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RESUMO

Doencas de origem alimentar (DOA) constituem um grave problema de saude
publica em nivel mundial. O leite e seus derivados estédo frequentemente envolvidos
em surtos de DOA. Nos Ultimos anos, o governo brasileiro tem realizado varios
esforcos objetivando a prevencdo dessas doencas, dentre eles, a aprovacdo de
diversas normas relacionadas a implementacdo de programas de qualidade em
laticinios. Diante deste contexto, este trabalho teve como objetivo avaliar a associagéo
entre o nivel de implementacao dos programas de autocontrole (PAC) e as condi¢bes
higiénico-sanitarias em industrias de laticinios. Foram avaliadas 15 industrias de
laticinios, situadas no sul do estado de Minas Gerais e cadastradas no servico de
inspecao federal (SIF). Foi elaborada uma lista de verificacédo (LV) para obtencéo de
dados observacionais concomitantemente a realizacéo de andlises microbioldgicas de
contagem de Staphylococcus coagulase positiva e aerdbios mesofilos das maos dos
manipuladores e mesas de processo, além da andlise de fungos filamentosos e
leveduras nos ambientes industriais. Todos os estabelecimentos, foram classificados
por meio da aplica¢do da LV como ruins ou péssimos, segundo critérios estabelecidos.
As industrias também foram avaliadas isoladamente para cada elemento de controle
obtendo classificacGes diversas dentre 6timas, boas, regulares, ruins e péssimas. As
contagens de aerébios mesdfilos das maos dos manipuladores indicaram que 82%
dos resultados estavam em desacordo com o critério estabelecido de méximo de 100
UFC.méo?, sendo que para as mesas 86,7% dos valores apresentaram-se nao
conformes. Para Staphylococcus coagulase positiva o percentual de resultados
inadequados foi de 90% para as maos e mesas, considerando como limite a auséncia
do patégeno. Nos ambientes, 98,33% dos resultados apresentaram-se inadequados,
com contagens superiores a 30 UFC.cm?.semana*’ para fungos filamentosos e
leveduras. Por meio da comparacgédo de médias e da andlise de regresséao, foi possivel
concluir que quanto maior as adequacdes com relacdo a implementagédo dos PAC,
bem como dos PAC 8 (Limpeza e sanitizacdo), PAC 9 (Higiene, habitos higiénicos e
saude dos operarios) e PAC 10 (Procedimentos sanitarios das operacdes), menores
as contagens microbiolégicas de maos, mesas e ambientes. O teste de Qui-Quadrado,
salvo algumas excec¢bes, demonstrou que empresas com maiores percentuais de
implantagéo dos PAC, tendem a obter resultados mais satisfatorios para as contagens

de aerobios mesofilos e Staphylococcus coagulase positiva de maos e mesas. Os



resultados demonstraram que as industrias avaliadas neste trabalho possuem sérias
deficiéncias em seus PAC, que podem comprometer a inocuidade dos produtos

acabados, visto que ndo ha uma gestéo da qualidade eficiente e eficaz.

Palavras-chave: Inocuidade; Seguranca do Alimento; Legislacao; Leite e derivados;
Qualidade



ABSTRACT

Foodborne illnesses are the most serious public health issues in the world. Milk and
its derivatives are often involved in outbreaks of foodborne illnesses. Recently, the
Brazilian government has made several efforts at preventing these diseases, among
them, the approval of several standards related to the implementation of quality
programs in dairy products. In this context, this study aims to evaluate the
association between the level of implementation of self-control programs and
hygienic-sanitary conditions in dairy industries. Fifteen dairy industries, located in
the south of the state of Minas Gerais and registered in the federal inspection service
(FIS) were evaluated. A checklist was developed to obtain observational data
concomitant to the performance of microbiological analyses of Coagulase Positive
Staphylococcus and aerobic mesophil counts from the handlers and process tables,
as well as the analysis of filamentous fungi and yeasts in industrial environments. All
establishments were classified by applying the checklist as “bad” or “extremely bad”
according to established criteria. The industries were also evaluated separately for
each control element obtaining different classifications among the best, good,
regular, bad, and extremely bad. The mesophilic aerobic counts of the manipulators'
hands indicated that 82% of the results were in disagreement with the established
criteria of a maximum of 100 CFU (Colony-forming Unit) on hands, and for the tables
86.7% of the values weren’t confirmed. For Coagulase Positive Staphylococcus the
percentage of inadequate results was 90% for hands and tables, considering as the
limit the absence of the pathogen. In the environments, 98.33% of the results were
inadequate, with counts higher than 30 CFU.cm per week for filamentous fungi and
yeasts. By comparing averages and regression analysis, it was possible to conclude
that the higher the adaptations with regard to the implementation of self-control
programs(SCP), as well as SCP 8 (Cleaning and sanitation), SCP 9 (Hygiene,
hygienic habits and workers’ health) and SCP 10 (Sanitary procedures of
operations), lower the microbiological counts on hands, tables and in the
environments. The chi-squared test, with some exceptions, showed that companies
with higher percentages of self-control programs implantation tended to obtain more
satisfactory results for the counts of mesophilic aerobic and Coagulase Positive
Staphylococcus on hands and tables. The results showed that the industries

evaluated in this study have serious deficiencies in their self-control programs, which



may compromise the safety of finished products since there is no efficient and
effective quality management.

Keywords: Innocuity; Food Safety; Legislation; Milk and milk products; Quality
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1 - INTRODUCAO

Acompanhando as tendéncias do mercado globalizado e a importancia da
seguranca de alimentos governos, agentes de padronizagao e certificacao internacional
tém trabalhado para obtencdo de produtos isentos de perigos para a populacao. Além
disso, nos ultimos anos, os consumidores tém se tornado cada vez mais conscientes e
exigentes. Para atender a esta demanda, é imprescindivel a implementacéo, pelas
industrias, de um sistema de gestdo da seguranca eficiente e eficaz, que garanta a
inocuidade dos alimentos.

Episddios envolvendo doencas de origem alimentar (DOA) estédo crescendo de
modo significativo em todo mundo. Leite e derivados possuem um papel importante na
estatistica de surtos alimentares, pois sao frequentemente manipulados de maneira
incorreta, sendo expostos por periodos prolongados a temperaturas inadequadas, além
dos frequentes casos de fraudes em toda a cadeia produtiva, dentre outros.

A industria de laticinios necessita aperfeicoar o seu sistema de gestdo da
gualidade de forma a abranger toda a cadeia produtiva, desde a producgéo do leite no
campo até a comercializacdo do produto final.

Os laticinios registrados no servico de inspecao federal (SIF) tém vivenciado,
nos ultimos 20 anos, um avan¢go e um aprimoramento das normas relacionadas a
seguranca de alimentos. A variedade de normas e a sua compreensdo muitas vezes
subjetiva pela fiscaliza¢éo, dificulta o atendimento de forma plena pela indUstria. Essas
normas possuem extrema importancia para o setor laticinista, pois impactam
diretamente nas areas econdmica, financeira e de saude publica.

Desde 2009, os programas de qualidade exigidos pelo Ministério da Agricultura,
Pecuéaria e Abastecimento (MAPA) foram agrupados em um Unico programa
denominado programa de autocontrole (PAC). Desta forma, as Boas Praticas de
Fabricacdo (BPF), os Procedimentos-padrao de Higiene Operacional (PPHO) e a
Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) tiveram sua abordagem
revista, sendo complementados e organizados em elementos de inspec¢ao ou controle.
Assim, os laticinios podem optar por implementar o PAC ou permanecer com seus
programas de qualidade, implementados na forma de BPF, PPHO e APPCC, desde
gue seu conteudo contemple todos os elementos de controle objetos da verificacao.

A implementagdo desses programas visa garantir a seguranca dos produtos

durante o processamento. Os laticinios devem estabelecer formas de controle



16

utilizando-se de critérios quantitativos como a enumeragdo de bioindicadores de
contaminacao e qualitativos relacionadas a analise observacional por meio da aplicacao
de uma lista de verificacdo (LV) ou check-list.

A LV permite verificar se 0s itens exigidos pela legislacdo estdo sendo cumpridos
e determinar o grau de adequacao do laticinio. A analise microbiolégica tem sido
empregada para verificar a contaminagdo durante as etapas de processamento,
indicando, por exemplo, se os procedimentos de higienizacdo foram realizados
adequadamente.

Diante do exposto, este trabalho teve como objetivo principal verificar a
associacdo entre o nivel de implementacdo dos PAC e as condi¢cées higiénico-
sanitarias em industrias de laticinios registadas no SIF.
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2 - REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 - Inocuidade e qualidade do leite e derivados lacteos

O setor laticinista € um importante seguimento econémico e social, uma vez que
gera renda e muitos empregos, participando significativamente do contexto nacional e
internacional. O Brasil ocupa a quarta posi¢cao no ranking mundial de producao leite,
com 35 bilhdes de litros/ano (FAOSTAT, 2017).

Os laticinios constituem um grupo de alimentos de grande valor nutricional e
elevada densidade nutritiva, pois apresentam grande concentragdo de nutrientes em
relacdo ao seu teor caldérico (USDA e USDHHS, 2010; DREWNOWSKI, 2010). Séao
excelentes fontes de proteinas de alto valor bioldgico e de célcio, além de apresentarem
em sua composi¢cdo outros importantes minerais como foésforo, magnésio, zinco e
selénio, e vitaminas, com destaque para as do complexo B (GAUCHERON, 2011; FAO,
2013).

O leite de vaca apresenta composicdo média de 87% de agua e 13% de
componentes sélidos, representados por 4% a 5% de carboidratos, 3% de proteinas,
3% a 4% de lipidios, em sua maior parte saturados, 0,8% de minerais e 0,1% de
vitaminas (HAUG et al., 2007).

Leite e derivados possuem grande importancia na manutencao da saude publica,
pois tratam-se de excelentes substratos para multiplicagdo de microrganismos
(TRONCO, 2010; SOUZA et al. 2009; MENEZES et al. 2014). Além disso, estdo
expostos, em toda cadeia, a inUmeros perigos de contaminacédo microbiana, que pode
estar relacionada as préticas inadequadas de processamento e de manipulacdo. Dados
sobre fatores de risco para DOA indicam que a maioria dos surtos resulta de falhas nas
praticas de manipulacao de alimentos (LITZ et al. 2007; LUES; VAN TONDER, 2007).

O nivel de implementac&o dos programas de qualidade influencia diretamente a

qualidade microbiolégica dos ambientes onde ocorre a manipulacdo e o
processamento, além da qualidade do produto final (FORSYTHE, 2013). Para
Marques (2013), a auséncia desses programas € uma das as principais causas de
contaminacgao do leite e seus derivados.

Um levantamento realizado em Vigosa — MG avaliou 192 laudos microbiologicos
de queijos Minas frescal apresentandos a Unidade Técnica Regional do MAPA, no

periodo de julho de 2010 a junho de 2011. Verificou-se que 10,4% das amostras
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encontrava-se fora dos padrdes para coliformes a 30°C, 0,52% para Listeria
monocytogenes e 1,56% para Staphylococcus aureus. Os autores concluiram que sédo
imprescindiveis modificacdes urgentes na legislacdo sobre a qualidade dos produtos
de origem animal, bem como nos procedimentos de inspecao industrial e sanitéria dos
estabelecimentos produtores (MARQUES, 2013).

Um trabalho avaliou 30 amostras de ricota prensada de 10 diferentes marcas,
comercializadas no Sul de Minas Gerais. Nove amostras excederam o limite para
Coliformes 45°C e 7 apresentaram-se fora do padréo para Staphylococcus coagulase
positiva. Os resultados foram atribuidos a ocorréncia de contamina¢des originadas de
falhas na manipulacdo e/ou processamento dos produtos analisados (FREIRE et al,
2012).

Guatemim et al (2016) avaliaram a qualidade microbiolégica de 30 amostras de
ricota comercializadas no estado de Santa Catarina. Considerando os padrdes legais
para Salmonella sp, Listeria sp., Staphylococcus coagulase positivo e coliformes
termotolerantes, os resultados demonstraram que 33,3% dos produtos analisados
apresentavam-se inadequados para consumo humano. O alto nivel de contaminacgéo
foi relacionado a necessidade de adocédo de medidas rigorosas de higiene durante a

elaboracéao do produto.

2.2 - Microrganismos indicadores das condi¢fes higiénico-sanitarias

Os microrganismos indicadores, quando presentes no alimento, podem fornecer
informacdes sobre a ocorréncia de contaminacdo e/ou provavel presenca de
patdgenos. Assim, constituem um indicativo sobre a deterioracéo potencial do produto,
utilizados para verificar sua qualidade microbiolégica em relacdo a vida de prateleira ou
a seguranca (DOYLE; BEUCHAT; MONTIVILLE, 1997). Podem demonstrar condicdes
sanitarias inadequadas durante o processamento, producdo ou armazenamento
(FRANCO & LANDGRAF, 2005), relacionadas a matéria-prima, as instalagoes,
equipamentos, manipuladores, dentre outros.

As andlises microbiologicas de alimentos, instalacdes, colaboradores e
ambientes sédo fundamentais para conhecer as condi¢des de higiene em que o alimento
foi preparado, as chances de se deteriorar antes do término do seu prazo de validade,
bem como os riscos a saude do consumidor. A realizacdo desses controles ao longo
do processamento e no produto final € uma pratica para garantir a seguranca e a
gualidade do alimento (FORSYTHE, 2013; FRANCO; LANDGRAF, 2008).
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Equipamentos e utensilios empregados nos processos de fabricagdo, bem como
as maos dos manipuladores, o ar do ambiente, dentre outros, podem ser fontes de
contaminacdo microbiolégica para o produto (SILVA JUNIOR, 2014; COELHO et
al.,2010). Assim, a higienizagédo adequada constitui importante fator para o controle de
qualidade do alimento (KOCHANSKI et al. 2009; CUSTODIO et al. 2009). Da mesma
forma, a avaliacdo constante das condi¢cdes microbiologicas dos ambientes industriais
€ fundamental para evitar ou minimizar a contaminacdo do produto final (SILVA
JUNIOR, 2014; COELHO et al.,2010).

Manipuladores sadios também podem ser fontes de contaminantes, pois
abrigam na pele, boca, nariz, garganta e trato intestinal, bactérias que podem
contaminar os alimentos (KOCHANSKI et al., 2009). A melhoria na higiene pessoal e
cuidadosa higienizacdo das méos podem levar ao controle da difusdo de
microrganismos transitorios potencialmente patogénicos (SHOJAEI et al., 2006). A
higienizacdo das méos é uma medida eficaz de prevencédo da contaminacao cruzada
e, apesar da relativa simplicidade deste procedimento, ainda se observa forte
resisténcia em sua utilizacdo (KOCHANSKI et al. 2009; CUSTODIO et al. 2009).

Segundo Santos e Hoffman (2010), a necessidade de garantir a seguranca dos
produtos durante o processamento € requisito minimo para empresas que buscam
indicadores microbiolégicos dentro de critérios aceitaveis.

S&o descritos na literatura algumas referéncias internacionais para classificagao
das condicdes higiénico-sanitarias dos ambientes de processamento dos alimentos,
como a American Public Health Association (APHA 2001; 2006), a Organizacao
Panamericana de Saude (OPAS) (MORENO, 1982), Harrigan & MacCance (1976) e
SACOOL (2007), dentre outros.

No Brasil, ndo ha regulamentacdo especifica para classificar ou avaliar as
contagens de microrganismos, quando consideradas as condi¢des higiénico-sanitarias
de ambientes, equipamentos, utensilios ou maos, havendo apenas propostas com
critérios de referéncia (SILVA JUNIOR, 2014). Apesar disso, essas contagens
contribuem sobremaneira no monitoramento das condi¢cfes higiénico-sanitarias dos
laticinios.

Dias et al (2012), avaliaram o impacto da implantacéo das BPF, em uma unidade
de producdo de queijo mozzarella localizada na regido sudoeste do estado do Parana,
no Brasil. Neste trabalho, a fabrica melhorou sua adequacédo aos requisitos de BPF,

passando de 32% para 66 % (p < 0,05) de conformidade. Desta forma, foi possivel
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verificar redugfes significativas de microrganismos aerobios mesofilos e coliformes
totais em equipamentos (p < 0,05), bem como as popula¢cdes de coliformes totais nas
maos dos manipuladores (p <0,05). Concluiu-se que a implementacdo dos programas
de qualidade alterou a organizacao global da empresa, bem como o comportamento e
conhecimento dos gerentes e manipuladores sobre a qualidade e seguranca dos
produtos fabricados.

Estudo realizado por Ljupco et al (2012) avaliou a presenca de Enterobactérias
e aerbbios mesofilos nas maos e em superficies de contatos em uma industria de
laticinios da Macedonia, além de patégenos em leite cru, leites fermentados e queijos.
Os autores concluiram que eram necessarias medidas corretivas para assegurar a
seguranca dos produtos lacteos e que os resultados enfatizaram a necessidade de
condi¢des higiénicas mais rigorosas durante a ordenha e processamento dos produtos.

2.2.1 - Aeréhios mesofilos

Bactérias aerdbias mesofilas constituem um grupo capaz de multiplicar-se entre
10° C e 45°C, sendo a temperatura ideal em torno de 30°C, na presenca de oxigénio.
Esse grupo é importante porgue inclui a maioria dos contaminantes dos produtos de
origem animal, podendo apresentar altas contagens quando o alimento € mantido a
temperatura ambiente por tempo excessivo ou obtido em condi¢cdes higiénicas
precarias (SILVA, 2012).

O numero de microrganismos aerobios mesofilos encontrados nos alimentos tem
sido um dos indicadores microbiol6gicos da qualidade mais comumente utilizados,
indicando se a higienizagdo das maéaos, a limpeza, a desinfecgdo e o controle da
temperatura durante o processamento, transporte e armazenamento foram realizados
de forma adequada. Sua determinacdo permite obter informacdo sobre a alteracéo
incipiente dos alimentos, sua provavel vida de prateleira, a falta de controle no
descongelamento ou desvios na temperatura de refrigeracdo estabelecida (SILVA,
2012).

A contagem de bactérias aerdbias mesofilas em equipamentos e utensilios é
uma forma de monitorar a qualidade sanitaria de superficies que entram em contato
direto com alimentos (BARROS; STRASBURG, 2014).
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2.2.2 - Staphylococcus coagulase positiva

A pesquisa de Staphylococcus coagulase positiva é parametro legal para
diversos produtos lacteos. Dentre as espécies que compdem este grupo, O
Staphylococcus aureus (S. aureus) € o microrganismo de maior importancia que pode
ser veiculado pelo leite contaminado por vacas que apresentem mastite estafilococcica,
bem como pela manipulacdo e contaminagdo por meio do ser humano (GERMANO;
GERMANO, 2001). Frequentemente associado a intoxicacfes de origem alimentar, sua
presenca indica praticas de higiene e de manipulacdo inadequadas (LOGUERCI;
ALEIXO, 2001).

Por muitos anos o S. aureus foi considerado a Unica espécie do género capaz
de produzir enterotoxinas, bem como de produzir coagulase, porém outras espécies
foram identificadas e relacionadas a surtos de intoxicagdo alimentar, inclusive
coagulase negativas (SILVA; GANDRA, 2004).

No Brasil, entre os anos de 2007 a 2017, foram notificados 7.170 surtos. Em
70,6% deles o agente etiologico ndo foi identificado. Dentre os 29,4% onde a
identificacdo foi realizada, 95,9% foram causados por bactérias, sendo o S. aureus
responsavel por 407 surtos (BRASIL, 2017c).

Os produtos de origem animal sdo os mais envolvidos em casos e/ou surtos de
intoxicacdo alimentar estafilococica (CENCI-GOGA et al., 2003). Desta forma, a
pesquisa de S. aureus nesses alimentos e a avaliacdo de seu potencial em produzir
enterotoxinas sao fatores importantes na investigacéo epidemiolégica e em analises de
risco para essa doenca (LANCETTE & BENNETT, 2001).

Em funcéo do risco a saude publica que a presenca de S. aureus em alimentos
representa, estabeleceu-se a obrigatoriedade de sua pesquisa e enumeragdao em
diversos paises, como parte da fiscalizacao sanitaria de 6rgdos governamentais (SILVA
et al., 2004). No Brasil, o controle em alguns alimentos é feito por meio da pesquisa do
grupo classificado como coagulase positiva.

A presenca do grupo de Staphylococcus coagulase positiva é utilizada como
indicadora de deficiéncia no processamento, manipulacdo e condi¢des higiénicas. Além
disso, também representa risco a saude, pois pode indicar a presenca de enterotoxinas
capazes de resistir a tratamentos térmicos como a pasteurizacdo, podendo causar
intoxicag&o alimentar (SILVA et al. 2014; FORSYTHE, 2013).
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2.2.3 - Fungos filamentosos e leveduras

Os fungos sdo microrganismos eucariotos, heterotroficos, caracteristicamente
micelares, classificados em filamentosos e unicelulares (leveduras). Sua contagem
permite inferir sobre a deterioracao dos alimentos (MOSS, 2000), a eficacia do processo
de embalagem e a contaminag&o ambiental.

A demanda por produtos lacteos com vida de prateleira prolongada e seguros
colocou maior énfase na qualidade microbiana do ar nas fabricas de laticinios
(ROBINSON, 2015). A qualidade do ar nas camaras de salga, secagem e maturacéo e
areas de processamento e embalagem é sempre um ponto critico a ser controlado
pelas industrias. Ambientes contaminados podem representar um perigo para
transmissdo de organimos deterioradores e patogénicos, podendo levar a
contaminacao do produto (HICKEY et al, 1993).

2.3 - Requisitos legais para obtencédo da qualidade na industria de laticinios

Os governantes devem promover as acfes necessarias para alcancar a
seguranca alimentar que consiste tanto no acesso regular e permanente da populacéo
a alimentos em quantidade suficiente, como na oferta de alimento com qualidade
nutricional e, principalmente, indcuo (CONSEA, 2009).

O governo tem se esforcado para regulamentar e profissionalizar o setor de
laticinios. Tal fato esta sendo evidenciado pelas industrias registradas no SIF, pois, nos
ultimos anos, aumentaram consideravelmente as legislacdes relacionadas a qualidade
e as condi¢cbes higiénico-sanitarias a serem cumpridas por estes estabelecimentos
(BRASIL 1997; 1998; 2003a; 2006b; 2006c; 2009; 2011; 2017a; 2017b).

O quadro 1 apresenta as principais normas relacionadas a fiscalizacao das

industrias de laticinios, no que se refere aos programas de qualidade.
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Quadro 1 - Marcos legais do MAPA para inspecao e regulamentacéo de aspectos
higiénicos-sanitarios em industrias de laticinios, BRASIL, 2017

Ano Numero da Lei Assunto Regulamentado Vigéncia da
legislacao
1950 Lei 1283 - Disp8e sobre a inspecgao industrial e sanitaria dos Vigente
produtos de origem animal
1952 Decreto 30691 — Aprovou o RIISPOA (Revogado) Revogado pelo
Decreto n° 9013 /
2017
1978 Portaria n°® 4 - Trata normas higiénico-sanitarias e Vigente
tecnoldgicas para leite e produtos lacteos
1983 Portaria n® 5 - Critérios de inspegao do leite e produtos Vigente
lacteos
1989 Lei 7889 /1989 - DispGe sobre inspecéo sanitaria e industrial Vigente
dos produtos de origem animal, definindo
competéncias da Unido, Estados e Municipios
1991 Lei 8171/1991 — Criag&o do SUASA Vigente
1997 Portaria 368 /1997 - Regulamenta condi¢8es higiénicos sanitérias e Vigente
boas préticas de fabricagdo para as indUstrias
de alimentos
1998 Portaria 46 — Modelo Genérico do APPCC Vigente
2002 IN 51 /2002 - RTIQ do leite (Alterada) Alterada pela IN
62/2011
Resolugdo 10/2003 - Determina os PPHOs a serem controlados Vigente
pelas industrias de laticinios
2003 - Oficializa os Métodos Analiticos Oficiais para Vigente
IN 62 Andlises Microbiol6gicas para Controle de
Produtos de Origem Animal e Agua,
determinando os métodos s serem utilizados no
Sistema de Laboratério Animal do
Departamento de Defesa Animal.
2006 - Oficializa os Métodos Analiticos Oficiais Vigente
IN 68/2006 Fisico-Quimicos, para Controle de Leite e
Produtos Lacteos, determinando os métodos s
serem utilizados no Sistema de Laboratério
Animal do Departamento de Defesa Animal.
IN 49 - Aprova as InstrugBes para permitir a entrada e Vigente
0 uso de produtos nos estabelecimentos
registrados ou relacionados no Departamento
de Inspecéo de Produtos de Origem Animal, do
Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento
Decreto n° 5741/ 2006, IN - Regulamenta os arts. 27-A, 28-A e 29-A da Lei Vigente
19/2006 n®8.171, de 17 de janeiro de 1991, organiza o
Sistema Unificado de Atencdo a Sanidade
Agropecudria, e da outras providéncias.
Circular n ©52/2006 | - Padroniza os procedimentos para analise de Vigente
processos para adesao ao Sistema Brasileirode
Inspecao de Produtos de Origem Animal /
SUASA.
2009 Oficio Circular 7 / 2009 - Insere como objeto de inspe¢éo os programas | Revogada pela Norma
de autocontrole (Revogado) 1/2017
2011 IN 62/ 2011 —RTIQ do leite Vigente
(Altera IN 51/2002)
2017 Decreto n® 9013 / 2017 - Aprova o novo RIISPOA, reestabelecendo Vigente
novos critérios para inspecao industrial e
sanitaria dos produtos de origem animal
Norma Interna 01/2017 - Modifica formas de verificagdo dos PACs Vigente
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E importante ressaltar que a legislacio nacional esta em constante modificacéo
e que normas especificas sobre os mais diversos assuntos do setor lacteo estdo sendo
elaboradas, inclusive no que se refere aos programas de qualidade. Por este motivo, o
Oficio 07 de 2009 (BRASIL, 2009), ora substituido pela Norma Interna 01 de 2017
(BRASIL, 2017a), foi mantido no quadro 01. Este oficio é de extrema importancia para
melhor compreensdo dos PAC pela industria, enquanto o MAPA nédo aprova a sua

regulamentacao especifica.

2.4 - Programas de qualidade na inddstria de laticinios

As industrias de laticinios tém percebido a necessidade da adocdo de um
sistema de qualidade mais abrangente na direcdo e controle de seus processos e
produtos. Isso ocorre na medida em que aumentam o0s niveis de exigéncias dos
consumidores, das legislacbes e a concorréncia acirrada imposta pelo mercado
globalizado (NICOLOSSO, 2010).

Os estabelecimentos registrados no SIF devem, obrigatoriamente, implementar
as BPF, o PPHO e o APPCC, podendo estes programas serem descritos nos moldes
dos PAC na forma preconizada pela legislagdo (BRASIL, 2017b).

2.4.1 - Boas préticas de fabricacédo (BPF)

As boas préticas de fabricacdo sdo um conjunto de normas e procedimentos
exigidos na elaboracdo de produtos alimenticios industrializados para o consumo
humano, cujo objetivo principal é assegurar que os produtos sejam fabricados com a
gualidade exigida, com énfase na seguranga do alimento (BRASIL, 1997).

O Manual de BPF é o documento que descreve as operacgfes realizadas pelo
estabelecimento, incluindo requisitos sanitarios dos edificios, a manutencdo e
higienizacdo das instalagdes, dos equipamentos e dos utensilios, o controle da agua
de abastecimento, o controle integrado de vetores e pragas urbanas, controle da
higiene e saude dos manipuladores e o controle e garantia de qualidade do produto
final (BRASIL, 2002b; NEVES, 2009).

2.4.2 — Procedimento padréo de higiene operacional (PPHO)

O PPHO refere-se a requisitos de BPF considerados criticos para a seguranga

de alimentos, regulamentado em varios paises, dentre eles, o Brasil (NEVES, 2009).
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S&o procedimentos descritos, desenvolvidos, implantados e monitorizados,
visando estabelecer a forma rotineira pela qual o estabelecimento industrial evitara a
contaminacao direta ou cruzada e a adulteracéo do produto, preservando sua qualidade
e integridade por meio da higiene antes, durante e depois das operagdes industriais
(BRASIL, 2003a).

O quadro 2, apresenta os itens do PPHO requeridos pela legislacéo, delimitados

em 9 pontos que devem, de forma estruturada, compor o sistema da qualidade.

Quadro 2 - Lista de PPHOs determinados pela Resolucdo N° 10/2003

(BRASIL, 2003a)

ASSUNTOS ABORDADOS NO PPHO

- Estabelece procedimentos a serem adotados para
manter a seguranga da agua de abastecimento que
entra em contato direto ou indireto com os alimentos,
superficies ou aquela destinada ao consumo dos
colaboradores e visitantes, visando evitar a
contaminac&o dos alimentos e os riscos para a saude.

NUMERO DO NOME DOS PPHOs
PPHO
PPHO 1 Seguranca da Agua
PPHO 2 Condig6es e higiene das superficies de

contato com o alimento

- Descreve a sistematica adotada na higienizacédo
(limpeza e desinfecgdo) das instalacdes,
equipamentos, moéveis e utensilios, a fim de evitar a
contaminagdo dos alimentos e os riscos para a saude
decorrentes.

- Prevencdo da contaminacdo cruzada, sendo esta
caracterizada pela transferéncia de micrébios
patogénicos (causadores de doenga) ou substancias
quimicas (residuos de produtos de limpeza,
alergénicos etc.) de um alimento ou superficie
contaminada para outro alimento ou superficie n&o
contaminada, direta ou indiretamente.

- Estabelece procedimentos e requisitos de higiene
pessoal a serem adotados por todos os colaboradores
e visitantes que manipulam os produtos alimenticios.

PPHO 3 Prevencgéo contra contaminagéo cruzada
PPHO 4 Higiene dos Empregados
PPHO 5 Protecao contra contaminantes e

adulterantes do alimento

- Determina os procedimentos vinculados a protecéo
dos alimentos, considerando o0s materiais de
embalagem e as superficies de contato com o alimento
contra contaminagbes causadas por lubrificantes,
combustiveis, praguicidas, agentes de limpeza,
agentes de desinfecgdo, condensagdo e outros
agentes contaminantes dos tipos quimico, fisico ou
biolégico.

PPHO 6 Identificacdo e Estocagem Adequadas de - Determina os procedimentos para identificar e
substancias Quimicas e de Agentes armazenar corretamente os produtos fracionados,
Téxicos ingredientes e residuos de processo
PPHO 7 Saude dos Empregados - Garantir que somente manipuladores de alimentos
saudaveis estejam envolvidos no  processo,
implantando procedimentos preventivos e corretivos.
PPHO 8 Controle Integrado de Pragas - Procedimentos relacionados ao controle integrado de
pragas
PPHO 9 Registros - Procedimentos relacionados a elaboragéo, registros,

arquivamento e controle dos documentos vinculados so
PPHO.

FONTE: Adaptado de BRASIL, 2003a

Todos funcionarios envolvidos na producédo do alimento devem ser treinados
sobre os principios do PPHO. E responsabilidade do responsavel técnico da industria
elaborar os procedimentos, realizar os treinamentos e capacitacao de pessoal; conduzir
os procedimentos antes, durante e ap0s as operagdes; monitora-los e avaliar sua
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eficiéncia e eficacia; revisar as acdes corretivas e preventivas em situacdes de desvios
e alteracdes tecnologicas dos processos industriais (BRASIL, 2003a).

