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Resumo

A Associacdo de Apoio a Crianga do Distrito de Castelo Branco (AACCB) é uma
Instituicdo Particular de Solidariedade Social, sem fins lucrativos, localiza-se na
cidade de Castelo Branco, que presta apoio social a 48 clientes em CAO (Centro de
Atividade Ocupacional) e 27 em alojamento em LR (Lar Residencial).

Trata-se de uma populacao deficiente e com problemas do foro psiquiatrico,
bastante desfavorecida, vindos de uma classe social baixa.

O estudo teve como objetivo propor a introdu¢do de uma inovacdo a Resposta
Social, a implementacao do método “Cook-chill”, na sua cozinha.

Efetuou-se uma pesquisa bibliografica sobre a implementacdo deste método e
verificou-se a necessidade de adquirir alguns equipamentos basicos a introduzir na
cozinha, nomeadamente um forno Combinado, um ultra Congelador/Refrigerador,
uma camara de armazenamento para conservar os produtos acabados, como também
existir colaboradores e administradores abertos a inovagao, é essencial a realizacao
de formacgdes continuas, com profissionais, para a utilizagdo dos novos equipamentos,
para salientar as Boas Praticas de Higiene, as melhorias da qualidade e seguranca
alimentar.

Como o método nao se encontra implementado foi feito um exercicio para a
elaboracao de um eventual HACCP, baseado no atual, visto que o método “Cook-chill”,
segues as mesmas diretrizes e onde foram identificados 8 possiveis PCC'S, na rececao,
no armazenamento do alimento em frio, na confe¢do do alimento, na conservagado do
alimento em quente, e a frio, no reaquecimento, no servico e na desinfecao de frutas e
legumes.

Porém existem problemas, que nos leva neste momento, ha impossibilidade de
concretizar este projeto, nomeadamente, as infraestruturas inadequadas, pessoal sem
formacdo qualificada para manusear este tipo de equipamentos e financeiramente ira
exigir, um grande esforco por parte da Associacao.

Palavras chave
Resposta social, “Cook-chill”, seguranga alimentar, doenca de origem alimentar,
tecnologia de conservacgao dos alimentos.
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Abstract

The Child Support Association of the District of Castelo Branco (AACCB) is a
Private Institution of Social Solidarity, nonprofit, located in the city of Castelo Branco,
providing social support to 48 clients in CAO (Center for Occupational Activity)
accommodation and 27 RH (Residential Home).

It is a poor population and psychiatric problems, quite disadvantaged, coming
from a lower social class.

The study aimed to propose the introduction of an innovation to the Social
Response, the method implementation "cook-chill" in your kitchen.

We conducted a literature review on the implementation of this method and found
the need to purchase some basic equipment to enter the kitchen, including an oven
Combined, an ultra-Freezer / Cooler, a storage chamber to keep the finished
products, but also existing employees and officers will open innovation, it is essential
to carry out continuous training with professionals in the use of new equipment, to
highlight the good practices of hygiene, improvement of food quality and safety.

Because the method is not implemented an exercise was done for the
development of a HACCP possible, based on the current, since the method "cook-
chill”, segues the same guidelines were identified and where possible PCC 'S 8, at the
reception, in food storage in cold confection in the food, the preservation of food in
hot and cold during reheating, the service and the disinfection of fruits and
vegetables.

But there are problems, which leads us at this time, it is impossible to do this
project, in particular, inadequate infrastructure, untrained staff qualified to handle
this type of equipment and financially will require a major effort by the Association.

Keywords
Social Response, "Cook-chill", food safety, foodborne illness, food preservation
technology
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Propor a implementacdo do método “Cook-chill” na Cozinha de uma Instituicdo

1. Introducao

A necessidade de conservar alimentos por longos periodos de tempo é, desde ha
muito tempo, uma preocupacdo e forca motriz de varios desenvolvimentos
tecnologicos. A necessidade de alimentar um nimero crescente de pessoas de um
modo mais rapido e eficiente levou a criacido de sistemas de producdo de alimentos
capazes de ir ao encontro dessas novas realidades. Na area especifica da restauracao,
seja publica ou coletiva, é tido como certo que o ritmo de trabalho nos momentos que
antecedem o servico é um dos principais responsaveis pelos erros cometidos, com
impacte direto na seguranca dos alimentos e na qualidade dos produtos. O sistema de
“Cook-chill” de producao de refei¢cdes surge como uma das respostas a estas questdes
(Azevedo, 2008).

Nos ultimos 30 anos, foram desenvolvidos varios tipos de processamento
alimentar, tais como o “Cook-freeze”, “Cook-chill” e o “Sous-vide” (Loiseau & Aznar,
1988; Light & Walker, 1990 citados por Creed, 2001). Estes métodos permitem
aumentar a vida util dos alimentos, através da combinacdo de um processamento
térmico suave com o armazenamento a baixas temperaturas, mas sem recorrer a
adicao de conservantes ou aditivos (Light & Walker, 1990 citados por Creed, 2001).

As refeigdes prontas a consumir refrigeradas tém vindo a ganhar popularidade,
quando comparadas com as tradicionais refei¢cdes caseiras (Rodgers, 2004). Também
existe uma tendéncia global para o aumento do consumo de refeicdes minimamente
processadas (como as “Cook-chill” e “Sous-vide”), quer em casa, quer na restauracao
(Paixdo, 2005). As refei¢des prontas a consumir também sao cada vez mais usadas em
hospitais e lares de idosos, onde a populagdo alvo é, na sua maioria, imuno-
comprometida (Nissen et al., 2002).

Atualmente, a exigéncia por parte dos consumidores e a melhoria do nivel de
saude das populagdes, levaram a que tanto a Indudstria Alimentar como os governos
adotassem estratégias para a prevencdo de contaminacdes e intoxicacdes
alimentares, uma vez que todas as pessoas tém o direito a esperar que os alimentos
que consomem sejam indcuos e aptos para consumo (Federagdo das Industrias
Portuguesas Agroalimentares, 2002).

O sistema “Cook-chill” tem vindo a ganhar relevancia nos varios setores da
restauracdo, e se numa fase inicial estava mais ligado a restauragdo coletiva, agora
tem tido uma crescente aplicacdo a restauracdo tradicional, sendo utilizado pelos
restaurantes mais tradicionais aos mais modernos, e também pelo “catering” de
eventos (Azevedo, 2008).

O método “Cook-chill” consiste em confecionar os alimentos, em seguida arrefecé-
los rapidamente e armazena-los a uma temperatura acima do ponto de congelagdao
(02 a 3°C), até a regeneracao e/ou servigo (Food Safety Authority of Ireland, 2006).

Este método tem como objetivo permitir a confecdo de alimentos com
antecedéncia, garantindo uma seguranga microbioldgica, prolongando o seu tempo de

armazenamento e, consequentemente, a sua distribuicdo e consumo de forma segura
1
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e nutritiva. Os alimentos tém, por isso, um prazo de validade estimado no maximo de
5 dias, incluindo o dia da confecao.

Como o tratamento térmico que estes produtos recebem ndo é suficiente para
garantir a sua esterilidade comercial, a refrigeracdo é um importante obstaculo, pois
retarda a deterioragdo do alimento, assim como o crescimento da maioria dos
microrganismos patogénicos (Codex Alimentarius Commission, 1999).

O método “Cook-freeze” é em tudo semelhante ao método “Cook-chill”, mas, no
entanto, alguns parametros processuais sao diferentes. Este método consiste em
confecionar os alimentos, em seguida congela-los rapidamente e armazena-los a uma
temperatura acima do ponto de congelacao. Neste caso, pretende-se a reducdo da
temperatura das refeicoes a -18°C em menos de 90 minutos (Fennema et al, 1973,
Brown, 2006).

A ultracongelacao evita a formacao de cristais de gelo de grandes dimensdes, que
alteram a textura do alimento e conduzem a perdas nutricionais durante o processo
de regeneracao (Sprenger, 2002). O ponto inicial de congelacdo da maioria dos
alimentos encontra-se entre -0,5°C e -2,89C (Fennema et al.,1973).

Os métodos “Cook-chill” e “Cook-freeze” sdo mais seguros do que outros métodos

convencionais de fabrico de refeicdes. Tal facto deve-se a redugdo dos picos de
volume de trabalho, o que reduz a ocorréncia de erro humano (Sprenger, 2002).

A implementacgdo de sistemas de “Cook-chill” pressupde também uma exigéncia de
formacdo continua na area de produ¢do de modo a garantir produtos seguros
(Azevedo, 2008).

Assim, a elaboracdo deste trabalho teve como objetivo propor a introducao de
uma inovacdo a Resposta Social - Associacdo de Apoio a Crianga do Distrito de
Castelo Branco (AACCB) com a implementagdo do processo “Cook-Chill”, na sua
cozinha; este método é considerado mais seguro do que os métodos convencionais de
confecao de refeicdes permitindo a sua confecdo com antecedéncia, de forma segura
em termos microbioldgicos, prolongando o seu tempo de armazenamento e o
consumo de forma segura e nutritiva.



Propor a implementagcdo do método “Cook-chill” na Cozinha de uma Instituicao

2. Revisao Bibliografica

2.1. Seguranca alimentar

A vida util dos géneros alimenticios é parte integrante da seguranca alimentar e,
sobretudo, da seguranca dos alimentos.

O Codex Alimentarius Commission (1999) define vida util de um alimento como “o
periodo durante o qual um género alimenticio mantém a segurang¢a microbioldgica, a
uma temperatura de armazenamento especificada”.

A seguranca dos alimentos constitui uma das principais preocupacgées da industria
alimentar. Esta maior preocupa¢do com os alimentos sé pode ser entendida se
tivermos em atenc¢do, quer a evolucdo da sociedade, quer a maior satisfagdo na
producao de alimentos, ocorrida nos ultimos anos (FIPA, 2002).

Desde muito cedo o Homem se apercebeu que o estado sanitario dos alimentos
poderia ter implicagcdes na sua sadde e em toda a Histoéria, até aos tempos de hoje,
houve problemas relacionados com a seguran¢a dos alimentos que estiveram na
causa de calamidades que dizimaram muitos seres humanos. Gragas a esta crescente
preocupa¢do do consumidor pelo estado sanitario dos alimentos, a Seguranca
Alimentar surge atualmente como uma das principais preocupag¢des da Industria
Alimentar e requisito fundamental para os consumidores (Caranova, 2008).

O conceito de Seguranca Alimentar também evoluiu ao longo dessa evolucao do
Homem, da alimentagio humana e da Ciéncia. Numa visdo mais primitiva, a
Seguranca Alimentar pode significar tao-somente disponibilidade de alimentos para
garantir a Vida, mas a perspetiva mais recente de seguranca dos alimentos implica
que os géneros alimenticios ingeridos pelo Homem sejam controlados ao longo de
toda a Cadeia Alimentar - “da exploragdo agricola até a mesa” continuamente, desde a
producdo primdaria e a producido de alimentos até a venda ou fornecimento de
géneros alimenticios, uma vez que cada elemento pode ter um impacte potencial
nessa seguranca (Caranova, 2008).

O conceito de seguranca dos alimentos surgiu nos anos 70 do século passado,
tendo vindo a substituir o de autossuficiéncia alimentar que existia até entdao. Muitas
vezes é confundido com o conceito de qualidade dos alimentos, sendo no entanto,
distintos. Tem evoluido de forma a acompanhar as alteracdes na sociedade, nos
costumes e nos habitos alimentares da populacao (Valagao, 2000; FIPA, 2002; Filipe,
2004).

Hoje em dia, esta definicdo ja ndo significa garantir a subsisténcia alimentar da
familia, mas sim a saude, pelo bom estado higio-sanitario dos alimentos (Filipe, 2004,
citado por Simdes, 2011).

O conceito de Qualidade é, no entanto, muito mais do que a inocuidade dos
alimentos, a que vulgarmente se chama de Seguranga Alimentar, ndo podendo, por
outro lado existir sem ela. A qualidade, envolve o conjunto de atributos de um

3
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alimento que tornam preferido na sua escolha, por parte do consumidor, e integra
naturalmente a exigéncia da sua inocuidade, condi¢cdo a partida de rejei¢cdo, caso ndo
se confirme (FIPA, 2002).

No entanto a inocuidade dos alimentos, por si s6 ndo garante a escolha do
consumidor. De facto, um alimento seguro ou in6cuo, se ndo tiver bom sabor e nao
tiver as qualidades nutricionais, de embalamento, conservacao, ou outras que nao
correspondam as expectativas do consumidor, dificilmente terd a preferéncia deste
ultimo (FIPA, 2002).

Outra caracteristica essencial para o consumidor no ato de decisdo de qualidade é
o modo de producdo do alimento, nomeadamente se este é produzido numa regido
especifica ou segundo um método tradicional, ou ainda, se é um produto de
agricultura biolégica (Filipe, 2004, citado por Simdes, 2011). A qualidade alimentar
pode entdo sumarizar-se no conceito dos “4S” dos alimentos: seguranca, saude,
servico e satisfagdo (Valagdo, 2000).

As diversas operagdes que envolvem o setor da restauracao, dada a sua
complexidade e a preparacao de alimentos em larga escala, poderdao apresentar
graves consequéncias para a saude dos consumidores, caso ndo sejam respeitados os
adequados principios de higiene (Mortimore, 1998).

A palavra higiene é derivada do grego, do nome da deusa grega da saude, Hygeia.
Nos tempos atuais, higiene é o termo usado para se referir as praticas que tendem a
preservar e a melhorar a saude (Jumaa, 2005; Montes, Lloret & Lopéz, 2009, citado
por Simoes, 2011). Na area alimentar, traduz um conjunto de medidas a adotar que
garantam a seguranga dos alimentos, para que nao possam causar danos na saude do
consumidor (Montes et al., 2009, citado por Simdes, 2011).

Os estabelecimentos de restauracdo tém sido frequentemente associados a surtos
de toxinfec¢des alimentares. De modo a reduzir a incidéncia de tais surtos, a
contaminacdo de alimentos por perigos como Salmonella, Campylobacter e Listeria
monocytogenes, entre outras, deve ser prevenida, reduzida e/ou eliminada
(Mortimore, 1998).

Os perigos alimentares tém sido identificados como um problema para a saide da
populacdo e muitos destes perigos, hoje em dia conhecidos, ja existiam ha muito
tempo. As entidades governamentais de todo o Mundo tém tentado minimizar a
ocorréncia das doengas de origem alimentar, mas estas continuam a ser um problema
significativo de Sadde Publica, tanto nos paises desenvolvidos como nos paises em
desenvolvimento (Organizacdo Mundial de Saude (OMS), 2006, citado por Ribeiro,
2011).

Nesta abordagem deve, obviamente, ter-se em conta a avaliacao e o controlo dos
perigos para a saide do consumidor, no ato de rece¢ao, armazenamento, preparagao
e distribuicdo dos alimentos. Perigo define-se como um agente bioldgico, quimico ou
fisico presente no género alimenticio, ou uma situagdo por ele causada que tenha um
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efeito negativo na saude (Food and Agriculture Organization and World Health
Organization, 2003; ISO 22000:2005, citado por Gongalves, 2011), podendo ser
classificados de acordo com a sua natureza:

e Perigos Fisicos - resultam de contaminac¢do por objetos fisicos, como
objetos pessoais (anéis ou pulseiras), cabelos, plastico, vidro, entre outros.

e Perigos Quimicos - contaminacdo dos alimentos com produtos
quimicos durante a producdo, manuseamento ou acondicionamento
(antibidticos, hormonas, medicamentos veterinarios, inseticidas alimentares
ou de agentes de higienizacdo) ou de manuten¢do de materiais e
equipamentos (detergentes, lubrificantes);

e Perigos Bioldgicos - contaminagao dos alimentos com microrganismos
patogénicos (bactérias, fungos, virus, parasitas e toxinas). Estes perigos sdo os
que apresentam maior risco para a saude do consumidor (Associagdao
Portuguesa de Hotelaria Restauragdo e Turismo, (s.d), citado por Gongalves,
2011).

