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Possibilidade de implementacdo de um programa de analise de perigo e pontos
criticos de controle (APPCC) na preparacao de salada de alface no restaurante
universitario da Universidade Estadual de Londrina

Hazard analysis and critical control points (HACCP) program implementation
possibility during the preparation of lettuce salad served at State University of
Londrina university restaurant
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Resumo: Foi desenvolvida uma avaliacdo sobre a possibilidade de implementar um programa de um sistema de
Analise de Perigo e Pontos Criticos de Controle — APPCC, visando assegurar a inocuidade de hortaligas servidas como
salada crua no Restaurante Universitario (RU) da Universidade Estadual de Londrina, tomando-se como exemplo, a
salada de alface. Avaliados os procedimentos das Boas Praticas de Fabricagao, foi verificado que o RU apresentou boa
parte dos requisitos necessarios para que seja implantado o sistema APPCC. Foram listados os perigos quimicos,
fisicos e biolégicos para cada etapa da producéo de salada de alface. Como pontos criticos de controle foram identificadas
as etapas de recebimento (PCC quimico), lavagem (PCC fisico) e desinfeccdo (PCC biolégico) e estabelecidas as
medidas preventivas e de monitoramento.

Palavras-chave: Seguranga alimentar, salada de alface, APPCC, restaurante universitario.

Abstract: The possibility of Hazard Analysis and Critical Control Points — HACCP- system implementation was evaluated
at University Restaurant (UR) of State University of Londrina (UEL). A study was designed to assure the safety of
vegetables served as raw salad. Lettuce salad was taken as example. After checking the Good Manufacturing Practice it
was verified further that UR presented the necessary conditions to allow the HACCP system implementation for this
product. The chemical, physical and biological hazards were checked throughout lettuce salad preparation and the
critical control points were identified at raw material (CCP chemical), washing (physical CCP) and disinfecting step
(biological CCP). Preventive and monitoring measures were also established in order to assure a safe lettuce salad
provided by the UEL-UR.
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1 Introducgédo de Perigo e Pontos Criticos de Controle (APPCC)
(CEZARI; NASCIMENTO, 1995). Este sistema consiste
em estabelecer pontos de monitoramento, em uma linha
especifica de producéo, de modo que se possam adotar
medidas preventivas e, assim, garantir a seguranca do
produto final. A abordagem APPCC, ndo se baseia na

O consumo de alimentos visa atender os requeri-
mentos nutricionais e sensoriais dos individuos, além
da necessidade imprescindivel de serem inécuos a
salde, ou seja, isentos de fatores biolégicos, quimicos

e/ou fisicos que possam trazer problemas a salde do ¢4 yradicional de controle de qualidade de alimentos,

consumidor. Para assegurar a qualidade dos alimentos g 4 jnspecéo e os teste laboratoriais eram realizados
devem ser adotados diversos procedimentosemtodaa produto j& acabado (APPCC, 1998).

cadeia envolvida na producgéo e comercializa¢éo destes _ _ - N _
produtos. Neste sistema se identificam os potenciais perigos

associados a um alimento especifico e rastreiam-se, em
- . " cada linha de produc¢éo, os pontos onde estes perigos
2 Analise de Perigo e Pontos Criticos de possam even'f)ualmgnte serpintroduzidos ou aFcanggar
Controle (APPCC) niveis intoleraveis. Os perigos podem ser constituidos

Uma das ferramentas mais eficientes no propésito ~ de agentes fisicos (ex. particulas metalicas), quimicos
de garantir a inocuidade é o sistema denominado  (€X.residuos de agrotoxicos) e biologicos que englobam
Hazard Analysis and Critical Control Points (HACCP) ~ Parasitas e microrganismos (HOBBS; ROBERTS, 1998).
que recebeu a denominacéo em portugués de Analise  De acordo com o sistema APPCC, deve-se avaliar a
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gravidade destes perigos e os riscos de causarem
doencgas, determinar as situacdes nas quais estes
perigos possam estar presentes e instituir medidas de
controle, constituindo os pontos criticos de controle.
Um ponto critico de controle (PCC) é definido como um
alimento cru, uma operacao, uma fase ou uma etapa
da cadeia do processamento do alimento, sobre o qual
pode ser exercida uma medida preventiva ou de controle
e onde a perda desse controle pode resultar em um
risco inaceitavel para a saude do consumidor (ICMSF,
1991).

