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RESUMO

A pandemia de COVID-19 é considerada “o maior desafio da humanidade desde a Segunda
Guerra Mundial, tanto pela ameacga as vidas quanto pelas consequéncias a economia
global”. A cada dia a necessidade de cooperacdo internacional, acdes locais e métodos de
trabalho ageis se tornam mais evidentes. Neste contexto entraram em vigor no Estado do
Rio de Janeiro um novo cédigo sanitario e a legislacdo federal com novos padroes
microbioldgicos para alimentos, demandando a comprovacao documental de adequacao
dos processos produtivos e da inocuidade dos alimentos. O objetivo deste trabalho foi
engajar profissionais de forma remota para a validacdo de um novo processo de
manipulagdo de ovos numa industria de alimentos, onde ocorreu a substituicao de ovos em
pd pela forma in natura durante a pandemia. A industria produzia pelo menos 2.000
refeicOes congeladas/dia, demandando até 500 ovos/dia. Foi desenvolvido um descritivo de
processo com fluxograma, videos da manipulacao dos ovos e uma lista de verificacao para
validacdo do novo processo. Os pontos de amostragem e analises para a validagao foram
definidos de acordo com essas informagOes e utilizando o método Design thinking,
conduzido por videoconferéncia em uma secao de trés horas, por profissionais de quatro
laboratdrios de microbiologia de alimentos comerciais, em conjunto com professores,
pesquisadores e técnicos da industria. As analises (Contagem padrdo em placas,
Enterobacteriacea, Escherichia coli, deteccao de Salmonella spp. e Temperatura) da
matéria-prima, superficies de contato, manipuladores e do produto final, assim como as
realizadas no controle da potabilidade da agua de abastecimento, comprovaram a
adequacgao microbioldgica do processo de manipulagdo de ovos. O método de tomada de
decisao remota por Design thinking e o engajamento de diferentes laboratdrios e
profissionais pode servir como referéncia para outras industrias de alimentos e servigos de
alimentacao, estruturacao de suas validacoes, monitoramentos e verificacoes de processos,
de forma rapida e economica.
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1. INTRODUCAO

“A crise do novo coronavirus é o maior desafio da humanidade desde a Segunda Guerra
Mundial, tanto pela ameaga as vidas quanto pelas consequéncias a economia mundial”,
afirmou Antonio Guterres, o Secretario-geral das Nacoes Unidas, no dia primeiro de abril de
2020. Com a pandemia, a industria de alimentos precisou criar estratégias para manter sua
producdo ativa. Em tempos de incerteza na aquisicao de géneros alimenticios, houve um
aumento da demanda por alimentos, ocasionando elevacdao dos precos e até mesmo a
restricio da oferta de insumos junto ao comércio varejista e distribuidores (AGENCIA
BRASIL, 2020).

Na esteira da “maior crise sanitaria da nossa época”, a economia brasileira desacelerou.
A estimativa é que o Produto Interno Bruto tenha encolhido 4,3% em 2020. Com 10
milhdes de casos em menos de um ano, o Brasil tornou-se o terceiro pais com mais
infectados por COVID-19. Na esteira da crise sanitaria, a economia sofre ainda com a
vacinacao lenta e duvidas sobre auxilio emergencial a populacdo. Para reduzir o impacto do
surto da COVID-19 no trabalho, nos trabalhadores, nos clientes e no publico em geral, é
importante que todos se planejem para prevenir e enfrentar a doenca. (FUNDACENTRO,
2020).

