
visitante é
identificado, sendo
requisitado o seu
destino. Recebem
uma identificacdo ao
ingressar no Portal
Principal da AMAN.

Ao entrar no Portal Nao
Principal da AMAN,

0 veiculo/ visitante

recebe um cartdo de
identificacdo que

sera devolvido na

saida.
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4. Instalacéo

fornecedores e clientes.

3c. Onde for praticavel, existe
alguma distancia (isto é, uma
zona tampao) entre areas de

Atualmente
fazendo

estacionamento e entradas para

areas de armazenamento de

alimentos ou processamento de

alimentos ou utilidades?

4a. Existe iluminag&o adequada

em toda a instalagéo?

4b. Existe um sistema de
iluminagdo de emergéncia nas

instalacdes?

4c. Suas instalagcGes monitoram e
registram cameras de seguranga,

marca de entrada do
visitante para exibir no
péara-brisa.

O estacionamento de
veiculos visitantes
deverd ser separado da
area principal.

Seguranca Geral Interna

Atualmente
fazendo

Atualmente
fazendo

Atualmente
fazendo

como um sistema de circuito

fechado de televisdo?

4d. Suas instalagdes

estabeleceram procedimentos de

emergéncia, incluindo

Atualmente
fazendo

procedimentos para responder a
uma contaminagdo intencional?

4e. Suas instalagdes possuem um

Lacuna

sistema de alerta de emergéncia

que é testado regularmente?

4f. O acesso a produgéo,

Lacuna

armazenamento e outras areas

sensiveis esta restrito a um

A iluminag&o em toda
instalacéo devera ser
adequada e manutenida.

Luzes de emergéncia
deverdo estar instaladas
e testadas.

Deverd existir um
sistema de que registra

todas as principais areas

da instalacdo, incluindo
areas restritas. As
gravacdes serdo
revisadas regularmente.

A instalacéo devera
possuir um sistema de
alerta de emergéncia,
testado regularmente.
Os funcionarios serdo
treinados sobre o que
fazer se o sistema de
alerta de emergéncia
disparar. O sistema serd
revisado regularmente
com contatos de
emergéncia, bem como

a policia e os bombeiros

locais.

Areas restritas da
instalacéo deverdo estar
claramente

Apenas os veiculos
militares do setor de
aprovisionamento e
de fornecedores sdo
autorizados a entrar
nas instalacoes. Os
fornecedores, ao
término das
operacdes de
desembarque, sdo
imediatamente
orientados a sair do
local. Quando existe
mais de um
fornecedor para
descarga, sdo
orientados a
aguardar nas
alamedas laterias da
entrada do APROV.

Os pontos de
confeccdo de
alimentos
apresentam
demandas de trocas/
manutengdo de
lampadas, contudo
ndo compromentem
os trabalhos.

Luzes de emergéncia
estdo instaladas,
porém com
dimensionamento
inadequado, sem
comprometer os
trabalhos.

Existem pontos de
monitoramento no
interior da area de
confecgdo e acesso
aos depositos de
géneros. Gravacgdes
s&0 revistas
regularmente.

Existem orientagoes
sobre evacuacéo e
rotas.

N&o héa sistema.

Persitem
dificuldades no
contole de transito

Nao

Néao

Néao

Sim

Sim
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5. Utilidades

pequeno ndmero de funciondrios?

Atualmente
fazendo

49. Existe um procedimento em
vigor para individuos que
normalmente ndo tém acesso,
mas tém uma necessidade
legitima de obter acesso
temporario as areas restritas? Isso
inclui todos os visitantes,
contratados, vendedores e
funcionarios.

Atualmente
fazendo

4h As copias dos projetos das
instalacbes sdo armazenadas em
um local seguro na instalagdo e
em um local externo?

4i. Existem procedimentos para Lacuna
verificar armarios de

manutengao, armarios pessoais e

reas de armazenamento para

itens ou pacotes suspeitos?

Atualmente
fazendo

4j. Vocé faz regularmente o
inventario de chaves para areas
protegidas / sensiveis da
instalacdo?

Atualmente
fazendo

5a. Os controles para 0s sistemas
de aquecimento, ventilagéo e ar
condicionado s&o protegidos por
uma trava para impedir 0 acesso
de pessoas ndo autorizadas?

Atualmente
fazendo

5b. Os sistemas de agua
utilizados no processo de
producéo de alimentos, incluindo
quaisquer tanques de
armazenamento ou reservatorios
€ quaisquer componentes de
tratamento de 4gua sdo
protegidos de acesso ndo
autorizado?

identificadas, sendo o
acesso limitado por
bloqueio ou controles
alternativos. Cores de
uniformes serdo usadas
para distinguir
funciondrios que tém

acesso permitido a areas

restritas.