No Brasil foi instituida a obrigatoriedade da implan-
tacdo do sistema APPCC em empresas de alimenta-
¢do através da Portaria 1428 de 1993 do Ministério da
Saude, como mecanismo para garantir a seguranca ali-
mentar. No entanto, o nimero de estabelecimentos que
tenham, de fato, implantado APPCC até o momento, €
bastante reduzido. Alguns de seus planos tém sido
divulgados através da literatura, como para estabulo
leiteiro (SAKATE et al., 1999) e pratos a base de creme
de maionese caseiro (RIBEIRO et al., 2000). Trabalhos
como estes podem servir de base para elaboracéo de
um programa de APPCC em linhas de producgédo seme-
Ihantes.

Unidades produtoras de refeigdes coletivas, também
estdo incluidas na obrigatoriedade de apresentar
programa de APPCC. No Brasil, a Associacao Brasileira
das Empresas de Refeigbes Coletivas (ABERC) estabe-
lece critérios e normas para elaboracgéo de refeicbes
coletivas em Unidades de Alimentacdo e Nutricdo
(UANSs). Estas normas incluem projeto e instalacéo da
UAN, controle técnico de fornecedores, higiene dos
manipuladores, higiene ambiental, higiene dos alimentos
e nocles béasicas para implementacdo do APPCC
(ABERC, 1998).

3 Restaurante Universitario

A Universidade Estadual de Londrina dispde de uma
UAN denominada Restaurante Universitario (RU), o qual
esta em funcionamento desde de abril de 1998 e atende
atoda comunidade universitéria, servindo atualmente
cerca de 4000 refei¢bes diarias, incluindo almogo e
jantar. Embora ndo tenham sido registrados surtos de
toxinfecgdo alimentar, existe a obrigatoriedade legal da
elaboracdo e implantacdo do sistema APPCC. Para
contribuir com a sistematica de garantia de qualidade,
foi elaborado um programa de implementacéo de APPCC
para a producéo de hortalicas servidas cruas, tomando-
se como exemplo o alface.

4 Objetivo

Avaliar a possibilidade de implementar um controle
de qualidade de vegetais consumidos crus através do
programa de Analise de Perigo e Pontos Criticos de
Controle (APPCC) na preparacdo da salada de alface
no Restaurante Universitario da Universidade Estadual
de Londrina.
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5 Desenvolvimento das etapas para elabo-
racéo e implantagédo do programa de APPCC

O plano APPCC foi elaborado com base em visita in
locorealizada no RU/UEL e natomada de informacgfes
junto aos funcionarios desta unidade. A sequiéncia das
etapas foi discriminada com o auxilio do Guia para
Elaboracgéo do Plano APPCC (SENAI, 1998).

5.1 Identificacdo completa da empresa

Restaurante Universitario da Universidade, Universi-
dade Estadual de Londrina, CNPJ 78640.489/0001/53.

5.2 Elaboracédo do organograma

O quadro funcional do RU esté organizado de acordo
com a Figura 1.

Figura 1 — Organograma do Restaurante Universitario da
Universidade Estadual de Londrina.

5.3 Definicdo da equipe

Embora ndo tenha sido efetivamente constituida o
time do APPCC, sabe-se que a equipe deve ser multi-
disciplinar e constituida por individuos envolvidos com
as diferentes etapas do processo de producéo, incluin-
do desde pessoal de cargo administrativo até auxiliares
de cozinha. A equipe deve ter autonomia para tomada
de decisbes referentes a implantacéo do APPCC.

5.4 Descricao do produto final

O alface é distribuido na forma de salada crua sem
adicdo de temperos em baixelas de ceramica tipo
aviagdo. Constitui-se num produto de relativa elevada
atividade de agua (Aa>0,97) e pH (pH> 4,5), com prazo
de validade de 24 h quando mantido sob refrigeracéo
(10°C).

5.5 Programa dos pré-requisitos

Paraimplantacdo do APPCC, a UAN deve apresentar
um conjunto de procedimentos e instalacdes fisicas
que estejam de acordo com normas estabelecidas pelas
Boas Praticas de Fabricacao (ABERC, 1998).

5.6 Sanitizacdo do ambiente

A sanitizagdo de superficies de contato direto com
alimentos e utensilios: lavagem com detergente, e
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enxague com agua potavel a temperatura ambiente e
sanitizagdo com cloro a 200 ppm ou é&lcool a 70 %
apos o término de cada turno.