A transformacao digital nas relagdes de trabalho veio para mudar paradigmas, o que
funcionou nos ultimos 50 anos, nao mais funcionara ou sera realizado da mesma forma
pelos proximos anos, particularmente na gestdo de processos produtivos. Com este novo
panorama socioecondmico, ndo sao apenas produtos e servicos que se modificam, inclusive
industrias inteiras estdo sendo desafiadas por novos modelos de negocios e trabalho
remoto. A cada dia a necessidade de cooperacao internacional, acdes locais e métodos de

trabalho ageis se tornam mais evidentes. Com a limitacdo na entrega de alguns
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ingredientes, as empresas precisaram adequar receitas, cardapios e otimiza;z; 'util/izagéo d/e
ingredientes. O planejamento de novos horarios de funcionamento das industrias, novos
turnos e até mesmo a reducao de carga horaria se fez necessario para o enfrentamento da
crise sanitaria e econdmica em todo o mundo.

Na industria objeto do estudo, o ovo desidratado (clara e gema) era utilizado nas mais
diversas preparacoes. Nem todas as formulacdes possuiam resultado gastronémico
desejado, como a clara em neve por exemplo. Com a crise econdmica e a escassez de ovo
em po, foi introduzido o ovo in natura para testes culinarios com excelentes resultados,
reduzindo assim o custo operacional com a manutencao das mesmas propriedades
tecnoldgicas nas formulagdes em comparacdao com o ovo industrializado. O ovo apresenta
diferentes propriedades como aglutinacao, espessante natural, emulsificador, auxiliar de
brilho, além de conferir cremosidade e expansdao em massas.

O presente estudo foi desenvolvido em um estabelecimento com programa de Boas
Praticas de Fabricacdo (BPF) consolidado na legislacdo vigente, dispondo de Manual de
BPF, Procedimentos operacionais padronizados e com gestao de suprimentos, que mudou a
operacdao de ovos em poO para a forma in natura. O uso do ovo in natura se deu por
necessidade na reformulagao de receitas, em face da escassez do ingrediente em po e do
alto custo. A utilizacdo de ovos in natura em uma industria de alimentos requer cuidados
especificos de manipulacdo e processamento.

A industria de alimentos do estudo é uma atividade regulada, classificado nos
parametros complexidade versus risco, como demonstra o item 1.1.35: “Fornecimento de
alimentos preparados preponderantemente para empresas, cozinha industrial e
congéneres”, a complexidade é média e o risco alto, com presenca da Licenca Sanitaria de

Funcionamento, alvara e demais documentos obrigatdrios, de acordo com o referido CNAE
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(Classificagdo nacional de atividades econdmicas) e com parametros para o Iiceﬁéiaménfo
sanitario do Estado do Rio de Janeiro (RIO DE JANEIRO, 2018).

Dentro dessa classificagdo o atendimento as BPF tornam-se requisito obrigatorio para
garantir a seguranca dos alimentos e cumprir as regras impostas pelo novo cddigo
sanitario. Corrobora com a aplicacao das BPF em tempos
pandémicos o estabelecimento de um novo codigo sanitario do Estado do Rio de Janeiro
(RIO DE JANEIRO, 2018).

E importante considerar que a regulacdo em vigildncia sanitaria abrange todo e
qualquer produto, bem de consumo, assim como atividade produtiva ou de prestacao de
servicos que apresente risco a saude humana, individual e coletiva, pelo potencial dano
causado, que cause ou que possa Vir a causar, tanto para industrias de alimentos quanto
para servicos de alimentacao.

Durante a pandemia entraram em vigor novos padroes microbioldgicos para
alimentos no pais. A Resolucao RDC (Resolucao da Diretoria Colegiada) n° 331 de 2019
revogou a resolugdo RDC n° 12 de 2001 e passou a vigorar no pais no dia 23 de dezembro
de 2020. Dentre as novidades da nova resolucao ficou explicitada a responsabilidade dos
setores envolvidos na cadeia produtiva de alimentos em “determinar a frequéncia das
andlises, de forma a garantir que todos os alimentos cumpram com os padroes
microbioldgicos estabelecidos na Instrucdo Normativa n° 60, de 23 de dezembro de 2019,
em conformidade com as BPF e outros programas de controle de qualidade”.