O sistema de “Cook-chill” apresenta-se como uma excelente resposta as
necessidades atuais de alimentacdo, sendo uma ferramenta fundamental na obtencao
de alimentos de qualidade e, seguro do ponto de vista de seguranca alimentar. O
desfasamento entre a producdo e o consumo cria, no entanto, oportunidades
acrescidas para o crescimento microbioldgico, pelo que as questdes da seguranca
alimentar assumem uma relevancia superior a dos sistemas tradicionais. O grau de
limpeza e higiene de instala¢des, equipamentos, utensilios e colaboradores (boas
praticas de higiene), a destruicdo pelo calor de microrganismos patogénicos (formas
vegetativas) com a confecdo, o armazenamento a baixas temperaturas e uma vida util
de curta duragdo sdo, apenas o ponto de partida, atuando como fatores de garantia da
qualidade dos alimentos “Cook-chill” (Azevedo, 2008).

E altamente recomendado que qualquer sistema de “Cook-chill” suporte a sua
abordagem de seguranca alimentar com ado¢ao da metodologia HACCP (Azevedo,
2008).
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2.2. O sistema HACCP (Analise de perigos e controlo dos pontos
criticos)

A sigla HACCP, do inglés Hazard Analysis and Critical Control Points, significando
em Portugués, Analise dos Perigos e Controlo dos Pontos Criticos. E um sistema
preventivo de controlo da qualidade dos alimentos, aplicavel a qualquer fase da
Cadeia Alimentar, que identifica os perigos especificos que tém impacte no consumo,
determina as medidas preventivas a adotar para os evitar e estabelece o seu controlo.
Permite identificar as fases sensiveis dos processos que possam levar a uma falta de
seguranca do produto, por contaminagdo fisica, quimica ou (micro) bioldgica, e os
Pontos Criticos de Controlo (PCC) que necessitam ser mantidos sob vigilancia. O seu
objetivo principal centra-se na salvaguarda da sadde publica, prevenindo os acidentes
alimentares (Afonso, 2006).

Os aspetos-chave do HACCP sao classificados em quatro categorias (Lelieveld et
al,, 2005):

1. Qualidade das matérias-primas usadas;

2. O tipo de processo utilizado (tratamento térmico, irradiacao, tecnologia
de alta pressao);

3. Composicao do produto;
4. Condic¢oes de armazenamento.

Para que a implementacdo do sistema HACCP dé bons resultados torna-se
necessario o comprometimento e envolvimento quer da administra¢cdo, quer do
pessoal. Também implica uma abordagem multidisciplinar, devendo incluir
especialistas em agronomia, sadde animal, producdo, microbiologia, medicina, saide
publica, tecnologia alimentar, saide ambiental, quimica e engenharia, de acordo o
estudo de que se trate (Codex Alimentarius, 2003).

O sistema HACCP tem como base sete principios. A estes sete principios sdo
adicionados cinco passos iniciais que correspondem a formac¢do da equipa que vai
desenvolver o estudo e a recolha de informac¢do necessaria para desenvolver este
sistema (CAC, 2003, citado por Simdes, 2011).

Os primeiros cinco passos para a implementacao deste sistema sao (CAC, 2003,
citado por Simdes, 2011):

1. Constituir a equipa HACCP - -equipa multidisciplinar com
conhecimentos sobre o produto;

2. Descrever o produto - ter em conta as caracteristicas relevantes para a
seguranca do produto, como a sua composicdo, as caracteristicas fisico-
quimicas, o processamento a que é submetido, a embalagem, a vida util, o
armazenamento e a distribuicao;
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3. Identificar a utiliza¢do prevista - determinar as condig¢des de utilizagao
do produto pelo consumidor;

4. Construir um fluxograma - esquematizar todas as etapas do processo
de producdo do alimento, desde a rececao das matérias-primas até ao produto
final

5. Conferir no terreno o fluxograma.

Os sete principios base do HACCP sdao (CAC, 2003; Regulamento (CE) n®
852/2004):

1. Proceder a uma andlise de perigos, identificar quaisquer perigos que
podem ser evitados, eliminados ou reduzidos para niveis aceitaveis;

2. ldentificar os pontos criticos de controlo (PCC) na fase ou fases em que
o controlo é essencial para evitar ou eliminar ou reduzir um perigo para niveis
aceitaveis. Para identificar os PCC é utilizada uma arvore-decisao, que é uma
sequéncia de 40 questdes estruturadas a aplicar em cada passo do processo,
que permite identificar se estamos perante um PCC;

3. Estabelecer limites criticos em pontos criticos de controlo, que separem
a aceitabilidade da ndo aceitabilidade com vista a prevencao, eliminacdo ou
reducdo dos perigos identificados;

4. Estabelecer um sistema para monitorizar o controlo dos pontos criticos
de controlo

5. Estabelecer a acdo corretiva a tomar quando a monitorizacao indique
que um ponto critico de controlo em concreto nao esta sob controlo;

6. Estabelecer procedimentos de verificacao para confirmar que os pontos
1) e 5) do sistema HACCP funcionam eficazmente;

7. Estabelecer documentacdo relativa a todos os procedimentos e registos
adequados a estes principios a fim de demonstrar a aplicacao eficaz destes
principios Entdo, o sistema HACCP é uma metodologia pré6-ativa, baseada em
principios e conceitos preventivos, metodica e sistematica que controlar o
processo de produgdo de alimentos e garante a seguranca alimentar.



Teresa da conceicao Batista

2.3. Doencas de origem alimentar

Segundo a OMS (2007), uma doenca de origem alimentar é uma doenga,
geralmente de natureza infeciosa ou tdxica, provocada por agentes que entram no
organismo através da ingestdo de alimentos ou de bebidas. Estima-se que, por ano,
cerca de 30% da populagdo dos paises industrializados sofra deste tipo de doenga.

As doengas de origem alimentar sdo nocivas e podem até mesmo causar a morte,
na pior das situacdes. Este problema requer uma aten¢do ainda maior quando
falamos de toxinfecdes alimentares coletivas, pelo nimero de individuos que sao
afetados. De fato, sao consideradas como um problema de satide publica, sendo a sua
vigilancia epidemiolégica, de acordo com a Organizacdao Mundial de Saude, crucial
para o estabelecimento de estratégias nacionais que permitam a reducao dos riscos
relacionados com os alimentos; o nosso pais integra, desde 1990, o Programa de
Vigilancia e Controlo das Toxinfe¢des Alimentares Coletivas, enviando dados
referentes a Portugal (Ministério da Saude, 2004).

As doengas causadas pelos microrganismos presentes nos alimentos podem ser
classificadas em infec¢des, intoxicagdes ou infecdes mediadas por toxina (toxinfegdes).
Uma infecdo alimentar é uma doencga resultante da ingestdo de um alimento contendo
microrganismos vivos. Entende-se por intoxicacdo alimentar, a ingestdo de toxinas
(exotoxinas) produzidas por microrganismos mesmo que estes ja tenham sido
eliminados. As toxinfe¢des dao-se quando existe producao de toxina apos a ingestao
do alimento, quando este apresenta uma quantidade suficiente de microrganismos
patogénicos, capazes de produzir/libertar toxinas quando ingeridos (revisto em
Baptista e Antunes, 2005, citado por Ribeiro, 2011).

Os agentes patogénicos causadores de doengas de origem alimentar sao bactérias,
fungos, virus ou parasitas e podem estar presentes em qualquer tipo de alimento e
até mesmo na agua (EFSA, 2011).

Entre os microrganismos que sdo os maiores causadores de doencas de origem
alimentar estdo algumas bactérias como Salmonella, Staphylococcus, Escherichia,
Vibrio, Bacillus, Clostridium, Listeria e Campilobacter (Baptista e Antunes, 2005).

A Tabela 1 apresenta algumas das principais bactérias causadoras das doencas
alimentares, a sua fonte, os alimentos de propagacdo, os seus sintomas e as
caracteristicas.
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Tabela 1 - Principais bactérias causadoras das doencas alimentares [1]:

Bactéria: Fonte: Alimentos: Sintomas: Caracteristicas:
Staphylococcus Cabelo, nariz, | Carne e frango | Sintomas aparecem de 1 a | Reprodugdo em
aureus boca, maos e | cozido, leite, batatas, | 6 horas ap6s a ingestdo do | concentragdes aumentadas
L pele dos | queijo, presunto, | alimento, predominando | de sal e agticar. Morre em 2
(lptoxwacao animais. torta, cremes e | vOomitos e nduseas, raras | min. A 652C. Multiplica-se
alimentar) chantilly. diarreias, sem febre. entre 7°C a 48°C.
Bacillus cereuS Solo (terra e | Arroz cozido ou | Sintomas aparecem de 1 a | Morre em 5 minutos a
L agua). Cereais e | frito, feijao cozido, | 6 horas. Predominando | 100°C.
(I_nt0x1ca<;ao grao. pudim contendo | vomitos e nauseas, raras L
alimentar) Hortaligas. amido de milho ou | diarreias e sem febre. Multiplica-se entre 5°C e
baunilha, bolo de 50eC.
carne, soja de
vegetais e massas,
arroz doce, canjica e
cremes doces.
Clostridium Solo (terra e | Carne cozida, alho | Sintomas aparecem de 12 a | Sobrevive na cocgdo e
botulinum agua), vegetais, | preparado 72 horas. Ocorréncia de | reaquecimento. E
L frutas e peixes. | comercialmente, visdo dupla, vertigens, | anaerdbio. A cocgao
[Iptoxwagao pescados, carnes e | perda dos reflexos, | promove anaerobiose
alimentar) verduras em | dificuldade de deglutir e | auxiliando a multiplicagao.
conservas caseiras, | falar, paralisia respiratéria
escabeche. e morte. Sem febre.
Intoxicagio botulinica.
Clostridium Solo (terra e | Carnes e aves | Sintomas aparecem de 8 a | E anaerdbio. No interior do
perfringens agua), intestino | assadas ou cozidas, | 22 horas, predominando | alimento em ebuli¢do,
. do homem e | feijdo cozido, | diarreia e cOlica | sobrevive até 9 horas.
[Ipfegao animais legumes cozidos abdominais, sem febre. Multiplica-se entre 15°C a
alimentar) hortalicas e 50°C.
temperos.

Salmonella sp

(Infecdo
alimentar)

Intestino de

animais e
homem, gema
de ovo,
hortalicas

plantadas em
esterco animal

Aves, carnes,
produtos de ovos
(maionese, mousse),
leite cru, melancia,
cevada.

Sintomas aparecem 8 a 22
horas, com diarreia, mal-
estar e cOlicas. Com ou sem
febre.

Morre em 1 minuto a 66°C.
Multiplica-se entre 62C a
46°C.

ou humano.
Escherichia coli Fezes de | Agua, hortalicas, | Sintomas aparecem de 12a | E o indicador de
. homem e | carnes, aves, | 72 horas, com diarreias, | contaminagdo fecal.
[lpfegao animais de | pescados, maionese, | diarreia sanguinolenta, | Termorresistentes. Tem
alimentar) sangue quente, | massas frescas, | vomito, febres, cdlica, mal- | capacidade de se
dgua de rios, | sobremesas doces e | estar e calafrios. multiplicar em residuos de
lagos, compotas, leite, alimentos e nas superficies
nascentes e | queijo. de equipamentos e
pogos. utensilios.
Fonte: http://cyberdiet.terra.com.br/doencas-de-origem-alimentar-ou-toxinfeccao-alimentar-2-1-1-
335.html

Podemos verificar na Tabela 1:

Na origem de surtos de doencas alimentares, os principais fatores associados com

a contaminacgdo sao (Soares, 2007):

1. Mas condigdes higio-sanitdrias;

2. Ingredientes contaminados;

3. Manipulagdo dos alimentos (refrigeracao indevida, manipuladores doentes,

armazenamento incorreto);
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4. Contaminac¢ao cruzada;
5. Processamento inadequado dos alimentos;
6. Falhas nos processos de controlo.

Os sintomas mais frequentes destas doencas sdo diarreias, vomitos, dores
abdominais e desidratacdo, o que impede a sua distincdo exclusivamente pelos
sintomas. Estes sintomas dependem da causa da doenga e por norma aparecem entre
24 a 72 horas, apo6s a ingestdo do alimento contaminado. Além disso, estes sintomas
também sdo indicadores de outras doencas ndo alimentares, o que pode levar a
diagnosticos errados. As doencas de origem alimentar podem levar a graves
problemas de saide ou até mesmo a morte (OMS, 2006, citado por Ribeiro, 2011).

Estas doencas sdao um sério problema de saude publica e tém vindo a aumentar
nos paises desenvolvidos por varias razodes, como o envelhecimento da populacado e
alteracdes sociais, demograficas e comportamentais (Broner et al., 2010).

A melhor forma para evitar ou minimizar os riscos de contaminag¢do passa pelo
emprego de medidas tais como, boas praticas de fabrico, boas praticas de higiene,
autocontrolo eficaz, formacdo de produtores, manipuladores e consumidores e
também por sistemas de vigilancia (Soares, 2007).

A Organizacdao Mundial de Saude definiu de forma sintética 10 regras de ouro para
a preparacao de alimentos (OMS, 2007):

1. Selecionar cuidadosamente os alimentos;
2. Os alimentos devem ser completamente cozinhados;
3. Consumir o mais breve possivel os alimentos apds a sua confegao;

4. O armazenamento dos alimentos deve ser efetuado de acordo com as suas
caracteristicas e corretamente acondicionados;

5. O reaquecimento dos alimentos deve ser completo;
6. Evitar o contato entre alimentos crus e cozinhados;
7. Lavar as maos sempre que necessario e repetidamente;

8. Manter todas as superficies e utensilios que contactem com os alimentos
devidamente higienizados;

9. Proteger os alimentos de insetos, roedores e outros animais;

10. Utilizar sempre agua potavel.

Pela sua abrangéncia e versatilidade podem ser adotadas, de acordo com as
condi¢des de aquisicdo, processamento e consumo, como regras de prevencao que
permitem melhorar a seguranca dos géneros alimenticios e, deste modo, contribuir
para a prevencdo da ocorréncia de doencas de origem alimentar (Soares, 2007).

10
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2.4. Tecnologia de Conservacao dos Alimentos

O calor e o frio sdo os processos fisicos ha mais tempo utilizados na conservacao
de alimentos. (Gould, 1996).

Algumas das razdes que, desde muito cedo, incitaram o Homem a procurar
processos de conservacdo dos alimentos foram poder prolongar, no tempo, a
possibilidade de consumo de um produto de caga, de pesca e de recolha, abastecer-se
em tempo de abundancia contra as caréncias futuras e poder assegurar a alimentacdo
de um grupo durante a viagem (Breda, 1998).

Os alimentos naturais caminham para a deterioracao desde a altura em que sao
colhidos, pescados ou abatidos. Os alimentos cozinhados e os processados
industrialmente, independentemente da natureza e qualidade dos produtos de base e
do tipo de manipulacdo, também come¢am a deteriorar-se apds concluidos (Peres,
1992).

As alteracdes dos alimentos resultam sobretudo das seguintes causas (Peres,
1992):

e Desenvolvimento e atividade de bactérias, leveduras e fungos do
proprio alimento, ou vindos do ambiente e do manipulador;

e Atividade de enzimas libertadas do alimento ou de eventuais
microrganismos;

e Insetos, roedores e parasitas;
e Condigdes climaticas, fundamentalmente, calor e humidade;

e Temperatura e humidade do préprio alimento, seja natural, cozinhado
ou processado;

e Ar, mais precisamente oxigénio;
e Luz;

e Tempo de demora até a utilizagdo ou ao inicio do processo de
conservacao;

e Substancias inquinantes (6leos minerais, hidrocarbonetos, solventes
organicos, tensioativos, metais pesados, s6lidos em suspensdo, substancias
coloidais, turvacao, cor, etc.).

A Tabela 2 apresenta uma lista dos principais microrganismos responsaveis pela
alteracao dos alimentos e as alteragdes que provocam.

