ANALISE DE RISCO E PONTOS CRITICOS DE CONTROLE (ARPCC) DE UMA
PLANTA DE PROCESSAMENTO DE ALIMENTOS (RESTAURANTE UNIVERSITARIO)
EM OURO PRETO - MG*

DIRCEU DO NASCIMENTO**

Fmpregou-se o sistema The Hazard Analysis Criticel
Control Point (HACCP} em uma planta de processamento
de alimentos (restaurante universitério) em Quro Pre
to, MG. Foram feitas 30 coletas no periodo de 01 de
novembro de 1988 a 11 de maio de 1990. Os pontos ob-
jeto desse estudo foram: P:so - d)s dreas de distri-
buigdo, higienizagio, cocgdo, pré-prepars de carnes,
fmtasfhortal.lqas e ce’reals,r’lpqlmnmas, Bancada -
das dreas de higienizagdo, cocgio, pré-preparo de
carnes, frutas/hortalicas e fPrPal“f]EgUmlnusaS, u-
tensilios - copos, bandejas e garfos; i nto -
amaciador de bife, moedor de carnme, batedeira eletri
ca, cortador elétrico, picador manual e d'escasc‘ador
de legumes; Agua. Pmms Ze como pontos crxtwos de
controle: Pisg - area de distribuicdo e drea de pre—
preparo de frutas/hortaligas; Bancada - drea de pré-
preparo de frutas/hortaligas; Utensilios - copos
Equipamento - picador manual e descascador de legu-
mes,

1 INTRODUGAO

A contribuicéo da pesquisa para se conhecer as condigSes higig-
nico-sanitdrias de plantas de processamento de a]lmentcs (restau
rantes industriais, universitdrios, etec) no Brasil, € minima (20,
24). Desconhece-se também quais os microrganismos mais comuns
que ocorrem nos surtos de toxznfeccao alimentar, pois no Brasil
o sistema de Vigildncia Epidemicldgica ndc dispde de plena capa-
citagdo para identificar surtos desta natureza.

* Trabalho desenvolvido no Laboratodrio de Microchiclogia de Alimentos do
DENUT/ EF/UFOP.

* Departamento de Nutriagdo da Escola de Farmécia da Universidade Federal de
Ourc Preto.
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A proposta deste trabalhe nde foi somente avaliar as condigdes
higiénico-sanitdrias de planta de processaneto de alimentos (restau-
rante) atraves de identificagac dos microrganismos mais freguen-
tes, pols sua simples identificagao, para a maioria deos nutri-
cionistas ou para quem dirige uma planta de processamento de a-
limentos, ndo traria, além do conhecimento de guais s3o esses mi
chrgan:smos. nada que pudesse ser aplicade para melhorar sua si
tuagao hnglenlco sanitdria. Sendo assim, o objetivo deste traba-
lhoe foi estabelecer pontos critices de controle gue possam oriepn
tar o nutricionista ou quem trabalha na area, para melhor higie-
nizagdo de uma planta de processamento de alimentos, sem gasto i
mediato,

Para definigdo dos pontos criticos de controle trabalhou-se com
o sistema "The Hazard Analysis Critical Control Peint" (6, 7, 8,
16, 17, 26, 30), que consiste em:

Identificar o perlgo (contaminagio, sobrevivéncia e crescimen-
to de microrganismos que provocam deterioragdo ou intoxicagdo
de origem alimentar), assegurar sua severidade (magnitude) (]
risco (probabilidade de ocorréncial;

determinar os pontos criticos de controle (unidade que ficard
sab controle) para previnir ou controlar o perigo identifica
do;

detarw1nar medidas de controle e estabelecer critérios (fisico
quimico ou bicldgico) para garantir o controle;

monitorar peonteos criticos de controle para verificar se estdo
sob controle;

1nr9rfer1r no sistema sempre gue o monitoramento indicar que
o5 critérios nio estdo sob controle;

verificar se o sistema estd funcionando como planejado.