Na nova legislacdo também foram contempladas “Determinagdes analiticas de outros
microorganismos, suas toxinas ou metabdlitos, ndo previstos na Instrucdo Normativa (IN)
n° 60, de 23 de dezembro de 2019, podem ser realizadas para a obtencdao de dados

adicionais sobre a adequacao dos processos produtivos e a inocuidade do alimento.” Esta
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atualizacao legal aumenta o desafio e a responsabilidade dos envolvidos na c“a;jei/a
produtiva de alimentos, incluindo os 6rgaos de fiscalizacdo e os Laboratérios de analises
microbioldgicas, em cuidar e inspecionar os processos produtivos e comprovar a inocuidade
dos alimentos.

De forma remota, por videoconferéncia, conforme a necessidade imposta pela
pandemia de COVID-19 foi conduzido este trabalho e o engajamento dos profissionais que
contribuiram para sua realizacao. As analises microbioldgicas realizadas neste estudo foram
custeadas pelos Laboratérios privados de analises de alimentos que participaram do
estudo, de acordo com Termo de cooperacao técnico estabelecido entre os Laboratdrios

Baktron, Bioqualitas, Mattos & Mattos e Senai-RJ com o IFRJ.

2. MATERIAL E METODOS
2.1 CARACTERIZAGAO DA INDUSTRIA DO ESTUDO DE CASO

O estudo de caso foi conduzido em uma industria de alimentos congelados, com
producdao minima de 2.000 refeicdes/dia, que demandava até 500 ovos/dia para producao
de pratos da linha de produtos low carb. Antes da pandemia de COVID-19 eram utilizados
ovos em pd, que foram substituidos pela forma in natura. A indUstria operava na cidade do
Rio de Janeiro, com uma equipe de 20 colaboradores na area de producao, quatro na
gestdo de suprimentos, dois na manutencdao e uma responsavel técnica.

A industria dispunha de um programa de BPF consolidado desde 2015, atendendo a
legislacdo (BRASIL, 2004) vigente, sendo inspecionada pela Vigilancia Sanitaria Municipal,
de acordo com o Codigo Sanitario (RIO de JANEIRO, 2018), alcancando nivel de
conformidade desejada, através das visitas técnicas de inspecdao. Os colaboradores da

empresa eram capacitados com periodicidade minima trimestral pela responsavel técnica,
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profissional do quadro regular de funcionarios com formacdao em Nutricao. O proéfarﬁé d/e
BPF era mantido e continuamente atualizado por uma equipe que incluia profissionais das
areas de administracdo, informatica, engenharia mecanica e nutricdo, assim como
colaboradores envolvidos area de producdo. O Manual de BPF era composto por oito
procedimentos operacionais padronizados (POP), contendo instrucdes de trabalho, checklist

e formularios de monitoramento e verificacao, a saber:

e POP no 1 - Higienizacao de instalagdes, equipamentos e moveis; POP n° 2 - Controle
integrado de vetores e pragas urbanas; POP n© 3 - Higienizacao dos reservatorios de
agua;

e POP n° 4 - Higiene e saude dos manipuladores;

e POP n° 5 - Manejo dos residuos coletores e area de armazenamento dos residuos;

e POP n° 6 - Manutengao preventiva e calibragao de equipamentos;

e POP n° 7 - Selecao das matérias primas e ingredientes e selecao de embalagens;

e POP n% 8 - Programa de recolhimento de alimentos.

A empresa por muitos anos foi classificada como um servigo de alimentacao, sendo
fiscalizada com base na resolugao RDC 216 (BRASIL, 2004) e possuindo quatro POPs,
anteriormente citados.Com a mudancga de Classificacao Nacional de Atividades Economicas
(CNAE) para industria de alimentos, foram demandados oito POPs, conforme

regulamentacao da resolucao RDC 275 (BRASIL, 2002).

2.1 DESCRITIVO DA MANIPULAGAO E PROCESSAMENTO DE OVOS

A Figura 1 apresenta o fluxograma de processo para manipulacao e processamento
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dos ovos.