11
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Tabela 2 - Principais microrganismos responsaveis pela alteracdo dos alimentos (adaptado de
Johns, 1995)

Espécie Alimentos afetados Alteracao

Clostridium Carnes e pescado crus e | Putrefacdo, maus odores e
processados. sabores.

Pseudomonas Carnes e pescado crus e | Pontuado (coldnias a superficie),
processados.

Maus odores e sabores.

Acetobacter Vinho e cerveja. Acidez e turvagdo
Bactérias Lactobacillus Carnes embaladas a vacuo e | Viscosidade, maus odores,
processados, . B
Produgio de gas,
Leite, g
Acidificado,
Vinho. } R
Esverdeado”.
Streptococcus/Micrococcus Carnes e leites frescos e | Coloragdo, maus odores e sabores.
processados.
Bacillus Produtos cozinhados, leite e | Maus odores e sabores.
pao.
Botrytis Frutas e verduras. Amolecimento.
Fungos Penicillium / Rhizopus Queijo, péo, alimentos | Maus odores, manchas negras ou
cozinhados. verdes.
Leveduras Doces e conservas, Sabor vinico, textura mole,
= Viscoso, cor acinzentada,
Queijo,

. . Maus sabores, acidez, turvagdo
Vinho e cerveja.

As técnicas de conservacdo alimentar mais aplicada atualmente, para a prevenc¢ao
da alteracdo dos alimentos, sdo a redugdo da temperatura, reducdo do pH, redugdo da
atividade da agua e aplicacao do calor. Contudo, estas e outras técnicas sao cada vez

mais usadas conjuntamente (tecnologia de barreiras) (Leistner, 1995, citado por
Gould, 1996).

A Tabela 3 apresenta algumas das tecnologias existentes e emergentes para a
conservacio de alimentos E importante salientar que a maioria destas técnicas reduz
ou, nalguns casos, inibe completamente o crescimento microbiano. As novas técnicas,
que constituem uma reac¢do as necessidades dos consumidores, incluem abordagens
mais naturais como a embalagem em atmosfera protetora, o uso de culturas
fermentativas, as bacteriocinas e algumas enzimas (Gould, 1996).

12
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Tabela 3 - Principais técnicas de conservacao alimentar existentes e emergentes (adaptado

de Gould, 1996)

Objetivo

Fator de conservagao

Método aplicado

Reduc¢do ou inibicdo do
crescimento microbiano

Baixa temperatura

Refrigeracdo e Congelagio

Baixa atividade da agua

Seca, Cura

Teor baixo em oxigénio

Embalagem em azoto ou em vacuo

Teor elevado de didxido de carbono

Embalagem em atmosfera protetora

Acidificagao

Adicdo de acidos; fermentacdo

Fermentagdo alcodlica

Vinificagdo, fermentagio da cerveja

Uso de conservantes

Adigao de conservantes:
Inorganicos (sulfitos, nitritos);

Organicos (propionatos, sorbatos, benzoatos,
parabenos);

Antibiéticos (nisina, natamicina)

Alta temperatura Irradiagdo

Pasteurizagdo e esterilizagdo

Pressurizagao

Irradiagdo ionizante

Electroporacdo

Aplicacdo de alta pressdo hidrostatica

Inativa¢do microbiana Descarga elétrica de alta voltagem

Manotermosonicagao Aquecimento com ultrasonicagdo a pressado

elevada

Lise celular Adicdo de enzimas bacterioliticas (lisozima)

Restricao do Processamento e/ ou embalagem asséptica

microbiano

acesso

Contrastando com as técnicas inibitdrias, algumas atuam por inativacdo dos
microrganismos alvo, sendo o aquecimento a que melhor cumpre esse fim. Contudo, é
interessante verificar que a maioria das novas tecnologias atua por inativacdo direta:
irradiacdo, aplicacdo de pressao hidrostatica elevada, descarga elétrica de alta
voltagem (electroporacao), ultrasonicacdo combinada com alta temperatura e
pressio aumentada (manotermosonicacdo) e juncdo de enzimas bacterioliticas
(lisozima).

Hoje em dia, existe uma grande tendéncia para aplicar estas técnicas de
conservacao em novas combinac¢des, de forma a minimizar a extrema utilizacdo de
qualquer uma delas e assim melhorar a qualidade dos produtos alimentares e
possibilitar uma vida util mais prolongada (Gould, 2000).

A tecnologia de barreiras foi desenvolvida ha ja alguns anos como um novo
conceito para a producdo de alimentos seguros, estaveis, nutritivos, saborosos e
econdmicos (Leistner & Gorris, 1995).

13
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O facto de que uma combinacdo de fatores de conservacao influencia a
estabilidade microbiana e a seguranca dos alimentos é conhecido ha muitos séculos e
¢ utilizado quer para alimentos tradicionais, com as suas inerentes barreiras
empiricas, quer para os novos produtos nos quais as barreiras sdo selecionadas e
intencionalmente aplicadas (Leistner, 1997), como podemos verificar, na Tabela 4,
abaixo mencionada, alguns exemplos.

Tabela 4 - Barreiras que podem ser utilizadas na conservacao de alimentos (adaptado de
Leistner & Gorris, 1995)

Barreiras Fisicas Altas temperaturas (esterilizagdo, pasteurizagio e branqueamento), baixas
temperaturas (refrigeracdo e congelagdo), radiacdo (UV e ionizante), energia
eletromagnética (micro-ondas, radiofrequéncia, impulsos elétricos de alta
intensidade, campos magnéticos oscilantes), inativacdo fotodinamica, pressdo
elevada, ultrasonicacdo, embalagem, embalagem em atmosfera modificada (gas
vacuo) e embalagem asséptica.

Barreiras Fisicas - Quimicas Baixo aw, baixo pH, baixo potencial redox, teor em cloreto de sédio, nitrito, nitrato,
diéxido de carbono, oxigénio, azoto, presenca de acidos organicos, acido lactico,
lactato, acido acético, acetato, acido ascorbico, sulfito, fosfatos, fendis, quelantes,
agentes de tratamento da superficie, etanol, propileno, produtos da reagdo de
Maillard, especiarias, ervas aromaticas, lactoperoxidase e lisozima.

Barreiras Microbianas Microflora competitiva, culturas de inicia¢do, bacteriocinas e antibidticos.

Outras Barreiras Monolauril, acidos gordos livres e quitosano.

De entre as varias barreiras referidas, na Tabela 4, as mais utilizadas sao a baixa
temperatura, o baixo aw, o baixo potencial redox, os microrganismos competitivos e
os varios aditivos (Leistner & Gorris, 1995). Tem especial interesse os processos nao
térmicos, uma vez que podem ser utilizados em combina¢do com outras barreiras
para produtos alimentares frescos, minimamente processados, com uma reduzida
degradacao das propriedades nutricionais e sensoriais (Leistner, 1997).

Quando utilizadas em conjunto as barreiras interagem sinergéticamente,
permitindo o uso de menores intensidades, do que aquelas que seriam necessarias
caso se utilizasse cada uma das barreiras isoladamente (Leister & Gorris, 1995;
Marth, 1998; CAC, 1999).

Assim, podem-se resumir as principais razdes pelas quais os alimentos sdo
industrializados [2]:

e Disponibilidade - tornar acessiveis, em qualquer época do ano,
produtos sazonais;

e Economia - otimizar o aproveitamento e o rendimento das produgoes
agricolas e pecuarias;

e Conservacdo - conservar o valor nutricional e a qualidade global dos
alimentos através da destruicdo de fatores anti nutricionais, inativacao de
enzimas, inibicdo de processos oxidativos, inibicdo ou destruicio de
microrganismos;
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e Marketing - diversificar e diferenciar produtos alimenticios como uma
estratégia para tornar o segmento mais competitivo;

e Nutricdo e Saude - produzir alimentos para consumidores com
restricdes alimentares ou necessidades nutricionais diferenciadas.

15



Teresa da conceicao Batista

2.5. Método “Cook-Chill”
2.5.1. Historia do Método

Os processos fisicos mais antigos utilizados para a conservagdo dos alimentos sao
o calor e o frio. O aquecimento dos alimentos é, com certeza, o método mais antigo de
conservacao, pois é, mais facil aquecer do que produzir temperaturas baixas, mesmo
tendo em conta as condi¢bes climatéricas. Apesar disso, ja nos tempos primitivos,
onde existisse gelo este era utilizado para conservacgao (Gould, 1996).

As primeiras instalagdes refrigeradas surgiram em Chicago, Estados Unidos da
América, em 1878 e dois anos mais tarde, em 1890, foi efetuado o primeiro
transporte de carne congelada entre a Argentina e Franca. Os primeiros frigorificos
domésticos surgiram em 1910. Em 1925, iniciou-se nos Estados Unidos da América, a
comercializacdo de alimentos congelados. A partir de 1950 deu-se a massificacao de
vendas de frigorificos e a partir de 1960 de congeladores (Institute of Food Safety and
Technology, 2007). Atualmente, apesar da tecnologia aplicavel a congelacdo e a
ultracongelacdo aparentar ndo levantar mais problemas técnicos, verifica-se a
dificuldade pratica de manter constante a temperatura nos equipamentos de
refrigeracdo e de congelacdo (Rodgers, 2004 e Food Safety Authority of Ireland,
2006).

Com poucas excegoes, todos os alimentos perdem ao longo do tempo qualidade e
potencial de vida 1til, ou seja, alteram-se (Gould, 1996). A alteracdo dos alimentos é o
resultado de fendmenos que os tornam inadequados para consumo, seja por uma
questdo de mudanga de aspeto, textura, sabor ou cheiro (Johns, 1995). A maioria das
técnicas de conservacdo de alimentos visam controlar a ocorréncia de todas as formas
de deterioracdo, sendo sempre prioritario minimizar qualquer crescimento de
microrganismos (Gould, 1996).

Desde meados da década de 70, uma série de sistemas de producao de alimentos
tém sido introduzidos, procurando manter atuais os niveis de servigo e a um custo
reduzido.

Estes sistemas tém incluido o “Cook-serve”, “Cook-freeze”, “Cook-chill” e “Sous-vide”
(Rodgers, S.2003).

A NASA (Centro Aeroespacial Americano) procurava solu¢des para resfriar e
congelar os alimentos de forma a estancar o crescimento de bactérias.

Para isso criou o primeiro refrigerador rapido/congelador e assim, o sistema
surgiu sendo rapidamente aproveitado em outras areas.

Na Europa e Estados Unidos, no inicio dos anos 90, as cozinhas coletivas e
“catering” para aviac¢do ja utilizavam largamente o sistema “Cook-chill”, viabilizado
pelos refrigeradores. No inicio da década de 90, chegaram os primeiros
refrigeradores no Brasil, favorecido pela abertura do mercado para importagdes [3].
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2.5.2. Descricao do Método “Cook-chill”

“Cook-chill”, numa tradugdo literal da lingua inglesa, cozinhar e arrefecer, consiste
em resfriar ou congelar alimentos logo apds a cocgdo, rapidamente para evitar a
proliferacdo de bactérias, contaminacdo e preservar suas qualidades [5], por varios
dias, sendo possivel gerir a sua utilizagdo de uma forma muito mais facilitada que
num sistema tradicional de Cook-serve, ou seja, cozinhar e servir diretamente
(Azevedo, 2008), até ao momento da sua regeneragdo ou servico [6].

A Figura 1 descreve de uma forma simples o processo “Cook-chill”, para qualquer
que seja o tamanho de operacgao [4].

C Y

Seguro
Fonte: http://pdf.archiexpo.com/pdf/williams-refrigeration/cook-chill-mini-guide/Show/10919-
1491 .html

J.Simp/es

Figura 1 - Processo “Cook-chill”

A fim de preservar a aparéncia, a textura, o “flavour”, a qualidade nutricional e a
seguranca dos alimentos preparados, o arrefecimento devera comegar o mais
rapidamente possivel, logo apds a confe¢do (Department of Health, 1989).

O arrefecimento dos alimentos pode ser efetuado com recurso a diferentes
métodos. Para grandes quantidades é praticamente impossivel cumprir com as
velocidades de arrefecimento recomendadas sem o recurso a equipamentos
especificos, designados por células de arrefecimento rapido (Figura 2), também
conhecidos como abatedores de temperatura. Para pequenas quantidades e sempre
que os alimentos o permitam, a utilizacdo de gelo é também um método muito
utilizado, permitindo arrefecimentos rapidos a um custo muito mais baixo.
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Fonte: http://grandemarca.com/index.php?route=product/category&path=263_310_311

Figura 2 - Célula de arrefecimento rapido

Para garantir a seguranca do método é necessario compreender os fatores que
afetam os processos térmicos.

Um tratamento térmico deve ser estudado de modo a inativar um patogénico ou
grupo de patogénicos (Food Safety Authority of Ireland, 2006).

Considerando o tipo de alimento e a vida util desejada, dever-se-a identificar o
patogénico alvo para o tratamento térmico, de modo a garantir a seguranga do
alimento durante toda a vida util (Holdsworth, 2004).

A inativacdo dos microrganismos patogénicos depende das caracteristicas destes,
da vida util desejada para o alimento e das caracteristicas intrinsecas e extrinsecas do
alimento (Gaze, 2005).

A Figura 3 descreve a Inativacdo de microrganismos através de células de

arrefecimento.
Processo com células de Processo sem célula de
arrefecimento arrefecimento
(Com refrigerador/congelador) (Sem refrigerador/congelador)
: Bactenological Growt! j
Inibicao do crescimento de bactérias Rapido crescimento de bactérias

Fonte: www.williams-refrigeration.co.uk/download/index/pi_res_1338974708_f88da371f6.pdf

Figura 3 - Inativacdo de microrganismos através de células de arrefecimento
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A Listeria monocytogenes é considerada a bactéria patogénica ndo produtora de
esporos mais resistente ao tratamento térmico (Rybka-Rodgers, 2001, Rodgers,
2004). Portanto, um tratamento térmico que seja eficaz para L. monocytogenes,
também o sera para outras formas vegetativas de bactérias patogénicas nao
produtoras de esporos como Salmonella spp. S. aureus, Y. enterocolitica, V.
parahaemolyticus e E. coli 0157:H7 que possam estar presentes no alimento.

Porém, existe sempre a possibilidade de alguns microrganismos produtores de
esporos, como Bacillus cereus e C. botulinum, nao serem destruidos pelo processo de
confecao (Evans et al, 1996, Sprenger, 2002). Por esta razao, a temperatura do
produto devera ser rapidamente reduzida até 7°C para prevenir a germinag¢ao dos
esporos e sua posterior multiplicacdo. Por esta razdo é recomendavel que o processo
de arrefecimento seja iniciado logo ap6s ou, no maximo, 30 minutos depois do
processo de confecao (Evans et al., 1996, Gaze, 2005). De acordo com Sprenger
(2002), o referido arrefecimento devera demorar até cerca de 90 minutos. Ja o Codex
Alimentarius (1999) recomenda que a temperatura do alimento no centro térmico
devera ser reduzida abaixo dos 102C em menos de 2 horas. Para além do possivel
controlo sobre os microrganismos, a redugdo rapida da temperatura de um alimento
auxilia a retencdo de nutrientes (Evans et al., 1996).

Como algumas estirpes de B. cereus conseguem desenvolver-se abaixo dos 8°C e
certas estirpes de C. botulinum conseguem produzir toxina em refrigeracdo, é
essencial a monitorizacao estrita dos bindmios tempo-temperatura do arrefecimento
e da armazenagem, ao longo da vida util do produto (Sprenger, 2002). Por esse
motivo e também para reduzir o crescimento da flora de alteracao, o arrefecimento
rapido devera ser prolongado até aos 32C (Evans et al.,, 1996, Gaze, 2005).