Identificou-se na planta de processamento de alimentos estudada,
diversos pontos de risco avaliados atraves da determinagio da con
tagem-padrdo em placas de bactérjas_mnséfilas (15) a fim de ele-
ger seus pontos criticos, a saber: agua, utensilios, equipamen-
to, piso e bancada.

0 manipulador de alimentes também constitui-se num ponto criti?o
da planta de processamento de alimentos, mas come a esse respei-
to no Brasil jd existe literatura cientifica razedvel (2,3,4,10,
11,12,13,14,18,19,21,22,23,25,27,28,31,32,34), este ndo foi in-
cluido na presente pesquisa,

2 MATERIAL E METODOS

A planta de processamento de alimentcos objeto deste estudo, re-
flete as condigdes higiénico-sanitdrias de pelo menos sessenta
por cento das plantas de processamento de alimentos no Brasil,
um pais de terceirc munde, onde sua implantagdo nac obedece a um
"layout" adequado, tornando-se apenas uma adaptagac grosseira do
espago fisico (Figura 1).
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FIGURA 1 - PLANTA DE PROCESSAMENTO DE ALIMENTOS (RESTAURANTE )
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il ragem

Mo pericdo de 01/11/BB a 11/05/90, foram realizadas 30 coletas
num dos restaurantes da Universidade Federal de Ouro Preto - MG,
que serve normalmente 600 bandejas em cada refeigao.

As Areas de coleta do piso e da bancada foram selecionadas levan
do-se em considerac3c o fluxe do restaurante, a fim de impedir
que o mesmo interferisse na contagem de microrganismos.

Fiso

0s seguintes pontos foram selecionados para andlise de risco; &=
rea de distribuigdo (tablado de madeira), Area de higienizagdo ,
Area de cocgio, area de pré-preparc de carnes, frutas/hortaligas
e catacdo de cereais/leguminosas.

Bancada

0s eeguintes pontos foram selecionados para andlise de risco: &-
rea de higienizagao (ago inox), area de cocgdo (azulejo), area
de pré-preparo de carnes (autileno), frutas/hortaligas {ago inox)

e catagao de cereais/leguminosas (férmica).

Coleta

Apos a definigdo da Area do piso e da bancada os mesmos foram ma
peados em fungac do numero de ladrilhos que o piso contém e do

nimero de azulejos da parede correspondente a bancada, ou do ni-
mero de azulejos da prépria bancada.

Com relagdo ac piso da drea de distribuigdo que é constituido por
dois tablados de madeira com 9 ripas de 5 m de comprimeato e 60
cm de largura, com 4 divisbes no comprimento total, cada ripa en
tre duas divi=Ses foi considerada como ladrilho. Estes numeros
de ladrilhos e azulejos foram divididos pelo numerc de vezes de
coleta em cada ponto, no caso gquatro (29), obtendo-ze assim um
numero que constituiu a razdo. Através da tabela de numercs alea
térios escolheu-se o primeiro numere a partir do qual somava-se
a razic obtida em cads ponte até completar as guatro coletas por
ponto.

De tubos contendo 4 ml de agua tamponada fosfatada estéril, cor-
respondente ao nimerc de vezes de coleta em cada ponto (1 ml/co-
leta) retirou-se e esfregou-se zaragatoa no ponto de coleta es-
colhido. Em seguida, retornou-se a zaragatoa ao tubo, agitando e
pressicnande-a contra 2 borda do tubo para retirar o excessoc, re
petindo-se esse processe até completar as quatro coletas em cada
ponto (29).