2.4.3 — Andlise de perigos e pontos criticos de controle (APPCC)

O APPCC é um sistema preventivo que busca a producao de alimentos indcuos,
baseado na aplicacdo de principios técnicos e cientificos na manipulacdo dos
alimentos, desde a sua produc¢do até o consumo. O conceito basico do APPCC é a
prevencao e nao apenas a inspecdo do produto acabado (BRASIL, 1998; NEVES,
2009).

O sistema APPCC abrange, ainda, uma definicdo de grande relevancia que é o
Ponto Critico de Controle (PCC). O PCC consiste huma operacdo na qual uma medida
de prevencdo ou controle deve ser adotada para eliminar, prevenir e minimizar os
perigos. Isto ndo deve ser confundido com Ponto de Controle (PC), que é uma operacao
na qual as medidas preventivas e de controle sdo adotadas visando obedecer as boas
préaticas de fabricac&o, normas e padrées ou aspectos estéticos (BRASIL, 1998; BRUN,
2004). Assim, a implementacdo dos programas de BPF e PPHO é pré-requisito
indispensavel para implantagdo do APPCC (BRASIL, 2003a).

O APPCC fundamenta-se em sete principios basicos: (1) identificacdo do perigo;
(2) identificacdo do ponto critico; (3) estabelecimento do limite critico; (4) monitorizacao;
(5) acdes corretivas; (6) procedimentos de verificagdo e (7) registros de resultados
(BRASIL, 1998).

O Plano APPCC deve ser desenvolvido em industrias de laticinios por meio de
uma sequéncia logica de etapas apresentadas na figura 1 (BRASIL, 1998).
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Figura 1 - Sequéncia Logica para implantacdo do APPCC
Fonte: BRASIL (1998)

2.4.4 - Programas de Autocontrole

Em 2009 surgiram novas orientacdes para que os auditores fiscais federais
agropecuarios considerassem em suas auditorias 0os programas de qualidade BPF,
PPHO e APPCC em um conjunto unificado de observacdes, os PAC. Os 9 pontos
abordados no PPHO passaram a ser considerados elementos de inspecao, surgindo,
ainda, novos itens a serem controlados (BRASIL, 2009). Salienta-se que 0S novos
temas podem complementar os programas de qualidade ora executados pelas
industrias, no que for pertinente, e/ou desenvolvidos e implementados como
procedimentos de autocontroles complementares (BRASIL, 2003a; 2009;2017a). Nao
€ necessario que as empresas alterem as nomenclaturas de seus programas, desde
gue seu conteudo contemple todos itens que serdo alvos de verificagdo (BRASIL, 2009;
2017a).
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O quadro 3, descreve os elementos de controle organizados em PAC que

deverdo ser escritos e implementados pelas indastrias de laticinios que comercializam

produtos em ambito nacional (BRASIL, 2009).

Quadro 3 - Lista de PACs para empresas que comercializam produtos em ambito
nacional conforme determinado pelo Oficio 7/2009 (BRASIL, 2009)

NUMERO ELEMENTO DE Tépicos mais importantes abordados no PAC
DO PAC CONTROLE

1 Manutencéo das Estabelecer um programa de manutengdo com o objetivo de manter a industria em
instalacdes e condi¢Bes adequadas de funcionamento, preservando as caracteristicas originais das
equipamentos instalacdes e equipamentos, evitando a ocorréncia de paralisa¢cdes ndo programadas e
industriais possiveis riscos de contaminagdo fisicas com desprendimento e/ou quebra de

componentes ao garantir as boas condi¢cdes estruturais das instalagdes e dos
equipamentos durante a elaboragdo dos produtos, em conformidade com o
processamento programado.

2 Vestiarios, sanitarios | Estabelecer condi¢cdes para funcionamento eficiente e manutengdo continua das
e barreiras sanitarias | condicdes higiénicas dos sanitérios, vestiarios e barreiras sanitérias, sistematizando

padrdes de higiene e organizagéo desses ambientes que dédo suporte a higienizagédo
pessoal para garantir a higiene e seguranga dos colaboradores e produtos.

3 lluminacéo Garantir intensidade e qualidade de iluminagdo que proporcione uma visualizagao
efetiva de eventuais contaminagGes ou risco desta, presentes na matéria prima e/ou
produtos, para uma adequada verificacdo nos processos de limpeza de equipamentos
e utensilios, bem como nas barreiras sanitarias, vestiarios e sanitarios para avaliagao
da eficiéncia dos procedimentos de higienizag&o.

4 Ventilagao Propiciar uma adequada ventilagdo, a qual € fundamental para o controle de odores,
vapores e da condensacédo, visando prevenir a alteracéo dos produtos e o possivel
surgimento de condi¢des sanitérias inadequadas do ambiente, propiciando conforto
térmico nas instalacdes industriais durante o trabalho

5 Agua de Estabelecer procedimentos a serem adotados para manter a seguranca da agua de
abastecimento abastecimento que entra em contato direto ou indireto com os alimentos, superficies ou

aguela destinada ao consumo dos colaboradores e visitantes, visando evitar a
contaminagdo dos alimentos e os riscos para a saude.

6 Aguas residuais Descrever a sistematica adotada para o controle de aguas residuais, visando impedir a
alteracdo do produto e o surgimento de condi¢Oes sanitarias inadequadas do ambiente,
de forma que as aguas residuais sejam recolhidas, em central de tratamento adequado.
Os procedimentos relativos ao tratamento seréo aplicados apés a instala¢édo do sistema
de tratamento de efluentes.

7 Controle integrado de | Estabelecer os procedimentos adotados pelo estabelecimento a fim de impedir

pragas infestacbes e minimizar os riscos de contaminagdes, estabelecer procedimentos de
monitoramento de forma a eliminar qualquer forma de contaminagdo por insetos e
pragas, que venham a interferir nos meios de producéo. Planejando o controle visando
evitar que o recinto industrial apresente um ambiente favoravel a proliferacdo de insetos
e roedores, além de desenvolver barreiras impedindo que eventuais pragas ingressem
no recinto industrial.

8 Limpeza e Descrever os procedimentos adotados para a higienizagdo de instalagoes,
sanitizagao equipamentos, utensilios e transportes, visando a padronizagao destes procedimentos

e a inocuidade das matérias-primas, ingredientes e produtos, minimizando os riscos
para a saude.

9 Higiene, habitos Assegurar, estabelecer e adequar as normas e procedimentos de higiene dos
higiénicos, colaboradores e estabelecer programas de treinamentos, capacitacdo e controle de
treinamento e salde saude dos colaboradores.
dos operarios

10 Procedimentos Estabelecer os procedimentos adotados pela empresa para prevenir a ocorréncia de
Sanitarios das condigbes higiénico-sanitarias que possam causar a contaminacdo dos alimentos,
Operacdes observando cada processo e suas particularidades.

11 Controle da matéria- Avaliar frequentemente a matéria-prima, os ingredientes e embalagens que entram na
prima, ingredientes e | composi¢éo e/ou em contato direto com o produto, visando assim a inocuidade do
material de mesmo.
embalagem

12 Controle de Descrever a sistematica adotada para o controle da temperatura da matéria-prima,
temperaturas camaras e em equipamentos 0s guais sdo essenciais a industria de alimentos para

garantir a inocuidade e qualidade dos produtos.

13 Calibracéo e afericdo | Descrever os procedimentos de afericdo e calibragdo dos instrumentos de controle de
de instrumentos de processo em todas as etapas, iniciando pela plataforma de recepgéo até a expedi¢éo
controle de processo | do produto final.
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Programa de Andlise
de Perigos e Pontos
Criticos de Controle

NUMERO ELEMENTO DE Tépicos mais importantes abordados no PAC
DO PAC CONTROLE
14 Avaliacédo do Determinar a sistematica para analise de perigos e pontos criticos de controle, para

identificacdo, avaliacdo, monitoramento e controle dos perigos encontrados no
processo, visando a seguranga alimentar dos produtos fabricados

formulagédo dos
produtos fabricados

15 Controles Descrever a sistematica abordando os procedimentos do laboratério, bem como manual
laboratoriais e de Bancada (descricdo dos métodos analiticos reconhecidos cientificamente e
analises utilizados no laboratério, descricdo dos procedimento incluindo resultados e situagées

duvidosas, manual de operacao dos equipamentos, etc..); Conduta pessoal dentro do
laboratério; Manipulacéo e descarte de reagentes e amostras; Afericdo e calibracédo de
instrumentos; Padronizacéo, identificagdo e armazenagem adequada de reagentes;
Registro de resultados de andlises; Treinamento dos analistas;

16 Controle de Estabelecer os procedimentos adotados pelo estabelecimento para assegurar o

controle de formulagdo dos produtos, demonstrando as quantidades consumidas, bem
como os destinos de cada um dos ingredientes utilizados em seu processo produtivo, a

fim de evitar que os produtos estejam sendo elaborados em desacordo com a
formulagdo aprovada e possibilitar o inicio da rastreabilidade de processo. Normatizar
o controle de formulagdes, visando néo s6 a inocuidade do produto, como também a
prevencado a fraude econémica, permitindo sistematizar o controle de fiscalizacéo.

Adaptado de Brasil (2009)

A norma interna DIPOA/SDA N° 01, de 08 de marco de 2017, modificou a forma
de verificacdo dos PAC descrita no Oficio 7/2009, porém os elementos de inspecao,
agora denominados elementos de controle, foram mantidos e somente reorganizados.
A principal mudanca foi a sintese dos elementos de inspe¢do, manutencdo das
instalacdes e equipamentos, iluminacdo, ventilacdo, aguas residuais e calibracao,

sendo avaliados como um item unificado (BRASIL, 2017a).

2.4.4.1 — Verificacdo dos Programas de Autocontrole

No inicio de 2017, o Departamento de Inspecao e Produtos de Origem Animal
(DIPOA) aprovou modelos de formularios, estabeleceu as formas de verificacéo, os
responsaveis pelas auditorias, bem como as frequéncias e amostragens minimas a
serem utilizadas na inspecdao e fiscalizagéo para verificacao oficial dos autocontroles,
bem como o manual de procedimentos (BRASIL, 2017a).

Na industria, para diagnosticar o nivel de atendimento da legislacdo e propor
acOes corretivas para as ndo conformidades, o consultor ou a equipe responsavel pela
implantacdo dos PAC pode usar listas de verificacdo (LV) baseadas nas legislacdes
vigentes. A aplicacédo da LV € o primeiro momento pratico do processo de implantacéo
dos programas de qualidade e tem como finalidade principal, diagnosticar em que nivel
a organizacao encontra-se frente ao cumprimento das normas especificas (SANTOS et
al, 2009).
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Para que os programas de qualidade funcionem corretamente, o departamento

de qualidade deve estar ligado a diretoria da empresa, sendo que a producao nunca

deve influir negativamente nos trabalhos realizados ou estabelecidos (BRASIL, 1998).

O avaliador do sistema de gestédo da qualidade pode ser o proprietario, o gestor

da fabrica de laticinios, o responséavel técnico, um funcionario capacitado (avaliador

interno) e/ou colaborador terceirizado capacitado (avaliador externo) (STANGARLIN et
al., 2014).

Podem ocorrer divergéncias entre os resultados encontrados pelos avaliadores
internos e externos. Isso justifica-se pelo fato de o avaliador interno estar totalmente
envolvido no processo, apresentando possiveis “vicios” de rotina que resultam na
dificuldade de identificacdo das ndo conformidades. Por outro lado, o avaliador externo
também pode equivocar-se nas conclusfes, caso 0s requisitos do diagndstico néo
sejam observados visualmente, sendo apenas questionados aos colaboradores, com
possibilidade de inverdades nas respostas (STANGARLIN et al., 2014).

O responsavel pela aplicacdo da LV, deve analisar criticamente todas as areas
gue envolvem o processo produtivo, preenchendo as conformidades, as néo-
conformidades e identificando os itens que, porventura, ndo sejam aplicaveis a
realidade da organizacdo (SANTOS et al, 2009).

Finalizadas as avaliacdes com a LV, ou seja, concluido o diagnéstico da
empresa, deve-se elaborar um relatério contendo uma avaliacdo geral da organizacao.
E necesséario descrever as nao-conformidades encontradas em cada setor e as
respectivas acdes corretivas. Quando possivel, deve estar acompanhado de fotos e
gréaficos de conformidade geral, separado por blocos de afinidade (instala¢des, controle
de pragas, higiene e saude dos colaboradores etc.) (SANTOS et al.; 2009).

A decisdo sobre o modelo de LV a ser utilizada, bem como do relatorio de
auditoria é individual do profissional que ira fazer a verificagdo. Da mesma forma, a
empresa podera optar por um auditor interno ou externo, o que for mais conveniente.
Entretanto, segundo Stangarlin et al. (2014), é importante que o profissional esteja
devidamente treinado, apresentando postura observadora e imparcial, tenha
conhecimento sobre a legislacdo e, de preferéncia, sobre as particularidades dos
setores, para que o diagndstico retrate a realidade do que esta sendo avaliado.
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3- OBJETIVOS

3.1 - Objetivo Geral

Avaliar a associagdo do nivel de implementagdo dos programas de autocontrole
sobre as contagens de indicadores das condi¢des higiénico-sanitarias em industrias de

laticinios registradas no SIF, localizadas no sul de Minas Gerais.

3.2 - Objetivos Especificos

e Desenvolver uma lista de verificacdo abrangente para avaliacdo dos programas de
autocontrole;

e Aplicar alista de verificacdo a fim de avaliar o grau de implementacéo dos programas
de autocontrole nas unidades processadoras de leite em estudo;

e Avaliar as condi¢Bes higiénico-sanitarias das unidades fabris, realizando-se anélise
microbiolégica das maos dos manipuladores, das superficies de manipulacdo (mesas
de processo) e do ambiente de processamento;

e Verificar a correlagdo entre o nivel de implementacao dos programas de autocontrole
e as contagens microbiolégicas encontradas nas unidades experimentais.
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4- MATERIAL E METODOS

4.1 - Critérios de selec¢do para coleta de dados

Foram selecionadas 15 industrias de laticinios inspecionadas pelo SIF, situadas
no sul do estado de Minas Gerais.

As unidades amostrais eram classificadas como fabricas de laticinios ou usinas
de beneficiamento, segundo o Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitaria de
Produtos de Origem Animal (RIISPOA) (2017b), e processavam entre 2.000 e 30.000
litros de leite por dia. Todos estabelecimentos comercializavam seus produtos,

exclusivamente em ambito nacional.

4.2 - Elaboracéo da lista de verificacéo (LV)
Para elaborar a LV que avaliou o percentual de implantagdo dos autocontroles
de qualidade foi utilizada pesquisa qualitativa aplicando a metodologia de pesquisa
documental. Realizou-se analise em sites eletrénicos da Agéncia Nacional de Vigilanica

Sanitaria (ANVISA) (www.anvisa.com.br) e do MAPA (www.agricultura.gov.br) para

levantamento das legislacdes vigentes, guias de procedimentos relacionados ao tema,
além de pesquisas em artigos nacionais e internacionais na area.

A LV foi desenvolvida baseando-se, principalmente, nas observacdes realizadas
durante as auditorias pelos auditores fiscais, considerando-se o0s elementos de
inspecao ou controle descritos no Oficio 07/2009: (1) Manutencdo das instalacdes e
equipamentos; (2) Vestiarios, sanitarios e barreiras sanitarias; (3) lluminacédo; (4)
Ventilacdo; (5) Agua de abastecimento; (6) Aguas residuais; (7) Controle integrado de
pragas; (8) Limpeza e sanitizagdo; (9) Higiene, hébitos higiénicos, treinamento e saude
dos operarios; (10) Procedimentos sanitarios das operacdes; (11) Controle de matérias-
primas, ingredientes e material de embalagem; (12) Controle de temperaturas; (13)
Calibracao e afericdo de instrumentos de controle de processo; (14) Verificagdo do
programa de APPCC; (15) Controles laboratoriais e andlises; (16) Controle de
formulacdo dos produtos fabricados (BRASIL, 2009).

Visando maior abrangéncia dos critérios a serem avaliados, foi realizada
mesclagem da legislacao supracitada com a lista de verificacéo oficial (LVO) da Portaria
368/1997 do MAPA (BRASIL, 1997). As informagfes repetidas, bem como aquelas ja


http://www.anvisa.com.br/
http://www.agricultura.gov.br/
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revogadas foram excluidas. Desta forma, a LV utilizada neste trabalho € composta por

244 itens de verificagédo e encontra-se apresentada no Apéndice D.

4.3 - Aplicacao da lista de verificacéo (LV)

A coleta de dados foi iniciada apds conclusdo da LV, em dezembro de 2016 e
finalizada em julho de 2017. As informacdes foram obtidas utilizando-se o método da
observacéo direta e também por meio de indagacdes aos funcionarios e proprietarios.
As visitas foram realizadas em dias aleatdrios, em periodo integral entre 8:00 e 15:30
horas, horario tipico das atividades produtivas em industrias de laticinios. Desta forma,
foi possivel a avaliacdo dos procedimentos adotados em cada estabelecimento.

Foram auditados todos setores relacionados com a industrializacdo dos
produtos, sendo que cada unidade fabril, foi considerada uma area de inspecéo, tendo
suas respectivas unidades de inspecéo criteriosamente avaliadas (BRASIL, 2009;
2017a). A area de inspecao consiste em cada se¢ao ou setor com seus equipamentos,
instalacdes e utensilios incluindo forro, paredes, piso, drenos e outras estruturas
eventualmente presents. Por outro lado, a unidade de inspecédo € uma subdivisao de
uma area de inspecdo, compreendendo o espaco tridimensional onde esté inserido o
equipamento, instalacdes e utensilios, limitada por parede, piso e teto, levando-se em
consideracdo o tempo necessario para realizacao da inspecao visual das superficies.
Assim, uma area de inspec¢do pode ser constituida por varias unidades de inspecao
(BRASIL, 2017a).

Foram verificados todos itens da lista, respondendo “adequado” (AD) para os
requisitos que estavam em conformidade com a legislagao ou “inadequado” (IN), para
aqueles ndo conformes. Quando a informacdo ndo era aplicada as atividades da
empresa, foi considerado “ndo se aplica” (NA). As respostas NA ndo foram
consideradas para contabilizacdo do calculo de classificacdo do percentual de
atendimento dos elementos de inspegéo.

Na sequéncia, os estabelecimentos e elementos de inspec¢do ou controle foram
classificados quanto ao nivel de adequacao, utilizando-se a mesma metodologia da
RDC 275 de 2002 da ANVISA (BRASIL, 2002b).

A obtencéo dos resultados da avaliacdo das condi¢des higiénico-sanitarias foi
realizada considerando os itens julgados e os itens atendidos. Para os itens com

resposta SIM, foram atribuidos o valor um (1) e para os itens cuja resposta foi NAO, o
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valor zero (0) (BRASIL, 2002b). As respostas SIM sdo somadas e em seguida é

calculada a percentagem de adequacao, por meio da equacgéao 1:

PA = itens atendidos x 100 (Equacéo 1)
itens julgados

Onde: PA = Percentagem de adequacéo
Itens atendidos = numero de respostas SIM (ou AD)
ltens julgados = nimero total de respostas SIM e NAO (ou AD + IN)

Considerando os percentuais de atendimento encontrados, os estabelecimentos
foram classificados em 5 categorias distintas, de acordo com os critérios utilizados por
Stangarlin et al. (2013). Assim, foi considerado “Otimo”, o estabelecimento que
apresentou entre 91 a 100 % de adequacéo, “Bom” quando foi observado entre 70 a
90%, “Regular” entre 50 a 69 %, “Ruim” de 20 a 49 % e “Péssimo” de 0 a 19%.

4.4 - Avaliacdo microbioldgica

A coleta das amostras foi realizada entre os meses de dezembro de 2016 a julho
de 2017, por profissional capacitado, no mesmo dia em que foi aplicada a lista de
verificacdo. As andlises microbiologicas foram executadas no laboratério de
microbiologia de alimentos de empresa privada, que gentilmente cedeu o seu espaco

para a pesquisa.

4.4.1 - Anélises microbioldgicas das méaos dos manipuladores

Para avaliacdo das condi¢cOes de higiene das maos dos manipuladores, foram
realizadas pesquisas de Staphylococcus coagulase positiva e de contagem de
microrganismos aerébios mesdfilos.

As amostras foram coletadas por meio de swab da palma da méo de 04
manipuladores de cada uma das 15 industrias participantes da pesquisa. Para efeito de
padronizacao, utilizou-se somente a méao direita dos funcionarios e os mesmos, foram
escolhidos aleatoriamente, durante a rotina de trabalho.

Todos os colaboradores estavam envolvidos em etapas do processo,

manipulando diretamente o alimento. Funcionarios que exerciam atividades em “areas



35

sujas” ou que nado estivessem vinculados momentanemante a manipulacdo dos
alimentos ndo tiveram suas maos amostradas. A coleta foi realizada depois que 0s
préprios manipuladores confirmavam que suas maos estavam devidamente
higienizadas, estando aptos a manipularem o produto em processo.

Utilizou-se para coleta o método preconizado pela APHA (2001), sendo utilizado
um swab estéril de 15 cm de comprimento, umedecido em agua peptonada 0,1%,
estéril, adicionada de tissulfato de sodio 10%. O swab foi aplicado na méo direita de
cada manipulador, da seguinte forma: partindo da regido dos punhos, o swab foi
passado com movimentos giratorios da parte inferior da palma até a extremidade dos
dedos e voltando ao punho. Esse movimento foi repetido trés vezes na direcao de cada
dedo. Em seguida, realizou-se o procedimento nas bordas da mé&o, entre os dedos e
embaixo das unhas. A parte manuseada da haste do swab foi quebrada na borda
interna do frasco que contém a solucédo de diluicdo (10 mL), antes de se mergulhar o
material amostrado com os microrganismos aderidos. Terminada a coleta, o material
foi transportado sob refrigeracdo para ser analisado.

Para as andlises de Staphylococcus coagulase positiva e de aerdbios mesofilos
foram empregados, respectivamente, os métodos rapidos Compact Dry® X-SA (AOAC,
2011) e Compact Dry® TC (AOAC, 2008). As placas foram incubadas a 36° C por 48
horas, segundo a metodologia descrita pelo fabricante. As contagens foram expressas
em unidades formadoras de colénias por mao (UFC.méo™), sendo convertidos em
logaritmo na base 10 (log 10) para os tratamentos estatisticos.

Em seguida, realizou-se teste confirmativo de Staphylococcus coagulase
positiva a partir da placa Compact Dry® X-SA que apresentou multiplicagdo microbiana.
Foram coletadas pelo menos 5 coldnias do meio de cultura com uma alga de platina,
submetendo-as aos testes de coagulase em plasma de coelho oxalatado, catalase e
coloracdo de Gram (BRASIL, 2003b).

4.4.2 - Analises microbioldgicas das mesas de processamento

Para avaliacdo das condi¢Oes higiénico-sanitarias das mesas utilizadas no
processamento, foram realizadas analises de Staphylococcus coagulase positiva e de
contagem de microrganismos aerobios mesdfilos.

Foram coletadas, por meio de swab, amostras de 04 mesas de processamento

de cada uma das 15 industrias participantes da pesquisa. Para isso, foi solicitado ao
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responsavel pelo estabelecimento, a indicagdo das areas em que estivessem ocorrendo
manipulacdo do leite e/ou derivados naquele momento. Todas as mesas estavam
situadas na area de producéo e tiveram suas coletas seguindo métodos e técnicas
adotados por Andrade et al (2008).

Utilizou-se um swab estéril e umedecido em solucéo diluente (agua peptonada
0,1% estéril contendo tiossulfato de s6dio a 10%) para coleta da amostra na superficie
a ser avaliada. Com o auxilio de um molde estéril, para delimitar a &rea amostrada (10
cm?), friccionou-se o swab com pressdo constante, em movimentos giratérios, numa
inclinacdo aproximada de 30°C, descrevendo movimentos da esquerda para a direita
inicialmente e, depois, da direita para esquerda. A parte manuseada da haste do swab
foi quebrada na borda interna do frasco que contém a solucdo de diluicdo (10 mL),
antes de se mergulhar o material amostrado com os microrganismos aderidos. As
amostras foram transportadas em caixa isotérmica com gelo reciclavel até o laboratorio
de microbiologia, onde foram imediatamente analisadas.

Para as analises de Staphylococcus coagulase positiva e de aerébios mesofilos
foram empregados, respectivamente, os métodos rapidos Compact Dry® X-SA (AOAC,
2011) e Compact Dry® TC (AOAC, 2008). As placas foram incubadas a 36° C por 48
horas, segundo a metodologia descrita pelo fabricante. As contagens foram expressas
em UFC por cm? (UFC.cm?), sendo convertidos em log 10 para os tratamentos
estatisticos.

Em seguida, realizou-se teste confirmativo de Staphylococcus coagulase
positiva a partir da placa Compact Dry® X-SA que apresentou multiplicacdo microbiana.
Foram coletadas pelo menos 5 colénias do meio de cultura com uma alca de platina,
submetendo-as aos testes de coagulase em plasma de coelho oxalatado, catalase e
coloracédo de Gram (BRASIL, 2003b).

4.4.3 - Analises microbiologicas dos ambientes de processamento

Para avaliacdo dos ambientes de processamento foram realizadas analises de
fungos filamentosos e leveduras de 04 areas em cada uma das 15 indUstrias avaliadas.
As areas do processamento amostradas foram selecionadas obedecendo os seguintes
critérios: 01 area de manipulacdo de alimentos, 01 de envase, 01 de estocagem do

produto acabado e 01 produgéo.
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Para coleta das amostras foi utilizada a técnica de sedimentagédo simples por
meio da exposi¢ao das placas nos ambientes avaliados por um periodo de 15 minutos
(SVEUM, 1992).

As placas foram distribuidas em 04 areas de inspecdo onde estivessem
ocorrendo manipulacédo direta dos produtos, permanecendo sobre as superficies de
manipulacdo. Em seguida, foram recolhidas e transportadas ao laboratorio de
microbiologia onde foram incubadas a 25°C por 5 dias. A contagem de colonias na
placa foi expressa em UFC por cm? por semana (UFC.cm?.semana), considerando o
tempo de exposicao, a area da placa de Petri e o nUmero de coldnias contadas apés o
tempo de incubagao (ANDRADE, 2008).

Para as andlises de fungos filamentosos e leveduras foram empregados os
métodos rapidos Compact Dry® (AOAC, 2006), segundo a metodologia descrita pelo
fabricante.

4.5 - Delineamento estatistico

O estudo realizado foi observacional e transversal avaliando as contagens de
aerdbios mesdfilos e Staphylococcus coagulase positiva em maos e mesas, além de
fungos filamentosos e leveduras em ambientes. As variaveis respostas foram as
contagens dos microrganismos e 0s percentuais obtidos na aplicacdo da LV. Para
avaliacdo dos dados, foram aplicados os testes de comparacdo de médias, analise de
correlacao e qui-quadrado, segundo necessidades especificas.

Os testes estatisticos foram aplicados relacionando a avaliacdo geral dos
estabelecimentos, bem como classificacdes relacionadas aos elementos de inspecao
ou controle: PAC 8 - Limpeza e Sanitizacdo, PAC 9 - Higiene, habitos higiénicos e saude
dos colaboradores e PAC 10 - Procedimentos sanitarios das opera¢fes. Para definicdo
dos PAC que teriam suas associacOes testadas, avaliou-se as questbes que
compunham todos programas de autocontrole, optando-se por aqueles que continham
prevaléncia de questdes ligadas diretamente ao aspecto higiénico-sanitario das

instalacdes, equipamentos, ambientes e manipuladores.
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4.5.1 - Comparacao de médias

Para comparacdo de médias de aerdbios mesofilos e Staphylococcus
coagulase positiva de maos e mesas, e de fungos filamentosos e leveduras de
ambientes realizou-se analise de variancia com o software SISVAR, considerando
delineamento inteiramente ao acaso. Os resultados das contagens foram
transformados log 10, pois constituem dados quantitativos descontinuos. Foram

considerados como significativos valores de p < 0,05.

4.5.2 - Andlise de regresséao linear

Utilizou-se correlacdo de Pearson para avaliar se houve associacdo significativa
entre o percentual geral de atendimento dos autocontroles e entre o percentual de
atendimento do elemento de inspecdo ou controle especifico que influencia
diretamente nas contagens realizadas. Os dados resultantes das andlises
microbiolégicas também foram transformados em log 10. Utilizou-se o software SPSS
versdo 20.0 para a realizacdo da analise de dados. Foram considerados como
significativos valores de p < 0,05.

As contagens microbiologicas foram consideradas como resposta (y) e o
resultado da lista de verificacdo como possivel explicativa (x). Modelos de regresséo

linear foram entdo construidos para expressarem a relacéo entre x e y.

4.5.3 - Qui-quadrado

Avaliou-se a probabilidade de resultados microbiolégicos que atendam aos
requisitos propostos, considerando-se as médias dos resultados obtidos com as
classificacdes dos estabelecimentos, utilizando-se software livre EPI info.

Foram exploradas possiveis associacfes entre a classificacdo das empresas
segundo o percentual de adequacdes obtidos na LV e a percentagem de adequacao
das amostras, por meio dos testes qui-quadrado, exato de Fisher ou qui-quadrado de
tendéncia linear, de acordo com a situacdo. Foram considerados como significativos
valores de p < 0,05.

A magnitude das associacoes foi explorada por regresséo logistica, utilizando-
se a odds ratio (OR) como medida. Nos casos em que havia valores 0, foi feita a
correcdo de Haldane para gerar um valor de OR aproximado, sendo que nesta

situacao aplicou-se também a analise de qui-quadrado de tendéncia linear.
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5- RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 - Avaliacao geral dos autocontroles considerando lista de verificacao (LV)
Os resultados da aplicacdo da LV nas 15 industrias de laticinios para a
verificacdo do percentual de adequacdo quanto a cada elemento de controle e a

implementacéo de todo PAC estdo apresentados na Tabela 1.

Tabela 1- Porcentagens de adequacéo das industrias de laticinios considerando cada elemento de
controle (PAC 1 ao 16), bem como avaliacéo geral e classificacdo do estabelecimento considerando
atendimento a legislacdo quanto & implementacédo dos PAC, BRASIL, Sul de Minas Gerais,2017

CRITERIO

AVALIADO E1l E2 E3 E4 E5 E6 E7 E8 E9 E10 E11 E12 E13 E14 EI15
PAC1 50% 33% 0% 0% 0% 33% 50% 50% 0% 50% 33% 0% 50% 0% 100%
PAC 2 50% 60% 50% 30% 10% 50% 70% 70% 0% 10% 20% 10% 20% 70% 0%
PAC3 20% 80% 0% 0% 0% 8% 0% 8% 0% 0% 20% 0% 0% 80% 60%
PAC4 75% 75% 0% 75% 0% 75% 75% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 75% 75%
PACS5 40% 10% 0% 0% 0% 13% 100% 13% 0% 13% 13% 0% 0% 10% 25%
PAC6 86% 8% 29% 0% 43% 86% 86% 86% 43% 43% 43% 29% 86% 86% 86%
PAC7 73% 73% 27% 55% 0% 64% 100% 64% 0% 55% 0% 0% 0% 36% 73%
PAC8 79% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0%
PAC9 92% 0% 0% 0% 0% 8% 0% 17% 0% 0% 0% 0% 0% 25% 0%
PAC 10 89% 26% 3% 3% 0% 30% 49% 62% 0% 5% 8% 0% 28% 49% 44%
PAC11 73% 6% 0% 0% 0% 22% 44% 25% 0% 3% 0% 0% 19% 47% 31%
PAC 12 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0%
PAC13 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0%
PAC14 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0%
PAC 15 0% 0% 0% 10% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 10% 10%
PAC 16 0% 0% 0% 0% 0% 0% 38% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0%

PERCENTUAL DE

ATENDIMENTOA 46% 17% 5% 6% 2% 20% 31% 2% 1% 7% 5% 1% 12% 26% 23%
LEGISLACAO*

CLASSIFICACAO DO

esTABELECIMENTo** RYU PE PE PE PE PE RU RU PE PE PE PE PE RU RU

LEGENDA: PAC 1 ao 16 = ELEMENTOS DE CONTROLE DO PROGRAMA DE AUTOCONTROLE; E =
EMPRESA,;

*% DE IMPLEMENTAQAO DE TODO PROGRAMA DE AUTOCONTROLE

** CLASSIFICACAO DO ESTABELECIMETO SEGUNDO O PERCENTUAL DE ADEQUACOES DO
PROGRAMA DE AUTOCONTROLE; RU = RUIM (20 a 49% de atendimento); PE = PESSIMO (0 a 19%
de atendimento)

E possivel observar na Tabela 1 que nenhuma das empresas avaliadas,
apresentava controle total do processo, visto que a empresa com maior percentual de
adequacao com relacdo a implementacédo de todo PAC, ndo chegou a metade do

percentual de atendimento a legislacdo (empresa 1). Todas empresas foram
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classificadas como ruim ou péssima no indice geral de adequacdes (classificagdo dos
estabelecimentos). Esses resultados permitem concluir que, embora a primeira norma
dos programas de qualidade tenha sido publicada ha 20 anos, as empresas ainda
possuem muita dificuldade em cumprir as exigéncias legais.