Relativamente ao armazenamento em refrigeracdo, certos estudos demonstram
que a multiplicacdo e a producao de toxinas sdo insignificantes em cinco dias de
armazenamento a temperaturas inferiores a 32C (Sprenger, 2002), mas de acordo
com Gould (1996), o armazenamento do produto a temperaturas inferiores a 3°C
pode prolongar-se até 3 semanas, podendo surgir por vezes altera¢des devidas ao
crescimento lento de microrganismos psicrotréficos, nomeadamente Bacillus e
Clostridium. Também nao devera ser negligenciada a possibilidade de
desenvolvimento de outros microrganismos patogénicos que suportem baixas
temperaturas, como Yersinia enterocolitica e Listeria monocytogenes (Sprenger, 2002)
e também de C. perfringens e de C. botulinum proteolitico, bastando que ocorra uma
falha significativa na temperatura de armazenamento (Rybka-Rodgers, 2001).

Nas refeicoes “Cook-chill” pode ocorrer crescimento de esporos de qualquer
microrganismo patogénico que sobreviva a coc¢do ou através da recontaminagdo
durante o arrefecimento e/ ou armazenamento. A 39C a fase log da maioria das
bactérias patogénicas psicrotréoficas ndo produtoras de esporos, tal como L.
monocytogenes, é cerca de uma semana com 20 horas de tempo de geracdo posterior
(Mossel & Struijk, 1991, citados por Rybka-Rodgers, 2001). Consequentemente, um
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produto contaminado com 10 UFC/ g de L. monocytogenes pode acumular 103 UFC/ g
em 2 semanas de armazenamento, o que constitui a dose infeciosa em individuos
imunocompetentes (Sutherland e Porritt, 1997, citados por Rybka-Rodgers, 2001).

Porém, a maioria dos microrganismos psicrotroéficos devera ser destruida durante
o processo de regeneracdo (Sprenger, 2002). Esta etapa devera garantir que a
temperatura no centro térmico do alimento é de, pelo menos 70°C (Doyle, 2002). Esta
temperatura sera suficiente para eliminar a maioria dos microrganismos patogénicos;
contudo, ndo eliminard toxinas bacterianas, como as produzidas por Clostridium
perfringens, Clostridium botulinum, Staphylococcus aureus ou por Bacillus cereus, nem
esporos bacterianos (Doyle, 2002).

O sucesso do método “Cook-chill” resulta do fato dos esporos das bactérias
psicrotroficas serem, mais sensiveis a temperaturas elevadas, do que os mesofilos e
termofilos e deve-se também a inativacao das formas vegetativas, durante a confecao,
(Gould, 1996); portanto, a confecao ligeira destréi a fracdo psicrotréfica da flora de
alteracao, mas o facto de ser ligeira garante que o produto nao sofre alteracao
organolética significativa (Holdsworth, 2004).
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2.5.3. Processo “Cook-Chill”

Répida refrigeragdo/
Rdpida congelagdo

Frigorifico /
Armazenamento
Congelador

Doseamento/Porgdes

Py T

[ = e an swaw = |

d e f

Fonte: http://pdf.archiexpo.com/pdf/williams-refrigeration/cook-chill-mini-guide/Show/10919-
1491.html

Figura 4 - Processo “Cook-chill” (a - Os ingredientes frescos sido devidamente armazenados; b -
Alimento é cozido a perfei¢do no forno; c - O alimento cozido esta pronto para ser transferido para um
refrigerador; d - Alimento estd a ser rapidamente refrigerado ou congelado a partir de +90 °C a 3°C em
90 minutos; e - A comida refrigerada / congelada é agora transferida para o armazenamento
adequado; f - Até 5 dias mais tarde, a comida é regenerada antes do servico).

Um sistema de “Cook-chill” (Figura 4), como em qualquer operagao de cozimento,
requer cuidados para garantir a qualidade e seguranca alimentar. Portanto, deve ser
dado a equipe, uma formacao especifica sobre o funcionamento de “Cook-chill” além
de Seguranca Alimentar basica [4].
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2.5.4. Fluxograma tipico, aplicado ao Método “Cook-chill”

A Figura 5 descreve o fluxograma tipico de um alimento preparado pelo método
“Cook-chill”, contempla todas as etapas, desde a rececao das matérias-primas até a
distribuicao dos alimentos sejam eles confecionados ou frescos.

{ Rececao das Matérias-primas ]
{ Armazenamento ]
{ Preparacio ]
{ Confecdo (702C, 2 minutos) ]
[ Arrefecimento rapido (s32C em<150 ]
{ Armazenamento em refrigeracao ]

{Distribuigﬁo ] [ Servico refrigerado ] {Regeneragﬁo ]

{ Servi¢co quente ]

Figura 5 - Fluxograma do Método “Cook-chill” (Adaptado de FSAI, 2006).
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2.5.5. Etapas do sistema “Cook-chill”

Serdo a seguir caracterizadas apenas trés etapas deste método, uma vez que as
restantes ndo diferem muito de outros métodos de conservagdo de alimentos.

2.5.5.1. Confecao

A confe¢do dos alimentos deve ocorrer imediatamente apds a preparacao das
matérias-primas, para limitar e evitar qualquer contamina¢do microbiologica ou
crescimento de agentes patogénicos. O tempo e a temperatura de cozedura devem ser
suficientes para assegurar que a penetracao de calor, no nucleo de um alimento, ira
resultar na destruicdo dos estagios vegetativos de qualquer microrganismo
patogénico presente. Isto normalmente alcan¢a-se quando um alimento atinge uma
temperatura minima no centro de 70 °C por 2 minutos, ou equivalente, por exemplo
de 75 °C, instantaneamente (FSAI, 2006).

Quando apés a confecdo, o alimento é dividido em pequenas quantidades, esta
operacao deve ser concluida o mais rapidamente possivel e, em qualquer caso, dentro
de 30 minutos. Em algumas instalagdes, os alimentos confecionados sdo porcionados
diretamente dos equipamentos para serem submetidos a uma refrigera¢do imediata.
Contudo, recomenda-se que, sempre que possivel, seja feita a manipulacdo dos
alimentos confecionados em salas de ambiente controlado, com temperatura
ambiente maxima de 10 °C (pré-arrefecimento) (Department of Health, 1989).

2.5.5.2. Arrefecimento

Existem varios referenciais para definir a velocidade de arrefecimento
recomendada. O referencial mais utilizado sugere um periodo de pré-arrefecimento
de 30 minutos, seguido de um arrefecimento de 90 minutos, para levar os alimentos
de uma temperatura aproximadamente igual a 70 °C até aos 3 °C. Os alimentos podem
depois, ser armazenados a temperaturas compreendidas entre os 0 °C e os 3 °C por
um periodo de 5 dias, contando com o dia de produc¢do (Azevedo, 2008). Segundo
Monteiro (2010), o arrefecimento pode durar de 2 a 4 horas, no maximo, e deve ser
efetuado uma reducio de temperatura até, sensivelmente, 6 °C. E de realcar que as
bibliografias consultadas ndo estdo em concordancia pois, ndo existem requisitos
legais para este método. A velocidade de arrefecimento de um género alimenticio
depende de varios fatores como: tamanho, forma, massa, humidade, densidade e
condutividade térmica do alimento, capacidade e material de construcdo do
recipiente (Ribeiro, 2011).

O arrefecimento dos alimentos pode ser efetuado com recurso a diferentes
métodos, tais como (Department of Health, 1989):

e Utilizacdo de recirculantes a alta velocidade em equipamentos de refrigeracao,
que renovam o ar e mantém a temperatura baixa;
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e Uso de aparelhos que envolvem o uso de fluidos criogénicos, ndo oxidantes;

e Imersdo de produtos embalados em liquido refrigerado, de forma segura e
adequada.

Um arrefecimento lento dos alimentos pode representar um risco se, durante o
periodo de arrefecimento, os microrganismos patogénicos vegetativos, os
patogénicos formadores de esporos e/ou toxinas tiverem tempo e temperatura
suficiente para poderem proliferarem. Os microrganismos podem estar presentes
devido a (FSAI 2006):

e Mas condigdes de higiene;

Contaminacdo antes de cozinhar;

Inadequado procedimento de confe¢ao/arrefecimento;

Sobrevivéncia e subsequente crescimento de microrganismos;

Contaminacdo apés confecao.

A gama de temperaturas entre os 5 °C e os 63 °C, em que os agentes patogénicos
sobrevivem e se conseguem multiplicar, deve ser percorrida, o mais rapidamente
possivel, para minimizar o crescimento durante a refrigeracdo. A maioria dos
patogénicos ndo esporulados ndo se multiplica facilmente a uma temperatura inferior
a 10 °C. Temperaturas < 5 °C sdao necessarias, principalmente, para reduzir o
crescimento dos microrganismos e obter um tempo de prateleira prolongado. No
entanto, porque alguns agentes patogénicos ndo esporulados, essencialmente Listeria
monocytogenes, podem crescer a estas temperaturas (< 5 °C) durante o
armazenamento prolongado, é altamente recomendavel que os fornecedores
assegurem uma temperatura de armazenamento < 3 °C para todos os alimentos feitos
pelo método “Cook-chill” (FSAL 2006).

2.5.5.3. Regeneracao

A regeneracdo é a etapa final do processo de “Cook-chill” em que os alimentos
refrigerados sdo rapidamente aquecidos a uma temperatura segura para consumo
(O'Reilly, 1993).

Apés retirar os alimentos refrigerados do armazenamento, estes devem ser
regenerados dentro de 30 minutos e a temperatura no centro do alimento deve
atingir uma temperatura minima de 70 °C antes de servir. A regeneracao nao deve ser
utilizada com um procedimento para minimizar os efeitos inadequados da confecao
ou do arrefecimento, ou da falta de higiene nos alimentos (FSAI, 2006).

Apés a regeneracdo, por razdes de qualidade, a distribuicdo dos alimentos deve
comecar o mais rapidamente possivel, num prazo de 15 minutos. Os equipamentos de
reaquecimento adequados incluem unidades de infravermelhos, de convecc¢ao
forcada de ar e vapor e de fornos especiais ou de carros de reaquecimento. Os fornos
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tradicionais podem ser utilizados, contudo tendem a desidratar as areas expostas do
alimento durante o reaquecimento. As refeicdes que apds regeneracao forem
deixadas arrefecer, devem ser rejeitadas (Department of Health, 1989).

Os alimentos destinados a serem consumidos frios, ou a temperatura ambiente,
devem ser consumidos o mais rapidamente possivel e, de preferéncia, nos 30 minutos
apos a saida da camara frigorifica (Department of Health, 1989).

A Tabela 5 mostra-nos alguns exemplos da regeneracao de alguns alimentos e refeicées.

Modo de regeneracao
Tipo confecgao tampa

Regenerador (min) (°C)
com | sem

Assados X 60 120
Fritos

Peixe, panados e salgados X 60 120

Com molho (ex. bifes) X X 60 120
Guisados e estufados X X 60 120
Gratinados

Empad3o, lasanha, bacalhau ¢/

natas X 60 120

Peixe X 60 120
CozZidos X X 60 100
Grelhados X X 60 120
Arroz e massas cozidas X X 60 120
Purés e esparregados X X 60 120
Sopa / molhos X X 60 120

Fonte: http://www.apaismafra.self:p.com/docs/sistema_cook_chill.pdf

2.5.6. Objetivo do método “Cook-chill”:
Os objetivos do método “Cook-chill”, sdo fundamentalmente ([8]):

e Permitir a confecdo de alimentos com antecedéncia, garantindo seguranca
microbiolégica e mantendo as caracteristicas de um alimento recém-
cozinhado;

e Prolongar o seu armazenamento e consequentemente a sua distribuicdo e
consumo de forma segura e nutritiva.

2.5.7. Particularidades do Sistema “Cook-chill”

0 sistema de “Cook-chill” assenta nos seguintes principios fundamentais (Azevedo,
2008):

e Todas as matérias-primas utilizadas deverao ser de boa qualidade;
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e Os processos de confecao deverao assegurar a destruicdo dos microrganismos;
e O arrefecimento rapido devera controlar o crescimento dos microrganismos;
e Evitar contaminagdes cruzadas - crus versus confecionados;

e O armazenamento deverda manter a qualidade e a seguranga alimentar dos
produtos;

e A regeneracdo (recuperacdo da temperatura de consumo) e servico deverao
igualmente manter a qualidade e a seguranca alimentar dos produtos.

2.5.8. Vantagens do “Cook-chill”
As vantagens do sistema “Cook-chill” (O’Reilly, 1993; Azevedo, 2008; [7]) sdo:
e Adequacao a todos os tipos de restauracao;
e Asrefeicdes tém uma validade de 5 dias;

e Melhor gestdo do tempo - concentracdo da producao nos periodos mais
convenientes;

e Concentracdo de produgdes - economias de escala
e Permite alargar a oferta mantendo a capacidade operacional de resposta;
e Melhor qualidade microbioldgica das refei¢des;

e Melhoria da qualidade global - separagdo entre a producao e o servigo permite
um maior cuidado na producdo e acabamento dos produtos, bem como no
cumprimento dos requisitos de higiene alimentar;

e Reducdo dos custos de energia com o equipamento, pois apenas se encontra
em funcionamento com a capacidade total;

e Preparacao de refeicbes num ambiente mais organizado e relaxado, uma vez
que a existe um desfasamento, no tempo e no espacgo, entre a producao das
refei¢cdes e o consumo;

¢ Diminui o nimero de funcionarios na fase da distribuicao.

2.5.8.1. Vantagens do processo para as instituicoes:
As vantagens do sistema para as institui¢des ([8]), sdo as seguintes:
e Todas as Anteriores;

e Retira a preocupagdo/encargos com pessoal especializado, de oferta escassa,
na zona;
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Investimento de equipamentos de cozinha desnecessarios, visto sé necessitar
do frio para armazenamento e dos fornos para a regeneracdo (aquecimento)
dos alimentos/refeicoes;

Reducdo de custos inerentes a confecao de refei¢oes;

Otimiza a producdo, minimiza os custos e refor¢a a seguranca sobre os riscos
de contaminacao.

2.5.9. Desvantagens do “Cook-chill”

As desvantagens do sistema “Cook-chill” (O'Reilly, 1993; Azevedo, 2008; [7]), sdo:

Grande investimento inicial, devido ao equipamento especializado;
Necessidade de pessoal com formacdo na drea de producdo;

Necessidade de adaptar algumas ementas, devido a dificuldade na utilizacdo
de alguns produtos, assim como a determinados métodos de confecdo (ex:
batatas fritas);

Perda de alguns nutrientes, especialmente vitaminas;
Mas praticas de regeneracao;

Desconfianca por parte dos colaboradores e consumidores.

2.5.10. Regeneracao

A regeneracgdo é uma das fases importantes do processo. Desse modo, ha que ter
muita atencdo nos pontos criticos de controlo a monitorizacdo dos seguintes
parametros:

Temperaturas de conservagao
Temperaturas de confe¢do
Tempo de exposicao a temperatura ambiente

Validade dos produtos.

2.5.11. Equipamentos necessarios ao Sistema

O “Cook-chill” requer, obrigatoriamente, trés equipamentos [5]:

1. Forno Combinado;
2. Ultra Congelador/Refrigerador;

3. Camara de armazenamento.
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2.5.11.1. Resfriamento Rapido

O Resfriamento Rapido (até 5 dias) (Figura 6) é a unica solucao para evitar a
alteracdo de qualidade dos alimentos e garantir a conservacdo apds o cozimento. A
zona de risco de contaminacdo é ultrapassada rapidamente, preservando a seguranca
alimentar. Para resfriar até o centro dos alimentos de +90°C a +3°C em 90 minutos,
conforme determinam as normas internacionais.

O resfriamento devera ser rapido e imediato, para ndo correr risco contaminacdo e
preservar os valores nutritivos do alimento.

A embalagem devera ser feita a vacuo ou em recipientes adequados como GN'’s,
etiquetagem com informacgdes esséncias como nome da preparagao, peso, data de
validade de acordo com a temperatura que for congelada.

Fonte: http://www.praticafornos.com.br/cook-chill.php

Figura 6 - Refrigerador/Congelador

2.5.11.2. Congelamento Rapido

Congelamento Rapido (mais de 5 dias) (Figura 7), para alimentos e matérias-
primas que precisam de conservag¢do a temperaturas negativas (-18°C), a velocidade
do Congelamento deve ir de 70°C até - 18°C no tempo maximo de 240 minutos. Esse
processo congela produtos delicados com oOtimos resultados, mantendo a sua
qualidade original. A rapidez do congelamento é essencial para evitar a formacgdo de
macro cristais que danificam a estrutura do alimento.