Para as coletas utilizou-se bastio de vidro estéril, com uma das
extremidades em forma de quadrade de 5 cm de ladc. Os pontos de
coleta as 7 horas da manhd, definido este hordrio porque a plan-
ta deveria estar em condicoes higiénico-sanitdrias adequadas pa-
ra o inicio do processamento (33), foram marcados com giz de ce-
ra, para repetigao das coletas no mesmo ponto as 10 horas da ma-
nhi. O métode de coleta do piso e bancada foi adaptado de TIED-

MAN et al (29). 0 horario de 10 horas foi determinado por repre-
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sentar o "pico" do processamento.
Utensilios

Nos utensilios, copo, bandeja e garfo, adotou-se a teéecnica de
TIEDMAN et al (29), tendo-se estabelecido o nimero de quatro u-
tensilios por Lﬂlﬂtﬂ. Em relagao aos copos e bandejas adotou-se
o mesmo comportamento que em relagac aoc piso e bancada.

Eguipamentos ~

Nos equipamentos: amaciador de bife, moedor de carnes, batedeira
elétrica, cortador elétrico, picador manual e descascador de le-
gumes, esfregou Se uma zaragatoa embebida em 1 ml de agua tampo-
nada fosfatada estéril, nas partes que entram em contato com o
alimento, posteriormente transferida para um tubo contendo 9 ml
do mesmo meio, agitada num vortex, e feitas as diluigbes necessa
rias.

Andlise

Na determlnacﬂn do nimero de microrganismos do piso, bancada, u-
tensilios e equlpamentas foram feitas contagem-padrac em placas
de bactérias mesdfilas aerdbicas ou facultativas (15).

Agua

Para andlise bacterioldgica da agua da planta de processamentode
alimentos foram coletados 100 ml e pesquisada a» presenga de co-
liformes totais pela técnica dos tubos multlploa, segundo a le-
gislagdo vigente (1, 5).

0 transporte do material coletado foi feito em caixa de isopor
com gelo envolvido em saco plastico e o tempo decorrido entre a
coleta e analise do material, sempre inferior a duas horas.

3 RESULTADOS E DISCUSSAQ

0 presente trabalho teve por objetivo determinar se as unidades
Gque compdem uma planta de procassamento de alimentos, podem ou
nao, em funcdc de svas caracteristicas fisicas propiciar o aci-
mulo de detritos (su;ldades} que favoreqan uma carga bacteriana
maior, constituinde assim ponto de risco da planta.

A planta em estudo possui alta carga bacteriana, mas o tratamen-
to estatistico orientou o estude das diferengas existentes entre
o5 diferentes pontos de pesgquisa.

Na Figura 2, estao representadas de maneira esquemdtica as con-
tagens padrdo em placas de bactérias mesofilas (média logaritmi-
ca) por em? de pisoc. Na area de d1etr1bu1¢ao. as 7 horas, a con-
tagem de bactérias por cm® é maior gue is 10 heras, o que é con-
firmado pela andlise estatistica, teste T (Tabela 1). Supge-se
que este resultado poderia inverter-se pois o setor funciona das
11h até 13h, servindo refeicdes e a coleta foi feita em torno das
1lh, em virtude da impcss1b111dade fisica de coleta em outro ho-
rario, como por exemplo as 12 horas.
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FIGURA 2 - MEDIA LOGARITMICA DA CONTAGEM PADRAO EM PLACAS DE BAC
TERIAS MESOFILAS, POR cm? DE PISO, DE 30 AMOSTRAS
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DIST - dres do Distribulcle

Wil = Ares o Mipsmzecde

COCE ~ Area de Cocele

CARM - dres do pré-propere de Cormen

FR/HT= Area do pré-prepare do Frutes/ Hortalicas
CM/LE- Aroa do pri-propare de Corsan /Leguminosas

TABELA 1 - VERIFICAGAD DA SIGNIFICANCIA DAS DIFERENGAS DE NUMERO
DE BACTERIAS NO PISO E BANCADA AS 7 HORAS E 10 HORAS,
RESPECTIVAMENTE, ATRAVES DO TESTE T