Figura 1. Fluxograma de manipulagao e processamento de ovos

AQUISICAO

1

RECEPCAO

!

SELEGCAO DOS OVOS E TROCA DE EMBALAGEM

ARMAZE‘IAMENTO
v

QUEBRA

PRE-PREPARO

COCGAO

Fonte: Santos et al. (2021)

2.2 AQUISICAO DA MATERIA-PRIMA

Os requisitos estabelecidos para aquisicao dos ovos, pelo setor de compras, sao os
seguintes: i) ovos com selo de inspecgao oficial e ii) vencimento do prazo de validade em no
maximo duas semanas (municipal, estadual ou federal). Ovos frescos sdo fundamentais
para a qualidade das preparagdes, enquanto o selo de inspecao indica controle desde a
producdo na granja até o beneficiamento. Os fornecedores com registro oficial precisam
atender a um conjunto de requisitos associados a qualidade higiénico-sanitaria dos ovos,
incluindo o uso de embalagens primarias e secundarias descartaveis, de primeiro uso para

o acondicionamento de ovos (Brasil, 2017b), transporte em veiculo adequado, data de
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validade e demais exigéncias legais para a rotulagem.

O uso de embalagem de primeiro uso é particularmente relevante na prevencao de
contaminagdes potenciais associadas com o uso de embalagens reutilizadas. E importante
considerar que é permitida a reutilizacdo de embalagens para o acondicionamento de
produtos e matérias-primas, quando integras e higienizadas (Brasil, 2017a), a critério dos

servigos de inspecao.

2.3 RECEPCAO

O local especificado para recepgao dos ovos foi no almoxarifado. Apos a verificacao
da validade, as caixas contendo 12 bandejas de 30 unidades sao colocadas sobre paletes
limpos e higienizaveis. A entrada de mercadoria é registrada em sistema de controle
informatizado, recebendo um ndmero que identifica o lote de entrada. Este sistema
viabiliza a rastreabilidade da matéria-prima, planejamento de producao, compras e baixa de

mercadorias de acordo com o conceito “primeiro a vencer € o primeiro a sair” (PVPS).

2.4 SELECAO DOS OVOS E TROCA DE EMBALAGEM

As operagOes de selecao manual dos ovos e a troca de embalagens também sao
realizadas no almoxarifado. A selecdo é realizada por um profissional capacitado a segregar
e descartar ovos trincados, com extravasamento de conteldo e sujidades. Esta etapa é
considerada fundamental para minimizar a operagdo com ovos estragados e sujos na area
limpa do estabelecimento. Os ovos descartados sao registrados em formulario de controle
da matéria-prima, como parte das agbes de controle de qualidade e homologacao de
fornecedores que faz parte do item 7. Producao do MBPF (Figura 2). Os ovos integros e

limpos sao transferidos para bandejas plasticas em monoblocos higienizados. Na parede
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lateral do monobloco é afixado o selo de inspecdo oficial, removido da caixa de ovos, e

identificado o lote e a data de validade dos ovos. E importante considerar que ndo foi

encontrado nenhum requisito legal mandatério para troca de embalagem na industria,

consistindo assim politica de qualidade do estabelecimento.

Figura 2. Item 7 do Manual de Boas Praticas

MANUAL DE BOAS PRATICAS DE
FABRICACAQ

Produgio

7. Producio
71 Procedéncia das Matérias-Primas

As matérias-primas utilizadas s3o adquiridas de fornecedores pré-selecionados:
= Porindicacio

Renome no mercada,

Custos - Pesquisa de precos;

Qualidade do produto oferecido;

Idoneidade;

Pontualidade

O responsavel pela aguisicdo de todos os insumaos é o encarregado do estogque.