Fonte: http://www.praticafornos.com.br/cook-chill.php

Figura 7 - Camara Frigorifica / Congelacdo/ Armazenamento

28



Propor a implementagcdo do método “Cook-chill” na Cozinha de uma Instituicao

2.5.11.3. Finalizacao com Forno Combinado

0 alimento resfriado ou congelado retorna as suas condi¢cdes de consumo apds o
processo de Finalizacdo, que consiste no reaquecimento do mesmo em uma
atmosfera saturada de vapor. Esta condicdo é obtida através do uso dos fornos
combinados (Figura 8). Através do processo de Finalizacdo, os alimentos ndo sofrem
perda de peso e preserva-se a qualidade por mais tempo, tanto em resfriados como
em congelados, com garantia de seguranca na conservagao e evitando a proliferacao
bacteriana.

Fonte: http://www.praticafornos.com.br/cook-chill.php

Figura 8 - Forno de preparacao/Regeneracao

A regeneracdo devera ser feita no forno combinado. O processo é feito de acordo
com as caracteristicas do alimento, em torno de 40 minutos a 70°C. Um alimento
regenerado ndo pode ser reutilizado.

0 método “Cook-chill”, utiliza o forno combinado, para assar, fritar, cozer, grelhar
gratinar, regenerar e descongelar. O forno combinado substitui com vantagens fogdes,
chapas, grelhadores, fritadeiras, fornos convencionais. A confe¢do forcada faz com
que os tempos sejam muito reduzidos. O forno combinado funciona com ar quente
seco e com vapor ao mesmo tempo. E a inje¢do de vapor além de permitir o
cozimento de legumes, reduz a perda de peso que as carnes sofrem nos fornos
tradicionais. A combinacao entre as duas formas de aquecimento permite o preparo
de diversos alimentos ao mesmo tempo (Figura 9). [9].

Fonte: http://www.perfecta.com.br/blog/forno-combinado/

Figura 9 - Forno Combinado que permite o preparo de diversos alimentos ao mesmo tempo
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A exposicdo devera ser feita em um tempo préximo ao seu consumo em uma
temperatura segura para preparagdes quentes.

2.5.11.4. Funcbes e vantagens do Forno Combinado Industrial
Os fornos combinados oferecem cinco fungdes diferentes:
1. Vapor limpo

Dentro do forno combinado a producdo do vapor é limpa, o que possibilita
cozinhar simultaneamente alimentos como arroz, carnes, legumes, ovos, entre outros.
Mesmo realizando o cozimento conjunto, o sabor dos alimentos ndo se altera nem se
mistura.

Essa funcdo proporciona economia de tempo e de energia, mantendo a cozinha
pratica, produtiva e organizada.

2. Ar seco

Esta funcdo do forno industrial combinado tem uma ventilacdo for¢ada, sem
aumento de humidade, o que significa trabalhar sem receber humidade adicional e
com circulagdo de ar quente dentro da camara de trabalho, resultando em frituras
perfeitas, queques saborosos, gratinados uniformes e é ideal para a preparacdo de
paes.

Pode-se também fazer alimentos panados sem a utilizagdo de gordura, o que
diminui o consumo de 6leo e mantém os alimentos mais saudaveis.

3. Combinada

Neste processo as carnes mantém suas caracteristicas, ficando macias por dentro
e douradas por fora. Com a camara de coc¢do recebe humidade o tempo todo, os
alimentos, ndo se ressecam como nos processos tradicionais. E possivel cozinhar ao
mesmo tempo carnes de tipos diferentes, como bovina, suina, aves e pescados, sem
que os sabores e aromas se misturam, pois, de tempos em tempos acontece uma
renovacao do ar dentro da camara do forno combinado.

4, Banho-maria

Cozinhar alguns tipos de alimentos como frutas, pescados, frutos do mar,
mantendo suas texturas originais, exige uma temperatura delicada que essa fun¢ao do
forno combinado oferece. Outra vantagem é que ndo ha restricao quanto ao tipo de
material que pode ser usado no forno combinado, pode ser vidro, plastico ou
porcelana.

5. Regeneracao

Os fornos combinados permitem que alimentos prontos ou semi-prontos possam
ser regenerados. O processo de aquecimento regenera o alimento sem ressecar ou
deixar nenhum depdsito de 4gua no recipiente [9].
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Os fornos combinados podem, também, trabalhar s6 com ar quente seco ou s6 com
vapor. E um forno industrial adequado para hotéis, restaurante e bistrds
(restaurantes de pequeno porte) de grande movimento. Saiba que o forno combinado
¢ um equipamento para cozinha industrial onde as func¢des sao controladas
automaticamente, como ponto de coc¢do, grau de cozimento, ajuste de tempo,
temperatura e humidade. Tudo pode ser feito com diversos alimentos ao mesmo
tempo.

Durante um processo de cozimento é possivel, a qualquer momento, mudar de um
programa de individual para outro. A variedade de programas de cozimento do forno
combinado e a possibilidade de associagdo dos mesmos permitem ao utilizador
possibilidades praticamente ilimitadas [9].

Outras caracteristicas do forno combinado:
O que ha de mais moderno em matéria de equipamentos de cocgao.

Produto robusto, de acabamento cuidadoso, aliado a um desempenho de
frequentemente surpreende aos seus usuarios.

Totalmente construidos em ago inoxidavel e com componentes de qualidade
certificada. Com cantos arredondados, gaiolas removiveis e drenos, os fornos sdo
facilmente higienizaveis e atendem aos principios mais exigentes de seguranca
alimentar e boas praticas.

Podem ser elétricos, a gas, bioenergéticos (elétricos e a gas), ou até mesmo a lenha
[10].

e Indicado para restaurantes, hotéis e buffets.
e Possui dreno e ducha para facilitar a higienizagao.

e Maior controle na preparac¢do dos alimentos, possui sensor de nucleo, onde a
temperatura dos alimentos é aferida através de um instrumento inserido no
interior do produto, assim o operador sabe exatamente a temperatura no
interior do alimento.

e FAcil de operar, com painel digital e grande visibilidade interna (Figura 10).
e Prepara alimentos saudaveis, sem perda de nutrientes e sabor original.
e Temperatura minima de 50°C e maxima de 250°C.

e Equipamento todo em acgo inox [9].
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Fonte: http://www.fornofacil.com.br

Figura 10 - Forno Combinado com Painel Digital de Facil Operacao
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Os fornos combinados ocupam uma area minima e a sua instalacio é
relativamente simples. Produzem um rapido pré-aquecimento, com grande eficiéncia
energética, baixo custo operacional, facil de higienizacdo, atendendo sempre as
exigéncias de seguranca alimentar e boas praticas.

Existem fornos combinados com as mas diversas funcionalidades e tipos de
tecnologia, além do tamanho, por esse motivo os precos podem variar bastante.

O ideal é adquirir um forno que atenda as necessidades da Associacdo, mas
pensando num possivel crescimento de clientes.

Na utilizagao do forno combinado existem varias vantagens, tais como:

e Assa, Cozinha, Frita, Regenera, Descongela, Gratina;

e Menos perda de peso (mais lucro);

e (Conserva as propriedades dos alimentos;

e Reducdo de tempo de preparagao (maior produtividade);

e Menor utilizacdo de gorduras (alimentos mais saudaveis) [10];

e Reducdo de mao-de-obra;
e Reducdo de espaco fisico;

e Reducdo de equipamentos;
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e Eliminacdo de uso de 6leo;
e Pode-se trabalhar com varios produtos ao mesmo tempo [11];
e Tipo de material que pode ser usado: vidro, plastico ou porcelana [9]

e Realiza a sua Auto Higienizacdo (possui dreno e ducha para facilitar a
higienizac¢do) [10].

3. Descricao da Instituicao

A AACCB é uma Instituicdo Particular de Solidariedade Social, sem fins lucrativos,
localiza-se na cidade de Castelo Branco, a sua atuacdo tem como fundamento
desenvolver atividades de apoio social a populagdao com deficiéncia e incapacidades
com especial incidéncia nos jovens e adultos a partir dos 16/18 anos, prevendo-se
ainda apoio a criangas dos 0/6 anos em situa¢do de risco, e a criangas e jovens com
deficiéncia em idade de escolaridade obrigatdria, promovendo a sua autoestima, bem-
estar, desenvolvimento de competéncias e inclusdo social. Pretendendo ser uma
organizacdo de referéncia na area social, promove ag¢des facilitadoras para uma
cidadania plena e ativa dos seus clientes.

A Institui¢do iniciou a sua atividade a 15 de Outubro de 1996, como respostas
Sociais tem o CAO - Centro de Atividades Ocupacionais, destinadas a jovens/adultos
com deficiéncia grave e profunda e pessoas com doeng¢a mental.

Os clientes com Deficiéncia Mental Moderada frequentam o CAO Semi Laboral, nas
areas da ceramica, olaria, pintura, producdo horticola e em estufa, como meio de
adquirir habitos de trabalho e formacao; enquanto, os clientes com Deficiéncia Mental
grave e profunda, frequentam o CAO Ocupacional, onde executam atividades
meramente ocupacionais, apertar/desapertar botdes; pintar desenhos com lapis de
cor e jogos pedagogicos.

Em paralelo, conforme as suas capacidades, todos participam nas atividades de
reabilitacdo Fisica, Natacao, Educacdo Funcional (area de Comunicagao, Matematica,
Formacdo Civica e TIC'S), Apoio Social, Apoio Psicoldgico individual e Terapia de
Grupo. Participam ainda, em atividades de Lazer da Instituicdo e Comunidade,
realizando-se habitualmente uma Coldnia de Férias na praia.

E o LR - Lar Residencial, que visa garantir a sobrevivéncia e o bem-estar dos
clientes que de alguma forma estavam privados do seu meio familiar, quer por
6bito/invalidez dos pais, quer por graves dificuldades de relacionamento. Esta
residéncia serve ainda para, situacdes de acolhimento temporario, devido a doenca
e/ou impedimento temporario dos pais.

Com vista a garantir uma maior vigilancia e terapéutica adequada, os clientes sao
acompanhados na Instituicdo por um médico de clinica geral, que semanalmente se
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desloca a AACCB, e por enfermeiros que lhes prestam os adequados cuidados de
saide. Quando necessario, sdo deslocados aos recursos da comunidade, tais como a
Fisioterapia, Psiquiatria, etc.

A Missao da AACCB consiste em promover a integracado social de pessoas de maior
vulnerabilidade, através da prestacao de servicos de exceléncia e qualidade.

Para tal, a politica da organizacdo assenta no fornecimento de servigos de acordo
com as especificacbes e exigéncias de cada cliente, garantindo a confianga,
flexibilidade e padrdes de qualidade, assegurando todo o apoio, de forma a exceder as
expectativas do cliente. Atualmente a AACCB passa por um processo de Certificacao
da Qualidade dos Servicos Sociais (EQUASS Assurance) que corresponde a um
sistema de garantia e controlo da qualidade que permite as organiza¢des encetarem
um processo de certificacdo externo, de reconhecimento a nivel europeu.

A AACCB presta apoio social a 48 clientes em CAO e a 27 em alojamento em LR.

A cozinha da AACCB, garante uma alimentacdo equilibrada de acordo com as
necessidades do cliente, seguindo as boas praticas de higiene e seguranca alimentar
(adaptado do Regulamento Interno da AACCB, 1997).

4. Material e Métodos

O presente trabalho pretende estudar os procedimentos a realizar para
desenvolver o método “Cook-chill”’, na preparacgdo e confecdo de refei¢cdes, nutritivas
com qualidade e seguranc¢a, minimizando os riscos de propagacao microbiolégica, na
cozinha da associagao.

Fez-se uma pesquisa bibliografica sobre as vantagens, desvantagens, as
particularidades e a utilizagdo do sistema para este tipo de associacao.

Elaborou-se um eventual Plano HACCP, com os seus possiveis PCC’S.

Descrevem-se também os equipamentos especificos a adquirir de modo a
melhorar a qualidade de vida do produto/alimento.

4.1. Caracterizacao da cozinha da Instituicao

Atualmente, a associacdo presta apoio social a 28 elementos do sexo masculino e
20 do sexo feminino, perfazendo um total de 48 clientes em CAO e a 27 em
alojamento em Lar Residencial, nomeadamente 15 do sexo masculino e 12 do sexo
feminino. No total, os clientes apresentam uma média de idades de 45 anos, tendo o
cliente mais novo 15 anos e o mais velho 70 anos de idade. Em percentagem podemos
ver (Figura 11) que se trata de uma populagdo em grande maioria envelhecida.
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e <15 Anos - 0 Clientes = 0%

e Dos 15 aos 29 Anos - 5 clientes = 10.64%
e Dos 30 aos 44 Anos - 17 clientes = 34,04%
e >45 Anos - 26 clientes =55.32 %

Populagdao AACCB

0%

M >15anos
M 15-29 Anos
k430 - 44 Anos

M <45 Anos

Figura 11 - Populacdo da Associacdo de Apoio a Crianca do Distrito de Castelo Branco (AACCB)

Trata-se de uma populacdo com doenca Mental do foro psiquiatrico, bastante
desfavorecida, vindos de uma classe social baixa. Alguns destes clientes foram
abandonados pelas familias devido a falta de condi¢gdes para lidar com as suas
necessidades educacionais, problemas monetarios e problemas familiares. Problemas
como o alcool, as drogas, e desgostos de natureza diversa (depressao) trazem outros
destes clientes que procuram apoio da Associacao. Trata-se, assim, de uma populacao
bastante carenciada e com baixo nivel socioeconémico e que precisa de muito apoio e
dedicagdo. Embora a maior parte dos clientes esteja a viver permanentemente no lar
residencial, muitos sdo aqueles que vao para casa no final do dia, ou durante os fins
de semana. Este grupo de clientes apenas integra o grupo devido a dificuldades de
aprendizagem ou financeiras por parte dos familiares (adaptado Regulamento
Interno da AACCB, 1997).

Na cozinha da associacdo atualmente sao produzidas diariamente uma média de
88 refeicoes (62 almocos e 26 jantares) para os clientes e colaboradores.

A metodologia, aplicada na cozinha da associacdo (Figura 12), para a Seguranga
Alimentar, é o Sistema HACCP e o Plano HACCP foi elaborado de mutuo acordo por
uma equipa interna.

7

A cozinha é sujeita a auditorias higio-sanitarias, conduzidas por uma empresa
externa, trés a quatro vezes por ano. E também realizado um controlo laboratorial
regular (trés a quatro vezes por ano) as maos dos manipuladores, aos utensilios ou
equipamentos e a alimentos confecionados. Sao efetuados controlos e registos diarios
de rececao de matérias-primas e de higienizacdo das instala¢des, equipamentos e
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utensilios; monitorizacdo bi-didria das temperaturas dos equipamentos de
refrigeracao e de congelacdo; e semanais da temperatura dos 6leos de fritura.

Os colaboradores desta cozinha recebem formag¢do em higiene e seguranca
alimentar pelo menos uma vez por ano.

O objetivo é confecionar refeicdes nutritivas com qualidade e seguranca,
minimizando os riscos de propagacdo em termos microbiolégicos.
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Figura 12 - Layout da cozinha

4.2. Alteracao a introduzir na cozinha

Para a instalacdo do sistema “Cook-chill” devem ser introduzidas alteracdes na
cozinha, e em equipamentos basicos para o sistema que se pretende implementar:

e 1 Forno Combinado (para preparacao/regeneracao dos alimentos);

e 1Ultra Congelador/Refrigerador ou seja, uma camara frigorifica de rapido
arrefecimento (reducdo de temperatura dos 702C aos 102C, em menos de 2 h);

e 1 Camara de armazenamento para conservar os produtos acabados, em
temperatura controlada (camara frigorifica - temperatura 0-42C).
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4.2.1. Fluxograma da cozinha da associacao

A Figura 13 descreve o diagrama de fluxo que contempla todas as etapas efetuadas
na cozinha da associacao, desde a rececao das matérias-primas e ingredientes até ao
Seu consumo na associagao.