AREA Ty T UNTL.ESQ.  UNIL.OIR.
P DIST 1,831 1,699 NS s
I HIGT -2,618 1,699 s s
s onxg 1,139 1,699 ns s
0 CARN 1,121 1,699 NS NS

FR/IT -2,223 1,699 s NS

CR/IG 1,544 1,699 NS E
B HIGI 0,972 1,699 NS NS
A oocg 1,163 1,699 NS s
N CARN 0,612 1,699 ns NS
C FR/HT -1,505 1,699 us NS
A CR/LG -0,171 1,698 NS NS
o
A

livel de significincia dos testes = 0,5% NS = ndo significativo
To = valor observade Tt = valor tedrico 5 = significative
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Na drea de cocgdo e na drea de pré-preparo de cereais/legumino-
sas, nao houve particularmente nenhuma alteragaoc da carga bacte
riana desde o inicio (7h) até o pico do processamento (10h), sen—
do mantidas is condigoes higi&nico-sanitarias do inicio do pro-
cessamento. Pode-se super entdo, que o fluxo cruzado na planta
de processamento de alimentos naeo interferiu nas dreas de pes-
quisa.}u que é confirmado pela andlise estatistica, teste T (Ta
bela 1).

Nas dreas de higienizacdo (vasilhame de produgdo das refeigses)
e de pré—preparu de frutas/hortalicas, observou-se aumento na
carga bacteriana entre o inicio do processamente (7h) até o seu
pico (10h), o que é justificivel pela especificidade das referi
das dreas e/ou nimero de funcionarios trabalhande nas mesmas,
fato confirmado pela analise estatistica, teste T (Tabela 1

Na drea de pré-preparo de carnes, embora a Figura 2 demonstre u
ma diminuicdo da carga bacteriana entre o inicio do processamen
to (7h) até seu pico (10h), este comportamento ndo foi confirma
do pela analise estatistica, teste T (Tabela 1). Acredita-se que
este resultado sofreu distorgdes pois, quando o funcionario es-
calado para trabalhar no “"setor de carne" tinha estatura pegue-
na, utilizava-se de um tablado de madeira, sendo que o lecal de
coleta sempre foi o piso.

Na Figura 3, estd3o representadas de maneira esquemstica as con
tagens padrao em placas de bactérias mesofilas (média logaritmi
cal por cm? de bancada.

FIGURA 3 - MEDIA LOGARITMICA DA CONTAGEM PADRAO EM PLACA DE BAC
TERIAS MESGFILAS, POR cm® DE BANCADA, DE 30 AMOSTRAS
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Na area de higienizagdo (vasilhame de produgdo dasz refeigdes) e
na drea de pré-preparoc de frutaslhorlallgas. nota-se aumento da
carga bacteriana, o gue n3c é confirmade pela andlise estatis-
tica, teste T {Tabela 1), demonstrando gue essas diferengas ob-
servadas nao s3o sanlfxcatlvas Acredita-se gue a bancada des-
sas duas dreas frutas/hortalicas e hlgzenzzagao, pela propria
natureza, estdo constantemente em contato com dgua, quer lavan-
do vegetais, gquer lavande os vasilhames, o que provavelmente di
luiu a carga bacteriana do setor. Nas areas de cocgdo, pré-pre-
paro de carne e cerealsflegumlncsau, embora fosse observado tam
bém leve declinieo de baLterlas. estas diferengas naec foram con-
firmadas pela andlise estatistica, teste T {Tabela 1}, demons-
trande que ndoc eram significativas, seguinde entdo as respecti-
vas areas, o mesmo comportamentoc com relacao ao plso, na anali-
se estatiscica.

Na comparagao: contagens de bactérias por cm? de piso x conta-
gens de bactérias por cm® da bancada, no mesmo hordaric dos dife
rentes setores, trabalhando com o teste T (Tabela 2), verifica-
3e que na area de higlenlzaqac (va511hame de produgdo das refei
goes) as 7h a andlise estatistica nde foi s:qnjflcatlva, pelo
contrxario, as 10h foi significativa, apresentando maier nimero
de microrganismos por cm’ do piso do que na bancada no mesmo ho
rério, o gue era de se esperar pois neste hordrio hd maior ni-
mero de funciondrios no setor de higienizagdo.