Considerando a obrigatoriedade das empresas de demonstrarem e
documentarem com eficiéncia a seguranca dos alimentos, os resultados obtidos por
meio da aplicagédo da LV representam uma situacao preocupante, pois pode influenciar
diretamente na qualidade microbiologica dos seus produtos finais (NICOLOSSO, 2010)

Um trabalho realizado no Triangulo Mineiro avaliou 30 amostras de queijo Minas
Frescal elaborados em industrias de laticinios registradas no SIF evidenciando que 30%

encontrava-se fora dos padrdes microbioldgicos para coliformes 45°C e limites

determinados pela RDC 12/2001 (BRASIL, 2001). Os autores atribuiram estes
resultados a necessidade de investimentos na melhoria das instalacées, higienizacéo
adequada e monitorada dos equipamentos e utensilios e capacitacdo de funcionarios
(OKURA e MOACIR, 2010). Os pontos abordados no trabalho de Okura e Moacir (2010)
como possiveis causas da contaminagdo dos queijos estdo contemplados nos PAC e
também foram verificados como néo conformes nas industrias de laticinios da presente
pesquisa.

Um trabalho realizado na cidade do Rio de Janeiro também atribuiu a
contaminacado encontrada em 120 amostras de leites pasteurizados a falhas que
deveriam ser controladas e prevenidas pelos PAC, como a recontaminacdo pos
pasteurizagédo. Dentre as amostras, 85 (70,8%) e 69 (57,5%) foram incompativeis com
0s padrdes legais para coliformes 35°C e 45°C, respectivamente. A contagem de
aerobios mesodfilos apresentou resultados inadequados em 48 (40,0%) das amostras
(SILVA et al, 2010).

A figura 2 demonstra a classificacdo das industrias de laticinios de acordo com 0s
percentuais de adequacéo de cada elemento de controle (PAC 1 ao 16), bem como os

percentuais de adequacéo quando se considera a implementacéo de todo o PAC.
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Legenda: - Critérios para classificac&o (% de atendimento): Otimo = 91 a 100 %; Bom = 70 a 90 %; Regular = 50 a 69 %; Ruim =
20 a 49 %; Péssimo = 0 a 19 %; PAC 1 = Manutencao das instalacdes e equipamentos; PAC 2 — Vestiarios, sanitarios e barreira
sanitarias; PAC 3 — lluminacéo; PAC 4 — Ventilagdo; PAC 5 — Agua de abastecimentos; PAC 6 — Agua residuais; PAC 7 — Controle
integrado de pragas; PAC 8 — Limpeza e sanitizacdo; PAC 9 — Higiene, habitos-higiénicos e salde dos operarios; PAC 10 —
Procedimentos Sanitarios das Operagdes; PAC 11 — Controle de matérias-primas, ingredientes e material de embalagem; PAC 12
— Controle de temperaturas; PAC 13 — Calibracéo e afericdo dos instrumentos de processo; PAC 14 — Avaliagdo do programa de
Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle; PAC 15 — Controles laboratoriais e anélises; PAC 16 — Controle de formulagao
dos produtos fabricados;

Figura 2 - Porcentagem de empresas classificadas como excelente, bom, regular, ruim e péssima de acordo com o cumprimento
de cada elemento de controle (PAC 1 ao 16) e de todo o programa de autocontrole (classificacdo geral), BRASIL, Sul de Minas
Gerais, 2017

Verifica-se na figura 2 que 60% das empresas foram classificadas como
péssimas e 40% como ruins quando considerada a avalia¢ao geral dos PAC. Quando
avaliada a classificacdo segundo as adequacfGes de cada elemento de controle,
percebe-se alto indice de empresas classificadas como péssimas. Por outro lado, a
classificagcdo 6tima foi observada somente nos PAC 1, 5 e 9 e em 7% das empresas
analisadas.

Levantamento de resultados obtidos pela inspecao oficial na regido de Valencia na
Espanha, no periodo entre 2005 e 2010 em industrias de gelados comestiveis e queijos,
demonstraram, por meio de auditorias de BPF e APPCC, que a estrutura e desenho
dos equipamentos, seguidos pela higiene e rastreabilidade foram os itens avaliados

com maior percentual de ndo conformidades. Nao foram encontrados microrganismos



42

patogénicos em nenhum dos produtos finais analisados. Microrganismos indicadores
de condi¢cdes nao higiénicas estavam presentes em 100% das analises, no entanto,
87,98% apresentaram niveis baixos, que ndo excederam os critérios microbioldgicos.
Os pesquisadores concluiram que os sistemas de gerenciamento de seguranca
implementados eram eficazes e enfatizam que as empresas e o controle oficial devem
continuar trabalhando para garantir a seguranca dos consumidores (DOMENECH,;
AMORO’S; ESCRICHE, 2013).

5.1.1 - Avaliagdo das industrias de laticinios considerando as classifica¢cfes do
PAC 1 — Manutencdao das instalacdes e equipamentos

Com relacdo ao PAC 1 (Manutencgéo das instalacdes e equipamentos), 7% das
industrias de laticinios foi classificada como 6tima, 40% péssima, 20% ruim e 33%
regular.

A nao-conformidade mais recorrente foi a auséncia de um programa de
manutencdo que garantisse uma frequéncia adequada da manutencao preditiva,
preventiva e corretiva. Em 80% das industrias avaliadas, néo realizava-se nenhum tipo
de manutencado nos equipamentos e/ou instalacdes. Esta auséncia de critérios para
implantacdo e implementacdo do programa de manutencdo dos equipamentos e
instalacdes, pode expor o consumidor a riscos, pois envolve questdes como fragmentos
se soltando em alimentos (Ex. Parafusos), equipamentos nado apropriados para
manipulacdo, instalacdes precarias como pisos quebrados e soltos (FOOD
INGREDIENTS BRASIL, 2008).

Foi verificado em 80% das unidades fabris, alteracGes estruturais, sem prévia
autorizacdo do SIF, apresentando, em todas as situacfes, contrafluxos nas areas
produtivas. Este fato evidencia que essas empresas nao estdo cumprindo o RIISPOA,
gue determina que qualquer ampliacéo, remodelacdo ou construcdo de dependéncias
ou de instalacdes, que implique em alteracdo da capacidade de produgéao, do fluxo de
matérias-primas, dos produtos ou dos funcionarios, s6 podera ser feita apos aprovacao
prévia do projeto (BRASIL, 2017b).
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5.1.2 — Avaliacao das industrias de laticinios considerando as classificagfes do

PAC 2 — Vestiarios, sanitarios e barreiras sanitarias

Com relacdo ao PAC 2 (Vestiarios, sanitarios e barreiras sanitarias), 26% das
industrias de laticinios apresentou-se como regular, 20% ruim, 33% péssima e 20%
boa.

Este PAC tem influéncia direta nas condi¢des de higiene das instalacdes e dos
manipuladores. Foi verificado em 60% das industrias de laticinios, que as instalacdes
nao continham papel toalha, sabonete liquido e alcool, além de conterem pias com
fechamento manual. Desta forma conclui-se que a higienizacdo das méos néo estava
sendo realizada de forma adequada nestes estabelecimentos.

Também faltavam arméarios em 73% das indUstrias para armazenamento
exclusivo de uniformes nos vestiarios. Foi constatado que em 86% das industrias
armazenava-se conjuntamente materiais estranhos (dinheiro, alimentos, roupas
pessoais etc.) e uniformes brancos utilizados na producao.

Quando avaliadas as barreiras e os bloqueios sanitarios, 20% nao detinha a
instalacdo fisica. Todas as empresas apresentaram falhas, seja no fornecimento de
equipamentos e utensilios ou treinamento e monitoramento dos manipuladores.

Segundo RIISPOA, os estabelecimentos de produtos de origem animal devem
dispor de barreiras sanitarias com equipamentos e utensilios especificos nos acessos
a area de producao, devendo conter também pias para higienizacdo de maos nas areas
de producao (BRASIL, 2017b). A auséncia desta instalacdo € considerada grave, pois
expbe os produtos, durante sua elaboragéo, a uma série de perigos ou oportunidades
de contaminac¢éo microbiana, relacionadas as praticas inadequadas de processamento
e de manipulacao (LITZ et al, 2007; LUES; VAN TONDER, 2007).

5.1.3 — Avaliacéo das industrias de laticinios considerando as classificagdes do
PAC 3 - lluminacéao

Quando considerado o PAC 3 (lluminacao), 53% das industrias de laticinios foi
classificada como péssima, 13% ruim, 7% regular e 26% boa.

Em todas fabricas inexistia o controle quantitativo da iluminagdo, sendo
constatados setores com iluminagéo de baixa intensidade nas areas de processamento,

manipulacdo, armazenamento e inspecdo de matérias-primas e produtos. Esta
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iluminacao é essencial para visualizacdo de contamina¢des nos insumos, ingredientes
e produtos (BRASIL, 2009; 2017a).

Em todos estabelecimentos, foi detectada auséncia de protecdo nas lampadas
localizadas em areas de producdo, o que representa um risco em caso de queda ou
exploséao da lampada.

Neste elemento de controle, devem ser descritos situacfes como presenca de
iluminacao natural e artificial, intensidade e qualidade da iluminacao, considerando tipo
de operacédo que ocorre no setor, sistema de segurancga contra explosdo e quedas
acidentais, tipos de cabos e fio elétricos (definindo se sédo embutidos), acdes corretivas
bem como medidas preventivas a serem adotadas em caso de desvios (FERNANDES
e ALMEIDA, 2015).

5.1.4 — Avaliacao das industrias de laticinios considerando as classificagfes do
PAC 4 - Ventilacao

O PAC 4 (Ventilacdo), enquadrou 53% das indastrias de laticinios como péssima
e 47% boa. Deve-se levar em consideracdo que uma adequada ventilacdo é
fundamental para o controle de odores, vapores e condensacao, visando prevenir a
alteracdo dos produtos e o surgimento de condi¢cdes sanitarias inadequadas no
ambiente (BRASIL, 2009; 2017a), além de garantir o conforto térmico dos
colaboradores.

Condensacdes em forro, paredes ou estruturas superiores diretamente sobre o
produto sdo inaceitaveis, podendo ser originadoras de contaminagdo Nnos processos
fabris (BRASIL, 2009). De acordo com o RIISPOA, a ventilagcdo adequada em todas as
dependéncias € principio basico para elaboracéo dos alimentos (BRASIL, 2017b).

Os laticinios também apresentaram total auséncia de controle de umidade
relativa, que interfere diretamente na qualidade do produto final, pois permite a variacao
do teor de umidade de determinados produtos, bem como o desenvolvimento de

contaminantes.

5.1.5 — Avaliacdo das industrias de laticinios considerando as classifica¢cfes do
PAC 5 - Agua de abastecimento

Na avaliacédo do PAC 5 — Agua de abastecimento, 80% dos estabelecimentos foi

classificado como péssimo, 13% como ruim e 7% otimo. Quando considerado 0s
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controles vinculados a potabilidade da agua, 66% das empresas analisadas ndo detinha
nenhum controle ou registro, seja considerando a inspecéo da caixa, a afericdo de cloro
e pH, a higienizagao da caixa d’agua ou as analises fisico-quimicas e microbioldgicas.

Os riscos da auséncia de controle da potabilidade da agua em industrias de
laticinios, foram confirmados por Chaves et al (2010), em 10 laticinios situados na regiédo
de Rio Pomba — MG. Os resultados demonstraram que 50 % (18/36) e 27,78 % (10/36)
das amostras apresentaram valores iguais ou superiores a 1,1 NMP/100mL de coliformes
totais e termotolerantes, respectivamente. Os autores relacionaram os resultados ruins
a falta de tratamento da agua, a cloracdo inadequada e a necessidade de assisténcia
técnica e implantacao das boas préticas de fabricacdo nessas agroindustrias.

Apenas uma industria (empresa 7), apresentou 100% de controle na potabilidade
da agua. Apesar disto, apresentou varios resultados microbiolégicos fora do padréo
(Apéndices A, B e C). Este fato demonstra que o PAC trata-se de um sistema integrado
da qualidade, onde excelentes performances em alguns autocontroles e falhas em

outros, podem expor o produto a contaminantes, representando risco para o consumidor.

5.1.6 — Avaliacdo das industrias de laticinios considerando as classificagfes do
PAC 6 — Agua Residuais

Quando considerado PAC 6 — Aguas residuais, 53% dos laticinios foi classificado
como bom, 40% como ruim e 7% como péssimo.

Verifcou-se que 66% dos estabelecimentos apresentou drenagem deficiente,
ocasionando acumulos de agua no piso de determinados setores produtivos. Além disso,
foi evidenciado em 73% das industrias, auséncia de ralos sifonados, o que predispde a
presenca de odores indesejaveis.

Observou-se em 53% dos estabelecimentos, infiltragcdes de aguas residuais nos
pisos das areas de producdo e manipulacdo de produtos, demonstrando auséncia de
impermeabilizacdo adequada. Os pisos devem ser impermeabilizados com material
resistente e de facil higienizacdo, construidos de forma a facilitar a coleta das aguas

residuais e a sua drenagem para efluentes sanitarios e industriais (BRASIL, 2017b).
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5.1.7 — Avaliacao das industrias de laticinios considerando as classificagcfes do

PAC 7 — Controle Integrado de Pragas

Com relacdo ao PAC 7 - Controle integrado de pragas, podemos observar que
33 % dos laticinios foi classificado como péssimo, 13 % como ruim, 27 % regular, 20 %
bom e 7 % 6timo. O inadequado controle integrado de pragas coloca em risco a
adequacao higiénico-sanitaria do estabelecimento, uma vez que este PAC possui como
objetivo evitar que o recinto industrial apresente ambiente favoravel a proliferacédo de
insetos e roedores, bem com impedir a entrada de pragas na fabrica.

Em 33 % dos estabelecimentos, ndo havia nenhum tipo de controle integrado de
pragas, seja realizado pela propria empresa ou por terceiros. Foi possivel constatar
auséncia de armadilhas, além da presenca de acumulo de agua, abrigos, focos de
reproducao de insetos, janelas e portas sem protecdo. De acordo com o artigo 55 do
RIISPOA, os estabelecimentos devem possuir programa eficiente, eficaz e continuo de
controle integrado de pragas e vetores (BRASIL, 2017b).

Infestacdes por pragas tém sido associadas a perdas de alimentos e matérias-
primas levando a severos prejuizos financeiros as industrias de alimentos, a rede de

distribuicdo e aos consumidores (BRASIL, 1998).

5.1.8 — Avaliacdo das industrias de laticinios considerando as classifica¢cfes do

PAC 8 — Limpeza e sanitizacao

Avaliando o PAC 8 —Limpeza e sanitizacdo, observa-se que 93% das empresas
foi classificada como péssima e 7% como boa. Foi evidenciado, durante a aplicacéo da
LV, o desconhecimento dos manipuladores quanto a conceitos abordados pelo
RIISPOA e pelo PPHO como técnicas de monitorizacédo, verificacdo, procedimento pré-
operacional e operacional, bem como limpeza e sanitizacdo (BRASIL, 2003a; 2017a;
2017b).

Nenhuma das empresas apresentou programa escrito de limpeza e sanitizacéo,
abordando procedimentos pré-operacionais e operacionais para higienizacdo de
equipamentos e instalacbes. Também nédo havia funcionario responsavel pela
implementacdo e monitoramento dos procedimentos de higienizagdo executados nos
estabelecimentos. Além disso, nenhuma industria apresentou registros suficientes,

assinados e datados documentando a execucao dos procedimentos.
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Quando considerado o armazenamento e a identificagdo dos detergentes e
sanitizantes, 60% dos estabelecimentos descumpriu a legislacdo, armazenando estes
produtos sem identificacdo, junto com matérias-primas e insumos. Os laticinios devem
dispor de almoxarifado especifico para o armazenamento de produtos quimicos
(BRASIL, 1997).

Verificou-se utilizacdo de utensilios e materiais impréprios para limpeza (tipo,
formato, material de constituicdo, escovas e vassouras que soltavam fragmentos) em
40 % das industrias de laticinios auditadas. Apenas 20 % das empresas havia treinado
os funcionérios responsaveis pela preparacdo e uso de detergentes e sanitizantes.
Nenhum dos estabelecimentos apresentou instalacdo adequada para higienizacao
eficaz dos veiculos.

A importancia do elemento de controle relacionado a limpeza e sanitizacao,
pode ser visto sob dois enfoques. O primeiro diz respeito a seguranca, cujo propdésito
€ o controle de patdgenos, a prevencdo da formacdo de biofiimes e a remocao de
produtos quimicos potencialmente nocivos das superficies de contato com alimentos.
O segundo aspecto é o da qualidade, onde estes procedimentos impactam diretamente
na deterioracao dos produtos e, consequentemente, na sua vida de prateleira (CULLER
e CONKLIN, 2015). Desta forma, observa-se que as empresas avaliadas no presente
trabalho n&o sdo capazes de garantir a seguranca e a qualidade dos seus produtos sob
0s aspectos fisicos, quimicos e microbioldgicos.

Segundo Silva Juanior (2014), as superficies de contato com os alimentos devem
manter-se perfeitamente higienizadas, pois a presenca de residuos em equipamentos,
mesas, utensilios, dentre outros, podem constituir um reservatério microbiologico. A
inadequacdo dos procedimentos de higienizacdo pode favorecer a contaminacgao
cruzada (BRASIL, 2009; 2017a; BRASIL, 2013; SILVA JUNIOR, 2014). Assim, verifica-
se a necessidade urgente da adequacdo dos estabelecimentos quanto a
implementacédo do PAC 8, para reduzir a possibilidade de quaisquer danos a saude do
consumidor (MEZZARI; RIBEIRO, 2012; SILVA JUNIOR, 2014).

5.1.9 — Avaliacéo das industrias de laticinios considerando as classificagdes do
PAC 9 — Higiene, habitos higiénicos e saude dos operarios

A avaliacdo do PAC 9 — Higiene, Habitos Higiénicos e Saude dos Operarios

permite observar que 87% dos estabelecimentos foi classificado como péssimo, 7%
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como ruim e 6% como Otimo. Apenas 20% das industrias de laticinios auditadas,
apresentou este elemento de controle escrito e implantado. O RIISPOA apresenta como
enfoque para os auditores fiscais e agentes de inspecdo em suas rotinas, a verificacdo
da pratica de higiene e dos hébitos higiénicos pelos manipuladores de alimentos
(BRASIL, 2017b).

Em todos estabelecimentos foram evidenciadas préticas anti-higiénicas quando
considerada a manipulacdo dos produtos em processamento ou matéria-prima.
Verificou-se colaboradores trabalhando em é&reas suja e limpa, sem realizar a
higienizacdo adequada e a troca dos uniformes. Além disso, em nenhuma industria
havia hébitos higiénicos corretos, quando considerada a lavagem e sanitizacdo das
maos e antebracos, evidenciando que ndo ha& execucdo sistematica pelos
colaboradores envolvidos no processo. Essas praticas predispdem a contaminagao
cruzada dos produtos devendo ser combatidas nos laticinios, por meio de treinamentos
periddicos e monitorizagdo (BRASIL, 2009).

Em 60% das industrias foram identificados controles de troca dos uniformes
observando o sistema de numeracéo ou cores. Apesar disso, em apenas 20% verificou-
se a troca minima diaria e a limpeza irrepreensivel desses itens. Em nenhuma das
empresas existia procedimento descrito de higienizagdo, ndo sendo constatada
também, higienizacdo realizada pela industria ou lavanderia terceirizada, conforme
determina o RIISPOA (BRASIL, 2017b). Além disso, foram observados habitos anti-
higiénicos dos colaboradores como uso de cigarro uniformizados e utilizacdo de
uniformes fora da aea de produc¢édo, como na ida e na volta ao trabalho.

O controle de saude dos manipuladores era realizado em 60% dos
estabelecimentos auditados. Em 20% existia procedimentos descritos para o
monitoramento da saude dos colaboradores. Este controle € imprescindivel nas
industrias de laticinios, uma vez que doencas infecciosas, lesdes abertas ou purulentas,
portadores assintomaticos de agentes causadores de toxinfeccdes ou outra fonte de
contaminacdo, podem representar risco a inocuidade do produto. Os colaboradores
nestas condi¢cbes devem ser afastados de suas fungdes enquanto persistirem 0s riscos
(BRASIL 1998; 2009; 2017). As empresas devem colocar a disposicdo da Inspecao
Federal toda a documentacao para consulta e fornecer regularmente uma relacao das
pessoas, por secdo, com a validade regular dos atestados de saude (BRASIL 1998;
2009; 2017a; 2017b).
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Nenhuma das industrias apresentou plano descrito para treinamento dos
funcionarios. Também néo foi evidenciado treinamento dos manipuladores na ocasiao
de sua admisséo, bem como no decorrer de suas atividades na empresa. Nos casos
em que havia monitores e verificadores de autocontroles foi verificado, durante os
guestionamentos, que a maioria ndo demonstrava capacitagao para exercer a funcao.
Estudos tém demonstrado, por meio da aplicacdo de questionérios, a eficacia
dos treinamentos de manipuladores de alimentos, verificando-se o aprendizado, de
forma significativa, apos o trabalho de conscientizacdo. Observa-se um aumento
consideravel no percentual de atendimento a legislacao e, consequemente, ambientes
mais favoraveis a elaboracdo de produtos seguros (SACCOL et al, 2006; SOARES e
SILVA; 2011).
Segundo Welker et al. (2010) e Cunha Neto (2014) os manipuladores constituem
a fonte mais importante de contaminagéo dos alimentos, pois podem comprometer a
inocuidade devido a falhas na higienizacdo das maos, equipamentos e instalacdes, bem
como devido a falta de conscientizacao ou informacao na realiza¢do de procedimentos

de manipulacao e conservag¢ao dos produtos em processo.

5.1.10 — Avaliacédo das industrias de laticinios considerando as classificacdes do
PAC 10 — Procedimentos sanitarios das operagcfes

No PAC 10 — Procedimentos Sanitarios das operacées, 47 % das industrias foi
classificada como péssima, 40% como ruim, 7% regular e 6% boa. Nenhum
estabelecimento foi considerado 6timo, pois ndo possuia este elemento de controle
totalmente descrito e implementado.

Somente 40% das empresas possuia instalagdes com dimensdes compativeis
com o processamento, manipulagéo e armazenamento dos produtos. Em apenas 20%,
evidenciou-se que 0s equipamentos e instalacdes foram projetados visando a facilidade
de limpeza, de forma a assegurar que nao haveria alteragcdo do produto durante
processamento, manipulacéo e estocagem.

Em 40% dos estabelecimentos, foram encontrados diversos utensilios de
madeira, com residuos de alimentos e sinais de contaminacéo. A legislacéo proibe o
uso de madeira na industria de laticinios, determinando que os materiais que entram
em contato com os produtos devem ser lisos, de facil higienizacdo, sem fissuras ou

ranhuras (BRASIL, 1997). Além disso, a presenca de residuos predispfe a adeséo de
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microrganismos e a formacdo de biofilmes, compromentendo a qualidade
microbiolégica e a inocuidade dos produtos (MARCHAN et al, 2012; CLETO et al,
2012).

Nenhum estabelecimento possuia separacao entre os utensilios e equipamentos
utilizados nas areas limpas e sujas. Da mesma forma, também n&o havia identificacéo
e diferenciacdo dos utensilios para armazenagem de ingredientes e de produtos nédo
comestiveis, conforme determina o RIISPOA (BRASIL, 2017b).

Todas as empresas avaliadas manipulavam leite cru dentro das areas
produtivas, possibilitando a contaminacgéao cruzada. Procedimentos como estes podem
acarretar em contaminagao por microrganismos patogénicos como Escherichia coli (E.
Coli), S. aureus, Salmonella, Campylobacter , C. burnetii, e Listeria Monocytogenes,
representado um risco para a inocuidade do produto (VERRAES et al., 2015).

Em 100% das industrias de laticinios, ndo existia controle sobre a toxicidade e
grau alimenticio de graxas, lubrificantes etc. Esta situacdo demonstra risco de utilizacéo
de produtos toxicos, que podem transferir odor ou sabor estranho aos produtos
(BRASIL, 1998; 2009; 2017a).

Em 80% dos estabelecimentos néo existia filtro para o vapor sanitario. Além de
estarem expostos a penalizagcdes pelo descumprimento da legislacdo nacional
(BRASIL, 2009; 2017a; 2017b), devemos considerar a questdo da seguranca do
alimento, onde o vapor pode representar um perigo fisico e quimico. Recomenda-se,
no minimo, o uso de vapor com qualidade culinaria, ou seja, com 95% de pureza
(MCLEAN, 2004; BRASIL, 2017a; 2017b; 2017d).

Foi verificada a utilizacdo de insumos e produtos vencidos em 80 % das
industrias de laticinios. A vida de prateleira de alimentos e insumos, baseiam-se no
tempo em que o produto pode ser armazenado sem ateracdes fisico-quimica,
microbiolégicas e sensoriais, desempenhando sua fungdo com eficacia (FOOD
INGREDIENTS BRASIL, 2011). Assim, neste cenario, o consumidor pode estar exposto
a riscos, pois, uma vez que houve falha nos controles dos aditivos e ingredientes, fica
impossivel garantir seu desempenho seguro e eficaz.

Questdes relacionadas aos procedimentos sanitarios das operacgdes, tém sido
relatadas como fator extremamente importante para elaboracéo de alimentos seguros
(UCAR, 2016; GARNIER, 2017).
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5.1.11 — Avaliacdo das industrias de laticinios considerando as classificacdes do

PAC 11 — Controle de matérias-primas, ingredientes e material de embalagem

Na avaliagdo do PAC 11 - Controle de matérias-primas, ingredientes e material
de embalagem 60 % dos estabelecimentos foi classificado como péssimo, 33 % ruim e
7 % bom. Esses resultados séo preocupantes, sob enfoque de saude publica, uma vez

gue todos os insumos utilizados na fabricacdo do produto devem ser avaliados
sistematicamente quanto a sua inocuidade. As empresas devem exigir dos

fornecedores de matéria-prima e demais ingredientes e insumos, documentos que
informem sobre sua origem, composicéao, qualidade e controles (BRASIL, 2009; 2017a).
Foram observadas em 100 % dos estabelecimentos, falhas na estocagem de
matérias-primas e produtos acabados, embalagens nao integras, produtos sem
identificacdo, matérias-primas e produtos estocados fora da temperatura ideal. Este fato
predispde a contaminacéo e a deterioracdo dos produtos, prejudicando sua qualidade
e seguranca e reduzindo sua vida de prateleira, além disso, impossibilita a
rastreabilidade e o controle adequado do estoque (BRASIL, 2009; DOYLE; BEUCHAT,;
MONTIVILLE, 1997; CULLER e CONKLIN, 2015).

Nenhum dos estabelecimentos avaliados realizava todas analises contempladas
pela IN 62/2011 (BRASIL, 2011), sendo a maioria das falhas relacionadas a auséncia
de testes de reconstituintes e antibiéticos. Um total de 40 % das empresas ndo possuia
equipamentos e vidrarias basicas para analises fisico-quimicas do leite.

Nenhuma das industrias armazenava o leite cru na temperatura adequada,
guando considerado o limite maximo de 4°C (BRASIL, 2011; 2017b), o que possibilita
o desenvolvimento de microrganismos deterioradores e patogénicos.

Dentre as 14 empresas que recebiam leite de produtor, nenhuma possuia
programa de educacdo continuada. Dos estabelecimentos que recebiam a matéria-
prima de outro laticinio, em nenhum deles o caminhdo apresentava-se devidamente
lacrado.

Quando considerada a IN 49/2006, 80 % dos estabelecimentos nédo realizava o
controle e a aprovacao de produtos de higienizacao, embalagem, ingredientes e demais
insumos, seguindo as instru¢des para permitir a entrada e o uso de produtos (BRASIL,
2006b).

Em 30 % das empresas foi possivel verificar problemas de armazenamento,

estando ingredientes armazenados junto a produtos de limpeza e a equipamentos de
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protecéo individual (EPI). Este procedimento vai de encontro ao estabelecido pelo
RIISPOA (BRASIL, 2017b) e possibilita a contaminac¢éo cruzada dos produtos.

5.1.12 — Avaliacdo das industrias de laticinios considerando as classificacdes do

PAC 12 — Controle de temperaturas

Auditando os requisitos que compde o PAC 12 — Controle de temperaturas, foi
possivel verificar que 100 % dos estabelecimentos foi classificado como péssimo. Estes
resultados demonstram um cenario preocupante, uma vez que a temperatura é sempre
considerada um PC ou PCC (BRASIL, 2009; 2017a) que interfere na qualidade do
produto final.

A auséncia do registro de temperatura trata-se de uma situacédo que pode expor
0s consumidores a riscos. O controle realizado na frequéncia adequada permite
identificar possiveis desvios e aplicar as a¢bes corretivas previstas, bem como
demonstrar tendéncias de variagdes que permitam a adocdo de medidas de controle
gue evitem a multiplicacdo exponencial de patdégenos (BRASIL, 2009; 2017a).

O RIISPOA (BRASIL, 2017b), estabelece que as indastrias de laticinios devem
dispor de controle de temperaturas das matérias-primas, dos produtos, do ambiente e
do processo tecnolégico empregado.

Segundo Culler e Conklin (2015), o desenvolvimento de bactérias nos alimentos
obedece a uma relacéo de tempo e de temperatura. Assim, quanto maior o tempo de
exposicao do produto a temperatura ideal para multiplicacdo microbiologica, maiores
serdo suas contagens. Alimentos que possuem baixas contagens iniciais de patbgenos
ou deterioradores, quando mantidos fora da temperatura ideal de conservacgao, teréo o
risco aumentado para presenca de bactérias em quantidades que possam causar
doencas e/ou deteriorar precocemente.

A preocupacéo € ainda maior quando associamos esta ndo implantacdo do PAC
12 — Controle de temperaturas, com os resultados obtidos nos PAC 8 — Limpeza e
Sanitizacdo, PAC 9 - Higiene, habitos higiénicos e saude dos operarios e PAC 10 —
Procedimentos sanitarios das operacgdes, que demonstram falhas graves nos controles
higiénico-sanitarios. Estas falhas aumentam a probabilidade de altas contagens
microbiolégicas nos produtos em elaboracédo, além da presenca de patdgenos.