Uma politica e
procedimento para
conceder acesso
temporario a areas
restritas para visitantes
ou funciondrios devera
estar em vigor.
Individuos que ndo sdo
normalmente
autorizados a estar em
areas restritas exigem
escolta por um
funcionério autorizado
em todos 0s momentos.
N&o-funcionérios ndo
podem trazer itens
pessoais para as areas
de processamento. Um
registro de visitantes
que entram na
instalacéo serra
mantido.

Uma copia atualizada
da planta do local da
instalacéo devera ser
armazenada no
escritorio do gerente da
instalacdo. Além disso,
uma copia estara
localizada em um local
seguro fora do local. O
acesso as duas copias é
controlado.

Inspecdes regulares da
instalagéo sdo
necessarias e
documentadas,
incluindo todas as areas
de servigos publicos,
areas de
armazenamento, reas
de manutencdo e areas
de produgao.

O inventario de chaves

para areas sensiveis sera

realizado uma vez por
ano.

A éarea de controle para
sistemas devera ser
mantida bloqueada. As

principais entradas de ar

estardo em uma area
cercada.

Todas as principais
areas de entrega,
armazenamento e
tratamento de 4gua sdo
consideradas areas
sensiveis, com acesso
restrito a individuos
autorizados.

do publico interno.

Caso haja Néo
necessidade, ocorre a
identificacdo e
acompanhamento do
interessado.

Uma cdpia Néo
atualizada do plano e

do projeto do local

da instalagdo é
armazenada em uma
caixa trancada na
Administracdo do
Conjunto Principal.

O acesso €é

controlado.

Ha proibicédo da Sim
entrada de objetos

pessoais na linha de

producéo e depdsitos

de matérias primas,

entretanto ndo ha

verificacdo de

armarios pessoais.

Ha o controle das Sim
chaves dos locais de
armazenamento de
matérias-primas e
locais de produg&o.

Areas de ventilagio N&o
sdo lacradas e

teladas, impedindo o
acesso.

Existe um rigido Nao
controle de pessoal

no transito de areas
sensiveis, com

barreiras fisicas e
identificagdo de

pessoal.
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6. Sistemas de
Computagéo de
Processos

7.Fornecedores

5c. Os controles dos sistemas Atualmente
elétricos (somente fazendo
transformadores principais e

quadros de distribuicéo) estéo

protegidos contra acesso nao

autorizado?

5d. Os sistemas de distribui¢do Lacuna
de produtos quimicos de limpeza

/ sanitizagdo sdo protegidos

contra acesso ndo autorizado?

6a. O acesso a esses sistemas de  Atualmente
controle de processos € restrito a fazendo
funcionarios confiaveis?

6b. O acesso aos sistemas de Atualmente
computadores de controle de fazendo
processos é protegido por senha?

6¢. Firewalls sdo embutidos na Atualmente
rede de computadores usada para fazendo

controles de processo?

6d. O software antivirus instalado  Atualmente

no processo controla o sistemado  fazendo
computador e é atualizado com

frequéncia?

6e. Quando o emprego de um Atualmente
funciondrio termina, seu acesso fazendo

aos sistemas de computadores de
controle de processo esta
desativado?

A alimentagdo elétrica
principal e o conjunto
de manobra sdo
controlados para
permitir apenas a
entrada autorizada.

Areas de
armazenamento e
sistemas de distribuicéo
primaria para produtos
quimicos de
saneamento deverdo
mantidos em uma area
bloqueada, entretanto,
existe acesso sem
devido controle.

Um ndmero limitado de
funcionarios
autorizados possuira a
senha do sistema.

O acesso aos sistemas
de computador de
controle de processo
sera protegido por
senhas.

O acesso aos sistemas
de computador de
controle de processo
sera protegido por
firewalls.

Os sistemas de
computador com
controle de processo
deverdo ser protegidos
por um software
antivirus atualizado
com frequéncia.

Desabilitar o acesso de
um funcionario a
sistemas de
computadores fara parte
do processo de
fechamento de todo o
sistema quando o turno
termina.

Logisitica e Seguranca de Armazenamento

7a. Ao escolher fornecedores Lacuna
para seus materiais de

embalagem, rétulos, ingredientes

e matérias-primas, vocé

considera se eles desenvolveram

um PDA?

Atualmente
fazendo

7b. Vocé tem um sistema de
certificacéo de aprovagao de
fornecedores para garantir que
vocé adquira suprimentos apenas
de fontes conhecidas e
confiaveis?

A politica da empresa
exigira que todos os
fornecedores tenham
um plano de Defesa de
Alimentos e
implementem medidas
de Defesa de Alimentos
em suas instalagdes.

Todos os fornecedores
deverao ser aprovados
dentro do nosso
programa de
certificacdo de
fornecedores. Os
acordos contratuais
exigirdo que o

Existe um rigido Néo
controle de pessoal

no transito de areas
sensiveis, com

barreiras fisicas e
identificagdo de

pessoal.

Inexiste um controle N&ao
mais eficiente sobre
emprego de produtos
quimicos.

Colaboradores Néao
autorizados tem

acesso aos sistemas

de informatica e

intranet, que séo
gerenciados por

senhas.