TABELA ? = VERIFICAGEQ DA SIGNIFICANCIA DAS DIFERENGAS DE NUME-
RO DE BACTERIAS DO PISO X BANCADA AS 7h E AS 10h, A-
TRAVES DO TESTE T

AREA ) T, UNIL. ESQ. UNIL. DIR

HIGI 0,743 1,699 NS NS

FR/HT 3,043 1,699 NS 5

7 [sva 0,467 1,699 NS s
CR/LG 1,714 1,699 NS 5

CARN -1,139 1,699 Ks NS

HIGT 3,226 1,699 NS 5

FR/HT 2,198 1,699 NS 5

10 [s's 1,998 1,699 NS 5
CR/LG 0,007 1,699 NS NS

CARN -1,218 1,699 NS NS

nivel de significdncia dos testes = 5%
To = valor observado

Tt = valor tedrico

5 = mignificativo

NS = ndo significative
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Na area de cocgdo as Th, a andlise estatisliica nao foi signifi-
cativa, mas 3s 10h foi significativa demonstrando maior numers
de microrganismos por cm? de piso do que na bancada no mesmo hg
rﬂ'rj;ﬂ; © gue era esperado também, pois neste hordrie o setor
esta em plenc funcionamento.

Na drea de pré-preparo de carnes tanto as 7h como-ds 10h as a-
nilises estatisticas nio foram significativas. Na Area de preé=-
prepare de frutas/hortaligas &s 7h e &s 10h as anilises esta-
tisticas foram significativas; acredita-se que s 7h o nidmero
de microrganismos por cm? é maior no piso do gque na bancada, em
virtude de que no piso é mais fdcil o acimulo de residuo do que
na bancada de ago inox, e &s 10h o nimero maior de microrganis-
mos ne piso gue na bancada tem a mesma justificativa gue na &a-
rea de higienizagdo as 10h, maior nimero de funcionarics traba-
lhando neste setor.

Na drea de pré-preparo de cereais/leguminosas 3s 7h, a andlise
estatistica foi significativa e pode-se supor que neste hordrio
o numero maior de microrganismos por cm® ne pise gue na bancada
seja conseqiiencia do pise acumular mais facilmente residuos do
que na bancada de f£dzmica. As 10h a andlise estatistieca ndo foi
significativa, o que vem ac encontro da justificativa com rela-
Gio ac setor de cereais/leguminosas, onde o fluxo cruzado na 1i
nha de processamento nao interferiu na drea de pesguisa citada
acima .

Quando se analisa o cemportamento do pisc As Th e as 10h, atra-
vés de anélise de variancia (Tabela 3), verifica-se que &= 7h
nac foi significativa, mas que 4s 10h foi significativa, o que
seria normal Pelo funcionamente da planta de processamentoe que
esta significancia, segundo o teste de TUKEY, foi devida » drea
de frutas/hortaligas. Ja a analise de varidncia 4a bancada  as
7h e &s_10h ndo foi significativa, demonstrando gue naoc houve
alteragido das cargas bacterianas durante o processamente de a-
limentos, mantendo-se as condigfes higidnico-sanitdrias.