Rececao de Matérias-primas e

Temperatura Temperatura Temperatura
Ambiente Refrigeracdo Congelagdo
Armazenamento
Temperatura Temperatura Temperatura
Ambiente Refrigeracdo Congelagio (Arcas)
(Armazém/Despensa) (Frigorifico)
Preparacao

e Lavagem/Desinfecdo de Vegetais e frutos
e Preparacio de Saladas/Alimentos de Consumo frio

4

Confecao

e Descongelacao
e (Cortar/Temperar

e Tratamento térmico
(Assar/Grelhar/Fritar)

U

Servico

e Empratamento

{

Consumo na associa¢ao
Figura 13 - Fluxograma da cozinha atual da AACCB
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4.2.2. Fluxograma do método aplicado a cozinha

A Figura 14 corresponde ao possivel fluxograma do método “Cook-chill” aplicado a
cozinha.

[ Rececao ]

}

[ Armazenamento ]

{

[ Preparacao ]

!

Confecao
(Cozer/Assar/Fritar/Grelhar)

|

Arrefecimento rapido }

(Conservacao a frio)

l

Embalamento
(vacuo - Gn's/cubas)

!

Armazenamento
(Temperatura

l

Regeneracao
(Reaquecimento)

v

Servico quente ]

Figura 14 - Eventual fluxograma do método aplicado a cozinha da AACCB (Sistema “Cook-
chill” com Forno Combinado)
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Verificam-se diferencas neste fluxograma (Figura 14), relativamente ao anterior
(Figura 13), que sao relativas as trés etapas essenciais para a aplicacdo deste método,
uma vez que as restantes nao diferem muito do método de conservacao de alimentos
aplicado a cozinha atual:

A confecao dos alimentos devera ser feita imediatamente apés a preparacao dos
alimentos, para reduzir e evitar qualquer contaminagdo ou crescimento
microbiolégico. O tempo e a temperatura de cozedura tém que ser controlados de
forma que garantem que o centro do alimento atinge uma temperatura minima de 75
°C por 2 minutos. A temperatura do centro térmico dos alimentos submetidos a
tratamento térmico deve ser monitorizada através de um termémetro sonda.

O arrefecimento, que devera ser rapido e imediato, para evitar correr riscos de
contaminacdo, preservar os valores nutritivos do alimento e garantir a conservacao
ap0s a sua coagdo. Arrefecer rapidamente os alimentos com uma temperatura de
>652C, para uma temperatura de <102C em <12min, ou para uma temperatura de
<3°C em 15min;

A regeneracgao das refei¢Oes refrigeradas, sera a etapa final do método e devera
ser efetuada proximo do momento do consumo, ndo ultrapassar os trinta minutos.
Deve ser efetuada em micro-ondas, em fornos de ar forcado ou em fornos convetores
a vapor ou em fornos combinados, onde os alimentos refrigerados serao rapidamente
aquecidos, numa atmosfera de vapor em que nao sofrerao perda de peso (ou seja sem
ressecar), a uma temperatura segura para consumo (2752C), preservando a
qualidade.

Os alimentos “Cook-chill” nao devem ser regenerados mais do que uma vez.

Em anexo (Anexo I) encontra-se um eventual fluxograma, mais pormenorizado, de
alguns alimentos confecionados na cozinha, desde a sua rececdo até ao servigo, com
as varias etapas do processo.

A cozinha, vai ter que sofrer alteragdes a nivel do seu equipamento, como ja foi
referido, método de trabalho, tendo em conta que os procedimentos desenvolvidos
pelo método “Cook-chill” sdo similares ao convencional, com algumas adaptagoes:

e E necessario colaboradores abertos a inovacio;

e A formac¢do em relacdo a utilizagdo do forno combinado, que podera ser mais
alargada no tempo, para se explorar novas receitas, confecionar os diversos
pratos de acordo com a informacao tabelada, conhecer as fichas técnicas, que
garantem que os produtos confecionados sao seguros;

e Conhecer o procedimento de monitorizacdo do bindmio tempo-temperatura
de confecdo e da temperatura interna (superiores a 752C) dos pratos
confecionados a quente;

e No entanto, alguns produtos, como molhos, cremes, sdo aconselhaveis
fazerem-se no fogao, de uma forma convencional.
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A introducao e a operagdo de um sistema “Cook-chill” bem-sucedido requerem um
planeamento adequado com orientagdes e acompanhamento de um profissional com
conhecimento do sistema.

Devem ser realizadas formagdes continuas a todos os colaboradores das cozinhas,
que deverdo salientar a importancia das boas praticas de manipulacdo de alimentos: a
higiene pessoal, a higiene das instala¢des e equipamentos e a necessidade de cumprir
a cadeia de frio, sdo fundamentais para a producao de alimentos seguros.

E recomendado que qualquer método “Cook-chill” suporta a sua abordagem de
seguranc¢a alimentar, segundo as Boas Praticas de Higiene e as diretrizes da
metodologia HACCP.

O Anexo II, apresenta uma tabela referente a uma analise dos perigos, sua
origem/causa e possiveis medidas preventivas, desde a rece¢cdo do produto (carne,
peixe, bacalhau e legumes) até ao seu servico. Realcando, os considerados, mais
importantes, na Tabela 6.

Tabela 6 - Resumo de analise dos perigos e descricdo de possiveis medidas preventivas

ETAPA PERIGOS ORIGEM/CAUSAS MEDIDAS PREVENTIVAS
CONFECAO:
Grelhar Microbiolégicos: -Procedimentos - Codigo de boas praticas
inad d
Assar inadequacos -Formacgdo dos manipuladores
- A i toi ficient
Cozer - Sobrevivéncia de quectmento 1ns-u iciente -Controlo do tempo/
. . do centro dos alimentos -
micro-organismos temperatura de confegio
Estufar
. - Verificar a temperatura de
Fritar ~ N
confecdo e conservacdo dos
Outros alimentos: regularmente
CONSERVACAOQ NO | Microbioldgicos: -Procedimentos - Codigo de boas praticas
inad d
FRIO fhadequacos - Arrefecimento rapido até a
- Desenvolvimento | - Contaminacgao cruzada temperatura de refrigeracdo
da carga | - Avaria dos equipamentos | - Controlo da temperatura dos
microbiana de conservagio equipamentos
- Utilizagdo incorreta dos | - Manutengdo preventiva dos
equipamentos de | equipamentos de frio
conservacao
REAQUECIMENTO
/ Microbiolégicos: - Aquecimento insuficiente | - Cédigo de boas praticas
A d tro dos ali t
REGENERACAO - Sobrevivéncia de | ©0 CET O €08 AUMENTOS - Controlo do tempo/
microrganismos temperatura de aquecimento
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Apos analisar os possiveis perigos existentes, foram levados a uma arvore de
decisdao (Anexo III) para a identificacdo dos Pontos Criticos de Controlo (PCC’s).
Foram identificados 8 possiveis PCC's, nas diversas etapas que o produto percorre
desde a rececao até chegar a mesa do cliente. Neste tipo de estudo, o nimero de PCC’s
pode parece elevado, mas temos que ver que se trata de uma populagdo mais
vulneravel, de risco e todo o cuidado é pouco, em qualquer davida, deve-se recolher
uma amostra do produto e enviar para analise.

A Tabela 7, apresenta a aplicagdo de uma forma geral dos eventuais PCC’s, nas
etapas, a monitorizacdo e as possiveis agdes corretivas a serem feitas, nos processos
de producdo, para a carne, peixe, bacalhau e legumes refrigerados e congelados para a
confecdo e servir a quente.

Tabela 7 - Etapas com PCC, limites criticos, monotorizacdo e acées corretivas

PCC(S) Limites Criticos dos pré- | Monitorizacio Acgbdes Corretivas
requisitos
Carne -Avaliar as condigdes de | -Avaliar a alteragdo do
acondicionamento: a cada | produto ao fornecedor

Congelado:>-12a<-18°¢C

rece¢ao .
T do | Refri do: -Retira uma amostra para
p en:lpira\tura do elrigerado: -Avaliar a temperatura do | andlise
C | produtoarececao i inos: ° roduto na recegdo
c Bovinos/ Suinos: 0 a 7 °C P ¢ -Comunicagdo por escrito
1 Aves: 0a 4 °C -Avaliar as condi¢des do | da ndo conformidade ao
transporte na rece¢do fornecedor
Peixe
-Registos de entrada/recegdo
Congelado: <-18°C da matéria-prima
Bacalhau -Responsavel: Colaborador de
Refrigerado semi-seco: 4 a rececao
7°C
Refrigerado seco: 7 a 102C
Legumes
Congelado:>-10a<-15°C
Refrigerado: 2a 12 °C
Carne/ peixe -Controlo regular da | -Em caso de avaria do
T d c lado: < -18° C temperatura - “Registo das | equipamento retirar os
P| Temperatura de ongelado: = - temperaturas dos | produtos alimentares e
C grma?enamento Refrigerado: 0 a 4 °C equipamentos de frio”: 2 | armazenar os mesmos em
C f(') alimento em vezes por dia. local com temperatura
2| Mo Bacalhau adequada, identificar o

-Avaliar  regularmente a
Refrigerado semi-seco: 4°C validade dos produtos
armazenados

equipamento avariado e
providenciar de imediato

Refrigerado seco: 72c a assisténcia técnica

-Responsavel: Colaborador Verificar a data de

validagdo aquando da
utilizacdo do produto

Legumes
Congelado: <-15°C
Refrigerado: 52a 8 °C

Identificar e rejeitar o
produto nao conforme

-Verificar as dimensdes das | -Corrigir processo de
pecas: diariamente confecdo: alterar tempo/
temperatura de confegdo e
ou dimensdo das pecas/
por¢des confecionadas

P | Temperatura do
C | alimento na C do ali 70°C -Verificar o tempo e a
C | confecdo entro do alimento 2 temperatura de confe¢do

(durante 2 minutos)

-Verificar a temperatura do
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3 interior dos alimentos de
maior risco (pecas maiores/
alimentos confecionados a
baixas temperaturas),
-Registos representativos do
controlo de tempo/
temperatura de confegdo.
-Responsavel: =~ Responsavel
pela Qualidade/ Chefe de
Cozinha/  Cozinheiro (a)
responsavel/ Colaborador
Carne/ Peixe/ Bacalhau/ | -Verificar a temperatura de | -Em caso de avaria do
Legumes confecdo e conservagdo dos | equipamento retirar os
P Temperatl}ra ge alimentos: regularmente produtos alimentares e
C c?nser\t/agao 0 R wvel Chef d armazenar oS mesmos em
imen m -Responsavel:
¢ auer?te0 ) Centro do alimento = 65 °C Coisin}(:a;a eCozinhe(ier((i (a()3 local ~com temperatura
4|4 vel/ Colaborad adequada, identificar o
responsavel/ Colaborador equipamento avariado e
providenciar de imediato
a assisténcia técnica
-Identificar e eliminar o
produto ndo conforme
Formagao dos operadores
Carne/ Peixe/ Bacalhau/ | -Verificar temperaturas dos | -Em caso de avaria do
Legumes equipamentos “Registo das | equipamento retirar os
P Temperatljra ((jie Temperaturas: diariamente” produtos alimentares e
C c?nservagaof do R wvel: Chef d armazenar oS mesmos em
C | alimento em frio Refrigerado: 0 a 4 °C ;:_es.phonﬂé . ete € | local com temperatura
5 ozinha/ | ((I)Zlmbelr(c)l @ adequada, identificar o
responsavel/ Colaborador equipamento avariado e
providenciar de imediato
a assisténcia técnica
- Identificar e eliminar o
produto ndo conforme
-Verificar o tempo e a | -Corrigir processo de
T d temperatura de | confe¢do: alterar tempo/
z lgmpe:atura 0 reaquecimento. temperatura de confecdo e
alimento no : =
. Centro do alimento = 75 °C Lo, ou dimensdo das pegas/
C | reaquecimento -Responsavel. .Cht.efe de porgdes confecionadas
6 Cozinha/  Cozinheiro (a)
responsavel/
Colaborador
-Verificar a temperatura dos | -Em caso de avaria do
T d alimentos regularmente equipamento retirar os
P ﬁmperatura 0 Verifi d produtos alimentares e
C|a 1m§nto no -Verificar a temygraFura dos Armazenar os Mesmos em
C | servigo 'c;qmpamentos. eglstoF 'aﬁ local com temperatura
. o . e
7 Quente: > 65 °C :mpggitélra Quezte/gogéo. adequada, identificar o
((jf . € = °C): equipamento avariado e
lariamente providenciar de imediato
-Responsavel:  Chefe  de | @assisténcia técnica
Cozmha( ]C((:)lentl)lelr(()i @ -Identificar e eliminar o
responsavel/ Colaborador produto ndo conforme
-Verificar a operagdo técnica - | -Corrigir 0s
Desinfecs d 1 Pastilh 10 L 4 “Controlo das Boas Praticas | procedimentos aplicaveis
P fesm e(,‘]ao € d astlsa 1{) . agua | ge Higiene e Fabrico”. através de agdes de
C | frutas e legumes urante 5 a 10 minutos formacio/ informagio
C f ficha técnica d -Controlo de consumo do
8 (conforme ficha técnica do produto desinfetante -Identificar e eliminar o

produto desinfetante)

Responsavel: Responsével
pela Qualidade/ Colaborador

produto ndo conforme
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Os produtos mencionados sao alguns dos que sao processados na cozinha da
associacdo e que requerem a aplica¢do do sistema HACCP.

O plano de HACCP da associacdo apresenta-se em anexo onde constam os
seguintes pontos (Anexo IV):

. Etapas que constituem PCC;
o Perigo;
o Medidas de controlo;

. Numero do PCC

o Limite critico;

. Monitorizacdo (Como, Quando, Quem e Registo);
o Acodes Corretivas;

o Responsavel;

J Registo.

A Tabela 8 apresenta o resumo do plano HACCP, considerando apenas os PCC’s
que foram considerados mais relevantes neste estudo (Anexo 1V).
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Tabela 8 - Resumo do plano HACCP, considerando apenas os PCC’s que foram considerados mais relevantes neste estudo (adaptado do plano de HACCP
da empresa para os PCC’s)

Etapa Perigo (s) a Medidas PCC(s) Limites Medidas de Frequéncia do Responsavel Registos Acdes
Controlar l L. Controlo Controlo pelo Controlo )
Preventivas Criticos (LC) Corretivas
Sobrevivéncia de | Verificar Temperatura e | Centro do | Controlo da | Na confecdo de | Cozinheiro/ Registo de Controlo | Reclassificacdo
. microrganismos temperatura e | tempo de | alimento temperatura e | pecgas grandes/ | Assador/ de Temperatura do produto ou
Confegdo e . L o . o
patogénicos tempo de | aquecimento sujeitoa 70 °C. | tempo de | Registos de | Colaborador Regist d N destruicdo.
. . . egisto e ndo
aquecimento dos alimentos aquecimento dos | controlo g .
. . . Conformidades e das
dos alimentos alimentos representativo ~ ]
acdes corretivas
Desenvolvimento | Controlo de | Temperatura Quente: Controlo da | A quente: Responsavel de | Registo de Controlo | Identificar
N carga microbiana | temperatura do Temperatura temperatura de ~ Unidade / | da temperatura de | Eliminar
Conservagao ‘s . . ~ A cada operagio ~ . ~
por praticas | do equipamento igual ou | manutencio a Colaborador conservagdo Registo | produto nao
- Quente incorretas de | equipamento superior a | quente de nio conformidade | conforme
conservacao 65°C e agdes corretivas
-Frio Controlo da | Refrigeracio:
(Arrefecimento) Refrigeragdo: temperatura do | Diria (2 vezes ao
Temperatura equipamento na | dia)
de 0°Ca 4°C refrigeracao
Desenvolvimento | Controlo de | Tempo e | Temperatura Aquecimento do Responsavel de | Registo de Controlo | Aumentar o
. de tempo e | temperatura minima de | alimento com N Unidade / | do tempo/ | tempo e
Reaquecimento/ ) . o A cada operagio
R . microrganismos temperatura de 75°C no centro | tempo Colaborador temperatura do | temperatura de
egeneragao . P - . .
8 i por tempo e | de reaquecimento | térmico necessario para reaquecimento reaquecimento
temperatura reaquecimento | dos alimentos que o centro Registo de nao .
. . P - . - Determinar
incorreta dos alimentos térmico atinja no conformidade e a¢des ]
. . meios de
minimo corretivas .
reaquecimento

temperatura de
75°C
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5. Consideracées finais

Na Associacao, ndo se esta a trabalhar com o método “Cook-chill’, mas importa
refletir sobre o que podera acontecer ap0s a sua implementacao.