Vale ressaltar que, dentre as 15 industrias avaliadas, 3 elaboravam

exclusivamente produtos com processamento hermético e envase a quente (doces de
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leite, sobremesas lacteas, leite condensado etc). Das 12 empresas que produziam
produtos de alta umidade (queijos frescos e bebidas lacteas) nenhuma pasteurizava o
leite, visto que ndo obedeciam o bindmio tempo temperatura de 72°C/75°C por 15s a
20s.

O procedimento de pasteurizacdo assegura a inativagcdo de microrganismos
patogénicos, aumentando a seguranca dos produtos fabricados. Quando estes
procedimentos ndo sdo seguidos existe risco de contaminagdo dos produtos por
microrganismos como E. coli, S. aureus, Salmonella, Campylobacter , C. burnetii, e
Listeria Monocytogenes, dentre outros, passiveis de causar doencas nos consumidores
(HOLSINGER et al., 1997).

5.1.13 — Avaliacdo das industrias de laticinios considerando as classificacfes do
PAC 13 — Calibracéao e afericdo dos instrumentos de processo

Avaliando os resultados obtidos para o PAC 13 — Calibracdo e afericdo dos
instrumentos de processo, observa-se que todas as empresas foram enquadradas
como péssimas, descumprindo integralmente este elemento de controle.

A industria deve conter equipamentos e instrumentos de controle de processos
de fabricacéo calibrados e aferidos, procedimentos considerados imprescindiveis para
0 adequado controle técnico e sanitario da producédo (BRASIL,2009;2017a).

Os resultados obtidos para este PAC, revelam um cenario preocupante, uma vez
gue a utilizacdo de equipamentos descalibrados pode resultar em medicdes incertas
nos diversos controles operacionais da industria. Tais controles incluem, por exemplo,
a afericdo de temperaturas durante a higienizacéo, no recebimento e na estocagem de
matérias-primas e de produtos, a pesagem de ingredientes, dentre outros. E importante
ressaltar, que a auséncia de calibracdo interfere diretamente na eficacia e na eficiéncia
do programa APPCC, uma vez que nao € possivel medir com precisao itens definidos
como limites criticos, como o bindbmio tempo temperatura da pasteurizacdo (CULLER e
CONKLIN, 2015). Este fato pode possibilitar desenvolvimentos microbiologicos
exacerbados e consequentemente reduzir a vida de prateleira do produto e/ou
possibilitar a multiplicacdo de microrganismos patogénicos (DOYLE; BEUCHAT,;
MONTIVILLE, 1997; CULLER e CONKLIN, 2015).
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5.1.14 — Avaliacao das industrias de laticinios considerando as classificacfes do
PAC 14 - Avaliacdo do APPCC

Analisando os resultados obtidos para o PAC 14 — Avaliagdo do APPCC, 100 %
dos estabelecimentos foi classificado como péssimo, descumprindo completamente
este elemento de controle.

Verificou-se que, como todas as empresas detinham falhas graves nos
programas de pré-requisitos, BPF e PPHO, era inviavel a implementacdo do APPCC
(BRASIL,1998). Assim, considerando que o APPCC é um sistema preventivo que busca
a producédo de alimentos seguros (BRASIL, 1998; NEVES, 2009), é possivel concluir
gue as empresas ndo detém controle de processo, portanto, ndo podem garantir a
seguranca dos seus produtos.

Galstyan e Harutyunyan (2016), realizaram um estudo em industrias de laticinios
localizados na Arménia objetivando investigar as barreiras e facilitadores associados a
adocao de um sistema de gerenciamento de seguranca alimentar com base no sistema
APPCC. Os dados foram coletados em 20 instalacdes de processamento por meio de
entrevistas individuais. Os resultados demonstraram que a adocao efetiva do sistema
possibilita a rastreabilidade aprimorada, o aumento das oportunidades de exportacao,
uma melhor imagem organizacional e maior responsabilidade. Fatores impeditivos,
como altos custos de investimento, incompatibilidade de custos, documentacéo
excessiva, infra-estruturas fisicas e tecnoldgicas inadequadas levaram a atitudes
menos favoraveis em relacdo a mudanca organizacional necessaria para a ado¢ao do
APPCC. Os resultados demonstraram que as organizacbes maiores com infra-
estruturas bem desenvolvidas e méao-de-obra qualificada tém uma vantagem em
relacdo as organizacBes menores, fato este confirmado nos resultados coletados nas
plantas auditadas em nosso estudo, onde todas as empresas eram de pequeno porte

e apresentavam os mesmos fatores dificultadores.

5.1.15 — Avaliacdo das industrias de laticinios considerando as classificacdes do
PAC 15 - Controles laboratoriais e analises

Avaliando os resultados obtidos para o PAC 15 - Controles laboratoriais e
analises, constatou-se que 100 % dos estabelecimentos foi classificado como péssimo.
Todas empresas estavam utilizando metodologias de analises ndo reconhecidas, além

de apresentarem analistas com conduta inadequada e sem treinamento.
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Nenhuma industria detinha plano de amostragem, nem programa de Boas
Préticas de Laboratério (BPL) contemplando manual de bancada, conduta pessoal
dentro do laboratério, manipulacéo e descarte de reagentes e amostras, afericdo e
calibragcdo de instrumentos, padronizacéo, identificacdo e armazenagem adequada de
reagente, registros de resultados de analises e treinamento dos analistas.

Este resultado indica que além da auséncia do controle de processo, também
nao havia controle dos produtos acabados, sendo liberados sem avaliacdo prévia
guanto ao atendimento a legislacdo especifica em termos de parametros

microbioldgicos e fisico-quimicos.

5.1.16 — Avaliacéo das industrias de laticinios considerando as classificacfes do

PAC 16 — Controle de formulacédo dos produtos fabricados

Quando observado os resultados obtidos para o PAC 16 — Controle de
formulag&o dos produtos fabricados, 100 % dos estabelecimentos foi classificado como
péssimo. As industrias em sua totalidade elaboravam produtos com formulagéo
diferente do memorial descritivo aprovado pelo SIF, além de ndo possuirem controles
de formulagdo. N&o eram previstas medidas preventivas e corretivas para casos de
erros de fabricacdo ou formulagéo e, nestes casos, o destino adequado dos produtos
adulterados. Em 60% das empresas foi confirmada a utilizacdo de aditivos alimentares
acima dos limites recomendados pelo RTIQ do produto.

Segundo o RIISPOA, os estabelecimentos devem registrar seus produtos e
seguir exatamente o que foi aprovado para sua fabricacéo e rétulo. Sempre que houver
modificacdo do processo, o MAPA devera ser comunicado, por meio da alteracdo no
memorial descritivo do produto registrado. A auséncia do controle de formulacdo pode
levar a producao de produtos inseguros, que ndo obedecam ao regulamento técnico de
identidade e qualidade especifico (BRASIL, 2017b).

Este elemento de controle é importantissimo quando considerada a
rastreabilidade e as acdes de recolhimento (“‘recall””) que por ventura sejam
necessarias, e estejam vinculadas com a utilizagcdo de matérias-primas e aditivos
improprios ao consumo humano (BRASIL, 2015). A rastreabilidade constitui a
capacidade de identificar a origem e seguir a movimentacao de um produto durante as
etapas de producéo, distribuicdo e comercializacdo e das matérias-primas, além dos

ingredientes e insumos utilizados em sua fabricacdo (BRASIL, 2017b).
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5.2- Avaliacado dos resultados das analises microbioldgicas

A legislacdo nacional ndo possui padrédo para contagens de microrganismos em
ma&os de manipuladores, superficies de contato com o alimento e ambientes de
processamento.

Para as analises de Staphylococcus coagulase positiva de maos dos
manipuladores e de superficies de contato (mesas de manipulacdo) foram
consideradas fora do padrdo as amostras que apresentavam qualquer contagem do
patégeno (SACOOL, 2007).

Como valor de referéncia para contagem de microrganismos aerobios mesoéfilos
foi utilizado o parametro estabelecido pela OPAS (MORENO, 1982) para amostras de
maos dos manipuladores, sendo consideradas inadequadas as amostras que
apresentavam acima de 100 UFC.mao*. Nas superficies das mesas de manipulacéao,
utilizou-se como referéncia o valor de 50 UFC.cm2, conforme indicado pela OPAS e
pela Organizagdo Mundial de Saude (OMS) (ANDRADE, 2008).

Para a qualidade do ar das &areas amostradas na inddstria, comparou-se 0s
resultados com os valores determinados pela APHA (1992), sendo considerado como
limite, 30 UFC.cm2.semana* (SVEUM et al., 1992).

A tabela 3 apresenta a porcentagem de adequacdes e inadequacdes nas
contagens de aerébios mesdfilos e Staphylococcus coagulase positiva das maos de
manipuladores e das mesas de manipulacdo e de fungos filamentosos e leveduras dos
ambientes industriais (areas de manipulacdo de alimentos, de envase, de estocagem do
produto acabado e producéo).

Tabela 2 - Porcentagem de adequacdes e inadequacdes nas contagens de aerébios mesofilos e Staphylococcus
coagulase positiva das méos de manipuladores e das mesas de processo, além de fungos filamentosos e leveduras
dos ambientes em industrias de laticinios, BRASIL, Sul de Minas Gerais, 2017

FUNGOS
AEROBIOS MESOFILOS Staphy'ocggcglilgiAGULASE FILAMENTOSOS E
LEVEDURAS
MAOS MESAS MAOS MESAS AMBIENTE
AD IN AD IN AD IN AD IN AD IN
11 49 8 52 6 54 4 56 1 59
18 % 82%  13,3%  86,7% 10 % 90 % 7% 93 % 1,67 % 98,33 %

LEGENDA: AD: adequado; IN: inadequado

E possivel perceber, por meio da anélise dos dados apresentados na tabela 3,

gue houve um alto indice de inadequacdes nas contagens microbianas. Esses
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resultados estdo condizentes com dos baixos niveis de implantagdo dos autocontroles
pelos estabelecimentos.

As contagens de aerdbios mesofilos apresentaram 82% de resultados
inadequados para as maos dos manipuladores e 86,7% quando consideradas as mesas
de manipulacdo. Para Staphylococcus coagulase positiva o percentual foi ainda maior
tendo mais de 90% das amostras de maos e mesas apresentado contagens deste
patégeno.

Os resultados das contagens de fungos filamentosos e leveduras também
demonstraram situacao critica considerando o aspecto higiénico-sanitario, visto que
das 60 areas de manipulacdo amostradas nas 15 industrias pesquisadas, 59 (98,33%)
apresentaram-se fora do padréo.

Resultados de contagens de superficies, das méos e de ambientes fora do
padrao podem ser indicativos de falhas nos programas de qualidade e,
consequentemente, nos aspectos higiénico-sanitarios dos estabelecimentos
(MENDES; COELHO; AZEREDO, 2011; OLIVEIRA et al, 2013).

No presente estudo, o alto nivel de resultados acima dos requisitos
recomendados detectados estdo associados as péssimas classificacbes gerais e
especificas dos PAC, onde todas empresas analisadas demonstraram falhas graves na
implementacdo dos programas de qualidade. Foram observados, em todos
estabelecimentos, falhas higiénico-sanitarias graves, envolvendo aspectos basicos de
BPF.

Quando avaliadas as analises de produtos acabados, 80 % das industrias
verificadas ja tinha sofrido penalizacdes junto ao SIF, por produtos fora do padrédo
microbiolégico determinado pela legislagdo. Em metade destas situacdes, as empresas
possuiam contaminacao de queijos frescos com Listeria sp, chegando, inclusive, a
trabalhar por determinado periodo sob regime especial de inspecéao.

Quando avaliado o histérico de analises internas de qualidade dos
estabelecimentos, 60% das industrias , tinhas em seu arquivo laudos revelando queijos
frescos fora do padrdo microbioldgico para coliformes 35°C, 45°C e Staphylococcus
coagulase positiva. Em nenhuma das situa¢cfes havia sido tomadas ac¢des corretivas
ou preventivas, demonstrando que as empresas realizavam analise apenas para seguir
o determinado pelo fiscal responsavel pelo estabelecimento. Os resultados ndo foram

utilizados como indicadores de qualidade de forma a melhorar o controle industrial.
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Estudo realizado por Ljupco et al (2012), em indlstria de processamento de leite
e derivados da Macedobnia revelou na analise das maos dos manipuladores 1 (3,33%)
amostra positiva para Enterobacteriaceae e 7 (23,3%) para aerébios mesofilos em
guantidade superior ao determinado pela legislacao do pais. As analises de superficie
detectou 5 (16,6%) amostras positivas para Enterobacteriaceae e 4 (13,3%) para
aerobios mesofilos em nédo conformidade os parfes legais. Os autores concluiram que
as superficies internas da fabrica e a higiene dos colaboradores representam um
obstaculo no sistema de seguranca de alimentos devido as inadequacdes higiénico-
sanitarias.

Segundo Silva Junior (2014), as superficies de manipulacdo de alimentos,
podem contribuir para contaminacao dos produtos em processo, seja pela manipulacéo
inadequada ou pela contaminacdo cruzada. Falhas relacionadas a higienizacdo das
maos, bem como procedimentos incorretos de limpeza e sanitizagdo de equipamentos
e ambientes, sdo apontados em varios estudos como justificativas para resultados
microbiolégicos fora do padrdo em produtos acabados (ARBOS et al, 2015; COELHO
et al, 2010; PINHEIRO et al, 2010; MEZZARI e RIBEIRO, 2012; FRANCO, 2008; SILVA
JUNIOR, 2014).

Estudo realizado por Marques (2013) demonstrou a presenca de 10,2 % de
queijos Minas Frescal fora do padrdo em relacédo as contagens de Coliformes, S. aureus
e Listeria. Os resultados foram associados a falhas graves nos programas de qualidade.

Trabalho conduzido no Ird, avaliou o impacto da implementagédo dos programas
de pré-requisitos para implementacdo do APPCC nos parametros microbiolégicos do
leite pasteurizado. Foram avaliadas 26 fabricas de laticinios, no periodo de marco de
2014 até marco de 2015, bem como feitas analises de contagem total, E. Coli,
coliformes totais no leite pasteurizado produzido nestas unidades fabris. Houve
associagao significativa entre maiores atendimentos aos pré-requisitos, com
probabilidade de obtencédo dos resultados dentro do padrdo nas empresas melhores
classificadas. Este fato demonstrou que a implementacdo dos programas de
autocontroles basicos, contribui para uma melhora significativa na qualidade
microbiolégica do produto elaborado (ABDI, 2016).

Estudo realizado com 16 amostras de queijo coalho verificou contagens de
coliformes acima do permitido. O autor associou 0s resultados a necessidade de

melhoria das boas praticas de fabricagc&o a fim de reduzir a contaminacao na cadeia
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produtiva desses alimentos visando e melhorar a qualidade do produto final (DIAS,
2015).

Freire et al. (2012) atribuiram a contaminacéo de ricotas prensadas acima do
limite estabelecido pela legislacédo para Coliformes 45°C e Staphylococcus coagulase
positiva, no sul de Minas Gerais, a falhas na manipulacdo e/ou processamento dos
produtos.

Em Santa Catarina, a contaminacdo também de Ricota por Salmonella sp,
Listeria sp, Staphylococcus coagulase positivo e coliformes termotolerantes foi
relacionada a necessidade de adocdo de medidas rigorosas de higiene durante a
elaboracao do produto (GUATEMIM et al , 2016).

Cusato et al (2013), verificaram em uma industria de laticinios localizada no
Estado de S&o Paulo, que a implementacdo dos programas de qualidade levou a
reducdes nas populagdes de microrganismos indicadores, bem como nas cotagens de
fungos filamentosos e leveduras do iogurte. Os autores concluiram que, apesar de
desafiador, o investimento em sistemas de qualidade traz grandes beneficios para as

empresas gue implantam o sistema.

6 — Avaliacdo das comparacdes de médias, qui-quadrado e regressao linear
considerando dados obtidos por meio da aplicacdo da lista de verificacdo e
resultados das andlises microbioldgicas

Os resultados obtidos na lista de verificacdo (APENDICE D) foram comparados
estatisticamente com as contagens microbiologicas. Desta forma, avaliou-se a relacao
entre a classificacdo geral das industrias, quando avaliado o grau de implementacao
dos PAC, com a contaminac¢édo das maos, das mesas e dos ambientes industriais.

A tabela 3 apresenta a comparacdo das médias de Staphylococcus coagulase
positiva e aerébios mesdfilos para maos e mesas de processo, além de fungos
filamentosos e leveduras para ambientes, considerando avaliagcéo geral (PAC 1 ao 16)

de adequacdes, obtida em lista de verificagéo.
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Tabela 3 - Comparacdo de médias considerando contagens de aerdbios mesdfilos e Staphylococcus coagulase
positiva para méos e mesas, além de fungos filamentosos e leveduras para ambientes produtivos e classificagdo
geral (PAC 1 ao 16) das industrias de laticinios, BRASIL, Sul de Minas Gerais, 2017

Staphylococcus Fungos
Aerébios coagulase Aerdbios Staphylococcus  filamentosos e
Classificagdo  mesofilos nas positiva nas Mesofilos coagulase leveduras no
das maos maos nas mesas positiva nas ambiente
empresas (Médias em (UFC.méo™) (Médias em mesas (Médias (Médias em
LOG10.m&o™?) (Médias em LOG10.cm?) em LOG10.cm?) LOG10.
LOG10/méo) cm2.semana?)
g)ejsl'éﬂ% 2,6527 a 1,7646 a 2,6120 a 1,6064 a 2,3833 a
Ruim
2,1278 b 1,2570 b 2,0778b 1,1007 b 2,0591b

(20 a 49%)

Letras diferentes na mesma coluna diferem estatisticamente (p < 0,05)

E possivel verificar na tabela 3 que, considerando a classificacdo geral dos
estabelecimendos quando avaliado o atendimento aos autocontroles, dois grupos
foram identificados (péssimo e ruim). Houve diferencas significativas (p < 0,05) quando
comparadas as médias de contagens de aerdbios mesofilos e Staphylococcus
coagulase positiva das maos e mesas, bem como com relacédo as contagens médias
de fungos filamentosos e leveduras do ambiente. As empresas com maior atendimento
a legislagao, apresentaram contagens microbiolégicas significativamente (p < 0,05)
menores.

Silva et al (2011), avaliaram a qualidade microbiolégica de equipamentos e
utensilios utilizados em laticinios da regido de Rio Pomba - MG. Foram realizadas trés
coletas de amostras de equipamentos e utensilios de dez laticinios para avaliacdo de
coliformes totais e termotolerantes, Staphylococcus sp. e Staphylococcus coagulase
positiva, sendo que todos os laticinios avaliados estavam em desacordo com a
recomendacdo da OMS de até 50 UFC.cm?, para os diferentes microrganismos
analisados. As contaminacgdes verificadas neste estudo foram vinculadas as condi¢des
higiénico-sanitarias dos equipamentos e utensilios dos laticinios analisados.

Chaves et al (2011) avaliaram as condicdes higiénico-sanitarias de ambientes
de processamento de queijos em 10 industrias de laticinios da regido de Rio Pomba —
MG. Foram coletadas amostras ambientais, por meio da técnica de sedimentacdo
simples, para avaliar as condi¢cdes microbiologicas do ar, com relacdo a contaminagao
por fungos filamentosos e leveduras. Do total, 3 laticinios apresentaram-se em
desacordo quanto as recomendagfes devido, provavelmente, a deficiéncias de
higienizacdo do ambiente e por estarem localizados em regides de zona rural, proximos
a currais e locais com muita poeira. Os autores concluiram que havia necessidade de

assisténcia técnica periodica, treinamento e implementagéo de programas de qualidade
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para promover a competitividade bem como garantir a seguranca dos produtos
ofertados por estas industrias.

Levando-se em consideracdo que melhores implantacdes dos programas de
autocontrole, resultaram significativamente em menores contagens de fungos
filamentosos e leveduras, vale ressaltas que segundo Pal (2014), estes
microrganismos, estdo altamente vinculados a questfes de saude publica, pois podem
produzir micotoxinas que irdo intoxicar o consumidor, expondo sua saude a riscos.
Estes microrganismos também estao vinculados a deterioracéo precoce dos alimentos,
sendo que sua presenca em altas quantidades, possui alta relagdo com falhas nos
programa de qualidade das industrias lacteas.

A tabela 4 apresenta o resultado do teste qui-quadrado avaliando a tendéncia de
resultados adequados para aerébios mesdfilos e Staphylococcus coagulase positiva
nas maos e mesas, além de fungos filamentosos e leveduras de ambientes em
industrias de laticinios classificadas como péssimas ou ruins na avaliacdo geral de

implementacéo dos PAC.

Tabela 4 — Qui-quadrado avaliando probabilidade de contagens adequadas de aerébios mesofilos e Staphylococcus
coagulase positiva nas méaos e mesas de processo, além de fungos filamentosos e leveduras em ambientes
industriais em industrias de laticinios classificadas como péssimas e ruins na avaliagdo geral (PAC 1 ao 16) de
implementacdo dos PAC, BRASIL, Sul de Minas Gerais, 2017

Atendem ao
Variavel Total de critério OR (IC 95%) Valor p
amostras estabelecido
(%)
Contagem de aerdbios mesofilos
nas maos
Grupo Péssimo (0 a 19 %) 36 2 (5,6) 1
Grupo Ruim (20 a 49 %) 24 9 (37,5) 10,2 (1,96 — 53,01) 0,0026
Contagem de Staphylococcus
coagulase positiva nas maos
Grupo Péssimo (0 a 19 %) 36 0 (0) 1
Grupo Ruim (20 a 49%) 24 6 (25) 25,65 (1,369 —480,4) 0,0026
Contagem de aerdbios mesofilos
nas mesas
o 1 0,077

Grupo Péssimo (0 a 19%) 36 1(2,8) ’
Grupo Ruim (20 a 49 %) 24 4 (16,7) 6,77 (0,7911 - 177,64)
Staphylococcus coagulase
positiva nas mesas

. 36 0 (0) !
Grupo Péssimo (0 a 19%) o 4 (16,7) 16,02 (0,8211 - 312,7) 0.02179
Grupo Ruim (20 a 49%) '
Fungos filamentosos e leveduras
no ambiente
Grupo Péssimo (0 a 19%) 36 10( (2038) 1 06
Grupo Ruim (20 a 49%) 24 0 (0-28,5) ’

Legenda: (*) = P geral obtido com Qui-Quadrado de tendéncia linear; (**) = Feito com correcdo de
Haldane; p<0,05 = associagao significativa; OR = Odds Ratio; IC 95 % = Intervalo de confianca 95%
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A relacdo entre os dados obtidos por meio da LV (classificacdo geral dos
estabelecimentos) e os resultados dentro dos critérios estabelecidos para contagens
microbiolégicas permite concluir, por meio do teste Qui-Quadrado (Tabela 4), que o
aumento da implementacdo dos autocontroles, ou seja, a melhoria na classificacao
geral do estabelecimento de péssimo (0 a 19 %) para ruim (20 a 49%), foi associado a
maior ocorréncia de resultados adequados para aerébios mesdofilos nas méaos (OR =
10,2 [IC = 95% = 1,96 — 53,01]), bem como Staphylococcus coagulase positiva nas
maos dos manipuladores (OR = 25,65 [IC = 95% = 1,369-480,4]) e mesas de
manipulagéo (OR = 16,02 [0,8211 — 312,7]).

As contagens de aerébios mesoéfilos nas mesas (OR =0 [IC 95% =0 — 28,5]) e
de fungos filamentosos e leveduras nos ambientes (OR = 6,77 [IC = 95% = 0,7911 —
177,64]) ndo tiveram associacao estatisticamente significativa com a classificacdo dos
estabelecimentos.

Realizou-se também andlise de regressdo correlacionando o nivel de
implementacédo dos autocontroles (avaliacdo geral) e as contagens microbiologicas de
aerdbios mesdfilos (figura 3) e Staphylococcus coagulase positiva (figura 4) das maos,
aerobios mesdfilos (figura 5) e Staphylococcus coagulase positiva (figura 6) das mesas

e fungos filamentosos dos ambientes industriais (figura 7).



Figura 3 - Associagdo entre o nivel de implementacdo dos
autocontroles de qualidade e contagens de aer6bios mesofilos

LOG 10 AEROBIOS MESOFILOS NAS MESAS

LOG 10 FUNGOS FILAMENTOSOS E LEVEDURAS

Percentual de implantacéo dos autocontroles conforme lista de
verificagéo, e considerando avaliagéo geral do estabelecimento

nas maos, BRASIL, Sul de Minas Gerais, 2017.
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Observando-se as figuras 3, 4, 5, 6 e 7 pode-se afirmar que ocorreram
associacdes significativas das contagens de aerdébios mesofilos e Staphylococcus
coagulase positiva das mesas e maos, além de fungos filamentosos e leveduras para
ambientes com o percentual de adequacdo quanto a implementacdo dos PAC
(classificacéo geral) dos estabelecimentos. A cada 1 % de atendimento na classificacao
geral das industrias de laticinios, ocorreu tendéncia significativa na reducao
microbiolégica, conforme pode ser verificado nas equacodes.

A analise geral de implementacdo dos PAC demonstra, em todos os testes
estatisticos, que os estabelecimentos com classificacdo superior, tendem apresentar
contagens mais baixas e dentro dos critérios estabelecidos para aerobios mesdfilos e
Staphylococcus coagulase positiva nas maos e mesas. Este resultado € esperado visto
gue a implementacao dos autocontroles tem por objetivo 0 maior controle do processo,
dos procedimentos de higienizacéo, dos habitos higiénicos dos manipuladores, dentre
outros, que Iimpactam diretamente na contaminacdo ambiental, de maos e,
consequentemente, dos produtos finais. Desta forma, € possivel inferir que a auséncia
ou a deficiéncia da implementacdo dos programas de qualidade podem impactar
significativamente nas confi¢cdes higiénico-sanitarias do estabelecimento que, por sua
vez, pode afetar seguranca alimentar do produto acabado (MARQUES, 2013).

Em pesquisa realizada por Dias et al (2012) a implementac&o das BPF alterou a
organizacdo global da unidade de processamento de queijo mozzarella, bem como o
comportamento e conhecimentos dos gerentes e manipuladores sobre a qualidade e
seguranca dos produtos fabricados. Os autores observaram que houve reducdes
significativas nas contagens de aerébios mesofilos e coliformes totais em equipamentos
guando a industria aumentou de 32% para 66% o seu nivel de adequacéo em relacéo
as BPF.

A tabela 5 apresenta a comparacao das médias de Staphylococcus coagulase
positiva e aerbbios mesofilos das maos e mesas de processo, além de fungos
filamentosos e leveduras de ambientes considerando a classificacdo dos
estabelecimentos (péssimo e bom) obtida por meio da LV no PAC 8 (Limpeza e

Sanitizacao).
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Tabela 5 - Comparagao entre a classificagdo obtida pelas industrias de laticinios (péssimas e boas) no PAC 8 (Limpeza e Sanitizagao)
e as médias das contagens de aerébios mesofilos e Staphylococcus coagulase positiva de méos e mesas, além de fungos
filamentosos e leveduras para ambientes industriais, BRASIL, Sul de Minas Gerais, 2017

. Staphylococcus . Staphylococcus Fungos

Aerdbios coaqulase positiva Aerobios coaqulase filamentosos

Classificacéo mesafilos nas 9 P Mesofilos A9 e leveduras

x nas maos positiva nas h

das empresas méos (UFC/ MAO) nas mesas mesas no ambiente
no PAC 8 (Médias em L (Médias em sdi (Médias em
LOG10.ma0) (Médias em LOG10.cm?) (Médias em | 5510.cm2

LOG10.mé&o™) LOG10.cm3?) ‘semanal)

(F())essi'g;mo) 2,5287 a 1,6435a 2,5087 a 1,4816 a 2,2962 a

Bom
1,2387 b 0,4133 b 0,8524 b 0,3197 b 1,6200 b

(70 a 90%)
Letras diferentes na mesma coluna diferem estatisticamente (p < 0,05)

Os dados apresentados na tabela 5 demonstram que houve diferenca
significativa (p < 0,05) entre as médias de contagens de aerdbios mesdfilos e
Staphylococcus coagulase positiva nas méos e mesas de processo, bem como de
fungos filamentosos e leveduras para ambientes industriais quando comparados 0s
grupos de estabelecimentos classificados como péssimos e bos no PAC 8 — Limpeza
e sanitizacdo. Ou seja, estabelecimentos classificados como péssimos apresentaram
contaminagdes significativamente maiores (p < 0,05) (p < 0,05) quando comparada
aqgueles classificados como bons.

Este elemento de controle esta diretamente relacionado as condicfes de higiene
de superficies e ambientes, principalmente. Dentre os varios fatores que podem
favorecer a contaminacéo, esta a inadequacédo nos procedimentos de higienizacédo de
equipamentos e utensilios (BRASIL, 2009; 2017a; BRASIL, 2013; SILVA JUNIOR,
2014). Isto ocorre porque os procedimentos implantados podem estar inadequados ou
0os procedimentos adequados estdo sendo executados de maneira incorreta. A
auséncia de treinamentos dos manipuladores, de validacdo, de monitoramento e de
verificacdo dos procedimentos de higienizacdo contribuem para estes resultados. Estas
falhas de higienizacdo sdo graves, pois podem expor 0s produtos a contaminantes,
podendo afetar a saude dos consumidores ou ter sua vida de prateleira reduzida.

A tabela 6 apresenta os resultados do teste qui-quadrado avaliando a
probabilidade de resultados adequados para contagens de aerdbios mesofilos e
Staphylococcus coagulase positiva nas méos e mesas, além de fungos filamentosos e
leveduras nos ambientes em industrias de laticinios classificadas como péssimas e

boas quando avaliado o PAC 8 — Limpeza e sanitiza¢ao, por meio da aplicagao de LV.
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Tabela 6 — Qui-quadrado avaliando probabilidade de contagens adequadas de aerébios meséfilos e Staphylococcus coagulase
positiva nas méaos e mesas de processo, além de fungos filamentosos e leveduras em ambientes industriais em industrias de laticinios
classificadas como péssimas e boas na avaliacdo do PAC 8 (Limpeza e sanitizacdo), BRASIL, Sul de Minas Gerais, 2017

Atendem ao

Variavel Total oadrao (%) OR (IC 95%) Valor p
Contagem de  aerdObios
mesofilos nas méos
Grupo Péssimo (0 a 19%) 56 8 (14,3) 1 0017
Grupo Bom (70 a 90%) 4 3 (75) 18 (1,65 - 1,95) ’
Contagem de
Staphylococcus coagulase
positiva nas maos
Grupo Péssimo (0 a 19%) 56 3(5,4) 1 0022
Grupo Bom (70 a 90%) 4 3 (75) 53 (4,16 — 675,14) ’
Contagem de aerdbios
mesofilos nas mesas
Grupo Péssimo (0 a 19 %) 56 2 (3,6) 1 0,001
Grupo Bom (70 a 90%) 4 3 (75) 62,18 (4,89 — 2144,24)
Contagem de
Staphylococcus coagulase
positiva nas mesas
Grupo Péssimo (0 a 19%) 56 1(,8) 1
Grupo Bom (70 a 90%) 4 3 (75) 165 (8,16 — 3332,69) 0,0004
Contagem de fungos
filamentosos e leveduras
nos ambientes
Grupo Péssimo (0 a 19%) 56 1(1,8) 1 0,93
Grupo Bom(70 a 90%) 4 0 (0) 0 (0 - 266)

Legenda: (*) = P geral obtido com Qui-Quadrado de tendéncia linear; (**) = Feito com correcdo de
Haldane; p<0,05 = associagao significativa; OR = Odds Ratio; IC 95 % = Intervalo de confianga 95%

Considerando as classificacdes dos estabelecimento em péssimos (0 a 19%) e
bons (70 a 90%) para o PAC 8 — Limpeza e Sanitizacdo, o teste Qui-Quadrado (Tabela
6) permite afirmar que houve associacdo entre o maior grau de implementacédo do
referido PAC e contagens dentro dos critérios estabelecidos para aerébios mesdfilos
nas maos (OR = 18 [IC 95% = 1,65 — 1,95]) e mesas (OR = 62,18 [IC 95% = 4,89-
2144,24]), bem como para Staphylococcus coagulase positiva para maos dos
manipuladores (OR =53 [IC 95% = 4,16 — 675,14]) e mesas de manipulacdo (OR = 165
[IC 95% = 8,16 — 3332,69]). Ou seja, a melhoria na classificacdo do PAC 8 possibilitaria
contagens menores desses microrganismos nas maos e mesas.