Todos computadores N&o
e rede sdo
protegidos.

Setor de Informatica Néo
controla os
processos.

Séo empregadas Néo
plataformas de

softwares livres e

como UBUNTU,
diminuindo a
vulnerabilidade a

virus.

Ao término do Néo
expediente, todos
computadores sdo
desligados.

Em virtude de ndo
possuir uma
regulamentagdo na
legislagdo brasileira,
néo existem
subsidios para
elencar o PDA nos
processos de
aquisicéo, realizados
sob 0 escopo de
regras federais.

Todos fornecedores N&ao
possuem

certificacles

condizentes com sua
atividade principal,

€Omo registros no
Ministério da

Agricultura Pecuéria

Sim
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8. Recebimento de
materiais

9. Cuidados com agua e
gelo

Atualmente
fazendo

8a. Os reboques e caminhdes nas
instalacdes sdo mantidos sob
fechadura e / ou selo inviolavel
quando n&o estéo sendo
carregados ou descarregados?

Atualmente
fazendo

8h. Existe supervisdo rigorosa do
descarregamento de veiculos que
transportam matérias-primas,
produtos acabados, ingredientes
ou outros materiais utilizados no
processamento de alimentos?

Atualmente
fazendo

8c. Existem procedimentos que
exigem a aceitagdo de remessas
autorizadas e esperadas apenas?

Atualmente
fazendo

8d. O acesso & doca de
carregamento é controlado para
evitar entregas néo verificadas ou
ndo autorizadas?

8e. As remessas de entrada de Lacuna
matérias-primas, ingredientes e

materiais de embalagem devem

ser lacrados com lacres

inviolaveis ou numerados (e

documentados nos documentos

de embarque)?

Atualmente
fazendo

8f. Os selos inviolaveis sdo
verificados antes da aceitacéo?

Atualmente
fazendo

9a. O acesso aos sistemas de
tubulacéo usados para transferir
agua potavel, éleo ou outros
ingredientes é limitado?

9b. Os sistemas de tubulagdo sdo  Atualmente

fornecedor tenha
medidas adequadas de
defesa de alimentos.

Todos os caminhdes e
reboques com
suprimentos, matérias-
primas ou produtos
acabados deverao ser
lacrados até o uso.

A descarga de veiculos
que transportam
matérias-primas,
produtos acabados,
ingredientes ou outros
materiais utilizados no
processamento de
alimentos sera realizada
sob supervisdo
cuidadosa.

As atividades de
carregamento e
descarregamento
deverdo ser agendadas e
/ ou monitoradas.
Somente remessas
programadas seréo
recebidas. As remessas
ndo programadas ou
ndo autorizadas serdo
mantidas até que a
autorizagdo seja obtida.

O acesso a doca de
carregamento devera
controlado por um
cadeado e é monitorado
regularmente. Somente
pessoal autorizado tem
a chave do local.

As entregas de
mercadoria deverao ser
realizadas em
caminhdes lacrados e
numerados.Os
procedimentos exigirdo
que o pessoal verifique
0s nimeros do selo e
inspecione 0s
documentos
previamente.

Deverdo ser verificados
0s numeros de lacre e
inspecionar 0s
documentos, como as
notas fiscais ou
romaneios, antes de
receber o material.

Acesso as linhas de
agua potavel devera ser
controlado e restrito.

Tubulagdes de agua

e Abastecimento.

Todos fornecedores N&o
transportam
caminhdes e
reboques com
suprimentos lacrados
até o efetivo
desembarque.

Toda atividade de Néao
desembarque de
mercadorias deve ser
rigorosamente

fiscalizada,

observando aspectos

de qualidade do

produto, como

coloracéo,

embalagem,

temperatura e

objetos estranhos. O
desembarque

ocorrera ap6s

autorizagdo do LIAB

da AMAN.

Apenas as remessas  N&o
agendadas séo

recebidas, ap6s um
planejamento prévio.

Apenas os gestores  Nao
de deposito possuem

a chave do local. As
operagoes sdo

executadas apds a
autorizacdo dos
responsaveis

superiores.

Exitem algumas Sim
empresas que ndo

apresentam lacres

numerados.

A documentacéo é Sim
verificada,
entretanto, ndo
existem nlmeros de
lacre, porém sem
interferir na
qualidade do
material.

Existem barreiras Néao
fisicas e de pessoal
controlando o

acesso.

Equipe de Néao
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10. Armazenamento

11. Materiais toxicos/
quimicos

usados para transferir 4gua fazendo
potavel, 6leo ou outros
ingredientes sdo inspecionados

periodicamente?

Atualmente
fazendo

9c. Existem tanques de
armazenamento de agua,
reservatorios ou sistemas de
tratamento de 4gua? O acesso a
eles é restrito?

9d. O acesso a equipamentos para  Atualmente
fabricacéo de gelo e areas de fazendo
armazenamento de gelo é

restrito?