Selecdo de Fornecedores

De acordo com a listagem de produtos e fornecedores respectivos é feita uma
selecdo. Estdo incluidos neste processo de avaliagdo:
» Solicitacdo de amastras para degustacdo, teste de rendimento, preparo;
» Registros nos orgdos competentes de acordo com a matéria-prima;
« Cadastramento dos fornecedores através de entrevistas;
= Visita técnica — se necessario, para verificacio das instalacdes e dos
processos; identifica e mensura as n3o conformidades
« Aprovacdo, desde que atinja os itens estabelecidos.

Procedimentos para a Qualificacdo de fornecedores:
Sendo a qualidade de matérias-primas a primeira etapa que assegura alimentos
inbcuos & saude do consumidor, torna-se imprescindivel a implantacio de um
sistema padronizado, que gualifique de forma efetiva e eficaz, os fornecedores
destes produtos.
Sistema de Gualificaco de fornecedores

1- Avaliagao sensorial:

E a aprovacio dos insumos utilizados nas receitas (quanto ao sabor, odor,
textura), devido aimportancia dos mesmos nas preparacbes.

2- Adequagdo do produto:

Elaborads por ‘

Fonte: elaborado pela autora

2.5 ARMAZENAMENTO

MANUAL DE BOAS PRATICAS DE
FABRICACAO

Produgio

Ao seraprovado na analise sensorial, o produto segue para a adequagio de
tamanho e tipo da embalagem, prazos de entrega, custo, efc.

3- Avaliagdo de Qualidade:

Envio de documentos ao candidate (fornecedor), o mesmotemo prazo de 15
dias para responder.

Carta-padrio (explicando o sistema APPCC)

Check-listde qualidade (paraofornecedor preencher)

Ficha de cadastro (idem)

Ficha de especificacdo de produtos (idem)

4- Avaliagioda Quali & compi oS
enviados pelo fornecedor)

5- Visita técnica no fornecedor
Parafomecedores de servico existe um checklistespecifico.

712 Procedimentos de Qualidade Adotados no Transporte, Recebimento,
Acondicionamento e Estocagem

TRANSPORTE DE INSUMOS:

© transporte de alimentos deve se dar em veiculos limpos € bem conservados,
dotados de estrutura compativel com a carga transportada e de forma a ndo
comprometer as condicies higiénico-sanitarias dos mesmos desde a origem até o
destino (*Portaria IVISA-RIC N 2-N DE 11/11/2020)

Além disto, s30 averiguados os seguintes itens:

a) As condices higiénicas do encarregado pela entrega, que devera estar com
roupas limpas e aspecto apresentavel;

b) Se o encarregade descarrega os produtos cuidadosamente;

c) Se 0 mesmo ndo arrasta as embalagens

d) A pontualidade na entrega;

e) Aadequacdo e higiene dos recipientes;

f) A conferéncia com solicitacdo feita ao fornecedor;

g) Aconferéncia dos calculos dos valores na Nota Fiscal;

k) A conferéncia da quantidade fisica entregue, comparada 3 constante na Nota
Fiscal e solicitacio efetuada ao fornecedor,

i) Limpeza dos veiculos de entrega;

J) Afericdo da temperatura dos veiculos de entrega, quando necessario

Elsborado port Aprovada por,

Os ovos sao armazenados por até uma semana em camara fria destinada

exclusivamente ao armazenamento de matérias-primas que serdo submetidas a processos
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térmicos. A cdmara controla a temperatura em aproximadamente 5°C e a umidade relativa
do ar na faixa de 70% a 80%. Quando é emitida a ordem de producdo, os ovos sao

separados na quantidade solicitada e direcionados para o setor de pré-preparo.

2.6 QUEBRA

No setor de pré-preparo, considerado a “area suja” das instalagbes, os ovos sao
quebrados um a um, por manipulador habilitado a selecionar os ovos e minimizar o contato
da casca com o contetddo. Os ovos sao quebrados na quantidade planejada para o uso nas
preparagoes, nao ocorrendo sobras. Na operacao de quebra o manipulador bate a lateral
do ovo na quina de uma cuba de aco inoxidavel. Em seguida, abre o ovo sobre uma vasilha
individual, liberando a gema e a clara. Finalmente, transfere a gema e a clara para a cuba
comum. A casca é colocada em outra cuba, sendo descartada posteriormente. Ovos, gemas

e claras com aparéncia e odor estranhos também sao descartados.