N&o foi confirmada associacdo significativa entre os resultados adequados, ou
seja, dentro dos critérios estabelecidos para fungos filamentosos e leveduras e as
classificacdes para o PAC 8. A contaminacdo ambiental por fungos constitui um

problema comum e de dificil resolugc&o na industria, visto que estes organismos
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possuem esporos reprodutivos que permanecem no ambiente. Desta forma, em muitos
casos, a contaminagéao torna-se recorrente (GARNIER, 2017).

Realizou-se andlise de regressao correlacionando o nivel de implementacédo do
PAC 8 — Limpeza e sanitizagdo e as contagens microbioldgicas de aerdbios mesofilos
(figura 8) e Staphylococcus coagulase positiva (figura 9) das méos, aerébios mesdofilos
(figura 10) e Staphylococcus coagulase positiva (figura 11) das mesas e fungos

filamentosos dos ambientes industriais (figura 12).



LOG 10 AEROBIOS MESOFILOS NAS MESAS

LOG 10 FUNGOS FILAMENTOSOS E LEVEDURAS NOS

68

O Observed O Observed
4,0000- — Linear 4,0000- — Linear
(%) < m 8
2 ne E -||< g
= < [=
o 30000 N g 2 3,0000- I g
ES O ‘an z QW
8 ¢ - 5 B
I o 8 o
ﬁ 2,0000 o) g §2unoo— g
=
0 ) x § x
o =
g z
|4 <
u £ 1,0000
é 1,000 g
j=3 j=
S p=0,000 2 S
0000" % T T o Percel!uual de implamm‘;ﬁo do PAC 8 cdﬂorme lista de 80
Percentual &e‘lmplanta(;éo ég"pAC 8 confor:]oe lista de % verificagéo, e considerando avaliacéo do estabelecimento
verificagéo, e considerando avaliagdo do estabelecimento Figura 9- Associagéo entre o nivel de implementagéo do PAC 8
Figura 8 - Associacdo entre o nivel de implementagéo do PAC (Limpeza e sanitizagdo) e contagens de Staphylococcus
8 (Limpeza e sanitizacdo) e contagens de aerobios mesofilos coagulase positiva nas méos, BRASIL, Sul de Minas Gerais, 2017
nas méos, BRASIL, Sul de Minas Gerais, 2017
O Observed O Observed
4,00004 — Linear 33,0000 = Linear
2
3,0000] < E s < E‘I
ne 2 e
N 22,0000+ -2
° | g% 55
2,0000 S 8 o
o s =
i E 5
X %unoo— x
1,0000 S
8
p=0,000 2 p=0,001
o
0000 T T T T 0000 T T T T
20 40 60 80 0 20 40 60 80
Percentual de implantacdo do PAC 8 conforme lista de Percentual de implantagéo do PAC 8 conforme lista de verificacéo, e
verificag&o, e considerando avaliagéo do estabelecimento considerando avaliagéo do estabelecimento
Figura 10 - Associagéo entre o nivel de implementagéo do PAC  Figura 11 - Associagéo entre o nivel de implementagéo do PAC 8
8 (Limpeza e sanitizagdo) e contagens de aerdbios mesofilos (Limpeza e sanitizacdo) e contagens de Staphylococcus
nas mesas de processo, BRASIL, Sul de Minas Gerais, 2017 coagulase positiva nas mesas de processo, BRASIL, Sul de
Minas Gerais, 2017
O Observed
37 — Linear
<m
na
N o N D
150
N ay
o]
® °
@
o
o
o)
1 o ><
p=0,009
::U o0 ZD.E:UUU 4U‘DIDUU ED.UIUUU BD.U‘DDD

Percentual de implantagdo do PAC 8 conforme lista de
verificagéo, e considerando avaliagéo do estabelecimento

Figura 12 - Associacao entre o nivel de implementacéo do PAC
8 (Limpeza e sanitizagdo) e contagens de fungos filamentosos e
leveduras no ambiente, BRASIL, Sul de Minas Gerais, 2017



69

A analise das figuras 8, 9, 10, 11 e 12 permite concluir que ocorreram
associacdes significativas das contagens de aerdbios mesdfilos e Staphylococcus
coagulase positiva de mesas e maos, além de fungos filamentosos e leveduras de
ambientes com o percentual de implantacdo do PAC 8 — Limpeza e sanitizagdo. A cada
1 % de atendimento dos critérios avaliados na LV deste elemento de controle, verifica-
se tendéncia na reducdo de todas as contagens, conforme pode ser verificado nas
equacdes que acompanham os graficos.

Vale ressaltar que os melhores resultados microbiol6gicos foram apresentados
pelas empresas com melhor classificacdo na lista de verificagdo, embora também
tenham sido constatados valores acima do critério estabelecido. Desta forma, estes
dados demonstram um cenario preocupante, uma vez que grande parte dos casos de
DOA tem suas causas em contaminacgdes cruzadas decorrentes de praticas
inadequadas de higienizacdo dos equipamentos e instrumentos de processo (BRASIL,
2009).

Além dos danos relativos a saude, também devem ser considerados 0s prejuizos
econdmicos. A desobediéncia ou inobservancia das exigéncias sanitarias relativas ao
funcionamento e a higiene das instalagées, dos equipamentos, dos utensilios e dos
trabalhos de manipulacdo e de preparo de matérias-primas e de produtos, bem como
a comercializacao de produtos que contenham microrganismos patogénicos acima dos
limites permitidos € tido como infracdo, podendo acarretar multas ao estabelecimento
(BRASIL, 2017).

Falhas na higienizacdo sao consideradas um dos principais fatores que expdem
os alimentos a bactérias patogénicas ou deterioradoras, podendo proporcionar riscos a
saude do consumidor, bem como a deterioracdo precoce do produto final (UCAR,
2016).

A tabela 7 apresenta a comparacao das médias de Staphylococcus coagulase
positiva e aerobios mesofilos para méos e mesas de processo, além de fungos
filamentosos e leveduras para ambientes considerando a classificacdo dos
estabelecimentos (péssimos, ruins e 6timos) no PAC 9 (Higiene, habitos higiénicos,

treinamento e salde dos operérios), obtida por meio da aplicagéo de LV.



70

Tabela 7 - Comparacao entre a classificacdo obtida pelas indUstrias de laticinios (péssimas, ruins e 6timas) no PAC 9 (Higiene,
héabitos higiénicos, treinamento e salde dos operarios) e as médias das contagens de aerébios mesdfilos e Staphylococcus
coagulase positiva de maos e mesas, além de fungos filamentosos e leveduras para ambientes industriais, BRASIL, Sul de Minas
Gerais, 2017

- ~ Staphylococcus Fungos
Classificacdo Aerdbios coagulase Aerdbios StaphyIO(lzoccus filamentosos e
das mesofilos nas positiva nas Mesofilos p?)os?t?\L/Jaar?;s leveduras no
empresas no mé&os méos. nas mesas mesas amplente
(Médias em (UFC/ MAO) (Médias em (Médias em (Médias em
PAC 9 LOG10.mé&o™) (Médias em LOG10.cm™) LOG10.cm™) LOG10/.cm™?
LOG10.méao™?) ) .semana?)
Péssimo
(0 a 19%) 2,5031 a 1,6344 a 2,4872 a 1,4518 a 2,3011 a
Ruim
(20 a 49%) 2,8611a 1,7631 a 2,7886 a 1,8686 a 2,2325 ab
Otimo
(91 a 100%) 1,2386 b 0,4133 b 0,8524 b 0,319 b 1,6200 b

Legenda: Letras diferentes na mesma coluna diferem estatisticamente (p < 0,05)

A andlise dos resultados apresentados na tabela 7 permite afirmar que nao
ocorreram diferencas significativas (p > 0,05) entre as médias de contagens de aerdbios
mesofilos e Staphylococcus coagulase positiva nas méos e mesas, entre 0s grupos de
estabecimentos classificados como ruim e péssimo. Porém quando estes dois grupos
sdo comparados com o0s estabelecimentos classificados como 6timo, observa-se
diferengas significativas (p < 0,05). Ou seja, estabelecimentos classificados como
o6timos no PAC 9 possuem contagens de maos e equipamentos significativamente
menores do que aqueles classificados como péssimos e ruins.

As médias das contagens obtidas para fungos filamentosos e leveduras em
ambientes industriais ndo apresentam diferencas significativas (p > 0,05) entre os
estabelecimentos pertencentes aos grupos ruim e péssimo, bem como entre 0s grupos
ruim e 6timo. Por outro lado, houve diferenca significativa (p < 0,05) entre as médias de
contagens desses microrganismos quando comparados estabelecimentos
pertencentes aos grupos péssimo e oOtimo. Dessa forma, estabelecimentos
classificados como 6timos, apresentaram contagens significativamente mais baixas
guando comparadas ao grupo péssimo.

Os habitos higiénicos dos funcionarios, bem como o nivel de contaminagéo
ambiental por fungos filamentosos e leveduras sdo fatores que podem impactar
diretamente na qualidade e seguranc¢a dos alimentos elaborados (CAKIROGLU, 2016;
GARNIER, 2017).

A tabela 8 apresenta os resultados do teste qui-quadrado avaliando a
probabilidade de resultados adequados para aerdbios meséfilos e Staphylococcus

coagulase positiva nas maos e mesas, além de fungos filamentosos e leveduras em
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ambientes, em industrias de laticinios classificadas como péssimas, ruins ou 6timas,

guando avaliado o PAC 9 — Higiene, habitos higiénicos e salde dos operarios.

Tabela 8 — Qui-quadrado avaliando probabilidade de contagens adequadas de aerdbios mesofilos e Staphylococcus
coagulase positiva nas maos e mesas de processo, além de de fungos filamentosos e leveduras em ambientes
industriais em industrias de laticinios classificadas como péssimas, ruins e 6timas na avaliagdo do PAC 9 (Higiene,

habitos higiénicos e saude dos operarios), BRASIL, Sul de Minas Gerais, 2017

Atendem ao

Variavel Total OR (IC 95%) Valor p
padréo (%)
Efeito da classificagdo do PAC 9 sobre
contagem de aerébios mesoéfilos nas méos
Grupo Péssimo (0 a 19 %) 52 8 (15,4) 1
Grupo Ruim (20 a 49%) 4 0 (0) 0,58 (**) 0,0306 (*)
Grupo Otimo (91 a 100%) 4 3 (75) 12,22 (**) ’
Efeito da classificacdo do PAC 9 sobre
contagem de Staphylococcus coagulase
positiva nas maos
Grupo Péssimo (0 a 19%) 52 3(5,8) 1
Grupo Ruim (20 a 49%) 4 0 (0) 1,57 (**) 0,005 (*)
Grupo Otimo (91 a 100%) 4 3 (75) 33 (*)
Efeito da classificagdo do PAC 9 sobre
contagem de aerébios mesofilos nas mesas
Grupo Péssimo (0 a 19%) 52 2(38) L - 0,0001 ()
; 4 0(0) 2,24 ()
Grupo Ruim (20 a 49%) 3 (75) 47,133 (%)
Grupo Otimo (91 a 100%) 4 '
Efeito da classificacdo do PAC 9 sobre
contagem de Staphylococcus coagulase
positiva nas mesas
Grupo Péssimo (0 a 19%) 52 1(1,9) 1 0,00001559
Grupo Ruim (20 a 49%) 4 0(0) 3,81 (**) y
Grupo Otimo (91 a 100%) 4 3(75) 80,11 (**) *)
Efeito da classificagdo do PAC 9 sobre
contagem de fungos filamentosos e leveduras
nos ambientes
Grupo Péssimo (0 a 19%) 1
Grupo Ruim (20 a 49%) 542 10(%(’;))) 3,81 (**)
Grupo Otimo (91 a 100 %) . 0(0) 3,81 (*) 0,6568

Legenda: (*) = P geral obtido com Qui-Quadrado de tendéncia linear; (**) = Feito com corre¢éo de
Haldane; p<0,05 = associagao significativa; OR = Odds Ratio; IC 95 % = Intervalo de confianga 95%

Avaliando as classificactes dos estabelecimentos em péssimos (0 a 19%), ruins
(20 a 49%) e otimos (91 a 100%) para o PAC 9 - Higiene, habitos higiénicos e saude

dos operarios, por meio do teste Qui-Quadrado (Tabela 8), é possivel afirmar que houve

associagao entre o maior grau de implementacao deste PAC e as contagens dentro dos

critérios estabelecidos para aerébios mesofilos nas maos (OR = 0,58 e 12,22) e mesas

(OR = 2,24 e 47,133]), bem como para Staphylococcus coagulase positiva para maos

dos manipuladores (OR = 1,57 e 33) e mesas de manipulacdo (OR = 3,81 e 80,11).



72

N&o foi confirmada associagao significativa entre resultados dentro dos
requisitos estabelecidos para fungos filamentosos e leveduras e as classificacfes para
o PAC 9.

Os resultados do teste qui-quadrado demonstram que existiu tendéncia
significativa de contagens dentro dos critérios estabelecidos para empresas com
melhores classificagbes, obtidas por meio da LV, neste elemento de controle. Exceto
para fungos filamentosos e leveduras no ambiente onde ndo foi observado OR
significativo.

Realizou-se andlise de regressao correlacionando o nivel de implementacdo do
PAC 9 - Higiene, habitos higiénicos, treinamento e salde dos operarios e as contagens
microbiolégicas de aerdbios mesofilos (figura 13) e Staphylococcus coagulase positiva
(figura 14) das maos, aerdébios mesofilos (figura 15) e Staphylococcus coagulase
positiva (figura 16) das mesas e fungos filamentosos dos ambientes industriais (figura
17).
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A andlise dos dados apresentados nos gréficos (figuras 13, 14, 15, 16 e 17)
permite afirmar que ocorreram associacoes significativas das contagens de aerdbios
mesofilos e Staphylococcus coagulase positiva de mesas e maos, além de fungos
filamentosos e leveduras em ambientes de empresas com maior percentual de
adequacao no PAC 9 (Higiene, habitos higiénicos, treinamento e saltde dos operarios).
A cada 1 % de atendimento dos critérios deste elemento de controle, verifica-se uma
tendéncia significativa na reducdo das contagens, conforme pode ser verificado nas
equacbes que acompanham gréficos.

Este elemento de controle interfere diretamente na contaminag¢ao das méaos dos
manipuladores, mas também tem influéncia nos outros pontos avaliados neste trabalho

(mesas e ambientes), visto que engloba treinamentos e habitos higiénicos. O
manipulador tem grande importancia no controle dos contaminantes, pois, pode ser
agente de contaminacédo direta e cruzada durante o processamento industrial. Estes
resultados sdo preocupantes, pois, relacionam-se a falta de habitos higiénico-sanitarios
corretos por parte do pessoal que manipula os alimentos (BRASIL, 2009;2017a; 2017Db).

A tabela 9 apresenta a comparacao das médias de Staphylococcus coagulase

positiva e aerébios mesdfilos para maos e mesas de processo, além de fungos
filamentosos e leveduras para ambientes considerando a classificacdo dos

estabelecimentos (péssimos, ruins, regulares e bons) no PAC 10 (Procedimentos

sanitarios das operacdes), obtida em LV.

Tabela 9 - Comparacgéo entre a classificacdo obtida pelas industrias de laticinios (péssimas, ruins, regulares e boas) no PAC 10
(Procedimentos sanitarios das operagdes) e as médias das contagens de aerébios mesofilos e Staphylococcus coagulase positiva
de méos e mesas, além de fungos filamentosos e leveduras para ambientes industriais, BRASIL, Sul de Minas Gerais, 2017

Staphylococcus Staphylococcus Fungos

e Aerdbbios coagulase Aerébbios filamentosos e
Classggts:agao mesofilos nas positiva nas Mesdéfilos nas %Z?ﬁ\l;;arfgs leveduras no
empresas no méos maos mesas P mesas ambiente

PAC 10 (Médias em (UFC/ MAO) (Médias em (Médias em (Médias em
LOG10.méao™) (Médias em LOG10.cm?) LOG10.cm?) LOG10/.cm™2
LOG10.m&o™?) ) .semana)
Péssimo
Ruim 2,5899 a 1,6247 a 2,5567 a 1,4011 a 2,3412 a
(20 a 49%) ’ ' ; : ,
Regular
(50 a 69%) 1,7523 b 0,7822 b 2,3405 a 0,6547 b 1,8125 ab
Bom 1,2386 b 0,4133 b 0,8524 b 0,3197 b 1,6200 b

(70 a 90%)

Letras diferentes na mesma coluna diferem estatisticamente (p < 0,05)

A andlise dos resultados apresentados na tabela 9 permite verificar que as

meédias das contagens de aerobios mesofilos das méos e de Staphylococcus coagulase
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positiva das maos e das mesas nao diferiram (p > 0,05) entre si quando comparados
0s estabelecimentos que comp&em 0s grupos péssimo e ruim, bem como entre 0s
grupos regular e bom. Por outro lado, houve diferenga significativa (p < 0,05) quando
se compara 0s grupos péssimo e ruim com regular e bom. Assim, os dois grupos com
melhores classificacbes apresentaram menor contaminacao.

As médias das contagens de aerdbios mesdfilos das mesas de processamento
nao apresentaram diferenca significativa (p > 0,05) quando comparados o0s
estabelecimentos que compdem 0s grupos péssimo, ruim e regular. Por outro lado,
houve diferenca (p < 0,05) ao comparar esses grupos com aquele classificado como
bom.

Quando considerada as médias de contagens de fungos filamentosos e
leveduras e as classificacfes obtidas no PAC 10, observou-se que 0s grupos péssimo,
ruim e regular ndo apresentaram diferencas estatisticas (p > 0,05). O grupo bom,
apresentou diferencga significativa entre as médias quando comparadas com as dos
grupos péssimo e ruim (p < 0,05), nao diferenciando significativamente (p > 0,05) do
grupo regular. Tal fato demonstra que os estabelecimentos classificados como bons,
embora ndo apresentem melhores resultados quando comparados aos classificados
como regulares, sdo superiores agueles ruins e péssimos.

A tabela 10 apresenta os resultados do teste qui-quadrado avaliando
probabilidade de resultados adequados para aerdbios mesdfilos e Staphylococcus
coagulase positiva nas maos e mesas, além de fungos filamentosos e leveduras em
ambientes, em industrias de laticinios classificadas como péssimas, ruins, regulares e

boas quando avaliado o PAC 10 — Procedimentos Sanitarios das Operacdes
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Tabela 10 - Qui-quadrado avaliando a probabilidade de contagens adequadas de aerdbios mesofilos e Staphylococcus
coagulase positiva nas maos e mesas, além de fungos filamentosos e leveduras em ambientes industriais em
industrias de laticinios classificadas como péssimas, ruins, regulares e boas na avaliagdo do PAC 10 (Procedimentos
Sanitarios das Operag6es), BRASIL, Sul de Minas Gerais, 2017

Atendem ao

Variavel Total padréo (%) OR (IC 95%) Valor p
Contagem de aerdbios
meso6filos nas maos
Grupo Péssimo (0 a 19%)

- 28 2(7,1) 1

0,
Grupo Ruim (20 a 49%) 24 3 (12,5) 1,8571 (0,2836 — 12,1617) 0,5185
Grupo Regular (50 a 69%)
Grupo Bom (70 a 90%) 4 3 (75) 39 (2,6714 — 569,3585) 0,0074
4 3(75) 39 (2,6714 — 569,3585) 0,0074

Contagem de
Staphylococcus coagulase
positiva nas maos
Grupo Péssimo (0 a 19%) 28 0 (0) 1
Grupo Ruim (20 a 49%) 24 1(4,2) 3,64 (**) 0,00001644 (*)
Grupo Regular (50 a 69%) 4 2 (50) 57 (**)
Grupo Bom (70 a 90%) 4 3 (75) 133 (**)
Contagem de aerdbios
mesofilos nas mesas
Grupo Péssimo (0 a 19%) 28 0 (0) 1
Grupo Ruim (20 a 49%) 24 2(8,3) 6,33 0,0003474 (*)
Grupo Regular (50 a 69%) 4 0 (0) 6,33
Grupo Bom (70 a 90%) 4 3 (75) 133
Contagem de
Staphylococcus coagulase
positiva nas mesas
Grupo Péssimo (0 a 19%) 28 0(0) 1

- 24 1(4,2) 3,64 (*)
Grupo Ruim (20 a 49%) 4 0 (0) 6.33 (**
Grupo Regular (50 a 69%) ’
Grupo Bom (70 a 90%) 4 3 (75) 133 (**) 0,0001945 (*)
Contagem de fungos
filamentosos e leveduras
nos ambientes
Grupo Péssimo (0 a 19%) 28 1(3,6) 1
Grupo Ruim (20 a 49%) 24 0 (0) 0,37 (**)
Grupo Regular (50 a 69%) 4 0 (0) 2,04 (**) 0,9182 (*)
Grupo Bom (70 a 90%) 4 0(0) 2,04 (**)

Legenda: (*) = P geral obtido com Qui-Quadrado de tendéncia linear; (**) = Feito com corre¢ao de Haldane; p<0,05
= associacao significativa; OR = Odds Ratio; IC 95 % = Intervalo de confian¢a 95%

Avaliando os estabelecimentos classificados como péssimos (0 a 19%), ruins (20
a 49%), regulares (50 a 69%) e bons (70 a 90%) dos estabelecimentos para o PAC 10
— Procedimentos Sanitarios das Operacgdes, por meio do teste Qui-Quadrado (Tabela
10), é possivel afirmar que houve associacdo entre o maior grau de implementacédo do
referido PAC e as contagens dentro dos critérios estabelecidos para aerébios mesdéfilos
nas maos (OR =1,8571; 39 e 39) e mesas (OR = 6,33; 6,33 e 133]), bem como para
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Staphylococcus coagulase positiva para maos dos manipuladores (OR =1; 3,64; 57 e
133) e mesas de manipulacédo (OR = 3,64; 6,33 e 133).

N&o foi confirmada associagédo significativa (OR = 0,37; 2,04 e 2,04) entre
resultados dentro dos requisitos estabelecidos para fungos filamentosos e leveduras e
as classificacbes para o PAC 10.

Os resultados permitem inferir que empresas com piores classificacdes no PAC
10, tiveram uma tendéncia significativa a apresentar resultados acima dos critérios
maximos de contagens estabelecidos para aerdbios mesofilos e Staphylococcus
coagulase positiva em maos e mesas.

Realizou-se também andlise de regressdo correlacionando o nivel de
implementacdo do PAC 10 e as contagens microbiolégicas de aerdbios mesdofilos
(figura 18) e Staphylococcus coagulase positiva (figura 19) das maos, aerobios
mesodfilos (figura 20) e Staphylococcus coagulase positiva (figura 21) das mesas e

fungos filamentosos dos ambientes industriais (figura 22).
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As figuras 18, 19, 20, 21 e 22 demonstram que ocorreram associacdes
significativas de contagens de aerdbios mesdfilos e Staphylococcus coagulase positiva
de mesas e maos, além de fungos filamentosos e leveduras de ambientes industriais
com o percentual de atendimento aos requisitos do PAC 10. Assim, a cada 1 % de
atendimento dos critérios avaliados na LV, ocorreu tendéncia na reducdo das
contagens microbiolégicas, conforme pode ser verificado nas equacfes que
acompanham os graficos.

Este elemento de controle constitui o principal autocontrole relacionado as
condi¢bes higiénico-sanitarias do estabelecimento, por esta razdo, impactam
diretamente na contaminagcdo mas maos, equipamentos e ambientes. As nao
conformidades identificadas nas induUstrias como auséncia de controles de
temperaturas, inexisténcia de controle e prevencdo da contaminacédo e presenca de
contra-fluxos, por exemplo, podem impactar diretamente nas condi¢cdes higiénico-
sanitérias do processo que, por sua vez, constituem a principal causa de contaminagao

do produto final.

7- CONCLUSAO

A lista de verificagdo elaborada neste trabalho engloba todas as normas de
qgualidade para leite e derivados e foi fundamental para o correto diagnéstico das
industrias, sem divagacfes e sem retrabalho. Desta forma, pode servir de base para
gue os orgaos de fiscalizacao e as industrias verifiquem o nivel de adequac¢éo de seus
programas de qualidade.

Todas as industrias de laticinios avaliadas necessitam implementar, de fato, os
programas de qualidade estabelecidos por lei, visto que foram obtidas apenas 2
classificacdes segundo o grau de adequacdo a legislacdo: péssimo (0 a 19% de
atendimento) e ruim (20 a 49 %). Este resultado foi corroborado pela avaliagéo de cada
elemento de controle.

Com relacao ao atendimento aos requisitos do PAC 8 (Limpeza e Sanitizacao),
€ possivel concluir que, apesar da importancia deste elemento de controle, os conceitos
relacionados aos procedimentos de higienizagdo ainda sdo frageis nos
estabelecimentos sob inspecao federal. Este fato pode ser comprovado pela auséncia

de procedimentos de higienizacéo descritos e implementados, além do
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desconhecimento dos colaboradores acerca do controle de processo, verificacéo,
dentre outros.

Quando considerado o PAC 9 (Higiene, Habitos Higiénicos e Saude dos
Operario) foi verificada dificuldade quanto & conducéo deste elemento de controle no
dia a dia da industria. As ndo conformidades mais recorrentes foram a auséncia de
treinamentos e de préticas higiénicas durante o processamento, além das questbes
relacionadas ao controle da saude dos colaboradores.

A verificagdo do PAC 10 (Procedimentos Sanitarios das operac¢des) demonstrou
que nenhum estabelecimento foi considerado 6timo. Embora este PAC seja essencial
para garantia da qualidade e da inocuidade do produto, verifica-se auséncia de
planejamento, de acompanhamento e de adocdo de acbes corretivas quando
considerados os aspectos sanitarios do ambiente industrial.

Todas as empresas apresentaram 100% de inadequacdes quando verificados
0s PAC 12 (Controle de temperaturas), PAC 13 (Calibracao e afericdo dos instrumentos
de processo), PAC 14 (Avaliacdo do APPCC), PAC 15 (Controles laboratoriais e
analises) e PAC 16 (Controle de formulac&o dos produtos fabricados). Estes resultados
demonstram uma situagdo preocupante, pois estes procedimentos descritos e
implementados séo requisitos basicos de um sistema de gestao da qualidade eficiente
e eficaz e, consequente, a elaboracdo de produtos que ndo oferecam riscos aos
consumidores.

As contagens de aerdébios mesofilos e Staphylococcus coagulase positiva de
maos e mesas, bem como de fungos filamentosos e leveduras dos ambientes
industriais demonstraram-se condizentes com dos baixos niveis de implementacéo dos
PAC pelos estabelecimentos, pois foi verificado um alto indice de inadequacdes,
segundo os critérios estabelecidos.

A implantacéo dos programas de qualidade, influenciam nas contagens
microbiolégicas, bem como em resultados dentro dos critérios estabelecidos, quando
consideradas as contagens de Staphylococcus coagulase positiva e aerébios mesdfilos
para maos e equipamentos, além de fungos filamentosos e leveduras para ambientes.

Os laticinios com melhor classificacao geral (ruim) na implementacéo dos
autocontroles apresentaram contagens significativamente menores (p < 0,05) de
aerobios mesodfilos e Staphylococcus coagulase positiva das méaos e das mesas, bem
como de fungos filamentosos e leveduras dos ambientes industriais quando

comparadas aos de pior classificagao (péssimo).
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As andlises de média indicaram para os PAC 8, 9 e 10 que, no geral, empresas
com maior atendimento a legislacdo, apresentaram contagens microbioldgicas
significativamente (p < 0,05) menores.

A andlise de regressao indicou que ocorreram associa¢des significativas das
contagens microbianas de maos, equipamentos e ambientes com o percentual de
adequacao quanto a implementacdo dos PAC (classificacdo geral), bem como com
relacédo aos PAC 8, 9 e 10, quando avaliados de forma isolada. Assim, o aumento no
percentual de atendimento a legislacdo demonstrou tendéncia significativa de reducéo
da contaminacao microbioldgica.

O teste de Qui-Quadrado, salvo algumas excec¢des, demonstrou que empresas
com maiores percentuais de implantacdo dos PAC, tendem a obter resultados mais
satisfatorios para as contagens de aerébios mesofilos e Staphylococcus coagulase
positiva de médos e mesas. O mesmo nao ocorreu para as contagens de fungos
filamentosos e leveduras em ambientes industriais, provavelmente pela dificuldade de
eliminacdo desses organismos dos ambientes o que faz com que bons resultados nao
sejam obtidos de forma imediata.

Embora a avaliacdo dos produtos fabricados pelas empresas ndo tenha sido
objetivo desta pesquisa, os resultados permitem inferir que ndo se pode descartar o
risco de contaminacao dos produtos, visto que todas as empresas apresentaram falhas

impotantes nos controles dos processos.

8— CONSIDERACOES FINAIS

O cumprimento da legislacdo nacional poderia contribuir significativamente para
obtencdo de condi¢des higiénico-sanitarias adequadas na producdo de alimentos
seguros. Porém, nas industrias avaliadas neste estudo ainda ha muito o que fazer para
uma gestao da qualidade eficiente e eficaz, que seja capaz de garantir a qualidade e a
inocuidade do produto final.

Embora ha muitos anos o governo venha atuando para a producédo de alimentos
de qualidade e seguros, inclusive com a aprovacao de iniUmeras normas relacionadas
ao assunto, o MAPA precisa melhorar sua atuacéo frente aos laticinios, cobrando que
essas exigéncias sejam, de fato, cumpridas. A realidade dos laticinios no Brasil, permite

estender essa afirmacgéo as demais instancias de inspe¢do, municipais e estaduais.
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Uma insatisfacao recorrente da industria, verificada durante a aplicacdo da LV e
coletas de amostras, foi o alto volume de legislacdes. E possivel que o estreitamento
da relacao entre os auditores fiscais e a industria, resolvesse parte deste problema, na
medida em que ajudaria na melhor compreenséo das normas. Outro ponto que interfere
no funcionamento dos laticinios € a morosidade na aprovag¢do de normas importantes
para as atividades industriais.

Deve-se repensar em novas abordagens de fiscalizacao, inclusive a elaboracdo
de novos regulamentos técnicos para produtos e de uma norma mais completa e
detalhada de PAC. Além disso, é urgente o estabelecimento de padrdes
microbiolégicos que regulamentem as condicfes higiénico-sanitarias de ambientes
industriais, superficies de contato e maos de manipuladores, propiciando, assim,
indicadores que auxiliem as fébricas de laticinios a monitorar com mais precisdo os
seus autocontroles.