TABELA 3 - VERIFICAGAO DA SIGRIFICANCIA DAS DIFERENGAS DE NUME-
RO DE BACTERIAS DO PISO AS 7 E 10h, DA BANCADA AS 7
E 10h, UTENSILIOS E EQUIPAMENTOS, ATRAVES DA ANALISE
DE VARIANCIA

“"éEISE Ll LA UTENSTLIO EQUTPAMENTO
VARTIANCIA 7h 10h  7h  10h

Fo 1,250 3,571 1,331 1,437 15,753 1,376

Fy 2,270 2,270 2,430 2,430 3,100 2,270
Conclusdo NS s NS NS 5 NS

wivel de significdncia dos testes = 5%
S = significative NS = ndo significativo
Fp = valor observade Ft = valor tecrico
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Ma Figura 4 estao representadas de maneira oqqunmaLxra, as con-
tagens-padrao em placas de bac érias mesdfilas (média logaritmi
ca) por utensilio, podendo-se dizer gque o copo, entre os uten-
silios pesquisados foi o gue mais veiculou microrganismos. Na
Brasil nao se tem nenhuma legislagdo que defina limite de mi-
crorganismos em utensilios, mas a legizlagio da Associagdo Ame-
ricana de Saide Pﬁblica (29), pode servir de orientagdo. 0 uso
de copo descurtavel é recomendavel como forma de garantir con-
d:u;ces h1g1nn1cu sanitarias at:l:fﬁtnrh-l-“‘, mas a grande maioria
dos restaurantes continua utilizando o copeo de vidro, por gues-—
tdes econdmicas. Das 30 amostras de copos analisadas 100% esta-
vam acima do limite mdximo tolerado pela Associagac Americana
de Salide Piblica, gque & de 100 ufc/utensilios, denotande lava-
gem e desinfecgdo muito precarias.

FIGURA 4 - MEDIA LOGARITMICA DA CONTAGEM PADRAC EM PLACAS DE
BACTERIAS MESOFILAS, POR UTENSTLIO, DE 30 AMOSTRAS
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lima cuntagpm de 30 ufc/utensilios, j4 é um alerta para as condi
goes higienico-sanitdrias (33). Treze amostras de bande ja (43%)

e quinze amostras de garfo (50%) estavam com contagem acima de
100 ufc/utengilios e vinte e tras amostras de bandejas (77%), e
vinte & seis amostras de garfos (87%), estavam com contagem a-
cima de 30 ufec/utensilics. A analise de varidncia entre os uten
silios pesquisados demonstrou-se estatisticamente significativa (
Tabela 3) e o teste de TUKEY, mostrou que esta significdncia foi
devida aos copos. Esses resultados corrcboram os achados higig-
nico-sanitdrios de CRISTOVARD (9), gue pesquisou ccpos e garfos
entre outros utensilios, em bares e restaurantes da cidade de
S3c Paulo.

Ma Figura 5, estdo representadaf de maneira esquematica as con-

tagens-padrac em placas de bactérias mesofilas (média logarltml
ca) por equipamento. Pode-se destacar pelas suas caracteristi-
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cas e utilizagao dois equipamentos, ou seja, o descascador de
legumes e o picador manual. O primeiro teve vinte e tres amos-
tras (77%) apresentando contagem entre 105 - 109 ufec/equipamen-
to, e pela sua propria estrutura fisica, tem condicdes de acu-
mular maior residuc de alimento. O segunde teve guinze amostras
(50%) apresentando contagem entre 105 - 108 ufc/equipamento, =&
pode ser caracterizado em relagido aos eguripamentos pesquisados
como veicule de contaminagdo em potencial, pois podem por ele
passar alimentos j& cozidos e prontos para serem servidos. Com
relagaoc ao amaciador de bife, gue teve vinte amostras {67%) a-
presentando contagem entre 103 - 108 ufc/equipamento, o riscq
potencial € menor, visto gue o produto gue passa por ele tera
que §o£rer processo térmico antes de ser ingerido, muito embora
a analise de variadncia (Tabela 2) entre os equipamentos nac te-
nha side significativa, demeonstrando homegeneidade entre os da-
dos.