Todo o tipo de cozinha, seja ela comercial, industrial ou até mesmo doméstica,
deve possuir regras e praticas que impossibilitam a proliferacao de qualquer tipo de
contaminag¢do microbioldgica. Por isso, todo risco deve ser evitado, pois a satde dos
clientes é da responsabilidade da instituicio e, em particular, do
colaborador/cozinheiro, que prepara a refeicao. Por se tratar de uma populacdao mais
vulneravel, as questdes de seguranga alimentar assumem, assim, uma maior
relevancia.

Na preparacao de alimentos, para que estes sejam considerados seguros, as boas
praticas de higiene sdao fundamentais.

Os riscos de contaminagdo com a aplicacdo deste método (“Cook-chill”) sao
menores, pois ha uma menor manipulacdo dos produtos alimentares e,
principalmente, pelo rigoroso controlo de tempo e temperatura que o método exige
no processo cozer/resfriar.

O processo “Cook-chill” € um método que tem o intuito de melhorar a gestao de
tempo, a qualidade e seguranca alimentar.

O sistema de higiene e seguranca alimentar deste processo, segue as metodologias
do HACCP, da cozinha conventual, as diferengas que possam surgir entre o HACCP
atual e o futuro, poderd se refletir nas seguintes etapas: na confe¢do, no
arrefecimento e na regenera¢do/reaquecimento.

A confecdo a quente é importante, pois permite eliminar microrganismos
patogénicos presentes nos alimentos. Para tal, a temperatura do centro térmico do
alimento deve atingir um minimo de 752C, num tempo instantaneo e deve ser
monitorizado através de um termdémetro sonda;

O arrefecimento, devera ser rapido e imediato, para evitar correr riscos de
contaminacao, preservar os valores nutritivos do alimento e garantir a conservagao
apds a sua coac¢ao;

A regeneracgao, sera a etapa final do método e devera ser efetuada, préximo do
momento do consumo, em micro-ondas, em fornos convetores em fornos
combinados, onde os alimentos refrigerados serdo rapidamente aquecidos a uma
temperatura segura para consumo (=752C), preservando a qualidade.

Neste processo, os alimentos sdo preparados e embalados a quente, resfriados ou
congelados em resfriadores rapidos, identificados com lote, data, validade e
posteriormente armazenados.

Pela pesquisa bibliografica efetuada, varios estudos demonstram que este método
se adequa a todos os tipos de restauracdo, e pelas vantagens que apresenta passou a
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ser muito utilizado em instituicdes que necessitam de produzir um nimero elevado
de refeicdes. Concluimos que a gestdo deste processo ndo é simples e exige do
profissional (colaborador/cozinheiro) conhecimento para viabilizar toda a operacao,
conhecimento das reacgdes fisico-quimicas dos alimentos e aspetos legais para
garantir a seguranca e a qualidade que devem ser monitorizadas ao longo de todo o
processo (preparacdo do alimento, cozimento por meio de técnicas de tempo e
temperatura especificas, resfriamento e finalizagdo para servir).

Com este sistema implantado, pretende-se, melhor organizacao das horas de
trabalho, diminui¢do do stress na cozinha e de mao-de-obra, aumento da qualidade do
produto, melhor qualidade organolética (preservacao do sabor), aumento do prazo
de validade dos produtos, reducdo de residuos e desperdicios, redu¢ao do consumo
de agua, de energia e durante a preparacdo, reducdo da evaporacao ocorrida no
processo de cozimento dos alimentos (reducdo perda de peso do produto) e reducao
do consumo de 6leo nas preparacoes.

A preparacdo dos alimentos centra-se num Unico equipamento (forno
combinado), preparando diversos pratos ao mesmo tempo, sem que o sabor de um
interfira no outro, garantindo uma producdo quantitativamente diferenciada e em
tempo reduzido. Ou seja, pode-se preparar e confecionar o jantar juntamente com o
almoco e, também, preparar refeicdes para os clientes com determinadas limitacgdes,
num Unico dia, ou confeciona-los ao mesmo tempo que as outras refei¢cdes, e obter a
produgdo de alimentos/refei¢cdes para varios dias.

Nao sendo necessario repetir todos os dias os mesmos trabalhos, poder-se-ia
investir noutras tarefas, criacdo de novas receitas, novas ementas, organizar
despensas.

Deve-se, contudo, retirar amostras de todas as preparag¢des e enviar para analise,
se necessario, como alias se procede em relacao ao método atualmente utilizado.

O forno combinado e os equipamentos utilizados para resfriar sdo os principais
diferenciais para a implantacdo do sistema.

Seria importante realizar forma¢ao adequada para os colaboradores, no sentido
de os alertar para os pontos que devem melhorar e proceder a uma atualizacdo de
conhecimentos devido a alteracao de metodologias de procedimentos, diferentes aos
atualmente existentes, e a necessidade de uma abertura a inovagdo por parte desses
colaboradores e da administragdo da Associacdo. Atribuir responsabilidades de
cumprimento e manutencdo dos pré-requisitos de cada area a cada um dos
colaboradores, de forma a garantir que as condi¢des de higienizacao.

Neste momento, a Associa¢do, ndo possui infraestruturas, nem pessoal qualificado
para “abracar” um projeto a este nivel e, por outro lado, também exigira um esforco
financeiro por parte da Associacdo, apesar de amortizavel em relativamente pouco
tempo.
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Fluxograma:
Recegdo matéria-prima/Identificacdo e registo do lote
Armazenamento dos produtos
Descongelagdo/Identificacdo do lote do
Preparagao
Carnes/Peixes p/grelhar
Preparagdo cozinha Preparacao
| Legumes/frutas
Co'ﬁ/fegéo
Centro alimiento 2702C 2
Arrefeci toid Embalamento atmosfera
rrefecimento rapido controlada/Gn's)éubas/ldentiﬁcagéo
2652Cp/ <102Cem <120
i ¢/ lote do produto
min Embalamento em
vacuo/Gn’s/cubas
Identificacdo c/ lote do produto
Embalamento em Armazen ;mento em frio < Armazenamento em frio 2 a
o o
vacuo/Gn's/Cubas Identificagdo com *C 4°C
lote do produto
Armazenamento em frio <
4°C Valid¥de méx 5 dias
Regeneragéio do alimento Grellhar = 752C Empratamento
>75°C
Servigo em quente = 65°C Servigo em quente 265°C Servico em frio 0 a 5 °C
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ANALISE DOS PERIGOS E DESCRICAO DE MEDIDAS PREVENTIVAS

Carne refrigerada/congelada para confecionar e servir quente

Peixe congelado para confecionar e servir quente

Bacalhau congelado para confecionar e servir quente

Legumes refrigerados/congelados para confecionar e servir quente

ETAPA PERIGOS ORIGEM/CAUSAS MEDIDAS PREVENTIVAS
Microbioldgicos: - Matéria-prima contaminada - Avaliacdo e selecdo dos fornecedores
RECEGCAO DE - Contaminagdo cruzada - Fornecedores homologados

MATERIA-PRIMA

-Desenvolvimento de
microrganismos patogénicos ou
de alteragio

- Acondicionamento inadequado
- Temperaturas de transporte
inadequadas

- Acordo com fornecedores
- Devolucdo dos produtos que ndo
cumpram com os critérios definidos

Microbioldgicos:

- Acondicionamento inadequado
- Avaria no equipamento de frio

- Coédigo de boas  praticas
(Cumprimento rotagao stock)

ARMAZENAMENT -Desenvolvimento dos - Controlo de temperatura dos
0 EM FRIO microrganismos patogénicos equipamentos de frio
- Manutengdo preventiva  dos
equipamentos de frio
PREPARACAO:
- Limpar Fisico: -Procedimentos inadequados - Cédigo de boas praticas
- Cortar - Presenca de corpos estranhos -Cooperadores contaminados por | - Formagdo dos manipuladores
- Temperar microrganismos - Exames médicos peridédicos
- Descongelar Microbioldgicos: - Deficientes praticas de higiene e
- Outras -Desenvolvimento da carga | manuseamento
microbiana - Contaminacdo cruzada
Microbioldgicos: - Contaminagdo cruzada - Cédigo de boas praticas
CONSERVACAO NO - Acondicionamento inadequado - Controlo de temperatura dos
FRIO -Desenvolvimento da carga | - Avaria no equipamento de frio equipamentos de frio
microbiana - Manutengdo  preventiva dos
equipamentos de frio
CONFECAO: Microbioldgicos: - Procedimentos inadequados - Cédigo de boas praticas
- Grelhar - Aquecimento insuficiente do | - Formagdo dos manipuladores
- Assar -Sobrevivéncia de | centro dos alimentos - Controlo do tempo/ temperatura de
- Cozer microrganismos confecdo
- Estufar - Verificar a temperatura de confe¢do
- Fritar e conservagdio dos  alimentos:
- Outros regularmente
Microbioldgicos: - Procedimentos inadequados - Cédigo de boas praticas
- Contaminacdo cruzada - Arrefecimento rapido até a
-Desenvolvimento da carga | - Avaria dos equipamentos de | temperatura de refrigeracdo
CONSERVACAO NO | microbiana conservagao - Controlo da temperatura dos
FRIO - Utilizagdo  incorreta  dos | equipamentos
equipamentos de conservacao - Manutengdo  preventiva  dos
equipamentos de frio
Microbioldgicos: - Aquecimento insuficiente do | - Cédigo de boas praticas
REAQUECIMENTO centro dos alimentos - Controlo do tempo/ temperatura de
-Sobrevivéncia de aquecimento
microrganismos
SERVICO QUENTE | Microbioldgico: - Contaminacdo cruzada - Cédigo de boas praticas

-Desenvolvimento da carga
microbiana

- Temperatura de exposigdo
inadequada
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ANEXO Il
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Identificacao de Pontos Criticos de Controlo - PCC’s - Arvore de decisao:

Carne refrigerada/congelada para confecionar e servir

Peixe congelado para confecionar e servir quente

Bacalhau congelado para confecionar e servir quente

Legumes refrigerados/congelados para confecionar e servir quente

Q.1 - Existem medidas preventivas para o perigo identificado?

l Sim

Q.2 - Esta etapa é especificamente concebida para eliminar o perigo ou reduzir a probabilidade de ocorréncia para um nivel aceitavel?

l Nao
Sim

Q.3 - Nesta etapa pode ocorrer uma contaminagao ou o perigo pode aumentar para um nivel inaceitavel?

Sim

Nao » Naoéum PCC ——» STOP

Q.4 - Numa etapa posterior, o perigo pode ser eliminado ou reduzido a sua probabilidade de ocorréncia
para um nivel aceitavel? v

Sim

Nao » Ponto Critico de Controlo

Naoéum PCC —— STOP
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ETAPA DESCRICAO DO Q.1 Q.2 Q.3 Q.4 PCC
PERIGO (Sim/N&o) | (Sim/Nao) | (Sim/N&o) | (Sim/N&o)
y Presenca de
RECECAO microrganismos S S —_— — PCC1
patogénicos ou de
alteracao
Desenvolvimento  da
ARMAZENAMENTO | carga microbiana S S _— _— PCC2
NO FRIO
3 Desenvolvimento  da
DESCONGELACAO carga microbiana S N S S —
_ Desenvolvimento  da S N S S —_—
PREPARACAO carga microbiana
~ Desenvolvimento  de
CONFECAO microrganismos S S _— — PCC3
CONSERVACAO A|Desenvolvimento  da
QUENTE carga microbiana S S _— — PCC4
CONSERVACAO A|Desenvolvimento  da
FRIO carga microbiana S S — — PCC5
Sobrevivéncia de
REAQUECIMENTO microrganismos S S — — PCC6
patogénicos
Desenvolvimento  da
SERVICO QUENTE carga microbiana S N S N PCC7
~ Desenvolvimento  da
DESINFECAO DE [ carga microbiana S N S N PCC8
FRUTA E LEGUMES
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ANEXO IV
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Controlo e Monitorizacdo de Pontos Criticos de Controlo:

Carne refrigerada/ congelada para confecionar e servir quente

Responsavel
Etapa Perigo (s) a Medidas PCC(s) Limites Procedimento Medidas de Frequéncia do pelo Registos Acgbes
Controlar Preventivas Criticos Controlo Controlo Controlo Corretivas
Rececdo -Presenca de -Acordo com | -Temperatura, | -Refrigerada: - Registar a -Verificar -A cadarecegdo | -Responsavel | -Registo na -Rejeitar o
microrganismos | fornecedor acondicioname | Bovinos/ temperatura caracteristicas de Unidade/ de entrada de | produto
patogénicos nto e Suinos: (Controlo organoléticas Responsavel | Matéria-
-Qualificagdo | transporte do 0°C/7°C visual) -Verificar a de prima
de produto Aves: temperatura do qualidade/
fornecedores 02/4°C produto Colaborador
-Congelada:
>-12a<-18°C
Armazenagem Desenvolvimento | -Cédigo de -Temperatura -Refrigerada: -Registar a -Registo das -2 Vezes por -Responsavel | -Registo de -Reclassificagdo
/conservagao carga microbiana | Boas Praticas | equipamento 0-4°C temperatura temperaturas dia de Unidade / | Controlo de do produto ou
em frio Controlo de de frio Colaborador | Temperatura | destruicio.
temperaturas -Congelada: Registo de
Manutengao >-12<-182C nao
dos Conformidad
equipamento es
s de frio
-Sobrevivéncia - Verificar e -Controlo da -Na confecdo -Cozinheiro/ | -Registo de -Reclassificacao
Confe¢io de -Controlodo | -Temperatura | -Temperatura registar a temperatura e de pecas Assador/ Controlo da do produto ou
microrganismos | tempo/ e tempo de do alimentona | temperatura tempo de grandes/ Colaborador | temperatura | destruicao.
patogénicos temperatura | aquecimento Confecdo:> do alimento aquecimento dos | Registos de de confecdo
dos dos alimentos 702C alimentos controlo Registo de
alimentos ' y representativo nao
-Dimensdo das | -Centro do conformidad
pecas alimento e e acoes
corretivas