Atualmente
fazendo

9e. Se um suprimento de agua
publica é usado, foram tomadas
providéncias com as autoridades
de sadde locais para garantir que
eles notifiquem imediatamente a
fabrica se a seguranga do
abastecimento plblico de 4gua
estiver comprometida?

Atualmente
fazendo

10a. O acesso as areas de
armazenamento de matérias-
primas e ingredientes é restrito a
funcionarios designados (por
exemplo, por porta ou portéo
trancado)?

Atualmente
fazendo

10b. Um registro de acesso é
mantido para indicar quem entrou
nas areas de armazenamento de
matéria-prima ou ingredientes?

10c. O acesso a areas de Lacuna
armazenamento de produtos
acabados esta restrito a

funcionarios designados?

Atualmente
fazendo

10d. Vocé realiza inspegdes de
seguranca aleatdrias de todas as
instalacbes de armazenamento
(incluindo instalagdes de
armazenamento temporario)?

11a. As areas de armazenamento Lacuna
que contém materiais / produtos

quimicos perigosos - como

pesticidas, produtos quimicos

industriais, materiais de limpeza,

e desinfetantes - sdo restritas para

permitir o acesso apenas de

pessoal autorizado?

11b. Um inventéario regular de Lacuna
materiais perigosos / produtos

quimicos é mantido?

deverdo ser
periodicamente
inspecionadas.

Acesso as caixas de
&gua seré restrito ao
pessoal autorizado.

Acesso a maquinas de

gelo seré restrito apenas

a pessoal autorizado.

Sera estabelecido um
acordo com nosso

fornecedor de agua para

nos notificar

diretamente se a 4gua se

tornar imprépria para
uso.

Acesso aos depositos de

matéria-prima sera
restrito ao pessoal
autorizado.

Os funcionérios que
entram nas areas de

armazenamento deverdo
digitar seu nome, data e

hora em um registro
mantido perto da
entrada. Somente

pessoal autorizado tera

acesso as areas de
armazenamento.

Acesso aos produtos
acabados devera ser
restrito ao pessoal
autorizado.

E necessario executar
verificagOes ndo

programadas de rotina e

aleatorias em todos 0s
armazeéns e todas as
areas de
armazenamento.

Materiais e produtos
quimicos perigosos,
incluindo pesticidas,
produtos quimicos de

limpeza e desinfetantes,

deverdo estar em uma
area restrita e
protegidos por uma

trava. Somente pessoal
autorizado tera acesso a

area restrita.

Devera ser executado

um inventario diario do

estoque de produtos
quimicos.
Discrepéancias devem
ser imediatamente
comunicadas.

manutengdo é
responsavel pelo
controle e inspegéo.
Existem barreiras Néao
fisicas e de pessoal
controlando o
acesso.

Méquinas de gelo Néo
sdo manipuladas
pelos manipuladores
do setor.

A 4gua potdvel na  Néo
AMAN ¢ obtida por

uma Estacéo de
Tratamento propria.

A qualidade é

fiscalizada pelo
Laboratério de

Inspecéo de

Alimentos e
Bromatologia,
diariamente.

Existe um
funcionario
designado para o
controle do depésito.

Néo ha registro de Néo
acesso, entretanto
efetivamente apenas

pessoal autorizado

entra no setor ou é
supervisionada sua

entrada.

Existe muito transito Sim
de material no local
dos produtos
acabados

Existem inspecdes Sim
de estoque rotineiras.

Produtos quimicos e Sim
sanitizantes estdo

isolados em area

restrita, identificada

e lacrada. Entretanto,
existe pouco controle
sobre acesso e

registro de

movimentacéo

desses materiais.

N&o existe registro Sim
sobre consumo e
movimentacéo de

materiais.
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12. Seguranca pessoal

Gestao

12a. As verificages bésicas de Atualmente
antecedentes e / ou verificacdes fazendo
de referéncia com empregadores

anteriores sdo realizadas para

todos os novos funcionarios?

12b. Todos os funcionarios Lacuna
recebem treinamento sobre

procedimentos de seguranga e
conscientizagdo sobre defesa

alimentar como parte de seu

treinamento de orienta¢do?

12c. Os funcionérios, visitantes e~ Atualmente
contratados (incluindo fazendo
trabalhadores da construcéo civil,

equipes de limpeza e motoristas

de caminhdo) séo identificados

de alguma maneira em todos 0s

momentos enquanto estiverem no

local?

12d. Vocé controla o acesso de Atualmente
funcionarios e contratados as fazendo
instalacdes durante o horério de

trabalho (por exemplo, portas

codificadas, recepcionista de

plantdo, cartdo magnético, etc.)?

12e. Suas instalagOes controlama  Atualmente
entrada de funcionérios e fazendo
contratados nas instalagdes

durante as horas de folga?

12f. A sua instalagéo tem uma Atualmente
maneira de limitar funcionérios fazendo
temporarios e contratados

(incluindo trabalhadores da

construgdo civil, equipes de

limpeza e motoristas de

caminhdo) a areas da instalagéo

relevantes para o seu trabalho?