2.7 PRE-PREPARO
Na area de pré-preparo, os ovos quebrados e selecionados sao adicionados as preparagoes.

Os ingredientes sao pesados e misturados de acordo com a ficha técnica.

2.8 COCCAO

Todos os alimentos preparados com ovos crus devem atingir no centro geométrico
uma temperatura de no minimo 74 °C (Sao Paulo, 2013). A checagem da temperatura é
realizada com termometro de espeto (digital de insercao), previamente calibrado. Além do
cozimento adequado de ovos ou das preparacdes que os contém, é importante considerar a

prevencao de contaminagOes associadas ao pds preparo e distribuicao dos pratos.
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2.9 ENGAJAMENTO DE ORGANIZACOES E PROFISSIONAIS

O engajamento dos Laboratorios de microbiologia que participaram do estudo iniciou
com o convite do Prof. Dr. Eduardo Henrique Miranda Walter, enviado por e- mail no dia 22
de maio de 2020. Em seguida, foi realizada uma reunidao virtual pelo Google Meet com a
participacao de um representante de cada Laboratério. Na reunido foi apresentado a
proposta para definicdo da amostragem, de acordo com os novos padrdes microbioldgicos
para alimentos (ANVISA, 2019). Além disso, foi acordado o custeio das analises pelos
Laboratérios e o estabelecimento de um termo de parceria. A equipe que definiu a
amostragem foi composta por um profissional de cada Laboratdrio, professores,
pesquisadores, consultores, servidores publicos e a responsavel técnica da industria de

alimentos em estudo.

2.10 PLANEJAMENTO DO ESTUDO DE VALIDAGAO DE PROCESSO

A amostragem para comprovacao de adequacdao das condigdes higiénicas de
manipulacdo de ovos na industria em estudo foi definida por uma equipe formada por 11
profissionais da area de alimentos, com as seguintes formacgdes: administracdao, engenharia
de alimentos, engenharia mecanica, informatica, medicina veterinaria e nutricdo. Os
profissionais trabalhavam na area de ensino, pesquisa, extensdo, gestdo, producao de
alimentos e analises laboratoriais, das seguintes instituicbes: Empresa Brasileira de
Pesquisa Agropecuaria (Embrapa), Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia Rio
de Janeiro (IFRJ), Universidade Federal Fluminense (UFF), Universidade Federal do Rio de
Janeiro (UFRJ), Laboratdrio Baktron, Bioqualitas, Senai-R] e Mattos & Mattos.

O método Design thinking foi empregado de forma remota, utilizando o “WhatsApp”
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e o Google Meet, para estabelecimento da amostragem. O método foi desenvblvido d/e
acordo com as quatro fases integradas do processo de inovacao, de acordo com Brown e
Wyatt (2010), a citar:

Investigacdo: entender as condicdes atuais do processo de manipulacao e processamento
dos ovos da industria em estudo e o comportamento dos manipuladores; analisar e definir
os principais desafios de processo e do plano de amostragem para sua validacao.

Ideacao: gerar ideias e solugdes iniciais para o plano de amostragem. 3- Investigacao:
prototipar o plano de amostragem. Impacto: implementar o plano de amostragem e
analisar os resultados.

Antes da realizacao da sessao de Design thinking foi criado um grupo de “WhatsApp”
com todos os participantes. O aplicativo permitiu 0 agendamento da secao de Design
thinking, envio das informagdes sobre a manipulacao de ovos apresentados no item 5.2,
assim como videos de apresentacao do processo realizado no local do estudo.

Na manha onde foi realizada a sessao de Design thinking foram enviadas trés
mensagens explanatorias:

“Prezados, bom dia! Na oficina de hoje vamos estabelecer um plano de amostragem em
alinhamento com o novo padrdao microbioldgico de alimentos no pais, que comprove a
adequacao do processo de manipulagao de ovos no servico de alimentagao em estudo.”

