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Resumo:

Produtos de origem animal sdo nutricionalmente importantes para saide da populacdo por seu alto teor de
nutrientes essenciais. No entanto, devido a riqueza nutritiva s@o excelentes substratos para o crescimento de
microrganismos patogénicos. Em caso de falhas durante o processo de produtivo, estes alimentos podem
ocasionar Doencas Veiculadas por Alimentos. Para garantir a seguranga alimentar, a Portaria n°1428/MS, torna
obrigatdria a implantagdo das Boas Praticas de Fabricacdo e recomenda a aplicacdo do Sistema de Analise de
Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) em unidades produtoras/industrializadoras de alimentos. O
APPCC ¢ uma ferramenta sistematica, racional e eficaz, baseada em analises de evidéncias, que atua
preventivamente na produ¢fo de alimentos seguros a saide do consumidor. O presente trabalho teve por objetivo
identificar os Pontos Criticos de Controle (PCC) de preparagdes carneas submetidas a processo de fritura com
adi¢do de molhos. A partir do fluxograma da produgfo, através de observacdes visuais e avaliacdo do bindomio
tempo/temperatura, verificaram-se as possiveis fontes de contaminacdo, possibilidades de multiplica¢do e
sobrevivéncia de microrganismos, ¢ apos a aplicagdo da arvore decisoria estabeleceram-se os PCC’s. Foram
estudadas todas as etapas, desde o recebimento da matéria-prima até a distribuicdo da refei¢do e o PCC
identificado foi a manutenc¢do do alimento apds a fritura e que fica a espera da adigdo do molho. A referida UAN
utiliza fornos elétricos aquecidos para espera, devido a inexisténcia de um equipamento adequado. Estes fornos
elétricos n3o mantém o alimento em temperatura considerada segura pela Portaria n°542/RS. Como medida
preventiva sugere-se eliminagdo desta etapa e adi¢do imediata do molho com, subseqiiente, manuten¢do da
preparagdo em banho-maria, tendo esta etapa monitoramento e registro do bindmio tempo/temperatura. Além
desse PCC, foi identificado um Ponto de Controle (PC) durante a distribuicdo. O equipamento utilizado na
distribuicdo (balcdo de distribui¢do) deveria dispor de barreiras de protecdo que evitassem a proximidade ou
acdo do usuario da UAN e outras fontes contaminantes do alimento. Concluiu-se que as preparagdes carneas
analisadas estdo sujeitas a perigos durante a espera no forno elétrico aquecido. Sugere-se que a UAN adquira um
pass-through, equipamento com regulagem de temperatura, que evita o ressecamento da preparagio, tornando-a
mais agradavel a visdo e ao paladar do comensal.