Deveré ser executada a
verificagdo de
antecedentes antes do
ingresso no Servico
Ativo.

Todos os novos
funcionarios deverdo
ser treinados no tema
Defesa de Alimentos. O
treinamento de
conscientizacédo de
reciclagem é necessério
para os funcionarios
anualmente. Os
funcionarios serdo
treinados para relatar
atividades suspeitas ou
observagdes incomuns.

Um procedimento para
reconhecer ou
identificar funcionarios
na instalacéo devera
estar em vigor. Os
crachas identificardo os
visitantes, limitando sua
circulagdo as areas
externas. Nado
transitardo em locais
sensiveis.

Todos os funcionarios e
contratados deverao ser
obrigados a entrar
através de uma Unica
entrada de funcionarios.
Eles também deverdo
ter uma identificacdo
valida e ser verificados
antes de serem
autorizados a entrar na
instalacdo. Essa entrada
de funcionario Gnico é
supervisionada durante
0 horéario de trabalho
regular e monitorada
durante o horario de
folga.

Durante o horério fora
do expediente, 0 acesso
as instalagdes serad
restrito ao pessoal
autorizado. Todos o0s
funcionarios ou
contratados que
precisam de acesso as
instalagbes deveréo ser
admitidos pelo
Supervisor em servico.

Empreiteiros,
funcionarios
temporarios e pessoal
que nao sdo da
instalacdo serdo
restritos apenas a area
especifica para a qual
foram autorizados. Eles
deverdo exibir crachas
temporarios que listam
onde estdo autorizados
a estar dentro de nossas
instalacoes.

Séo verificados 0s Sim
antecendentes antes

da incorporagdo ao

servigo militar

Atividades previstas Sim
apés o

desenvolvimento do

Plano de Defesa.

Existe segregacdo de N&o
funcdes, inclusive

por identificacdo de

cores de uniformes

em uso.

O controle de acesso Nao
a funcionarios é

realizado por meio

de responsaveis por

cada setor. Existem
guardas de

instalacoes que

auxiliam no

processo.

Uma Guarnicdode  Nao
Servico, publicada

em Aditamento,

controla o transito de
pessoal apds o

horario de trabalho.

Colaboradores, Néo
empregados

temporarios e
funcionarios que nao

sdo da instalacdo

estdo restritos apenas

a area especifica que
foram autorizados.
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13. PDA

Atualmente
fazendo

129. Existe uma maneira de
identificar funcionérios
correlacionados com suas
funcdes / atribuicdes /
departamentos especificos (por
exemplo, uniformes coloridos
correspondentes)?

Atualmente
fazendo

12h. A administragcdo mantém
uma lista de turnos atualizada (ou
seja, quem esta ausente, quem
s&0 as substituicdes e quando os
novos funcionarios estdo sendo
integrados a forga de trabalho)
para cada turno?

Atualmente
fazendo

12i. Suas instalacdes restringem
itens pessoais e alimentos dentro
das areas de produgdo?

12j. Existe uma politica que Lacuna
proibe os funcionérios de

remover roupas e equipamentos

de protegéo fornecidos pela

empresa nas instalagoes?

13a. Existe uma pessoa ou equipe Lacuna
designada para implementar,

gerenciar e atualizar o PDA?

13b. Os supervisores, a geréncia Lacuna
e 0 pessoal-chave receberam

treinamento adicional em Defesa

Alimentar voltado para a

administracdo?

13c. Vocé realiza exercicios Lacuna
regulares para testar a eficacia do

seu PDA?

Uniformes com c6digo
de cores serdo usadas
para identificar
diferentes fungoes.
Visitantes e contratados
que precisarem de
escolta devem usar uma
bata colorida especifica.

Cada supervisor sera
responsavel por manter
e relatar a lista de
funcionarios de cada
turno. A lista devera
identificar funcionarios
regulares, sazonais e
temporarios.

Os funcionarios e
visitantes serdo restritos
quanto ao que podem
trazer ou retirar da
instalacéo, incluindo
itens pessoais e
alimentos. Os armarios
dos funcionarios serdo
inspecionados
periodicamente e
aleatoriamente.

Armarios e servicos de
lavanderia estaréo
disponiveis nas
instalagdes. Uniformes
de funcionérios e
equipamentos de
protecdo ndo poderao
ser retirados da
instalacéo.

A lideranca da equipe
de defesa de alimentos
sera delegada ao Chefe
do setor. Uma equipe
multifuncional deve ser
estruturada para apoiar
a Defesa Alimentar.

Os funcionarios
deverdo receber
treinamento sobre o
PDA da instalacdo,
sendo encorajdos a
relatar atividades
incomuns.