A implementacado dos programas de qualidade é fundamental para a elaboracéo
de alimentos seguros. Dessa forma, trabalhos de conscientizacdo junto aos
proprietarios dos laticinios poderiam ser boas estratégias para novos avancos no
atendimento as normas, aumentando a competitividade das empresas e do pais, além
de garantir que os consumidores nao estaréo expostos a riscos.

Neste trabalho ndo foram avaliados os produtos elaborados nas industrias
participantes da pesquisa, bem como nao foram realizados estudos longitudinais com
a verificacdo das classificaces dos laticinios e das contagens microbioldgicas antes e
apos a adequacdo dos PAC. Dessa forma, estudos neste sentido, possibilitariam
verificar a existéncia de associacdo verdadeira, bem como a real influéncia das
condi¢cBes higiénico-sanitarias na qualidade dos produtos durante o processamento e
ao final dos processos de fabricacéo.

Por fim, cabe esclarecer que no final da execucédo desta pesquisa houve
alteracdo na norma de PAC, sendo revogados os Oficios 07 e 24 de 2009, utilizados
como base para elaboracéo da lista de verificacédo e discusséo dos resultados. Assim,
a Norma Interna 01 de 2017 foi considerada na redacédo deste documento, entretanto,
devido a importancia para a industria do detalhamento descrito nos oficios em questéo,

optou-se por ndo modificar a estrutura deste trabalho.



83

REFERENCIAS BIBLIOGRAFEICAS

ABDI, S; JAZAERI , S; AMIRI, Z; ZAERI, F; NIAKOWSARI , M; Evaluation of the
Adequacy of GMP to Control Microbial Hazards in Dairy Factories in Fars Province
. Nutrition and Food Sciences Research Vol 3, No 3, Jul-Sep 2016, pages: 31-36

AOAC. Certificate No. 100401. Compact Dry X-YM. 2006
AOAC. Certificate no. 010404. Compact Dry Total Count. 2008.

AOAC. Certificate No. 081001. Compact Dry X-SA. 2011

AMERICAN PUBLIC HEALTH ASSOCIATION (APHA). Compendium of Methods for
the Microbiological Examination of Foods.4" ed. Washington: American Public
Health Association; 2001.

ANDRADE, N. J. Higiene na indastria de alimentos: Avaliagdo e Controle da
Adesé&o e Formacao de Biofilmes Bacterianos. S&o Paulo: Varela, 2008. 412 p.

ARBOS, K. A. et al. Avaliacdo diagnostica das condi¢cdes higiénico-sanitarias das
cantinas em campus universitario publico, Jodo Pessoa/PB, BRASIL. Rev. Contexto
Saude., ljui, v. 15, n. 28, p. 84-94, jan/jun. 2015.

BARROS, C. M; STRASBURG, V, J. Avaliacdo de microrganismos mesofilos
aerdbicos em placas de corte apds diferentes métodos de higienizacao. Rev. Clin.
Biomed. Res., Porto Alegre-RS, v. 34, n. 1, p. 21-27, maio/set. 2014.

BRASIL. Ministério da Agricultura, do Abastecimento e da Reforma Agraria.
Departamento Nacional de Inspecao de Produtos de Origem Animal. Dispde sobre a
inspecao industrial e sanitaria dos produtos de origem animal, Aprovado pela Lei
1283/ 1950. Diario Oficial da Unido, DF, Rio de Janeiro, em 18 de dezembro de 1950.

BRASIL. Ministério da Agricultura, do Abastecimento e da Reforma Agréria.
Departamento Nacional de Inspecéao de Produtos de Origem Animal. Regulamento de
Inspecédo Industria e Sanitaria de Produtos de Origem Animal. Aprovado pelo
Decreto 30.691 de 29 de marco de 1952. Rio de Janeiro. 1952. Alterado pelo Decreto
29.093, de 30/04/1956, Decreto 1.255, de 25/06/1962, Decreto 1.236, de 02/09/1994,
Decreto 1.812, de 08/02/1996, Decreto 2.244, de 04/06/1997 e Decreto 6.385 de
27/02/2008.

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, Portaria n. 4 de 03 de
janeiro de 1978, Normas higiénico-sanitarias e tecnoldgicas para leite e produtos
lacteos. Diario Oficial da Uni&o — 04/01/1978



84

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuéaria e Abastecimento, Portaria n. 5 de 07 de
marco de 1983, Critérios de inspecédo do leite e produtos lacteos. Diario Oficial da
Unido — 14/03/1983

BRASIL (1990). Lei n°®8.078/90 - Cddigo de Defesa do Consumidor. Diario Oficial da
Unido, DF, Brasilia, em 11 de setembro de 1990

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento. Lei Federal N° 8.171, de
17 de janeiro de 1991, Dispde sobre a politica agricola. Diario Oficial [da] Republica
Federativa do Brasil, Brasilia, 17 de janeiro de 1991, Brasilia, DF, 1991.

BRASIL. Ministério da Agricultura e Abastecimento. PORTARIA N° 368, DE 04 DE
SETEMBRO DE 1997 - Regulamento Técnico sobre as condicdes Higiénico-
Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricacdo para Estabelecimentos Elaboradores
/ Industrializadores de Alimentos, Diario Oficial da Unido, DF, Brasilia, em 08 de
setembro de 1997.

BRASIL. Ministério da Agricultura e Abastecimento. Portaria n. 46, de 10 de fevereiro
de 1998. Institui o sistema de andlise de perigos e pontos criticos de controle:
APPCC a ser implantado nas industrias de produtos de origem animal. Diario
Oficial da Uniéo, Brasilia, DF, 10 fev. 1998.

BRASIL. Ministério da Satde. Secretaria de Vigilancia em Satde. RESOLUCAO-RDC
N° 12, DE 02 DE JANEIRO DE 2001. REGULAMENTO TECNICO SOBRE PADROES
MICROBIOLOGICOS PARA ALIMENTOS. Diario Oficial da Unido, Brasilia, DF,
10/01/2001.

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. INSTRUCAO
NORMATIVA N° 51, DE 18 DE SETEMBRO DE 2002. Aprova os Regulamentos
Técnicos de Producdo, Identidade e Qualidade do Leite tipo A, do Leite tipo B, do
Leite tipo C, do Leite Pasteurizado e do Leite Cru Refrigerado e o Regulamento
Técnico da Coleta de Leite Cru Refrigerado e seu Transporte a Granel, em
conformidade com os Anexos a esta Instru¢cdo Normativa. Diario Oficial [da]
Republica Federativa do Brasil, Brasilia, 18 de setembro de 2002, Brasilia, DF, 2002

(a@).

BRASIL, Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, Resolu¢do RDC n° 275, de 21 de
outubro de 2002, Dispde sobre o Regulamento Técnico de Procedimentos
Operacionais Padronizados aplicados aos Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos e a Lista de Verificacdo das Boas
Praticas de Fabricacdo em Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de
Alimentos. Diario Oficial da Uniéo, Brasilia, DF, em 23 de outubro de 2002 (b).

BRASIL. Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento.Resolugao N° 10, DE 22
DE MAIO DE 2003: Institui o Programa Genérico de PROCEDIMENTOS -PADRAO



85

DE HIGIENE OPERACIONAL - PPHO, a ser utilizado nos estabelecimentos de Leite e
Derivados que funcionam sob o regime de Inspec¢ao Federal, como etapa preliminar e
essencial dos Programas de Seguranca Alimentar do tipo APPCC (Analise de Perigos
e Pontos Criticos de Controle), Brasilia, DF, 2003 (a).

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento. Instrucdo Normativa n°®
62, de 26 de agosto de 2003. Oficializa os Métodos Analiticos Oficiais para Analises
Microbioldgicas para Controle de Produtos de Origem Animal e Agua, com seus
respectivos capitulos e anexos, em conformidade com o anexo desta Instrucéo
Normativa, determinando que sejam utilizados no Sistema de Laboratorio Animal
do Departamento de Defesa Animal. Diario Oficial [da] Republica Federativa do
Brasil, Brasilia, 18 de setembro de 2003, Brasilia, DF, 2003 (b).

BRASIL. Boletim eletronico da Secretaria de Vigilancia em Saude. VIGILANCIA
EPIDEMIOLOGICA DAS DOENCAS TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS NO
BRASIL, 1999 - 2004. Brasilia-DF, ano 5, n. 06, dez. 2005.

BRASIL. Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento. Decreto n° 5741/ 2006 de
30 marco de 2006,: Regulamenta os arts. 27-A, 28-A e 29-A da Lei n28.171, de 17 de
janeiro de 1991, Organiza o Sistema Unificado de Atencdo a Sanidade
Agropecuaria, e da outras providéncias, Brasilia, DF, 2006 (a).

BRASIL. Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento. Instrucdo Normativa 49
de 14 de setembro de 2006: Aprova as Instru¢cdes para permitir a entrada e o uso
de produtos nos estabelecimentos registrados ou relacionados no Departamento
de Inspecdo de Produtos de Origem Animal, do Ministério da Agricultura,
Pecuéria e Abastecimento., Brasilia, DF, 2006 (b).

BRASIL. Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento. Instrucdo Normativa 68
de 12 de dezembro de 2006: Oficializa os Métodos Analiticos Oficiais Fisico-
Quimicos, para Controle de Leite e Produtos Lacteos, em conformidade com o
anexo desta Instrucdo Normativa, determinando que sejam utilizados nos
Laboratérios Nacionais Agropecuarios, Brasilia, DF, 2006 (c).

BRASIL. Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento, CIRCULAR N° 52 de 20
de Dezembro de 2006: Padronizacao de procedimentos para analise de processos
para ades&o ao Sistema Brasileiro de Inspecéo de Produtos de Origem Animal /
SUASA., Brasilia, DF, 2006 (d).

BRASIL. Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento. Oficio Circular DAS n°
01/2007: Altera a IN 49/2007 e fornece orientacdes para o cumprimento da mesma,
Brasilia, DF, 2007.

BRASIL. Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento. Oficio Circular N° 07
DILEI/CGI/DIPOA, Procedimentos de Verificagcdo dos Programas de Autocontrole



86

em estabelecimentos processadores de leite e derivados, mel e produtos
apicolas, Brasilia, DF, 2009.

BRASIL. Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento. INSTRUCAO
NORMATIVA N° 62, DE 29 DE DEZEMBRO DE 2011, Altera a IN 51/2002 e aprova o
Regulamento Técnico de Producéo, ldentidade e Qualidade do Leite tipo A, o
Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Leite Cru Refrigerado, o
Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Leite Pasteurizado e o
Regulamento Técnico da Coleta de Leite Cru Refrigerado e seu Transporte a
Granel, Brasilia, DF, 2011.

BRASIL. Ministério da Saude. Secretaria de Vigilancia em Saude. Departamento de
Vigilancia Epidemiologica. Manual integrado de vigilancia, prevencéo e controle de
doencas transmitidas por alimentos, Departamento de Vigilancia Epidemiolégica. —
Brasilia: Editora do Ministério da Saude, 2010.

BRASIL. Ministério da Saude. Secretaria de Vigilancia em Saude. Departamento de
Andlise de Situacdo de Saude. Saude Brasil 2011: Uma analise da situacao de
salde e a vigilancia da saude da mulher. Brasilia: Editora do Ministério da Saude,
2012.

BRASIL. Ministério da Saude. Secretaria de Vigilancia em Saude. Guia de Vigilancia
em Saude . Brasilia: Ministério da Saude, 2014.

BRASIL. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria.
RESOLUCAO DE DIRETORIA COLEGIADA - RDC N° 24, DE 08 DE JUNHO DE 2015,
Dispde sobre os procedimentos para RECALL, Brasilia, DF, 2015.

BRASIL. Ministério da Agricultura Pecuéaria e Abastecimento. NORMA INTERNA
DIPOA/SDA N° 01, DE 08 DE MARCO DE 2017. Aprova os modelos de formularios,
estabelece as frequéncias e as amostragens minimas a serem utilizadas na
inspecao e fiscalizacdo, para verificacdo oficial dos autocontroles implantados
pelos estabelecimentos de produtos de origem animal registrados (SIF) ou
relacionados (ER) junto ao DIPOA/SDA, bem como o manual de procedimentos,
Brasilia, DF, 2017 (a).

BRASIL. Ministério da Agricultura Pecuéaria e Abastecimento. Decreto n° 9.013, de
29 de marco de 2017. Regulamenta a inspecéo industrial e sanitaria de produtos
de origem animal, que disciplina a fiscalizagdo e a inspec¢ao industrial e sanitéria
de produtos de origem animal, Brasilia, DF, 2017 (b).

BRASIL. Ministério da Saude. Secretaria de Vigilancia em Saude. Surtos de Doencas
Transmitidas por alimentos — DADOS TABULADOS SINAN. Departamento da
Vigilancia de Doengas Transmitidas por alimentos. Coordenacéo Geral de doengas
transmissiveis. Unidade de Vigilancia das Doencas de Transmissdo Hidrica e
Alimentar — Brasilia: Ministério da Saude, 2017 (c).



87

BRASIL. Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento. INSTRUCAO
NORMATIVA N° 5, DE 14 DE FEVEREIRO DE 2017. Ficam estabelecidos os
requisitos para avaliacdo de equivaléncia ao Sistema Unificado de Atencado a
Sanidade Agropecuaria relativos a estrutura fisica, dependéncias e
equipamentos de estabelecimento agroindustrial de pequeno porte de produtos
de origem animal, na forma desta Instrucdo Normativa. Brasilia, DF, 2017 (d).

BRUN, J. V. F. Anédlise de perigos e pontos criticos de controle em industria de
laticinios de Curitiba — PR, Dissertacéo (Curso de Pds-Graduacdo em Tecnologia de
Alimentos da Universidade Federal do Parand), Curitiba, PR, 2004.

CENCI-GOGA, B.T. et al. Enterotoxin production by Staphylococcus aureus
isolated from mastitic cows. Journal of Food Protection, v.66, p.1693-1696, 2003.
CHEN, T. R. et al. Use of novel PCR primers specific to the genes of staphylococcal
enterotoxin G, H, | for the survey of Staphylococcus aureus strains isolated from food-
poisoning cases and food samples in Taiwan. International Journal of Food
Microbiology, v.92, p.189-197, 2004.

CHAVES, K. F; SILVA, N. B. N; VIEIRA, T. B; MENDES, A. C. G; GRAVINA, C.S;
MARTINS, A. D. O; MARTINS, M. L. Avaliacdo Microbiologica da Agua Empregada
em Laticinios da Regido de Rio Pomba-MG. Cient Ciénc Biol Saude 2010;12(4):5-8.

CHAVES, K. F; SILVA, N. B. N; VIEIRA, T. B; CRUZ, W. F; MARTINS, M. L; MARTINS,
A. D. O. AVALIACAO MICROBIOLOGICA DE AMBIENTES DE DIFERENTES
LATICINIOS DA REGIAO DE RIO POMBA-MG. Rev. Inst. Latic. “Candido Tostes”,
Mai/Jun, n° 380, 66: 11-15, 2011

CLETO, S; MATOS, S; KLUSKENS, L; VIEIRA, M. J; Characterization of
Contaminants from a Sanitized Milk Processing Plant. PLOS ONE. Junho de 2012,
Volume 7.

COELHO, A. I. M. et al. Contaminacdo microbioldégica de ambientes e de
superficies em restaurantes comerciais. Rev. Ciénc. Saude Colet., Rio de Janeiro,
v. 15, n. 20, p.1597-1606, jun. 2010.

CULLER, R; CONKLIN, T; Food Safety Systems: Prerequisite Programs and
Validation. Center Food Ag Bio Michigan State University, 2015. Diponivel em :
https://www.canr.msu.edu/productcenter/uploads/files/[Food Safety Systems -
Prerequisite Programs _and Validation.pdf . Acessado em : 15/10/17

CUNHA NETO, A. Determinacédo de microrganismos indicadores de condi¢cdes
higiénicas sanitarias nas maos de manipuladores de alimentos. Revista Brasileira
de Tecnologia Agroindustrial. Universidade Tecnoldgica Federal do Parana - UTFPR -
Campus Ponta Grossa - Parana - Brasil , 2014.


https://www.canr.msu.edu/productcenter/uploads/files/Food_Safety_Systems_-_Prerequisite_Programs_and_Validation.pdf
https://www.canr.msu.edu/productcenter/uploads/files/Food_Safety_Systems_-_Prerequisite_Programs_and_Validation.pdf

88

CUSATO, S; AUGUSTO, H; GAMEIRO, C. H. CORASSIN; SANT'ANA, A. S; CRUZ,
A. G; FARIA, J. A. F; OLIVEIRA, C. A. F. Food Safety Systems in a Small Dairy
Factory: Implementation, Major Challenges, and Assessment of Systems’
performances. FOODBORNE PATHOGENS AND DISEASE. Volume 10, Number 1,
2013

CUSTODIO, J; ALVES, J. F.; SILVA , F. M.; DOLINGER, E. J. O.; SANTOS, J. G.

S.; BRITO, D. D. Avaliagdo microbiologica das méos de profissionais da saude de
um hospital particular de Itumbiara, Goias. Jan/fev 2009. Rev. Ciénc. Méd.,
Campinas, 18(1):7-11

DIAS, M. A. C; SANT'ANA, A. S; CRUZ, A. G; FARIA, J. A. F; OLIVEIRA, C. A. F; BONA,
E. On the implementation of good manufacturing practices in a small processing
unity of mozzarella cheese in Brazil. Food Control. Volume 24, Issues 1-2, March—
April 2012, Pages 199-205

DOMENECH E.; AMORO’'S J. A.; ESCRICHE I..Effectiveness of Prerequisites and
the HACCP Plan in the Control of Microbial Contamination in Ice Cream and
Cheese Companies. FOODBORNE PATHOGENS AND DISEASE V 10, N 3, 2013

DOYLE, M. P.; BEUCHAT, L. R.; MONTVILLE, T. J. Food Microbiology:
Fundamentals and Frontiers, 22- Washington: Editora, 1997.

DREWNOWSKI, A. The nutrient rich foods index helps to identify healthy,
affordable foods. Am J Clin Nutr. 2010; 91(suppl):1095S-101S.

FAO. Food and Agriculture Organization. Milk and dairy products in human nutrition.
Rome; 2013.

FAOSTAT, 2017. Producéao de leite, vacas ordenhadas e produtividade animal em dez
paises. 2017. Disponivel em: http://www.fao.org/faostat Acesso em: 01/08/17

FERNANDES, G. F.; ALMEIDA, P. T. Programas de Qualidade. 22 Edi¢cdo. Sao Carlos
— SP. Editora: Rima, 2015, 243 p.

FOOD INGREDIENTS BRASIL. Seguranca Alimentar. REVISTA FOOD
INGREDIENTS BRASIL, N° 4, 2008

FORSYTHE, S. J. Microbiologia da seguranca alimentar. Porto Alegre: Artmed,
2013.

FUNG, C. (2002). Rapid Methods and Automation in Microbiology. Comprehensive
Reviews in Food Science and Food Safety. Inaugural Electronic Journal of Institute
of Food Technologists. 1(1):3- 22

FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. Sao Paulo:
Atheneu, 2005. 182p.


http://www.sciencedirect.com/science/journal/09567135
http://www.sciencedirect.com/science/journal/09567135/24/1
http://www.fao.org/faostat

89

FREIRE, C. A; MUNHOZ, I. C. L; DORNELAS, M. M; MOREIRA, P. S; GERMANO, J.
L; MAUCH, R. M; CARVALHO, P. L. N; AVELINO, C. C; VEIGA, S. M. O. M. (2012).
Pesquisa de Listeria monocytogenes em ricotas comercializadas no Sul de Minas
Gerais. In Seminario de Iniciagdo Cientifica da UNIFAL-MG, Alfenas.

GAUCHERON, F; Milk and dairy products: a unigue micronutrient combination. J
Am Coll Nutr. 2011; 30: 400S-409S.

GALSTYAN, H. S; HARUTYUNYAN, L. T. Barriers and facilitators of HACCP
adoption in the Armenian dairy industry”, Vol. 118 Issue: 11, pp.2676-2691, 2016
GARNIER , L; VALENCE, F ; Mounier, J. Diversity and Control of Spoilage Fungi

in Dairy Products: An Update. Microorganisms, 2017, 5(3), 42. Disponivel em:
http://www.mdpi.com/2076-2607/5/3/42/htm , Acessado em : 15/11/17

GERMANO, P.M.L.; GERMANO, M.I.S. Higiene na ordenha. Higiene e Vigilancia
sanitéria dos alimentos, Sao Paulo: Livraria Varela, parte 4, p.80-89, 2001, 655p

GUATEMIM, E. L. X; SILVEIRA, S. M; MILLEZI, A. F; FERENZ, M; COSTA, K. D;
ROSSI, P; BAMPI, G. B. Evaluation of the microbiological quality of ricotta cheese
commercialized in Santa Catarina, Brazil. Food Sci. Technol, Campinas, 36(4): 612-
615, Oct. Dec. 2016

HAUG, A; HOSTMARK, A. T; HARSTAD, O. M. Bovine milk in human nutrition — A
Review. Lipids Health Dis. 2007;6: 1-16.

HICKEY, P. J., BECKELHEIMER, C. E; PARROW, T. (1993) In Standard Methods for
tlie Examination of Dairy Products, 16th ed., R. T. Marshall, ed., American Public Health
Association, Washington, DC, pp. 397-412.

HOLSINGER, V. H; RAJKOWSKI, K. T; Stabel JR. (1997) Milk pasteurisation and
safety: a brief history and update. Rev. Sci tech. Off. int. Epiz; 16: 441-451.

KOCHANSKI, S. et al. Avaliacdo das condi¢cdes microbiolégicas de uma unidade
de alimentacdo e nutricdo. Rev. Alim. Nutr., Araraquara, v. 20, n. 4, p. 663-668,
out/dez. 2009.

LANCETTE, G.A; Bennett, R.W. (2001) Staphylococcus Aureus and Staphylococcal
Enterotoxins. In: Downes, F.P. and Ito, K., Eds., Compendium of Methods for the
Microbiological Examination of Foods, 4 Edition, APHA, Washington DC, 387-403.

LJUPCO A.; DEAN J.; MARIJA R.; MIRKO P.; SANDRA M.; PAVLE S.. Assessment
of the microbial parameters along the production phases at a dairy plant.
Macedonian Veterinary Review. 2012; 35 (1): 23-28

MARQUES, R. (2013), Analise critica de laudos microbiol6gicos de queijo minas
frescal produzidos em laticinios registrados no servi¢co de inspecdao federal sob


http://www.mdpi.com/2076-2607/5/3/42/htm

90

responsabilidade da UTRA/Vicosa, Minas Gerais. 74f. Dissertacdo (Mestrado
Profissional em Higiene, Inspecéo e Tecnologia de Alimentos de Origem Animal) —
Universidade Federal Fluminense, 2013.

MCLEAN, VA; Accepted Practices for A Method of Producing Culinary Steam,
Number 609-03, 3-A Sanitary Standards, Inc., Nov. 21, 2004.

MENEZES , M. F. C; SIMEONI, C. P.; ETCHEPARE, M. A; HUERTA, K.; PEREIRA. D;
BORTOLUZZI, C. R. M. Microbiota e conservagao do leite. REGET -v. 18. Ed.
Especial Mai. 2014, p. 76-89

MEZZARI, M. F; RIBEIRO, A. B. Avaliacdo das condic¢cdes higiénico-sanitarias da
cozinha de uma escola municipal de Campo Mourdo — Parana. Rev. Saude e Biol.,
v. 7, n. 3, p. 60-66, set/dez. 2012.

MOSS, M. - Spoilage problems. Problems caused by Fungi. In: Robinson, R., Batt,
C. & Patel, P. Encyclopedia of food microbiology. 2000. Bath: Academic Press

NEVES, M. C. P. et al. Boas Préticas de Fabricacdo / Procedimentos-Padrao de
Higiene Operacional e Procedimentos Operacionais Padronizados, Niteroi:
Dzetta-Projetos, 2009. 12edicdo, p. 69 1 — 97

NEVES, M. C. P. et al. Sistema APPCC, Niter6i: Dzetta-Projetos, 2009. 12 edicéo, p.
151-93

NICOLOSSO, T. F. Proposta de integracao entre BPF, APPCC, PAS 220:1997 e a
NBR ISO 22000:2006 para industria de alimentos. Dissertacdo (Engenharia da
Producéo) , Universidade Federal de Santa Maria, RS, BRASIL, 2010

OLIVEIRA, A. B. A. et al. Avaliacdo da presenca de microrganismos indicadores
higiénico sanitarios em alimentos servidos em escolas publicas de Porto Alegre,
Brasil. Rev. Ciénc. Saude Colet., Rio de janeiro, v. 18, n. 4, p. 955-962, (s. i.),2013.

OKURA, M. H. & Moacir, J. 2010. Avaliacdo das condi¢cdes higiénico-sanitarias de
gueijos minas frescal produzidos com leite cru, leite pasteurizado e de queijo
temperado em alguns municipios da regido do triangulo mineiro. Revista do
Instituto de Laticinios Candido Tostes, 65, 33-42.

PAL, M. Spoilage of Dairy Products due to Fungi. BEVERAGE & FOOD WORLD -
Vol. 41 - No. 7 - JULY 2014

PINHEIRO, M. B; WADA, T, C; PEREIRA, C. A. M. Analise microbioldgica de tabuas
de manipulacdo de alimentos de uma instituicdo de ensino superior em Sao
Carlos, SP. Rev. Simbio-Logias., v.3, n.5, p. 115-124, dez. 2010.



91

ROBINSON, R. K. Dairy Microbiology Handbook: The Microbiology of Milk and
Milk Products. A John Wiley & Sons, Inc. 2015

SACCOL, A. L. F; RUBIM, B. A; MESQUITA, M. O; WELTER, L. IMPORTANCIA DE
TREINAMENTO DE MANIPULADORES EM BOAS PRATICAS. Disc. Scientia. Série:
Ciéncias da Saude, Santa Maria, v. 7, n. 1, p. 91-99, 2006. 91

SACCOL, Ana Lucia de Freitas. Sistematizacdo de ferramenta de apoio para boas
praticas em servicos de alimentacdo. Santa Maria: UFSM, 2007.

SANTOS, F. M. dos; NEVES, J.F.; NEVES, M. C. P.; ROBBS, G.K.; ROBBS, P.G.
Implantando e Implementando Sistemas de Seguranca de Alimentos. Boas
Préaticas de Fabricacdo, Procedimentos- Padrdo de Higiene Operacional (PPHO) /
Procedimentos Operacionais Padronizados (POP) e Sistema APPCC. Niteréi:
Dzetta - Projetos, Consultorias e Treinamentos. 2009 (prelo).

SANTOS, V. A. Q. & Hoffmann, F. L. 2010. Avaliacdo das boas praticas de
fabricacdo em linha de processamento de queijos Minas frescal e ricota. Revista
do Instituto Adolfo Lutz, 67, 222-228.

SHOJAEI, H; SHOOSHTARIPOOR J, AMIRI, M. Efficacy of simple hand-washing in
reduction of microbial hand contamination of Iranian food handlers. Food
Research International 2006, 39; 525-529

SILVA, E.R. Genotipagem e avaliacdo do potencial enterotoxigénico de amostras
de Staphylococcus aureus isoladas de mastite caprina e bovina. 2004. 57f. Tese
(Doutorado em Ciéncia Animal) - Escola de Veterinaria, Universidade Federal de Minas
Gerais, Belo Horizonte, MG.

SILVA, A. G; C. JOSE A. F; FARIA, M. M.L; MOURA, L. M. J; CARVALHO, E. H. M. W;
SANT'ANA A. Pasteurized Milk: Efficiency of Pasteurization and Its
Microbiological Conditions in Brazil Ramon. FOODBORNE PATHOGENS AND
DISEASE, Volume 7, Number 2, 2010

SILVA, N. B. N; CAHAVES K, F; GRAVINA, C. S; MENDES, A. C. G; MARTINS, A. D.
O; MARTINS, M. L. AVALIACAO MICROBIOLOGICA DE EQUIPAMENTOS E
UTENSILIOS UTILIZADOS EM LATICINIOS DA REGIAO DE RIO POMBA - MG. Rev.
Inst. Latic. Candido Tostes, Jan/Fev, n°® 378, 66, 5:10, 2011 P

SILVA, M. C. Avaliacédo da qualidade microbiologica de alimentos com a utilizagdo
de metodologias convencionais e do sistema SimPlate. Sdo Paulo. Dissertacao
(Mestrado)- Escola Superior de Agricultura Luiz de Queiroz, Universidade de S&o
Paulo, 2012.



92

SILVA JUNIOR, E. A. Manual de controle higiénico-sanitario em servicos de
alimentacéo. 7. ed., Sao Paulo: Varela, 2014.

SILVA, J. F. Q., FILIZOLA, L. R. S., MAIA, M. M. D. & SENA, M. J. 2011. Utilizacao de
coliformes termotolerantes como indicadores higiénico-sanitarios de queijo
Prato comercializado em supermercados e feiras livres de Recife-PE. Revista de
Medicina Veterinéria, 1, 21-25.

SILVA, F. R., SANTANA, C. M., MELO, W. F., TALABERA, G. G., SARMENTO, W. E.,
SOBRINHO, W. S., SA, J. A.,, MACHADO, A. V. Conservacao e controle de
gualidade de queijos: Revis&do. 2017. PUBVET v.11, n.4, p.333-341, Abr. 2017

SVEUM, W. H. et al. Microbiological monitoring of the food processing
environment. In: VANDERZANT, C. et al. (Ed.) Compendium of methods for the
microbiological examination of foods. Washington, DC: APHA, 1992. 60p

SOUZA, A. M. et al, Introducdo a projetos de experimentos, Santa Maria:
Universidade Federal de Santa Maria, Departamento de estatistica, 2002.

SOARES, A. K. C; SILVA, L. M. Avaliacao do programa de treinamento em boas
préticas, para manipuladores de alimentos. Hig. aliment. 25(198/199): 37-40, jul.-
ago. 2011.

SOUZA, G.N. et al. Variacao da contagem de células somaticas em vacas leiteiras
de acordo com patégenos da mastite. Arquivo Brasileiro de Medicina Veterinaria e
Zootecnia, v. 61, n. 5, p. 1015-1020, 2009.

STANGARLIN, L; HECKTHEUER, L. H., SERAFIM A. L., SACCOLA. L. F.
Instrumentos de Apoio para Implantacdo das Boas Praticas em Servi¢cos de
Nutricdo e Dietética Hospitalar. Rio de Janeiro: Rubio; 2013.

STANGARLIN, L., et al. Instrumentos para diagnéstico das Boas Praticas de
Manipulagdo em servigos de alimentagdo. 2014.12 Ed. Curitiba - PR: Rubio Ltda.

SVEUM, W. H.; MOBERG, L. J.; RUDE, R. A.; FRANK, J. F. Microbiological monitoring
of the food processing environment. In: VANDERZANT, C.; SPLITTSTOESSER, D. F.;
SPECK, M. L. (Eds.). Compendium of methods for the microbiological ex- amination of
foods. 3. ed. Washington: APHA, 1992. cap. 3, p. 51-74.