-Higiene e
adequacao de
utilizagao

sujeito a 75 °C.
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- -Controlode | -Temperatura -Quente: - Temperatura | -Controlo da -A quente: -Registo de
Conservacio Desenvolvimento | temperatura | do Temperatura igual ou temperatura de A cada -Responsavel | Controlo da -Identificar e
- Quente carga microbiana | 4, equipamento igual ou superior a manutencdo a operagio de Unidade / | temperatura | Eliminar o
- Frio por praticas . . o 65°C quente Colaborador | de produto ndo
. : equipamento superior a 652C . ~ . ~ .
(Arrefecimento | incorretas de - Refrigeracdo: Refrigeragdo: conservacdo | conforme
) conservagao -Refrigeragio: Temperatura -Controlo da Didria (2 vezes
Temperatura de 02Ca 5°C temperatura do ao dia) -}iegisto de
de 0°C a 4°C equl_pamer}to na ndo _
refrigeracdo conformidad
e e agdes
corretivas
- Verificar e -Aquecimento do -Registo de
Reaquecimento | - registar a alimento com -A cada -Responsavel | Controlo do -Aumentar o
/ Regeneragio Desenvolvimento | -Controlode | -Tempo e -Temperatura temperatura tempo operacio de Unidade / | tempo/ tempo e
de tempo e temperatura de | minima de do alimento necessario para Colaborador | temperatura | temperatura de
microrganismos | temperatura | reaquecimento | 752C no centro que o centro do reaquecimento
por tempo e de dos alimentos térmico térmico atinja no reaquecimen | Determinar
.temperatura reaquecimen minimo to~-Registo de | meios d(::‘
incorreta to dos temperatura de nao reaquecimento
) 752C conformidad
alimentos e e acdes
corretivas
-Verificar e
Servir Quente - -Controlode | -Temperatura -Temperatura registar a -Registo da -Duas vezesao | -Responsavel | -Registo de -Rejeitar o
Desenvolvimento | Temperatura | do banho- do banho- temperatura temperatura do dia de Unidade/ nao produto
da carga do banho- maria maria >85e < do alimento banho-maria Colaborador | conformidad
microbiana maria 902C e
Tratamento da -Sobrevivéncia -Cédigo Boas | -Lavagem da -Nivel seguro -Registar as - Evitar -Continua -Responsavel -Repeticdo do
loica/ utensilios | de Praticas loiga/ de limpezas e contaminagoes copa/ procedimento
sujos microrganismos utensilios sujos | microrganismo | desinfe¢des cruzadas -Continua Responsavel
patogénicos -Plano de s patogénicos - Lavagem de Unidade/ -Verificagdo dos
limpeza e correta da loiga -Continua Colaborador procedimentos
desinfecdo -Verificar a
temperatura/
detergentes -Verificagdo dos
-Controlo visual -Continua -Responsavel | -Boletins de procedimentos
-Analises -Semestral da Qualidade | andlise
microbioldgicas
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Peixe congelado para confecionar e servir quente

Etapa Perigo (s) a Medidas PCC(s) Limites Procedimento Medidas de Frequéncia do | Responsavel Registos Acgoes
controlar Preventivas Criticos Controlo Controlo pelo Corretivas
Controlo
Rececdo -Presenca de -Acordo com | -Temperatura - Registar a -Verificar -A cadarecegdo | -Responsavel | -Registo na | -Rejeitar o
microrganismos | fornecedor do produto na -Congelado: temperatura caracteristicas de Unidade/ | rececdo da | produto
patogénicos entrega, <-182C (Controlo organoléticas Responsavel | Matéria-
-Qualificagdo | acondicioname visual) Verificar a de prima
de nto e temperatura do qualidade/
fornecedores | transporte dos produto Colaborador
produtos
-Cédigo de
Armazenagem | - Boas Praticas | -Temperatura -Registar a -Registo das -2 Vezes por -Responsavel | -Registo de | -Reclassificagio
/conservacao Desenvolvimento | Controlo de equipamento -Congelado: temperatura temperaturas dia de Unidade/ Controlo de | do produto ou
em frio carga microbiana | temperaturas | de frio >-12a<-182C Colaborador | Temperatura | destruicao.
-Manutencdo Registo de
dos ndo
equipamento Conformidad
s de frio es
Confecao -Sobrevivéncia -Controlo da -Temperatura -Temperatura | - Verificar e -Controlo da -Registos de -Cozinheiro/ | -Registo de | -Reclassificacao
de temperatura | e tempo de do alimento na | registar a temperatura e controlo Assador/ Controlo de | do produto ou
microrganismos | e tempo de aquecimento Confecdo:> temperatura tempo de representativo | Colaborador | Temperatura | destruicdo.
patogénicos aquecimento | dos alimentos 702C do alimento aquecimento dos Registo de
dos alimentos ndo
alimentos -Centro do Conformidad
alimento es e acdes
sujeito a 75 °C corretivas
-Quente: - Temperatura | -Controlo da -A quente: A -Registo  de
Conservacao - Temperatura igual ou temperatura de cada operacgdo -Responsavel | Controlo da | -Identificare
- Quente Desenvolvimento | -Controlode | -Temperatura igual ou | superior a manutencio a de Unidade / | temperatura | Eliminar o
- Frio carga microbiana | temperatura | do superior a 65°C quente Refrigeragio: Colaborador | de produto ndo
(Arrefecimento | por praticas do equipamento IZ - Refrigeragdo: | -Controlo da Diaria (2 vezes conservagdo | conforme
) incorretas de equipamento 652C Temperatura temperatura do ao dia) Registo  de
conservacgao de 02C a 5°C equipamento na ndo
refrigeracdo conformidad
Refrigerag e e acgoes
jo0: corretivas
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Temperatura
de 0°C a 4°C
- Verificar e -Registo de
Reaquecimento | - registar a -Aquecimento do | -A cada -Responsavel Controlodo | -Aumentar o
/ Regeneragdo | Desenvolvimento | -“Controlode | -Tempoe -Temperatura | temperatura alimento com operagao de Unidade / tempo/ tempo e
de tempo e temperatura de | minima de | do alimento tempo Colaborador temperatura | temperatura de
microrganismos | temperatura | reaquecimento | 752C no centro necessario para do reaquecimento
por tempo e de dos alimentos térmico que o centro reaquecimen | -Determinar
Femperatura reaquecimen térnllico atinja no to -Re%isto de | meios d(_e
incorreta minimo nao reaquecimento
to dos .
. temperatura de conformidad
alimentos 750(C e e agdes
corretivas
-Verificar e
Servir Quente - -Controlode | -Temperatura -Temperatura | registar a -Registo da -Duas vezes ao | -Responsavel | -Registodas | -Rejeitar o
Desenvolvimento | Temperatura | do banho- do banho- temperatura temperatura do dia de Unidade/ nao produto
da carga do banho- maria maria t>85 e < | doalimento banho-maria Colaborador conformidad
microbiana maria 90°C es
-Evitar -Continua -Responsavel
Tratamento da | -Sobrevivéncia -Cédigo de -Lavagem da -Nivel seguro | -Registar as contaminagoes copa/ -Repeticdo do
loiga/ utensilios | de Boas Praticas | loiga/ de limpezas e cruzadas -Continua Responsavel procedimento
sujos microrganismos utensilios sujos | microrganismo | desinfe¢des -Lavagem de Unidade/
patogénicos -Plano de s patogénicos correta da loigca -Continua Colaborador
limpeza e -Verificar a
desinfecdo temperatura/
detergentes -Continua -Responsavel -Boletins de | -Verificagdo dos
-Controlo visual -Semestral da Qualidade analise procedimentos
-Andlises
microbioldgicas
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Bacalhau refrigerado/congelado confecionar e servir quente

Etapa Perigo (s) a Medidas PCC(s) Limites Procedimento Medidas de Frequéncia do | Responsavel Registos Acgoes
controlar Preventivas Criticos Controlo Controlo pelo Corretivas
Controlo
-Migas de -Verificar
Rececdo -Presenca de | -Acordo com | -Temperatura bacalhau - Registar a caracteristicas -A cadarecegdo | -Responsavel | -Registo da | -Rejeitar
microrganismos | fornecedor do produto na | salgadas: 4 a | temperatura organoléticas de Unidade/ | rececdo da | produto
patogénicos entrega, 7°C (Controlo Responsavel | matéria-
-Qualificagdo | acondicioname | -Postas de | visual) -Verificar a de prima
de nto e | Bacalhau temperatura do qualidade/
fornecedores | transporte dos | salgado seco: produto Colaborador
produtos 7 a109°C
-Congelado:
<-182C
-Codigo de
Armazenagem | - Boas Praticas | -Temperatura -Migas de -Registar a -Registo das -2 Vezes por -Responsavel | -Registo de Reclassificacdo
/conservacao Desenvolvimento | Controlo de equipamento bacalhau temperatura temperaturas dia de Unidade/ | Controlo de do produto ou
em frio carga microbiana | temperaturas | de frio salgadas: 42C Colaborador | Temperatura | destruicdo.
-Manutencdo -Postas de - Registo de
dos Bacalhau ndo
equipamento salgado seco: Conformidad
s de frio 7°C es
Congelado:
>-12a<-18°C
-Temperatura -Registo de
Confecao -Sobrevivéncia -Verificar -Temperatura do alimento na | - Verificar e -Controlo da -Registos de -Cozinheiro/ | Controlo de Reclassificacdo
de temperatura | e tempo de Confecdo:> registar a temperatura e controlo Assador/ Temperatura | do produto ou
microrganismos | e tempo de aquecimento 70°C temperatura tempo de representativo | Colaborador | Registo de destruigao.
patogénicos aquecimento | dos alimentos do alimento aquecimento dos nao
dos Centro do alimentos Conformidad
alimentos alimento es e das
sujeito a 75 °C. acoes
corretivas
-Quente: - Temperatura | -Controlo da -A quente: A -Registo de
Conservagio - Temperatura igual ou temperatura de cada operagdo | -Responsavel | Controlo da -Identificar e
- Quente Desenvolvimento | -Controlode | -Temperatura igual ou superior a manutengio a de Unidade / | temperatura | Eliminar o
- Frio carga microbiana | temperatura | do superior a 65°C quente -Refrigeracdo:- | Colaborador | de produto ndo
(Arrefecimento | por praticas do P - Refrigeragdo: | -Controlo da Diaria (2 vezes conservacdo | conforme
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) incorretas de equipamento | equipamento 65°C Temperatura temperatura do ao dia) Registo de
conservagao de 02C a 5°C equipamento na nao
refrigeracdo conformidad
-Refrigeracao: € e agoes
corretivas
Temperatura
de 0°C a 4°C
- Verificar e -Registo de
Reaquecimento | - registar a -Aquecimento do -A cada -Responsavel | Controlo do -Aumentar o
/ Regeneragdo | Desenvolvimento | -Controlode | -Tempo e -Temperatura | temperatura alimento com operacio de Unidade / | tempo/ tempo
de tempo e temperatura de | minima de do alimento tempo Colaborador | temperatura | e temperaturade
microrganismos | temperatura | reaquecimento | 752C no centro necessario para do reaquecimento
por tempo e de dos alimentos térmico que o centro reaquecimen | -Determinar
.temperatura reaquecimen téfrr.lico atinja no to~-Registo de | meios d(_e
incorreta minimo nao reaquecimento
to dos .
. temperatura de conformidad
alimentos 750C e e agdes
corretivas
-Verificar e
Servir Quente - -Controlode | -Temperatura -Temperatura registar a -Registo da -Duas vezes ao | -Responsavel | -Registo das -Rejeitar o
Desenvolvimento | Temperatura | do banho- do banho- temperatura temperatura do dia de Unidade/ | ndo produto
da carga do banho- maria maria t>85e< | do alimento banho-maria Colaborador | conformidad
microbiana maria 902C es
-Evitar -Continua -Responsavel
Tratamento da | -Sobrevivéncia -Cédigo de -Lavagem da -Nivel seguro -Registar as contaminagoes copa/ -Repeticdo do
loica/ utensilios | de Boas Praticas | loica/ de limpezas e cruzadas -Continua Responsavel procedimento
sujos microrganismos utensilios sujos | microrganismo | desinfecdes -Lavagem de Unidade/
patogénicos -Plano de s patogénicos correta da loiga -Continua Colaborador
limpeza e -Verificar a
desinfecdo temperatura/
detergentes -Responsavel | -Boletins de -Verificagdo dos
-Controlo visual -Continua da Qualidade | analise procedimentos
-Andlises -Semestral
microbioldgicas
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Legumes refrigerados/ congelados para confecionar e servir quente

Etapa Perigo (s) a Medidas PCC(s) Limites Procedimento Medidas de Frequéncia Responsavel Registos Acgoes
Controlar Preventivas Criticos (LC) Controlo do Controlo | pelo Controlo Corretivas
-Verificar
Rececdo -Presenca de | -Acordo com | -Temperatura -Refrigerados: - Registar a caracteristicas -A cada -Responsavel -Registo na -Rejeitar o
microrganismos | fornecedor do produto na 0°Ca4°C temperatura organoléticas rece¢do de Unidade/ rece¢do da produto
patogénicos entrega (Controlo -Verificar a Responsavel de | matéria-
-Qualificacdo -Congelados: visual) temperatura do qualidade/ prima
de >-10a<-152C produto Colaborador
fornecedores
-Refrigerados: -Registo de
Armazenagem - -Controlo de -Temperatura 0-4°C -Registar a -Registo das -2 Vezes por -Responsavel Controlo de -Reclassificacdo
/conservagao Desenvolvimento | temperaturas | equipamento temperatura temperaturas dia de Unidade/ Temperatura | do produto ou
em frio carga microbiana de frio -Congelados: Colaborador -Registo de destruigao.
<0<-152C ndo
Conformidad
es
-Registo de
Confecao -Sobrevivéncia -Verificar -Temperatura -Centro do - Verificar e -Controlo da -Na confecdo | -Cozinheiro/ Controlo de -Reclassificacao
de temperatura | e tempo de alimento registar a temperatura e de pegas Assador/ Temperatura | do produto ou
microrganismos | e tempo de aquecimento sujeitoa 70 °C. | temperatura tempo de grandes/ Colaborador -Registo de destruigao.
patogénicos aquecimento | dos alimentos do alimento aquecimento dos | Registos de nio
dos alimentos controlo Conformidad
alimentos representativ es edas
o acoes
corretivas
-Quente: - - Temperatura | -Controlo da -A quente: A -Registo de
Conservacio - Temperatura igual ou temperatura de cada -Responsavel Controlo da -Identificar e
- Quente Desenvolvimento | -Controlode | -Temperatura igual ou superior a manutencio a operacdo de Unidade / temperatura | Eliminar o
- Frio carga microbiana | temperatura | do superior a 652C quente Colaborador de produto ndo
(Arrefecimento por praticas do equipamento 6 SEC - Refrigeracdo: Refrigeracao: conservacgdo - | conforme
) incorretas de equipamento - Temperatura -Controlo da Diéaria (2 Registo de
conservagao de 02Ca 5°C temperatura do vezes ao dia) ndo
equipamento na conformidad
-Refrigeracgdo: refrigeracdo e e agoes
Temperatura corretivas
de 0°Ca 4°C
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- Verificar e -Registo de
Reaquecimento | - registar a -Aquecimento do | -A cada -Responsavel Controlo do -Aumentar o
/ Regeneragio Desenvolvimento | -Controlode | -Tempo e -Temperatura | temperatura alimento com operagio de Unidade / tempo/ tempo
de tempo e temperatura de | minima de do alimento tempo Colaborador temperatura | e temperatura de
microrganismos | temperatura | reaquecimento | 752C no centro necessario para do reaquecimento
por tempo e | de dos alimentos térmico que o centro reaquecimen | Determinar
Femperatura reaquecimen térnllico atinja no to~ Registo de | meios d(_a
incorreta minimo nao reaquecimento
to dos .
. temperatura de conformidad
alimentos 750(C e e agdes
corretivas
-Verificar e
Servir Quente - -Controlode | -Temperatura -Temperatura registar a -Registo da -Duas vezes -Responsavel -Registo das -Rejeitar o
Desenvolvimento | Temperatura | do banho- do banho- temperatura temperatura do ao dia de Unidade/ nao produto
da carga do banho- maria maria t>85e< | do alimento banho-maria Colaborador conformidad
microbiana maria 90°C es
-Evitar -Continua -Responsavel
Tratamento da -Sobrevivéncia -Cédigo de -Lavagem da -Nivel seguro -Registar as contaminagoes copa/ -Repeticdo do
loica/ utensilios de Boas Praticas | loica/ de limpezas e cruzadas -Continua Responsavel de procedimento
sujos microrganismos utensilios sujos | microrganismo | desinfeg¢des -Lavagem Unidade/
patogénicos -Plano de s patogénicos correta da loiga -Continua Colaborador
limpeza e -Verificar a
desinfecdo temperatura/
detergentes -Responsavel -Boletins de -Verificagdo dos
-Controlo visual -Continua da Qualidade analise procedimentos
-Andlises -Semestral
microbioldgicas
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