Exercicios simulados
para testar a capacidade
de pessoas ndo
autorizadas de entrar no
perimetro, nas
instalacOes ou em areas
sensiveis serdo
realizadas
inopinadamente.
Inspecdes de rotina e
auditorias anuais serdo
realizadas para
confirmar que os

Uniformes de cor Né&o
branca sdo
disponibilizados aos
colaboradores da
area de producéo.
Para os contratados
civis, uniformes da
cor verde. Os demais
colaboradores
empregardo o
uniforme
disponilibilzado pela
cadeia de
suprimentos, na cor
camuflada.

Por meio de Néo
checagens diadrias,

os funcionérios sdo
conferidos quanto a
presenga.

Existem
recomendacoes
proibindo o transito
de matérias na area
de produgaéo,
entretanto, com
pouca fiscalizag&o.

Vestiarios e servigos
de lavanderia ndo
estdo disponiveis na
instalacdo. Limpeza
e manutencéo de
uniformes de
funcionérios e
equipamentos de
protecdo sdo de
responsabilidade
individual.

Plano de Defesa em
fase de elaboragao.

Plano de Defesa em
fase de elaboragéo.

Plano de Defesa em
fase de elaboragéo.

Sim

Sim

Sim

Sim

Sim
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13d. O PDA é revisado (e
revisado, se necessario)
periodicamente?

Lacuna

13e. As informagdes de contato Lacuna
de emergéncia para as

autoridades reguladoras do

governo local, estadual e federal

e autoridades de satde publica

estdo incluidas no PDA?

13f. Existem procedimentos para Lacuna
responder a ameagas e incidentes
reais de contaminacéo de

produtos detalhados no PDA?

13g. Os funcionérios sdo Lacuna
incentivados a relatar sinais de

possivel contaminagéo do

produto, pessoas desconhecidas

ou suspeitas na instalagdo ou

quebras no sistema de Defesa

alimentar?

13h. As suas instalagdes tém Lacuna
procedimentos de evacuagdo em
caso de emergéncia que incluem
o controle do acesso a instalagao

durante a evacuagao?

procedimentos do PDA
estdo sendo seguidos.

Plano de Defesa em
fase de elaboragéo.

A equipe de defesa de
alimentos devera
revisar e atualizar o
Plano de Defesa de
Alimentos anualmente.
As auto-avaliacBes sdo
realizadas anualmente
pela equipe.

Plano de Defesa em
fase de elaboragéo.

As informacoes de
contato do pessoal da
instalacéo sdo mantidas
atualizadas e revisadas /
atualizadas anualmente.
As listas de contatos de
emergéncia sdo
mantidas atualizadas e
estdo localizadas em
areas visiveis - perto de
telefones, salas de
descanso, areas de
vestiarios etc.

Plano de Defesa em
fase de elaboragéo.

A equipe de Defesa de
Alimentos devera
estabelecer
procedimentos para
responder a ameagas,
bem como eventos reais
de contaminacéo do
produto, com
comunicacéo pré-
estabelecida com
equipe do Hospital
Veterinario e Hopsital
Militar de Resende,
para investigacéo e
apoio no caso de
incidentes.

Plano de Defesa em
fase de elaboragao.

Os funcionarios
deverdo receber
treinamento anual sobre
a conscientizacao de
defesa de alimentos e
séo encorajados a
relatar atividades
incomuns.

Plano de Defesa em
fase de elaboracéo.

Programas de
evacuacdo de
instalaces serdo
necessarios para
abordar a seguranga
fisica das instalagdes e
entradas durante um
evento. Apenas 0S
profissionais de
emergéncia
devidamente
identificados terdo
acesso a instalacéo
durante uma evacuagéo.

Sim

Sim

Sim

Sim

Sim
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Recebimento de
matérias-primas

Recepgao de géneros
secos e frigorificados

Acompanhar pessoas ndo autorizadas (por exemplo, visitantes,
contratados, pessoal) para areas restritas. Recusar a entrega de
itens suspeitos (por exemplo, integridade do produto ou
embalagem comprometida; agendamento / protocolo néo
cumprido; documentagcdo ou identificagdo impropria).
Restringir o acesso de motoristas a locais especificados.
Restringir 0 acesso ao equipamento e controles ao pessoal

autorizado.

Estocagem armazenamento de 12 6 6  Acompanhar pessoas ndo autorizadas (por exemplo, visitantes,
géneros secos e contratados, pessoal) para areas restritas. Restringir as
frigorificados operagdes ao pessoal autorizado. Usar um sistema de alarme

para monitorar e detectar eventos suspeitos.

Confeccéo cocgdo/ montagem 16 8 8 Reduzir a quantidade de produtos e suprimentos presentes ou

das refeigdes acessiveis de uma s6 vez para reduzir o impacto da
contaminacdo. Restringir as operagdes ao pessoal autorizado.
Armazenar equipamentos e componentes em um local seguro.
Usar um sistema de alarme para monitorar e detectar eventos

suspeitos.

exposicao ao
consumidor

montagem das linhas 8 4 4
de servir

Restringir 0 acesso ao equipamento e controles ao pessoal
autorizado. Restringir o acesso a ingredientes e produtos ao
pessoal autorizado. Restringir o acesso ao local ao pessoal
autorizado. Usar equipamento de vigilancia para monitorar
locais e operagdes. Inspecionar visualmente o equipamento, 0s
componentes do equipamento e 0s suprimentos antes de usa-
los e relatar as anomalias.