— Superficies que nao entram em contato direto com
os alimentos: proceder limpeza e sanitizacao
periddica para evitar o acimulo de sujidades.

— Programa de controle integrado de pragas.

— Higiene periddica da caixa de agua.

5.7 Higiene do manipulador

—Lavar as méaos constantemente com agua e sabao
proprio e fazer a assepsia com alcool 70 % ou
utilizar sabao anti-séptico.

—Nao utilizar adornos e perfumes.
— Utilizar uniformes limpos e aventais sem bolso.
— Utilizar tocas e redes para cabelos.

— Controle de salide (exames médicos periodicos).

5.8 Processamento do produto

— Selecao e descarte de material impréprio para o
consumo e sujidades no ato do recebimento.

— Acondicionamento em caixas plasticas e armaze-
namento em camara fria a 10°C.

— Separacéo e selecéo das folhas.
—Lavagem de folha a folha em &gua corrente potavel.

— Imersé&o em solucéo clorada 150 a 200 ppm de
cloro /15 min.

— Enxagiie em 4gua potavel.
— Fatiamento

—Porcionamento em monobloco higienizado de altura
méaxima de 10 cm.

— Revestimento das bandejas com filme de PVC.

—Manutencéo no “Pass Through” ou em camara fria
especifica para produtos prontos para o consumo
em temperatura inferior a 10°C.

— Transferéncia para o balcéo refrigerado (8°C) para
distribuicdo aos consumidores.

5.9 Programa de capacitacdo técnica

Para cumprir o programa de pré-requisitos, os mani-
puladores de alimentos devem ser treinados em BPF. A
equipe formada paraimplantacéo do HACCP deve também
ser treinada.

6 Descri¢céo do Fluxograma do  Processo

A producao de salada de alface se d& através das
seguintes operacoes:

1) Recebimento: o alface € recebido em caixas de
madeira.
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2) Pré-limpeza: apos o recebimento, o alface deve
sofrer uma selecao prévia para retirada de folhas
deterioradas e demais sujidades. A seguir deve
ser transferido para recipientes plasticos higieni-
zados.

3) Armazenamento: o alface que néo for utilizado
logo apds o recebimento deve ser mantido em
camara refrigerada a 10°C, especifica para
vegetais ndo higienizados, preferencialmente
revestido com filme de PVC até sua utilizacdo
para evitar desidratacéo excessiva.

4) Selecao: as folhas devem ser destacadas
eliminando aquelas que se encontram improéprias
para o consumo por deterioracdo microbiana,
danos fisicos ou por desidratacao excessiva. Deve-
se eliminar também quaisquer sujidades.

5) Lavagem: as folhas selecionadas devem ser
lavadas individualmente em agua corrente potavel,
tomando-se o cuidado de retirar particulas de solo,
fragmentos e ovos de insetos, pedras, lascas de
madeira e outras sujidades.

6) Desinfeccéo: as folhas lavadas devem ser imersas
em solucéo clorada com 150 a 200 ppm de cloro
livre durante 15 minutos, assegurando que todo o
conteudo esteja imerso na solucdo. A fonte de
cloro empregada deve ser aquela permitida para
alimentos pela legislagéo em vigor.

7) Enxague: ap0s a sanitizacéo, as folhas devem
ser enxaguadas em agua potavel para retirada do
excesso de cloro.

8) Fatiamento: as folhas devem ser fatiadas sobre
superficie impermeavel previamente sanitizada e
com o auxilio de instrumento de corte também
sanitizado.

9) Porcionamento: apds o fatiamento, o alface deve
ser transferido para recipientes sanitizados (mono-
blocos) com altura méaxima de 10 cm e revestidos
com filme de PVC.

10) Espera: até a distribuicéo, o alface fatiado deve
ser mantido em temperatura ndo superior a 10°C,
0 que pode ser feito no “Pass Through” ou em
camara refrigerada especifica para vegetais
prontos para o consumo. O alface pode perma-
necer em temperatura superior a 10° C no maximo
por 1 hora.

11) Distribuicdo: o alface porcionado deve ser
colocado no balcao refrigerado até 10°C para ser
transferido para o recipiente final a ser fornecido
ao consumidor. Este recipiente devera estar
higienizado e ter dimensdes suficientes de modo
a permitir o acondicionamento adequado da
porcéo fornecida.