TRONCO, V. M. Manual para Inspecdo de Qualidade do Leite. Santa Maria: Ed.
UFSM, 2010. 203 p.


http://pesquisa.bvs.br/aps/?lang=pt&amp;q=au%3A%22Soares%2C%20Ana%20Karla%20Crispim%22
http://pesquisa.bvs.br/aps/?lang=pt&amp;q=au%3A%22Silva%2C%20Luciana%20Medeiros%20da%22

93

US Department of Agriculture — USDA. National Nutrient Database for Standard
Reference. Acessado em 15/07/17. Disponivel em: http://ndb.nal.usda.gov/. Acessado
em: 10/08/17

UCAR, A; YILMAZ M. V; CAKIROGLU, F. P. Food Safety — Problems and Solutions,
INTECH OPEN SCIENCE, 2016.

VERRAES, C; VLAEMYNCK, G; VAN WEYENBERG, S; ZUTTER, L; DAUBE, G;
SINDIC, M; UYTTENDAELE, M; HERMAN, L. A review of the microbiological hazards
of dairy products made from raw milk. International Dairy Journal 50 (2015) 32 e 44.
Disponivel em:
http://www.afsca.be/comitescientifique/publications/articles/ _documents/Verraesetal.2

015a.pdf , Acessado em: 10/10/2017

VICOSA, G. N. Variabilidade Genética e Identificacdo do Potencial
Enterotoxigénico de Staphylococcus coagulase positiva Isolados de Leite Cru e
Queijo Frescal. Dissertacdo (Mestrado em Medicina Veterinaria). Vigosa: Universidade
Federal de Vigosa. 2012. 102 p.

WELKER, C.A. et al. Analise microbioldgica dos alimentos envolvidos em surtos
de doencas transmitidas por alimentos (DTAS) ocorridos no estado do Rio
Grande do Sul, BRASIL. R Bras Bioci, v.8, p.44-48, 2010.


http://ndb.nal.usda.gov/
http://www.afsca.be/comitescientifique/publications/articles/_documents/Verraesetal.2015a.pdf
http://www.afsca.be/comitescientifique/publications/articles/_documents/Verraesetal.2015a.pdf

94

GLOSSARIO:

Adequacéo do alimento — alimento com garantia de que é aceitavel para o consumo
humano de acordo com sua intencdo de uso (NEVES, 2009).

Adulteracdo — Fraude baseada na adicao fraudulenta de substancia impropria ou
desnecessaria ao alimento (NEVES, 2009).

Alimento adequado para o consumo humano - Alimento cujo deve atender aos
padrbes de identidade e qualidade pré-estabelecido, considerando aspectos higiénico-
sanitarios e nutricionais (NEVES, 2009).

Contaminacéo - presenca de substancias nocivas ou ndo para saude humana,
podendo ser entendido como agentes estranhos, de origem bioldgica, quimica ou
fisica (NEVES, 2009).

Contaminacdo cruzada - Contaminacdo de produtos anteriormente néao
contaminados, por transferéncia da contaminacdo de areas, produtos, superficies de
contato, maos, utensilios, equipamentos, entre outros (SAO PAULO, 2013).

Desinfeccdo: Procedimento que objetiva reducéo, por método fisico e ou agente
quimico, do niumero de microrganismos a um nivel que ndo comprometa a seguranca
do alimento (BRASIL, 2002)

“Embalagem primaria: embalagem que esta em contato direto com os alimentos”
(SAO PAULO, 2011)

“Embalagem secundaria: embalagem destinada a conter a embalagem primaria”
(SAO PAULO, 2011)

Especificacdo: documento que descreve em detalhes os requisitos a que devem
atender os produtos ou materiais usados ou obtidos durante a fabricacdo (BRASIL,
2019)

Higienizag&o: Limpeza seguida da desinfec¢ao (BRASIL, 2002)

Limpeza: Operacdo de remocdao de terra, residuos de alimentos, sujidades e ou outras
substancias indesejaveis (BRASIL, 2002)

Manipulador de alimentos -Individuo que deve cumprir 0s requisitos de higiene dos
alimentos, e que diretamente, manuseie alimentos empacotados ou desempacotados,
equipamentos e utensilios, ou superficies que entram em contato com o alimento
(NEVES, 2009).

Manutencé&o corretiva = Manuteng&o que ocorre fora da programagéao da manutencao
preventiva, sendo executada apés a falha ou defeito (FERNANDES e ALMEIDA, 2015).

Manutenc&o preditiva = E a manutencdo realizada, tendo como premissa
programar intervencdes nas maquinas, baseadas em indicadores dos proprios
equipamentos (BRASIL, 2009).
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Manutencdo preventiva = Manuten¢des que ocorrem em intervalos pré-estabelecidos
(FERNANDES e ALMEIDA, 2015).

Perigo - contaminante de natureza biologica, quimica ou fisica, ou constituinte natural
do alimento (cianeto na mandioca, substancias toxicas em cogumelos etc.) que pode
causar dano a saude ou a integridade do consumidor, sendo que este conceito de
perigo pode ser mais abrangente para aplicagdo industrial ou governamental,
considerando aspectos de qualidade, fraude econdémica e deterioracdes, dentre outros
(NEVES, 2009).

Procedimento padrdo de higiene operacional (PPHO) = Procedimentos a serem
descritos, desenvolvidos, implantados e monitorizados, objetivando definir a forma
rotineira pela qual o estabelecimento industrial evitara a contaminacdo direta ou
cruzada e a adulteracdo do produto, bem como preservara sua qualidade e integridade
por meio da higiene antes, durante e depois das operacdes industriais (BRASIL, 2003).

Rastreabilidade — Avaliando o produto em consideracdo, entende-se como a
capacidade de recuperar o historico, através de dados registrados (NEVES, 2009).

Seguranca do alimento — Considerando a intencéo de uso do alimento elaborados,
entende-se como a garantia que o alimento ndo causara doenca ou danos ao
consumidor quando preparado e consumido (NEVES, 2009).

Validacédo — Confirmacao de que os procedimentos adotados estdo cumprindo com
as finalidades propostas, utilizando-se de andlises, experimentacao, testes ou
qgualquer outro método (NEVES, 2009).

Verificagdo — comprovacdo de que os requisitos especificados foram atendidos, por
meio do fornecimento de evidéncia objetiva (NEVES, 2009).



APENDICES

96

APENDICE A — Resultados e interpretacéo das contagens de aerobios mesofilos para méos
(UFC.m&o0™) e mesas de processo (UFC.cm?em industrias de laticinios cadastradas no servigo
de inspecao federal e situadas no sul de Minas Gerais, 2017

Resultados de Interpretagéo Resultados de Interpretagéo
Empresa Maos aerc’)b_ios (valor_ de Mesas aer(’)b_ios (valor'de
mesofilos referéncia: 100 mesofilos referéncia: 50
(UFC.m&o™1) UFC.mé&o™?) (UFC.cm-2) UFC.cm?)
Méo 1 1,2 x102 IN Mesa 1 0 AD
1 Méo 2 3 AD Mesa 2 1 AD
Maéo 3 2 AD Mesa 3 3 AD
Méo 4 6,1 x 10 AD Mesa 4 3,2 x 102 IN
Maéo 1 7,6 x 102 IN Mesa 1 7,4 x 102 IN
5 Mao 2 1,4 x 102 IN Mesa 2 1x10? IN
Méo 3 1,98 x 102 IN Mesa 3 4 AD
Méo 4 15 x 102 IN Mesa 4 17 x 102 IN
Maéo 1 10,8 x 102 IN Mesa 1 1,12 x 102 IN
3 Méo 2 10,6 x 102 IN Mesa 2 1,71 x 102 IN
Méo 3 10,4 x 102 IN Mesa 3 1,9 x 102 IN
Méo 4 14 x 102 IN Mesa 4 10,6 x 102 IN
Méo 1 1,51 x 102 IN Mesa 1 7,2 x 102 IN
Mao 2 8,6 x 102 IN Mesa 2 7,8x 102 IN
4 Mao 3 1,02x10° IN Mesa 3 5,6 x 102 IN
Méo 4 9 x 102 IN Mesa 4 8 x102 IN
Méo 1 1,24 x 103 IN Mesa 1 4,2 x 102 IN
Mao 2 1,4x 10 IN Mesa 2 2,6 x 102 IN
5 Mao 3 5,6 x 102 IN Mesa 3 2,8 x 102 IN
Méo 4 7,7x10 IN Mesa 4 4,6 x 102 IN
Méo 1 1,3x10 IN Mesa 1 10,4 x 102 IN
6 Mao 2 2 x 102 IN Mesa 2 8 AD
Méo 3 59x10 AD Mesa 3 1x 102 IN
Méo 4 1,4x 10 AD Mesa 4 1,3x10 AD
Méo 1 1,3 x 102 IN Mesa 1 4,51 x 102 IN
7 Méo 2 4,2 x 102 IN Mesa 2 7,1x10 IN
Méo 3 2,58 x 102 IN Mesa 3 1,87 x 102 IN
Méo 4 8,2x 10 AD Mesa 4 2,25 x 102 IN
Méo 1 1x108 IN Mesa 1 4 x102 IN
8 Maéo 2 1,1x10 AD Mesa 2 3,84 x 102 IN
Méo 3 3,6x10 AD Mesa 3 3,36 x 102 IN
Méo 4 2,2x10 AD Mesa 4 3,2x 102 IN
Maéo 1 4 x 102 IN Mesa 1 6 x 102 IN
9 Mao 2 1,8 x103 IN Mesa 2 3,8 x 102 IN
Méo 3 2,4 x 102 IN Mesa 3 4,2 x 102 IN
Maéo 4 5,2 x 102 IN Mesa 4 6,8 x 102 IN
Méo 1 1,02 x 108 IN Mesa 1 5x102 IN
10 Méo 2 5x10 AD Mesa 2 1,45 x 102 IN
Méo 3 1x102? IN Mesa 3 8,7 x10 IN
Méo 4 92 x10 AD Mesa 4 8,6 x 102 IN
Méo 1 1,29 x 102 IN Mesa 1 9,84 x 102 IN
11 Mao 2 5,52 x 102 IN Mesa 2 6,24 x 102 IN
Méo 3 3,60 x 102 IN Mesa 3 1,22 x 102 IN
Méo 4 5,04 x 102 IN Mesa 4 6,48 x 102 IN
Maéo 1 1,632 x 103 IN Mesa 1 7,68x 102 IN
12 Méo 2 1,008 x 103 IN Mesa 2 1,032x 103 IN
Méo 3 1,224x 103 IN Mesa 3 8,06x 102 IN
Maéo 4 1,42x 102 IN Mesa 4 7,68 x 102 IN
Méo 1 1,488 x 103 IN Mesa 1 1,224 x 103 IN
13 Méo 2 1,08 x 103 IN Mesa 2 8,88 x 102 IN
Maéo 3 1,344 x 103 IN Mesa 3 1,2 x 103 IN
Maéo 4 1,632 x 103 IN Mesa 4 1,032 x 103 IN
Mao 1 2 x 10? IN Mesa 1 2,1x10 AD
Mao 2 2,5x 108 IN Mesa 2 1,2 x 10° IN
14 Mao 3 1,5 x 10° IN Mesa 3 3x 10° IN
Mao 4 3,68 x 102 IN Mesa 4 1,8 x 10° IN
Mao 1 2,8x10° IN Mesa 1 8x10 AD
Mao 2 6 x 10? IN Mesa 2 1,3 x 10? IN
15 Mo 3 1,8 x 10° IN Mesa 3 4,1x 10 IN
Mao 4 5 x 10? IN Mesa 4 1,5 x 10? IN

Legenda: AD: adequado; IN= inadequado;
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APENDICE B - Resultados e interpretacéo das contagens de Staphylococcus coagulase positiva
das méos (UFC.méo'l) e mesas (UFC.cm™) em indUstrias de laticinios cadastradas no servigo de
inspecéo federal e situadas no sul de Minas Gerais,2017

Resultados de Interpretagao Resultados de Interpretagdo
Staphylococcus (valor de Staphylococcus (valor de
Empresa Maos coagulase positiva referéncia: Mesas coagulase referéncia:
(UFC.m3o) Auséncia) positiva Auséncia)
(UFC.cm™?)

Mado 1 44 IN Mesa 1 Ausente AD

1 Méo 2 Ausente AD Mesa 2 Ausente AD
Mo 3 Ausente AD Mesa 3 Ausente AD

Méo 4 Ausente AD Mesa 4 18 IN

Méao 1 1,19 x 10? IN Mesa 1 2,2x10 IN

2 Méo 2 5,5x10 IN Mesa 2 5,7x10 IN
Mao 3 9,2x10 IN Mesa 3 3 IN

Mao 4 1,57 x 10? IN Mesa 4 2 IN

Mao 1 2,4 x 10? IN Mesa 1 8 IN

3 Mao 2 1,21 x10? IN Mesa 2 1,2x 10 IN
Mao 3 3 IN Mesa 3 5,3x10 IN

Mado 4 2,60 x 10? IN Mesa 4 8,5x 10 IN

Mao 1 44 IN Mesa 1 10 IN

4 Mao 2 4,20 x 10? IN Mesa 2 2 IN
Mao 3 5,1x10 IN Mesa 3 5 IN

Mao 4 2 x10? IN Mesa 4 1 IN

Mado 1 5,7x 10 IN Mesa 1 3,5x10 IN

5 Mado 2 3 IN Mesa 2 7,5x10 IN
Mao 3 6,7 x10 IN Mesa 3 5,2x10 IN

Mado 4 7 IN Mesa 4 2,5x10 IN

Mao 1 1,1x10 IN Mesa 1 2x10 IN

6 Mao 2 5,5x 10 IN Mesa 2 1 IN
Mao 3 5 IN Mesa 3 55 IN

Mo 4 6 IN Mesa 4 Ausente AD

Mado 1 8 IN Mesa 1 9,2x10 IN

7 Mado 2 2 IN Mesa 2 6 IN
Mao 3 1,17 x 10? IN Mesa 3 1,3x10 IN

Mao 4 14 IN Mesa 4 1,7x10 IN

Mado 1 6,72 x 10? IN Mesa 1 1 IN

8 Mao 2 Ausente AD Mesa 2 1,2x 10 IN
Mao 3 Ausente AD Mesa 3 3 IN

Mao 4 1 IN Mesa 4 3 IN

M3o 1 3,40x 10? IN Mesa 1 5x 10? IN

9 M3o 2 1,48 x 10° IN Mesa 2 3x10? IN
M3o 3 2 x 102 IN Mesa 3 4 x10? IN

Mao 4 4x10? IN Mesa 4 5,2 x 10? IN

Mado 1 3,3x10 IN Mesa 1 1,16 x 10? IN

10 Mao 2 1 IN Mesa 2 5,4x10 IN
Mao 3 1,8x 10 IN Mesa 3 3,8x10 IN

Mao 4 4 IN Mesa 4 9,2x10 IN

Mao 1 1,3x10 IN Mesa 1 3,9x 10 IN

11 Mado 2 3,5x10 IN Mesa 2 4,5x10 IN
Mao 3 5,4x 10 IN Mesa 3 2,3x10 IN

Mao 4 5x10 IN Mesa 4 1,2x10 IN

M3o 1 1,13 x 10? IN Mesa 1 7x10 IN

12 Mao 2 5,52 x 10? IN Mesa 2 2,64 x 10? IN
Mao 3 1,09 x 10? IN Mesa 3 4x10 IN

Mao 4 4,1x10 IN Mesa 4 7,4x10 IN

Mao 1 5 IN Mesa 1 5,2x10 IN

13 Mao 2 1,2x 10 IN Mesa 2 4,8x10 IN
Mdo 3 4 ,5x 10 IN Mesa 3 7,8x10 IN

Mao 4 1,13 x 10? IN Mesa 4 3,8x10 IN

Mao 1 1,8 x 10 IN Mesa 1 9 IN

14 Mio 2 1,50 x 102 IN Mesa 2 3,6 x10 IN
Mdo 3 1,70 x 102 IN Mesa 3 2,00 x 10? IN

Mao 4 2,2x10 IN Mesa 4 4,00 x 10? IN

Mio 1 6,20 X 10? IN Mesa 1 6,0x 10 IN

15 Mao 2 1,4x10? AD Mesa 2 5,1x10 IN
Mao 3 1,50 X 10? IN Mesa 3 8 IN

Mao 4 1,20 X 10? IN Mesa 4 1,00 x 10? IN

Legenda: AD: adequado; IN= inadequado;



98

APENDICE C - Resultados e interpretacéo das contagens de fungos filamentosos e leveduras
dos ambientes de processamento (UFC.cm'z.semana'l) das industrias de laticinios cadastradas
no servico de inspecao federal e situadas no sul de Minas, 2017

Ambientes Resultado Interpretagao
(valor de referéncia
Empresa 30 UFC.cm2.semana!)
Setor 1 52 IN
1 Setor 2 62 IN
Setor 3 31 IN
Setor 4 31 IN
Setor 1 144 IN
2 Setor 2 206 IN
Setor 3 124 IN
Setor 4 258 IN
Setor 1 124 IN
Setor 2 237 IN
Setor 3 206 IN
Setor 4 423 IN
Setor 1 113 IN
4 Setor 2 289 IN
Setor 3 237 IN
Setor 4 951 IN
5 Setor 1 52 IN
Setor 2 186 IN
Setor 3 0 AD
Setor 4 114 IN
Setor 1 62 IN
6 Setor 2 83 IN
Setor 3 72 IN
Setor 4 124 IN
7 Setor 1 42 IN
Setor 2 62 IN
Setor 3 83 IN
Setor 4 62 IN
Setor 1 52 IN
8 Setor 2 41 IN
Setor 3 72 IN
Setor 4 113 IN
Setor 1 83 IN
9 Setor 2 93 IN
Setor 3 93 IN
Setor 4 72 IN
Setor 1 248 IN
10 Setor 2 124 IN
Setor 3 62 IN
Setor 4 41 IN
Setor 1 796 IN
11 Setor 2 982 IN
Setor 3 1147 IN
Setor 4 909 IN
Setor 1 961 IN
12 Setor 2 992 IN
Setor 3 1064 IN
Setor 4 1902 IN
13 Setor 1 868 IN
Setor 2 713 IN
Setor 3 920 IN
Setor 4 827 IN
Setor 1 72 IN
14 Setor 2 289 IN
Setor 3 186 IN
Setor 4 217 IN
15 Setor 1 2150 IN
Setor 2 827 IN
Setor 3 620 IN
Setor 4 620 IN

Legenda: AD: adequado; IN= inadequado; Setor 1 = Area de manipulagdo dos alimentos; Setor 2 = Area de envase; Setor 3 = Estocagem de produto acabado;
Setor 4 = Produgao;
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IDENTIFICAGAO DA EMPRESA

Lista de verificagdo nimero: Objetivo

SIF:

Data de verificagao:

CNPJ/CNPF:

Razdo Social:

Classificacao:

Registrado: Sim (X)

Nao ()
Endereco:
Municipio: UF:

MG
Telefone Industria Fax: E-mail:
Contato (responsavel pela industria):
Responsavel pelas informagdes e conclusdes
Processos produtivos auditados:
Acompanhantes Empresa:
Produtos fabricados no estabelecimento:
HORA DE

DATAS DO LEVANTAMENTO DE DADOS INiclO HORA FINAL
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PAC 1 - MANUTENCAO DAS INSTALACOES E EQUIPAMENTOS Avaliacao ~
ITENS AVALIADOS NA [ AD | IN | OBSERVAGOES
11 Existe programa de autocontrole de manutencao das instalagdes e
equipamentos escrito e implantado? (BRASIL, 2009)
O programa de manutencao estabelece procedimentos de monitoramento que
1.2 possam identificar, tdo rapidamente quanto possivel, as situacdes
emergenciais que exigem acdes imediatas? (BRASIL, 2009)
13 Durante as verificag8es, considera-se as eventuais deficiéncias e suas
’ consequéncias diretas e indiretas (Causa e efeito)? (BRASIL, 2009)
1.4 As instalag6es estéo de acordo com o projeto aprovado pelo DIPOA?
(BRASIL/2009)
15 Forro, teto, paredes e piso sdo de material duravel, impermeavel e de facil
) higienizagdo. Ha necessidade de reparos? (BRASIL/2009)
16 As instalagdes em geral, incluindo as estruturas, salas e depositos séo
) mantidas em condi¢des aceitaveis de manuten¢do? (BRASIL, 2009)
TOTAL DE ITENS AVALIADOS
PERCENTUAL DE ADEQUACAO DESTE ELEMENTO DE
INSPECAO
PAC 2 - VESTIARIOS, SANITARIOS E BARREIRAS SANITARIAS Avaliacao OBSERVACOES
ITENS AVALIADOS NA | AD | IN

2.1 | Existe programa de autocontrole de vestiarios, sanitarios e barreiras sanitarias
escrito e implantado? (BRASIL, 2009)
29 Vestiarios, sanitarios e barreiras sanitarias comunicam-se diretamente com as
) secdes de produtos comestiveis? (BRASIL/2009)
23 As instalagdes referentes s&o em namero suficiente e de dimensdes compativeis
' com as necessidades? (BRASIL, 2009)
Os vestiarios, sanitarios e barreiras sanitarias foram projetados e construidos de
2.4 | forma que permitam uma boa manutencéo das condi¢Bes higiénico-sanitarias
destas instalagbes? (BRASIL , 2009)
As barreiras sanitarias dispdem de equipamentos, dgua limpida com fluxo continuo
o5 | © torneiras sem fechamento manual, sab&o liquido e toalha de papel néo
' reutilizavel, indispensaveis a realizacdo de uma boa higiene pessoal? (BRASIL,
2009)
26 As barreiras ou bloqueios sanitarios estéo presentes, estrategicamente, a entrada
) das secdes industriais? (BRASIL, 2009 ).
27 A manutencdo das condicoes higiénicas esta sendo praticada nas referidas
: instalagbes? (BRASIL, 2009)
28 O estabelecimento disponibiliza pessoas que efetuam o monitoramento e o registro
) da higiene do ambiente e do pessoal? (BRASIL, 2009)
29 Cada operario tem seu armario ou outro dispositivo para guardar roupas e
) pertences, sem o permeio de material estranho, como alimentos? (BRASIL, 2009)
2.10 | Os sapatos sao guardados separadamente das roupas? (BRASIL, 2009)

TOTAL DE ITENS AVALIADOS

PERCENTUAL DE ADEQUAGAO DESTE ELEMENTO DE INSPEGAO




101

PAC 3 — ILUMINACAO

Avaliacao

ITENS AVALIADOS NA

AD

IN

OBSERVACOES

3.1

Existe programa de autocontrole de iluminacao escrito e implantado?
(BRASIL, 2009)

3.2

Existe iluminacdo em intensidade suficiente nas diferentes areas de
trabalho? (BRASIL, 2009)

3.3

A intensidade e qualidade da iluminagao permitem avaliar as
condig@es higiénicas de utensilios e equipamentos? (BRASIL, 2009)

3.4

A distribuicédo e disposicdo das luminarias propiciam a manutengéo
uniforme da luminosidade requerida, sem formacdo de zonas de
sombreamento? (BRASIL, 2009)

3.5

Existem protetores adequados nas luminarias? (BRASIL, 2009)

TOTAL DE ITENS AVALIADOS

PERCENTUAL DE ADEQUAGAO DESTE ELEMENTO DE
INSPEGAO

PAC 4 - VENTILACAO

Avaliacao

ITENS ADEQUADOS NA

AD

IN

OBSERVACOES

4.1

Existe programa de autocontrole de ventilagéo escrito e implantado?
(BRASIL, 2009)

4.2

A ventilacédo é adequada ao controle de odores indesejaveis e vapores
que podem alterar os produtos ou mascarar odores de deterioracéo ou
de alguma outra forma alterar os produtos? (BRASIL, 2009)

4.3

A ventilagdo é adequada ao controle da condensagdo? (BRASIL, 2009)

4.4

A ventilagdo gera conforto térmico aos operadores? (BRASIL, 2009)

TOTAL DE ITENS AVALIADOS

PERCENTUAL DE ADEQUAGCAO DESTE ELEMENTO DE INSPEGAO

PAC 5 - AGUA DE ABASTECIMENTO

Avaliacéo

ITENS ADEQUADOS

NA

AD

IN

OBSERVAGOES

51

Existe programa de autocontrole de agua de abastecimento escrito e
implantado? (BRASIL, 2009)

5.2

Existe um procedimento sendo cumprido para avaliagédo das condigbes gerais
das caixas d’agua do estabelecimento? O mesmo é efetivo, sendo que a caixa
d'agua e demais reservatdrios possuem prote¢éo adequada, com boas
condi¢bes de conservagéo e limpeza? (BRASIL, 1997; 2009)

53

E realizada avaliagdo da rede de alimentacéo e distribuicdo de agua, na planta
e “in loco”, sendo que as instalacbes hidraulicas apresentam-se sem
vazamentos, infiltragdes ou qualquer outra ndo conformidade? (BRASIL, 1997;
2009)

54

Existe identificacdo dos pontos de coleta, localizagdo eventual dos
eliminadores de vacuo (“vacuum breakers”) e bloqueio das linhas de
distribuicdo? (BRASIL, 2009)

5.5

Existe controle diario pela empresa de pH e cloro da agua, alternadamente,
nos pontos de coleta indicados no plano? (BRASIL, 2009)

5.6

Os resultados e as frequéncias das analises de rotina e inspecao (incluindo as
realizadas em laboratdrio externo) previstas no plano da empresa sao
atendidas e cumprem o determinado pela legislacdo? (BRASIL, 2009)

5.7

Em caso de desvios no controle de potabilidade da 4gua, agcbes corretivas
eficazes sdo adotadas? (BRASIL, 2009)

5.8

Existe agua com pressdo e temperatura adequadas nas areas de
processamento de produtos e demais setores, como sala de limpeza de
equipamentos, utensilios e recipientes? (BRASIL, 2009)

5.9

Nos estabelecimentos que disp6e de sistema de recirculagdo de agua como,
por exemplo, os trocadores de calor, a mesma mantém suas caracteristicas
originais de qualidade? (BRASIL, 2009)

5.10

No caso de 4gua reutilizada, a mesma é mantida livre de patégeno e coliformes
45°C? (BRASIL, 2009)

TOTAL DE ITENS AVALIADOS

PERCENTUAL DE ADEQUACAO DESTE ELEMENTO DE INSPECAO
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6 - AGUAS RESIDUAIS

Avaliacao

OBSERVACOES
ITENS NA AD IN
6.1 Existe programa de autocontrole para aguas residuais escrito e
implantado? (BRASIL, 2009)
O sistema de recolhimento foi projetado de forma a facilitar o
6.2 recolhimento de aguas residuais, sendo capaz de drenar todo o
' volume produzido, evitando empocamentos e alagamentos ?
(BRASIL, 2009)
6.3 O sistema de recolhimento de &4guas residuais ndo entra em contato
' com agua de abastecimento? (BRASIL, 2009)
6.4 O sistema de recolhimento de dguas residuais ndo entra em contato
) com equipamentos e utensilios? (BRASIL, 2009)
Existe dispositivo que previna eventuais refluxos de aguas
6.5 residuais que possam contaminar a rede de abastecimento?
(BRASIL, 2009)
6.6 As aguas residuais, quando descarregadas diretamente no piso,
) seguem em contrafluxo com a area de produgdo? (BRASIL, 2009)
O escoamento de agua, dentre outros aspectos, ndo representa
6.7 prejuizo as condi¢cdes higiénico-sanitarias da produgdo?
BRASIL/2009)
TOTAL DOS ITENS AVALIADOS
PERCENTUAL DE ADEQUACAO DESTE ELEMENTO DE
INSPECAO
7. CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS Avaliacdo OBSERVACOES
ITENS NA AD IN

Existe programa de autocontrole de controle integrado de pragas escrito e

71 implantado? (BRASIL, 2009)
Realiza-se periodicamente inspe¢do do ambiente externo visando
7.2 identificar condig6es favoraveis ao abrigo ou proliferagdo de pragas? Em
caso afirmativo, a mesma é eficiente? (BRASIL, 1997; 2009)
Realiza-se periodicamente inspecdo do ambiente interno visando a
7.3 identificacdo de sinais indicativos da presenga de pragas? Em caso
afirmativo, a mesma é eficiente? (BRASIL, 1997; 2009)
Existem porta-iscas, recipientes de venenos e armadilhas adequados /
7.4 suficientes / bem localizados/ em boas condicbes de manutencéo?.
Revisa-se periodicamente as mesmas? (BRASIL, 1997; 2009)
Revisa-se periodicamente as barreiras / vedag0es (tela, portas, janelas e
7.5 aberturas em geral)? Em caso afirmativo, a mesma é eficiente ? (BRASIL,
1997; 2009)
No caso de execucéo do plano em conjunto com empresa terceirizada, se
7.6 esta possui licenciamento junto ao 6rgdo competente (RDC 18/2000
ANVISA)? (BRASIL, 2009)
77 Os produtos quimicos utilizados séo regularizados junto ao 6rgao
) competente? (BRASIL, 2009)
78 Realiza-se armazenamento e utilizagao das substancias quimicas em local
) adequado e de controle restrito? (BRASIL, 2009)
7.9 Existe mapa de localizagao e porta-iscas? (BRASIL, 1997)
Existem relatérios sobre avaliacdo de eficacia dos praguicidas? (BRASIL,
7.10
1997)
711 Existe treinamento de funcionarios responséaveis pela preparacéo e uso de

praguicidas? (BRASIL, 1997)

TOTAL DE ITENS AVALIADOS

PERCENTUAL DE ADEQUAGCAO DESTE ELEMENTO DE INSPEGAO
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8 - LIMPEZA E SANITIZACAO

Avaliacao

ITENS

NA

AD

IN

OBSERVACOES

8.1

Existe programa de autocontrole de limpeza e sanitiza¢éo escrito e
implantado? (BRASIL, 2009)

8.2

O estabelecimento executa os procedimentos de limpeza e sanitizagdo pré-
operacionais e operacionais previstos? (BRASIL, 2009)

8.3

Existem residuos de produtos ou equipamentos contaminados no
estabelecimento? (BRASIL, 2009)

8.4

Ha funcionério responsavel pela implementagdo e monitoramento dos
procedimentos previstos no programa? (BRASIL, 2009)

8.5

A frequéncia do monitoramento esté descrita? Este monitoramento esta sendo
cumprido no minimo diariamente? (BRASIL, 2009)

8.6

O estabelecimento, rotineiramente, avalia a eficiéncia/eficacia do seu
programa para prevenir a contaminacéo direta dos produtos? (BRASIL, 2009)

8.7

O estabelecimento realiza controle de superficies ou adota outro procedimento
para avaliar se programa é eficaz? (BRASIL, 2009)

8.8

Ocorreram mudangas nas instalagées e equipamentos, utensilios, operagdes
ou de pessoal, e o programa foi revisado visando a manutencao da
eficiéncia/eficacia? (BRASIL, 2009)

8.9

O estabelecimento, rotineiramente, revisa os registros do programa para
determinar se ha ocorréncias de tendéncias que mostrem a necessidade de
revisdo do mesmo? (BRASIL, 2009)

8.10

Se h& contaminagdo direta ou outro tipo de alteracdo de produtos, o
estabelecimento implementa acgdes corretivas que restaurem as condigGes
sanitarias, previnam novas ocorréncias e apliquem o destino apropriado ao
produto? (BRASIL, 2009)

8.11

As acgdes corretivas incluem a reavaliagdo e modificagdo do programa de
forma a melhorar a execugdo dos procedimentos quando necessario?
(BRASIL, 2009)

8.12

O estabelecimento mantém registros suficientes, assinados e datados,
documentando a execucao dos procedimentos previstos no programa?
(BRASIL, 2009)

8.13

Os registros sao mantidos, no minimo, por 12 meses na unidade industrial?
(BRASIL, 2009)

8.14

Os registros estdo disponiveis para a inspegao logo apés o término do turno
de trabalho? (BRASIL, 2009)

8.15

Os detergentes e sanitizantes sdo armazenados e identificados de forma
adequada? (BRASIL, 1997)

8.16

Utiliza-se utensilios e materiais proprios para limpeza (tipo, formato, material
de constitui¢cdo, escovas e vassouras que ndo soltem fragmentos) ? (BRASIL,
1997)

8.17

Funcionérios responsaveis pela preparacéo e uso de detergentes e
sanitizantes séo treinados? (BRASIL, 1997)

8.18

Existem instala¢6es para higieniza¢éo dos veiculos? (BRASIL, 1997)

8.19

As instalacdes para higienizacao dos veiculos, sdo eficientes/eficazes?
(BRASIL, 2009)

TOTAL DOS ITENS AVALIADOS

PERCENTUAL DE ADEQUACAO DESTE ELEMENTO DE INSPECAO
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9. HIGIENE, HABITOS HIGIENICOS, TREINAMENTO E SAUDE

DOS OPERARIOS.