Limpeza limpeza dos 6 4 2

equipamentos

Limpar / higienizar equipamentos e componentes
periodicamente (por exemplo, imediatamente antes do uso,
ap6s a manutengdo, quando dispositivos de seguranca sdo
violados, ap6s um evento suspeito). Limpar / higienizar locais
periodicamente (por exemplo, imediatamente antes do uso,
ap6s a manutengdo, quando dispositivos de seguranga sao
violados, ap6s um evento suspeito). Inspecionar visualmente o
equipamento, 0s componentes do equipamento e o0s
suprimentos antes de usa-los e relatar as anomalias.

Etapa do Processo . Priorida- = Verifica- .
P Acdo x Medidas Adotadas
de céo
Suas instalagbes possuem um A instalagdo deverd instalar um sistema de alerta de
sistema de alerta de emergéncia emergéncia, a ser testado regularmente. Os
que é testado regularmente? funciondrios deverdo ser treinados sobre o que fazer
se 0 sistema de alerta de emergéncia disparar. O 1 NC -
sistema devera ser revisado regularmente com
contatos de emergéncia, bem como a policia local e
o0s bombeiros.

O acesso a  produgdo, Houve melhorias na
armazenamento e outras areas . I fiscalizacdo de transito de
o . . Adotar medidas de controle de transito de pessoal G . "

sensiveis estd restrito a um A 4 : M pessoal; instalacdes
pequeno niimero de sobretudo na area de confeccdo/ manipulagéo de 1 cp permanecem
. alimentos. Adotar medidas para monitoramento dos
funcionérios? - pe M fechadas/lacradas nos
alimentos prontos, como sistema de vigilancia. P
horérios fora do

expediente.
Existem procedimentos para Implementar inspecdes regulares na instalagao, Inspecdes ainda ocorrem
verificar armarios de incluindo todas as areas de vestuario, areas de 1 cp apenas na entrada e saida

manutengdo, armarios pessoais
e areas de armazenamento para

armazenamento, areas de manutencéo e areas de
producéo. Todos os novos funcionarios deverdo ser

da AMAN, ndo existindo
no Setor. Funcionarios
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itens ou pacotes suspeitos?

As remessas de entrada de
matérias-primas, ingredientes e
materiais de embalagem devem
ser lacrados com lacres
inviolaveis ou numerados (e
documentados nos documentos
de embarque)?

O acesso a areas de
armazenamento de produtos
acabados estd restrito a
funcionérios designados?

Todos os funcionarios recebem
treinamento sobre
procedimentos de seguranga e
conscientizagdo sobre Defesa
Alimentar como parte de seu
treinamento de orientagdo?

Vocé controla o acesso de
funcionarios e contratados as
instalagBes durante o horario de
trabalho (por exemplo, portas
codificadas, recepcionista de
plantdo, cartdo magnético,
etc.)?

Suas instalagBes restringem
itens pessoais e alimentos
dentro das areas de produgéo?

Existe uma pessoa ou equipe
designada para implementar,
gerenciar e atualizar o PDA?

Os supervisores, a geréncia e 0
pessoal-chave receberam
treinamento  adicional em
Defesa alimentar voltado para a
administragdo?

Os funcionérios séo
incentivados a relatar sinais de
possivel  contaminagdo  do
produto, pessoas desconhecidas
ou suspeitas na instalagdo ou
quebras no sistema de Defesa
alimentar?

Confeccédo

Estocagem

Suas instalagdes estabeleceram
procedimentos de emergéncia,
incluindo procedimentos para
responder a uma contaminagéo
intencional?

Vocé realiza inspecbes de

treinados nos primeiros materiais de defesa de
alimentos. Os treinamentos sobre conscientizagdo sdo
necessarios para os funcionarios semestralmente. Os
funcionarios devem ser orientados a relatar atividades
suspeitas ou observagdes incomuns.

Melhorar a fiscalizagdo no recebimento de
mercadorias, verificando as condi¢des de
inviolabilidade dos caminhdes. Solicitar que a
numeracdo do lacre consta na nota fiscal.

Necessidade de melhorar as operacdes de controle
nos produtos acabados, com uma maior fiscalizagéo e
designar um grupo especifico de colaboradores.

Realizar ciclos de palestras semestrais sobre o tema,
com a participacéo de todos colaboradores.

Informatizar o transito/acesso de pessoal em areas
sensiveis.

Instituir regras, difundir e fiscalizar o transito de
materiais pessoais nos setores criticos, como a linha
de produgdo. Planejar inspecdes inopinadas nos
armarios dos colaboradores.

Estruturar equipe responsavel pelas atividades
correlatas ao PDA.

Definir responsabilidades e programas de
treinamento.