A representacdo da planta baixa do RU (Figura 2)
mostra a disposi¢cdo das instala¢fes e o fluxo que os
vegetais servidos crus seguem desde o recebimento até
sua distribuicdo. Como pode ser observado nesta ilus-
tracdo, as operacGes com vegetais crus seguem um fluxo
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adequado segundo as normas de Boas Préticas de Fabri-
cacao, isto &, o risco de contaminacao cruzada € baixo
pois 0s vegetais ja higienizados ndo entram em contato
com aqueles ainda n&o higienizados e as instala¢des
respeitam as condic¢des estabelecidas de temperatura.

7 ldentificacdo dos perigos

Os principais perigos de contaminag&o microbiolé-
gica em hortaligas, proveniente da matéria-prima, so
Escherichia coli, Salmonella sp, Shigella, Bacillus
cereus, Clostridium perfringens, Vibrio cholerae,
bolores, leveduras, cistos de protozoarios e ovos de
helmintos. Em decorréncia do contato com superficies
contaminadas como equipamentos e utensilios, mani-
pulacéo ou o préprio ar, podem agregar-se Staphylococcus
aureus, Pseudomonas aeruginosa além dos outros ja
citados (FRANCO, LANDGRAF, 1996). Os perigos
guimicos referem-se principalmente aos agrotoxicos
utilizados durante o cultivo, ao cloro utilizado na higieni-
zacgdao das folhas e aos residuos de produtos de limpe-
za que podem ser agregados devido ao contato com
utensilios e superficies, cuja limpeza néo foi realizada
adequadamente. Os perigos fisicos sao principalmente
aqueles decorrentes do sistema de cultivo ou material
utilizado na embalagem e transporte como particulas
de solo, pedras, pedacos de metal e arames e lascas
de madeira. Os perigos para cada etapa do processo
encontram-se listados no Quadro 1.

8 ldentificacdo dos Pontos Criticos de
Controle (PCC s) através da Arvore Decisoria

O preparo da salada de alface foi analisado em suas
diferentes etapas, desde o recebimento da matéria-prima
até a distribuicdo ao consumidor. Para identificar os
PCCs foi utilizada a arvore decisoria apresentada pelo
Guia para Elaboragéo do Plano APPCC (SENAI, 1998).

O recebimento foi identificado como PCC quimico
em fungdo da possibilidade da presenca de residuos
de agrotdxicos sistémicos o0s quais ndo seriam elimi-
nados em etapas posteriores. Portanto, este perigo deve
ser eliminado nesta etapa através de uma selegédo de
fornecedores auditados.

A lavagem foi considerada como um PCC fisico, pois
cabe a esta etapa, a eliminagéo total das particulas
macroscopicas responsaveis pelos perigos fisicos.

A eliminacéo dos perigos biolégicos provenientes
da matéria prima é realizada durante a desinfec¢éo
constituindo-se, portanto, esta etapa num PCC biolégico.
Outros perigos biolégicos podem ser agregados durante
as manipulacfes seguintes, e entretanto, o cumpri-
mento das Boas Préticas de Fabricacdo realizado com
o devido cuidado pode eliminar estes perigos.

No Quadro 1 estdo apresentados 0os PCCs com seus
respectivos limites criticos, medidas preventivas e
demais acOes referentes ao Programa de APPCC.
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Figura 2 — Esquema da planta baixa do Restaurante Universitario da Universidade Estadual de Londrina (setas
indicam o percurso seguido para o preparo e distribuicdo da salada de alface.
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Quadro 1 —Resumo do Plano APPCC para producéo de salada de alface no Restaurante Universitario da
Universidade Estadual de Londrina.

Continua
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Quadro 1 — Resumo do Plano APPCC para producéo de salada de alface no Restaurante Universitario da

Universidade Estadual de Londrina.

Conclusao

9 Consideracdes Finais

O RU/UEL apresenta boa parte do conjunto de pré-
requisitos necessarios para implantacéo do programa
de APPCC, sobretudo quanto aos aspectos de instala-
¢Oes fisicas e nas operacdes de processamento das
hortalicas. Ha a necessidade de altera¢des no sistema
de aquisi¢do de matérias primas que atualmente se da
por licitag&o publica o que impede o estabelecimento
de parceria com fornecedores. Além da necessidade
de capacitacdo em APPCC de funcionéarios desta
unidade. Esta proposta de programa de APPCC deve
ser validada com as devidas correcdes para que este
sistema possa ser implantado.
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