Avaliacao

ITENS

NA

AD

IN

OBSERVACOES

9.1

Existe programa de autocontrole higiene, habitos higi€nicos, treinamento e salde
dos operarios escrito e implantado? (BRASIL, 2009)

9.2

Todo pessoal que trabalha, direta ou indiretamente, com as matérias primas ou
produtos, em quaisquer fases do processo, exercitam praticas higiénicas que
possam evitar a alteragdo de produtos? (BRASIL, 2009)

9.3

Os hébitos higiénicos, como a lavagem e desinfec¢cdo de méos e antebracos a
entrada das secdes, a higiene corporal e outros, estdo sendo praticados,
sistematicamente pelos colaboradores? (BRASIL, 2009)

9.4

Uniformes e acessérios usados pelos colaboradores mostram limpeza
necessaria e irrepreensivel, bem como, sdo trocados e identificados nos
periodos previstos e restritos as atividades e areas previstas? (BRASIL, 2009)

9.5

Colaboradores que trabalham em area suja e area limpa procedem a troca de
uniforme antes de adentrarem a area limpa? (BRASIL, 2009)

9.6

Todos os colaboradores que trabalham no interior da industria, incluindo os
funcionarios da Inspecdo Federal, sdo portadores de atestado de salde
atualizados para a manipulagdo de alimentos, tém acompanhamento médico
perm)anente para flagrar eventuais altera¢des de seu estado sanitario? (BRASIL,
2009

9.7

A empresa verifica a ocorréncia de alterages na saude dos colaboradores
(maos e outros) bem como a presenca de adornos? (BRASIL, 2009)

9.8

A ocorréncia de doengas infecciosas, lesdes abertas, purulentas, portadores
inaparentes ou assintomaticos de agentes de toxinfeccdes alimentares e
semelhantes, implicam no afastamento temporario de colaboradores que
realizem atividades com matérias-primas, produtos em processamento ou
acabados, incluindo os funcionarios da Inspecéo Federal? (BRASIL, 2009)

9.9

Os planos descritos para treinamento de funcionarios abordam os procedimentos
necessarios para garantir a inocuidade do produto? (BRASIL, 2009)

9.10

Os colaboradores recebem treinamento na frequéncia prevista, conforme os
registros? (BRASIL, 2009)

9.11

As operacdes realizadas pelos funcionarios treinados apresentam-se corretas
em relacao a buscar a inocuidade do produto? (BRASIL, 2009)

9.12

Os monitores e verificadores de autocontroles apresentam conhecimentos sobre
as fungdes que executam e sdo capazes de realiza-las de forma efetiva/eficaz?
(BRASIL, 2009)

TOTAL DE ITENS AVALIADOS

PERCENTUAL DE ADEQUACAO DESTE ELEMENTO DE INSPECAO




105

10. PROCEDIMENTOS SANITARIOS DAS OPERACOES

Avaliacao

ITENS

NA

AD

IN

OBSERVACOES

10.1

Existe programa de autocontrole para procedimentos sanitarios das
operacdes escrito e implantado? (BRASIL, 2009)

10.2

Durante a recepgéo da matéria-prima, as operagdes séo executadas
de forma a prevenir a contaminacao do produto? (BRASIL, 2009)

10.3

Nas etapas de manipulagdo de matérias primas e processamento de
produto acabado, as operagdes séo executadas de forma a prevenir a
contaminagdo do produto (evitando acumulo de produto,
contaminagdes cruzadas, contrafluxos, embalagens desprotegidas
etc.)? (BRASIL, 2009)

10.4

As secdes que manipulam, processam ou estocam produtos
comestiveis sdo isoladas das salas e compartimentos que manipulam,
processam ou estocam produtos ndo comestiveis? (BRASIL/2009)

10.5

As instalacbes em geral, possuem dimensdes compativeis com o
processamento, manipulacdo ou armazenamento dos produtos?
(BRASIL, 2009)

10.6

Realiza-se separacao e identificagdo adequadas de produtos quanto a
sua natureza, temperatura e embalagens? (BRASIL, 2009)

10.7

Todas as superficies que tém contato direto com os produtos como,
equipamentos, utensilios ou instrumentos de trabalho sdo mantidas em
condi¢des adequadas para evitar condi¢cdes anti-higi€nicas ou riscos
de contaminagédo dos produtos? (BRASIL, 2009)

10.8

Os equipamentos foram projetados e construidos, visando a facilidade
de limpeza e também para assegurar que ndo causem a alteracéo do
produto durante o processamento, manipulagdo e estocagem?
(BRASIL, 2009)

10.9

Os equipamentos foram instalados em locais que permitam a inspegéo
das condig6es sanitarias? (BRASIL, 2009)

10.10

Né&o existem utensilios compartilhados por diferentes setores (AREAS
SUJAS E AREAS LIMPAS)? (BRASIL, 1997)

10.11

Os equipamentos e utensilios usados no armazenamento de produtos
ndo comestiveis sdo instalados e operados de forma que nao
propiciem qualquer risco de contaminacéo aos produtos comestiveis?
(BRASIL, 2009).

10.12

Os equipamentos e utensilios usados no armazenamento de produtos
ndo comestiveis sdo identificados como de uso exclusivo para essa
finalidade? (BRASIL, 2009)

10.13

Os equipamentos, utensilios e dispositivos acessdrios (como torneiras,
vélvulas de vapor, mangueiras e outros), que nao entram em contato
direto com os produtos, sdo limpos e mantidos em condigbes
higiénicas? (BRASIL, 2009)

10.14

Os agentes de limpeza, sanitizantes e produtos quimicos (lubrificantes
e outros) utilizados no estabelecimento sdo atéxicos, ndo transferem
odor ou sabor estranho aos produtos e séo efetivos sob as condi¢des
previstas de uso, sendo utilizados conforme previsto pela IN 49/2006 ?
(BRASIL, 2009)

10.15

O estabelecimento dispde de documentos que confirmam a adequagao
dos produtos quimicos usados no ambiente de processamento de
alimentos? (BRASIL, 2009)

10.16

A embalagem secundéaria é realizada em ambiente separado?
(BRASIL, 2009)

10.17

Os recipientes séo resistentes durante a sua utilizagdo, ndo alteram as
caracteristicas gerais do produto, sédo de facil limpeza e encontram-se
em bom estado de conservacéo? (BRASIL, 2009)

10.18

A permanéncia de produtos na expedicdo e antecamaras observa o
tempo estritamente necessario as operacdes de revisdo de suas
condi¢6es higiénico-sanitarias? (BRASIL, 2009)

10.19

Os veiculos de transporte e contentores de produtos séo projetados,
construidos e dotados de equipamentos que assegurem a manutengao
da temperatura, possuam paredes lisas, de facil limpeza, perfeitamente
vedados, evitando o ingresso de pragas e o escoamento de liquidos?
(BRASIL, 2009)

10.20

Os veiculos de transporte e contentores de produtos estdo limpos,
higienizados, com equipamentos de frio e de controle da temperatura
em funcionamento, se for o caso, e sem o permeio de produtos de
naturezas distintas? (BRASIL, 2009)

10.21

O vapor que entra em contato direto com os produtos é filtrado de forma
adequada, ndo permitindo producéo e inje¢éo de vapor culinério que
ndo atenda as especifica¢des de qualidade, considerando-se presenc¢a
de 6leo, de particulas sélidas e odores anormais ? (BRASIL, 2009)

10.22

Os misturadores de agua / vapor encontram-se em boas condigdes de
manutencdo, nimero suficiente e localizagdo adequada ? (BRASIL,
1997).

10.23

Os insumos e produtos ndo sao utilizados ap6s a sua validade?
(BRASIL, 1997)
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10.24

Os procedimentos utilizados para o descongelamento / aquecimento
séo adequados? (BRASIL, 1997)

10.25

Refugos e restos de produtos sao removidos com a frequéncia
adequada? (BRASIL, 1997)

10.26

O lixo e residuo industrial € acondicionado de forma adequada,
atendendo as questdes abaixo:

- local proprio

- reservatério com tampa.

- reservatorio limpo e sem maus odores.

- coleta seletiva de lixo. (BRASIL, 1997)

10.27

Os residuos oriundos do processamento industrial sdo colhidos,
identificados de acordo com a sua natureza e eliminados de forma
sanitaria? (BRASIL, 1997)

10.28

Existe frequéncia adequada de coleta de lixo e residuos industriais?
(BRASIL, 1997)

10.29

Utiliza-se o sistema PEPS (Primeiro que entra-Primeiro que sai) ou
outro sistema adequado para controle dos produtos estocados?
(BRASIL, 1997)

10.30

A estocagem de matérias-primas ou produtos acabados é realizada
sem contato direto com o piso, sendo armazenadas em superficie
apropriada? (BRASIL, 1997)

10.31

O transporte de produtos é realizado em veiculos com carroceria
adequada (EXEMPLOS: a) presenca de unidade frigorifica, quando
indispensavel; b) carga seca protegida com lona, por exemplo, etc.)?
(BRASIL, 2009)

10.32

Veiculos apresentam bom estado de conservacéo e ndo transportam
cargas de diferentes natureza? (BRASIL, 1997)

10.33

Auséncia de umidade nas carrocerias apos a higienizacdo ou
sanitizagdo? (BRASIL, 1997)

10.34

Os veiculos sdo inspecionados por dentro antes do seu carregamento?
(BRASIL, 1997)

10.35

Existe treinamento dos transportadores de matérias-primas e produtos
terminados? (BRASIL, 1997)

10.36

O acesso a indUstria de pessoas estranhas, animais, etc. é proibido?
(BRASIL, 1997)

10.37

Area ao redor das edificagdes em situagdo adequada (sem material em
desuso, mato; grama aparada)? (BRASIL, 1997)

10.38

O entorno do estabelecimento ndo oferece risco higiénico-sanitério
(auséncia de poeira industrial, odores, curtume, beneficiamento de lixo,
etc.)? (BRASIL, 1997)

10.39

O envase é realizado de modo que se evite a contaminacao do
produto? (BRASIL, 1997).

TOTAL DE ITENS AVALIADOS

PERCENTUAL DE ADEQUAGAO DESTE ELEMENTO DE

INSPECAO
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111

Existe programa de autocontrole para controle de matérias-primas,
ingredientes e material de embalagem escrito e implantado? (BRASIL,
2009)

ITENS AVALIADOS - MATERIA-PRIMA

11.2

O leite cru proveniente de outros estabelecimentos é identificado por meio
de etiqueta lacre? (BRASIL, 2009)

11.3

A empresa fornecedora de leite cru refrigerado atende as exigéncias legais
vigentes no que tange a captacdo de leite? Existem registros ou
evidéncias deste atendimento pela fornecedora? (BRASIL, 2009)

11.4

Em caso de recebimento de leite de produtor, a empresa possui programa
de coleta a granel contemplando o programa de educagéo continuada?
(BRASIL, 2009)

115

A empresa mantém atualizados os cadastros dos produtores que
fornecem leite diretamente a ela? (BRASIL, 2009)

11.6

O programa de educacd@o continuada contempla agédo sobre aqueles
produtores que ndo se enquadram nos indices estabelecidos pela IN
62/2011. O programa é efetivo? (BRASIL, 2009; 2011)

11.7

O estabelecimento tem enviado, na frequéncia necessaria, amostras de
leite dos produtores que fornecem leite diretamente, para anélise nos
laboratérios da RBQL? (BRASIL, 2009)

11.8

A empresa possuli registro de agao junto aos tanques comunitarios,
conforme estabelecido em legislacdo em vigor? (BRASIL, 2009)

11.9

As matérias primas recebidas estdo devidamente identificadas quanto a
sua origem, permitindo a rastreabilidade? (BRASIL, 2009)

11.10

A empresa prevé e realiza destinacdo adequada em caso de desvio,
conforme previsto no plano? (BRASIL, 2009)

11.11

As matérias-primas apresentam as embalagens integras e, se rompidas,
ainda estdo protegidas por pelicula plastica? (BRASIL, 2009)

11.12

As matérias-primas e produtos sdo mantidos em temperaturas
compativeis com a sua natureza (resfriadas, congeladas e outras) e de
forma organizada que permita bons procedimentos de inspecédo?
(BRASIL, 2009)

11.13

A matéria prima € analisada respeitando os programas da empresa e a
legislagdo em vigor, sendo os resultados confiaveis? (BRASIL, 2009)

11.14

Os parametros mensurados atendem aos requisitos minimos
estabelecidos para as referidas matérias primas, de forma a preservar a
saude do consumidor e a qualidade do produto final? (BRASIL, 2009)

11.15

A empresa atende a IN 49/2006, que aprova as Instru¢des para permitir
a entrada e o uso de produto nos estabelecimentos? (BRASIL, 2006b;
2009)

11.16

Os veiculos de transporte de matérias-primas e produtos mostram-se em
boas condigBes de conservacdo? (BRASIL, 2009)

11.17

Os veiculos de transporte de matérias-primas e produtos tem registros de
controle da temperatura no transporte apresentam ordenacdo dos
produtos no seu interior? (BRASIL, 2009)

11.18

Os veiculos de transporte de matérias-primas e produtos sao vedados ao
ingresso de pragas sujidades? (BRASIL, 2009)

11.19

Os veiculos de transporte de matérias-primas e produtos séo estanques
ao escoamento de liquidos? (BRASIL, 2009)

ITEM AVALIADO - INGREDIENTES

11.20

Os ingredientes sdo manipulados e empregados de acordo com as
instrucbes de uso, na formula¢éo aprovada e mantidos no local de
preparagéo do produto em quantidades suficientes ao seu consumo por
periodos restritos? (BRASIL, 2009)

11.21

Os ingredientes sdo armazenados em local separado, mantido em
condigbes higiénicas e, se preparados previamente, o suficiente em
porcdes para cada uso? (BRASIL, 2009)

11.22

A embalagem original que acondiciona o ingrediente o acompanha até o
ambiente de preparagéo do produto? (BRASIL, 2009)

11.23

Os ingredientes e produtos com embalagens rompidas séo reavaliados
quanto ao seu destino adequado? (BRASIL, 2009)

ITEM AVALIADO - EMBALAGENS

11.24

As embalagens recebidas estéo integras e tem caracteristicas
indispenséveis a protecédo dos produtos? (BRASIL, 2009)

11.25

O suprimento de embalagens secundarias para o setor respectivo € feito
ordenadamente e na quantidade necessaria, suficiente e compativel com
o fluxo de produc&o? (BRASIL, 2009)

11.26

Todo material empregado na embalagem é armazenado em locais
destinados a finalidade, e em condi¢8es de sanidade e limpeza? (BRASIL,

1997).
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11.27

O material é apropriado para o produto que vai ser embalado, observando-
se as condic¢des previstas de armazenamento, ndo devendo transmitir ao
produto substancias indesejaveis que ultrapassem os limites aceitaveis
pelo 6rgdo competente, sendo satisfatério e conferindo protegéo
apropriada contra a contaminagao? (BRASIL, 1997).

11.28

As embalagens ou recipientes nédo séo utilizadas para nenhum fim que
possa causar a contaminacao do produto? (BRASIL, 1997).

11.29

As embalagens ou recipientes séo inspecionadas imediatamente antes do
uso, objetivando-se assegurar o seu bom estado e, se necessario,
higienizar, devendo-se atentar ao fato que os mesmos deverdo estar
enxutos antes do envase? (BRASIL, 1997).

11.30

Na area de embalagem ou envase s6 permanecem as embalagens ou
recipientes necessarios?(BRASIL, 1997).

11.31

Os lotes de insumos e produtos sao identificados quanto a situagdo: “Em
anadlise”, “Aprovado” e “Rejeitado”? (BRASIL, 1997)

11.32

Sé&o exigidas dos fornecedores especificaces e garantias dos insumos e
demais produtos? (BRASIL, 1997)

TOTAL DE ITENS AVALIADOS

PERCENTUAL DE ADEQUAGCAO DESTE ELEMENTO DE INSPEGAO
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ITENS AVALIADOS

NA | AD

IN

OBSERVACOES

12.1

Existe programa de autocontrole para controle de temperatura escrito e
implantado? (BRASIL, 2009)

12.2

As temperaturas de referéncia para o controle das etapas do processo séo
fundamentadas em  bases técnico-cientificas e  dispositivos
regulamentares? (BRASIL, 2009)

12.3

O estabelecimento esta efetuando todas as mensuragGes de temperaturas
indispenséaveis ao controle do processo, em todas as suas etapas, na
frequéncia e no nimero previsto? (BRASIL, 2009)

12.4

Ha registros continuos, @ medida do possivel, e progressivos dos controles
de temperaturas? (BRASIL, 2009)

12.5

Para as ndo-conformidades observadas pelo estabelecimento foram
adotadas as medidas corretivas e preventivas pertinentes? Essas
medidas tém consisténcia técnico-cientifica? (BRASIL, 2009)

12.6

Os controles de temperaturas de produtos estéo previstos como PC ou
PCC no plano APPCC? (BRASIL, 2009)

12.7

Os controles de temperaturas de produtos garantem a inocuidade e
qualidade para seu processamento ou consumo direto? (BRASIL, 2009)

12.8

O controle da temperatura de silos e bal6es de estocagem estao
previstos? (BRASIL, 2009)

TOTAL DE ITENS AVALIADOS

PERCENTUAL DE ADEQUAGCAOQO DESTE ELEMENTO DE
INSPECAO

13

. CALIBRAGAO E AFERICAO DE INSTRUMENTOS DE

CONTROLE DE PROCESSO

Avaliacéo

ITENS AVALIADOS

NA

AD

IN

OBSERVACOES

13.1

Existe programa de autocontrole para calibragdo e afericdo de
instrumentos de controle de processo escrito e implantado? (BRASIL,
2009)

13.2

O programa de calibracéo e aferi¢do esta sendo cumprido, com
geracdo de registros? (BRASIL, 2009)

13.3

Estdo sendo tomadas acdes corretivas e preventivas, considerando o
programa de calibracdo? (BRASIL, 2009)

13.4

O estabelecimento dispde de registros regulares de acompanhamento
da afericao e calibragéo dos instrumentos e estao disponiveis para a
verificacdo oficial? (BRASIL, 2009)

13.5

As atividades de calibragdo estdo sendo realizadas em instituicdes
especializadas, credenciadas oficialmente e providas das devidas
certificacdes? (BRASIL, 2009)

13.6

Os instrumentos de controle do processo (termdmetros, butirdmetros,
termolactodensimetros etc.) estdo corretamente identificados quanto
a afericao e fator de correcéo? (BRASIL, 2009)

13.7

A empresa procede rotineiramente ao cotejo (comparacao) entre as
temperaturas mensuradas, simultaneamente, por termdmetro e
termorregistrador? (BRASIL, 2009)

TOTAL DE ITENS AVALIADOS

PERCENTUAL DE ADEQUAGCAOQ DESTE ELEMENTO DE
INSPECAO
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NA

AD

IN

14.1

Existe programa de autocontrole para avaliagdo do APPCC escrito e implantado? (BRASIL,
2009)

14.2

A empresa realizou a andlise de perigos? (BRASIL, 2009)

14.3

A empresa identificou todos os perigos que podem ocorrer? (BRASIL, 2009)

14.4

A analise de perigo identifica as medidas preventivas que serdo aplicadas? (BRASIL, 2009)

14.5

A analise de perigo disp&e de um diagrama de fluxo que descreve as etapas de elaboragao do
produto? (BRASIL, 2009)

14.6

A analise de perigo identifica a sua provavel utilizagéo ou os consumidores do produto final?
(BRASIL, 2009)

14.7

O resultado da andlise de perigo revela que existe(m) perigo(s) com risco significativo que
justifique(m) PCC(s)? (BRASIL, 2009)

14.8

O estabelecimento tem um plano descrito para cada um de seus produtos? (BRASIL, 2009)

14.9

O estabelecimento realizou a validacao do Programa APPCC visando determinar se 0 mesmo
atende os objetivos propostos? (BRASIL, 2009)

14.10

Os registros do estabelecimento incluem diversos resultados que atestam o monitoramento do(s)
PCC(s) e a conformidade com os limites criticos? (BRASIL, 2009)

14.11

O estabelecimento dispde de resultados subsequentes que justifiquem a adequagao das
medidas corretivas visando atingir o controle do PCC apés a ocorréncia de desvios? (BRASIL,
2009)

14.12

O plano APPCC lista os procedimentos de monitoramento e a frequéncia que sera usada para
monitorar cada PCC, visando assegurar a sua conformidade com limites criticos? (BRASIL,
2009)

14.13

Os procedimentos de monitoramento estdo sendo executados na forma e frequéncia previstas
no plano APPCC? (BRASIL, 2009)

14.14

O plano APPCC prevé procedimentos e frequéncias de aferi¢do e calibragao de instrumentos de
monitoramento de processos? (BRASIL, 2009)

14.15

O plano APPCC prevé procedimentos e frequéncias para observagdes diretas das atividades de
monitoramento e a¢des corretivas? (BRASIL, 2009)

14.16

O plano APPCC lista os procedimentos e frequéncias para revisdo dos registros gerados e 0s
aplica conforme previsto?

14.17

O plano APPCC lista os procedimentos de amostragem como atividade de verificagdo? (BRASIL,
2009)

14.18

A calibrac&o dos instrumentos de monitoramento de processo é realizada na forma prevista no
plano? (BRASIL, 2009)

14.19

As observagdes geradas pela observagao direta (“in loco”) sdo realizadas de acordo com o
previsto no Plano APPCC? (BRASIL, 2009)

14.20

Os registros gerados no monitoramento (PCCs e seus limites criticos, a anotacao de
temperaturas e outros valores quantificaveis, como previsto no plano APPCC, a calibragéo de
instrumentos, agfes corretivas tomadas, a verificacao e dados de identificagdo do produto,
incluindo a data e hora da ocorréncia) sdo revisados pelo estabelecimento? (BRASIL, 2009)

14.21

O plano APPCC prevé um sistema de manutengédo dos registros que documentam o
monitoramento dos PCCs? (BRASIL, 2009)

14.22

Os registros contemplam os valores e observacdes atualizadas obtidas durante o
monitoramento? (BRASIL, 2009)

14.23

O estabelecimento dispde de embasamento para as decisdes adotadas durante a andlise de
perigo? (BRASIL, 2009)

14.24

O estabelecimento possui documentos de referéncia que embasem a escolha do PCC?
(BRASIL, 2009)

14.25

O estabelecimento dispde de base cientifica, técnica ou regulamentar para a definicao do limite
critico? (BRASIL, 2009)

14.26

Os documentos de embasamento sdo confiaveis? (BRASIL, 2009)

14.27

O estabelecimento dispde de embasamento que justifique a frequéncia de monitoramento
prevista no plano APPCC? (BRASIL, 2009)

14.28

O estabelecimento dispde de embasamento que justifique a frequéncia de verificagéo prevista
no plano APPCC? (BRASIL, 2009)

14.29

As decisGes adotadas pelo estabelecimento sdo compativeis com os documentos de
embasamento? (BRASIL, 2009)

14.30

Os registros documentam o monitoramento dos PCCs e seus limites criticos ? (BRASIL, 2009)

14.31

Os registros incluem o horario, temperaturas ou outros valores quantificaveis, nome do produto,
lote de producéo e data que foram realizados? (BRASIL, 2009)

14.32

Os procedimentos e resultados da verificagdo estdo documentados? (BRASIL, 2009)

14.33

Ha registro de data e horario em que a verificagao foi realizada? (BRASIL, 2009)

14.34

Os procedimentos de aferi¢cdo/calibragéo dos instrumentos de monitoramento séo registrados?
(BRASIL, 2009)

14.35

Os registros sdo mantidos atendendo aos prazos pré-estabelecidos para cada tipo de produto,
compativel com o seu prazo de validade? (BRASIL, 2009)

14.36

Os registros sdo mantidos no estabelecimento por no minimo 12 meses? (BRASIL, 2009)
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14.37

Se os registros forem arquivados fora dos estabelecimentos ap6s 12 meses, os mesmos podem
ser disponibilizados em tempo habil? (BRASIL, 2009)

14.38

O estabelecimento identifica a causa do desvio ? (BRASIL, 2009)

14.39

A acédo corretiva elimina a causa do desvio? (BRASIL, 2009)

14.40

A acdo corretiva assegura que o PCC esta sob controle? (BRASIL, 2009)

14.41

Foram implantadas medidas preventivas para evitar a repeticdo do desvio? (BRASIL, 2009)

14.42

As acdes corretivas asseguram que nenhum produto com risco & sadde publica ou alteragéo
chegue ao consumidor, em consequéncia de desvios do processo? (BRASIL, 2009)

14.43

O estabelecimento separa todos os produtos com desvios de processo? (BRASIL, 2009)

14.44

O estabelecimento, antes de liberar os produtos com desvios de processo ao consumo, revisa
os produtos implicados? (BRASIL, 2009)

14.45

O estabelecimento adota as a¢des necessarias para assegurar que nenhum produto com risco
a saude publica chegue ao consumidor, em consequéncia de desvios do processo? (BRASIL,
2009)

14.46

O Plano APPCC foi reavaliado para incorporacéo do controle de novos desvios ou outro perigo
imprevisto? (BRASIL, 2009)

14.47

O estabelecimento possui embasamento para a tomada de decisdes durante a reavaliagao?
(BRASIL, 2009)

14.48

O plano APPCC é reavaliado, no minimo, anualmente? (BRASIL, 2009)

14.49

O estabelecimento considerou, na andlise de perigos, alguma modificagao significativa ocorrida
nas instalagées, equipamentos ou em relagdo aos produtos? (BRASIL, 2009)

14.50

Ocorreram mudangas que possam comprometer a analise de perigos do plano APPCC?
(BRASIL, 2009)

14.51

O estabelecimento revisou o plano em funcéo destas mudancgas? (BRASIL, 2009)

14.52

Se a reavaliagdo evidenciou que o plano APPCC nao mais atende a legisla¢éo, o mesmo foi
modificado imediatamente? (BRASIL, 2009)

14.53

O programa reuine os requisitos da legislacdo? (BRASIL, 2009)

14.54

O estabelecimento executa as atividades contidas no plano? (BRASIL, 2009)

14.55

Ha falhas na definicdo das medidas preventivas e corretivas? (BRASIL, 2009)

14.56

Ha falhas na forma prevista para a manutencgao dos registros? (BRASIL, 2009)

TOTAL DE ITENS AVALIADOS

PERCENTUAL DE ADEQUACAO DESTE ELEMENTO DE INSPEGAO
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15 - CONTROLES LABORATORIAIS E ANALISES;

Avaliacao

ITENS AVALIADOS

NA

AD

IN

OBSERVACOES

15.1

A empresa possui programa de Boas Praticas de Laboratério (BPL) descrito e
implantado? (BRASIL, 2009)

15.2

O programa de BPL apresenta manual de bancada e esta disponivel para o analista,
contemplando minimamente os itens abaixo? (BRASIL, 2009)

1. Manual de Bancada (descricdo dos métodos analiticos reconhecidos
cientificamente e utilizados no laboratério, descricdo dos procedimento incluindo
resultados e situa¢des duvidosas, manual de operacao dos equipamentos, etc..);
Conduta pessoal dentro do laboratério;

Manipulacéo e descarte de reagentes e amostras;

Afericdo e calibracdo de instrumentos;

Padronizacao, identificagdo e armazenagem adequada de reagentes;

Registro de resultados de andlises;

Treinamento dos analistas;

Nook~wh

15.3

A conduta dos analistas é adequada, demonstrando dominio das técnicas realizadas?
(BRASIL, 2009)

15.4

Os procedimentos de seguranga sdo seguidos dentro do laboratério? Os analistas
utilizam equipamentos de protegao individual (EPI) adequadamente? (BRASIL, 2009)

155

As amostras e materiais provenientes de analises e reagentes sédo descartados de forma
adequada e estao descritos no plano de BPL? (BRASIL, 2009)

15.6

Existem registros de treinamento dos analistas? (BRASIL, 2009)

15.7

A empresa possui e efetivamente cumpre o plano de amostragem para andlises fisico-
quimicas e microbiolégicas dos produtos acabados? (BRASIL, 2009)

15.8

O plano de amostragem das materias primas , ingredientes e produto acabado atende
a legislacéo vigente e demonstra efetividade na garantia de inocuidade e qualidade dos
produtos? (BRASIL, 2009)

15.9

O laboratério dispde de separacéo entre as se¢des de microbiologia e fisico-quimica?
(BRASIL, 1997)

15.10

Sé&o exigidas dos fornecedores especificacdes e garantias dos reagentes? (BRASIL,
1997)

TOTAL DE ITENS AVALIADOS

PERCENTUAL DE ADEQUACAO DESTE ELEMENTO DE INSPEGAO

16 -

CONTROLE DE FORMULACAO DOS PRODUTOS FABRICADOS

Avaliacao

OBSERVACOES

ITENS AVALIADOS

NA

AD

IN

16.1

Existe programa de autocontrole para controle de formulagéo dos produtos
fabricados escrito e implantado? (BRASIL, 2009)

16.2

A empresa elabora os produtos de acordo com o memorial descritivo aprovado pelo
DIPOA, com geragéo de registros comprobatérios? (BRASIL, 2009)

16.3

A empresa elabora o produto de acordo com a formulagéo aprovada pelo DIPOA?
(BRASIL, 2009)

16.4

A empresa, através do estudo de recorréncia, tem tendéncia a obter produtos em
desacordo com os padrdes estabelecidos oficiaimente? (BRASIL, 2009)

16.5

Na ocorréncia de desvios quanto ao emprego de ingredientes e aditivos, estdo
sendo tomadas todas as medidas corretivas e preventivas cabiveis que evitem sua
recorréncia? (BRASIL, 2009)

16.6

Os produtos armazenados permitem o exercicio da rastreabilidade, sendo que a
empresa possui registros de controle de entrada, saida e utilizag&o dos ingredientes,
devendo-se considerar ainda se tais documentos sédo compativeis com os registros
gerados nas demais etapas do processo de fabricacao? (BRASIL, 2009)

16.7

O programa da empresa prevé medidas preventivas e corretivas para casos onde
sejam constatados erros de fabricag&o/ formulacéo, e se nestes casos os produtos
adulterados sdo adequadamente destinados? (BRASIL, 2009)

16.8

Os resultados de andlises laboratoriais demonstram compatibilidade com as
formulagdes aprovadas? (BRASIL, 2009)

TOTAL DE ITENS AVALIADOS

PERCENTUAL DE ADEQUACAO DESTE ELEMENTO DE INSPECAO

LEGENDA:

NA = NAO SE APLICA
AD = ADEQUADO

IN = INADEQUADO