Fomentar treinamento e difusdo dos conceitos,
reiterando responsabilidades e importancia de
comunicar atividades suspeitas.

Reduzir a quantidade de produtos e suprimentos
presentes ou acessiveis de uma s6 vez para reduzir o
impacto da contaminacéo. Restringir as operagdes ao

pessoal autorizado. Armazenar equipamentos e
componentes em um local seguro. Usar um sistema

de alarme para monitorar e detectar eventos
suspeitos.

Acompanhar pessoas ndo autorizadas (por exemplo,
visitantes, contratados, pessoal) para areas restritas.
Restringir as operagdes ao pessoal autorizado. Usar
um sistema de alarme para monitorar e detectar
eventos suspeitos.

A instalag8o devera desenvolver um procedimento
operacional padréo para emergéncias, incluindo
possiveis atos de contaminagao intencional. Os

funcionarios serdo treinados nos procedimentos de

emergéncia e a instalacéo realiza testes dos
procedimentos periodicamente.

Coordenar com equipe interna a execucéo de

foram treinados sobre o
tema.

NC -
Ainda existe muita
circulacéo de pessoal,
CP " A
com fiscalizagdo
incipiente.
C --
NC -
Existem orientacOes
sobre o transito de
CP materiais, entretanto ndo
foram realizadas
inopinadas.
C --
C --
C --
Dificuldades no controle
de pessoal. Ndo ha
CP ;
monitoramento
eletronico.
Dificuldades no controle
de pessoal. Nédo ha
CP ;
monitoramento
eletronico.
NC --
CP Existem conferéncias
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seguranca aleatérias de todas as
instalagcbes de armazenamento
(incluindo  instalagbes  de
armazenamento temporario)?

Um inventério regular de
materiais perigosos / produtos
quimicos é mantido?

Vocé faz regularmente o
inventario de chaves para areas
protegidas / sensiveis da
instalacdo?

Os selos inviolaveis sédo
verificados antes da aceitacdo
de matérias-primas?

Um inventario regular de
materiais perigosos / produtos
quimicos é mantido?

Vocé realiza exercicios
regulares de Defesa Alimentar
para testar a eficacia do seu
PDA?

O PDA é revisado (e revisado,
se necessario) periodicamente?

H& iluminagdo adequada ao
redor do perimetro da
propriedade?

Existe iluminacéo adequada no
exterior de cada edificio e entre
edificios?

Ao escolher fornecedores para
seus materiais de embalagem,

rétulos, ingredientes e
matérias-primas, vocé
considera se eles

desenvolveram um PDA?

As verificacbes basicas de
antecedentes e / ou verificagdes
de referéncia com
empregadores anteriores sdo
realizadas para todos os novos
funcionérios?

Existe uma politica que proibe
os funcionérios de remover
roupas e equipamentos de
protecdo  fornecidos  pela
empresa nas instalacoes?

As informagbes de contato de
emergéncia para as autoridades
reguladoras do governo local,
estadual e federal e autoridades
de salde publica estdo
incluidas no PDA?

Existem procedimentos para
responder a ameagas e
incidentes reais de
contaminagdo de  produtos
detalhados no PDA?

inspecoes inopinadas em toda &rea de producgéo e
armazenagem.

Planilhar estoque e informar diariamente ao Chefe do
Setor sobre possiveis discrepancias.

Realizar o inventario ou troca das chaves anualmente.

Executar as operagdes em cargas secas e
frigorificadas. Acionar empresas para informar nova
sistematica.

Planilhar estoque e informar diariamente ao Chefe do
Setor sobre possiveis discrepancias.

Planejar atividades e executar, com coordenag&o da
equipe de Defesa Alimentar.

Coordenar as autoavaliagdes, em processo de
melhoria continua. Resultados devem ser difundidos
aos participes

Acionar a Administragdo do Conjunto Principal
Mapear areas /levantar insumos/Adequar

Acionar a Administragéo do Conjunto
Principal/Mapear areas/
Levantar insumos/Adequar

Ap6s a regulamentagéo no Brasil, incluir preceitos de
Defesa Alimentar nos processos licitatorios

Ratificar com integrantes do Setor de Inteligéncia a
existéncia de registros dos colaboradores

A manutenc&o dos uniformes é, atualmente, de
responsabilidade dos colaboradores. Confeccionar
contrato de lavanderia para suprir toda demanda do

setor.

Incluir informag®es de contato dos responsaveis no
plano.

Incluir agbes a serem adotadas no caso de incidentes,
em coordenagdo com unidades Hospitalares.

CONTATOS DE EMERGENCIA

NC

NC

NC

NC

NC

CpP

NC

NC

inopinadas, entretanto,
sem uma ordenag&o ou

plano.

O Plano de Defesa esta
em desenvolvimento

Emergéncia Local
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Bombeiros 197

Hospital Militar de Resende (024) 3388-4754
Hospital de Emergéncia (024) 3381-2053
Vigilancia Sanitaria de Resende  (024) 3354-6000
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