FIGURA 5 - MEDTA LOGARTTMICA DA CONTAGEM PADRAD EM PLACAS DE
BACTERTAS MESGFILAS, POR EQUIPPMENTO, DE 30 AMOSTRAS
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Das trinta amostras d'dgua analisadas, dezessete (56,7%) apre-
sentaram positividade, presenga de coliformes totais. A dgua ,
veiculo que entra em contato com toda a planta de processamento
tem extrema importancia na garantia da qualidade do alimento.

4 CONCLUSAO
4.1 Pontos criticos de controle

De todos os pontos de risco estudados, considerou-se de alto
risco potencial os seguintes pontos criticos:
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4.1.1 Piso

Area de distribuigao.
Area de pré-preparo de frutas/hortaligas.

4.1.2 Bancada

Area de pré-preparc de frutas/hortaligas.

4.1.3 Utensilios

Copos.

4.1.4 Equipamentos

Picador manual.
Descascador de legumes.

4.1.5 Agua

4.2 Medidas de controle

4.2.1 Piso e bancada

A medida de controle para o piso e bancada, seria higienizagoes
parciais, com intervalos de 90 minutes cada, num total de 4, du
rante um turno de servigo.

4.2.2 Utensilios

A medida de controle seria a utilizagdo eficiente da maquina de
lavar copos, isto ¢, todas as vezes que fosse trocado o agente
sanitizante da maquina por outro, deveria ser informado qual o
fator microbiocida deste novo produto para se alterar o© tempo
de contato. Observou-se que normalmente, utiliza-se agente sani
tizante diferente do recomendado pelo fabricante da maguina, com
poder microbiocida menor e nao se altera o tempo de contato, ©
qual permanecendc o mesmo, propicia sanitizagaoc deficiente.

4.2.3 Eguipamento

A medida de contrcle para esses equipamentos seria uma desinfec
= . z .
cao também a cada 90 minutos ou gquando trocados os vegetails,

num total de 4, durante um turno de servigo.

4.2.4 Agua

A dgua deve ser potdvel, isto é, atender a legislagdo vigente -
{59,

4.3 Critérios para garantir as medidas de controle

4.3.1 Piso, bancada, utensilios e eguipamentos

Exame bactericldgico a cada 30 dias para avaliar a eficiéncia
das medidas de controle.

4.3.2 Agua

Avallagao trimestral das andlises bacterioldgicas atendendo a
legislacdo em vigor (5).
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4.4 Monitoramentc dos pontos criticos de controle

0 monitoramento dos pohtos criticos de controle deve ser feito,
preferencialmente, pelo funciondrio responsavel pela planta de
processamente de alimentos, para verificar se ng mesmos estao
sob controle,

4.5 Quando o monitoramente indicar que as medidas de controle
nao estao sendo eficazes segundo os critérios adotados

Deve ser exigido maior rigor no processo fe higienizagdo, segui
do ce analises bacterioldgicas da(s) unidade(s) da planta de
processamento de alimentos.

4.6 Verificagcdo do funcicnamento adequado da planta de processa
mento de alimentos

Deve ser executado a cads 30 dias, através de andlise bacterio-
logica do produto acabado, isto &, o alimento servide na bande-
ja.

Abstract

It was used the hazard analysig critical control peint (HACCP) in Ouro Pre-
to, MG. There were made 30 collect between the pericd of 01/Feb./88 to

11 / May/90. The otbjects of this experiment were: floor — the Aistribution
area, the sanitation area, the coction area, the pre-preparation of meat the
preparation of fruits/vegetables and pre-preparation of cereals/lequmes;
tables - the sanitation area, the coction ares, the pre-preparation of

reat, the pre-preparation of fruits/vegetables and the pre-preparation of
cereals/ lequres; utensil - glasses, trays and Forks: ecuipament - beef
bester, meat grinder, elsctric cutter, manual cutter, vegetahles peeler and
electric beater; water. It wes proposed for critical point of control:

floor - the distribution area and the pre-preparation of fruits/vegetables;
table - the preparation of fruits/vegetsbles: utensil - glasses; equipament -
manual cutter and vegetables peeler.
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