“E importante considerar que o plano de amostragem serd um produto de construcdo
coletiva decorrente de contribuicdes individuais acolhidas de forma consensual por todos os
participantes, todavia nao representard necessariamente, em seu conjunto, as opinioes
pessoais de cada participante e nem das instituicdes as quais estejam vinculados.”

“Favor colocar as informacoes numa folha “* ou imprimir”. Esta mensagem fazia referéncia

ao formulario apresentado na Figura 3.
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A secao de Design thinking com os 11 participantes reunidos de f(g;m; vi/r’t‘ua‘l peI’o
Google Meet foi iniciada com uma explanagao sobre os principios e etapas que compunham
o método e um descritivo da manipulacdo dos ovos na industria de alimentos, de acordo
com fluxograma apresentado na Figura 1, durante 30 minutos. Apds a sessao inicial a
equipe foi subdividida em duas equipes, com 7 e 6 participantes, cada equipe com um
moderador. Inicialmente foi solicitado que os participantes fizessem sua sugestdao por
escrito, durante 30 minutos, de analises microbioldgicas para as etapas de manipulagdo de
ovos, incluindo os pontos de amostragem (local) e material empregado na coleta, a forma
de coleta da amostra e o nimero de analises. Em seguida foi realizada uma discussao do
plano de amostragem até o consenso de cada equipe, com duracao de 40 minutos. Cada
equipe fez um trabalho de imersao, ideacao e usando a cocriagao e o consenso, para assim
chegar a um prototipo inicial do plano de amostragem.

Figura 3. Formulario de amostragem empregado no Design thinking

Plano de amostragem para comprovacdo de adequacgdo de processo de manipulacdo de ovos
Etapa Ponto/material de coleta Forma de coleta da amostra Anilise n/dia
Recepgdo do ovo

Selegdoetroca
de embalagem

Armazenamento
{controle de
temperaturano
armazenamento)

Quebra

Preparo
{Controle de
temperatura)

Cocgdo
{Controle de
temperatura)

Fonte: elaborado pela autora
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Ao final da prototipacao inicial as equipes se reencontraram de %;r;a ;émofé /e
definicdo da amostragem para a comprovacao documental de adequacao do processo de
manipulacao de ovos. O moderador de cada equipe apresentou uma proposta de
amostragem e em seguida foram feitas sugestdes e criticas coletivas. Apds a cocriagao e

consenso foi obtido um protdtipo de amostragem para a validacdo de processo.

2.11 COLETA DE AMOSTRAS E ANALISES PARA VALIDACAO DE PROCESSO

A coleta das amostras de superficies de equipamentos, utensilios e maos do
manipulador foi realizada através da técnica de swab. As Figuras 4 e 5 apresentam os
procedimentos de coleta de amostras enviadas para o Laboratdrio Y, onde foi utilizado o kit
de coleta swab da marca copan SRK. As superficies foram amostradas com swab
previamente embebidos na solucdo salina tamponada (swab Umido). Nas amostras
coletadas para o Laboratério Z foi realizada o swab a seco das superficies, sem previa
imersdo. Apds a esfregacao (coleta de amostra), os swabs foram imersos em solugdo de
agua peptonada 0,1% p/v e enviados para o Laboratério Z. Nos laboratdrios X e W foram
realizadas analises de amostras onde a coleta foi realizada por meio de swab Umido (como
no Laboratdrio Y), com imersdao em agua peptonada 0,1% p/v, e swab seco (como no
Laboratorio Z).

Para demarcar a area superficial de swab que serviu para coleta das amostras,
utilizou-se um molde estéril de 50 cm2. O esfregaco foi realizado aplicando o swab com
pressao na superficie, realizando-se movimentos da esquerda para a direita e
posteriormente de baixo para acima, rodando continuamente, para que toda a superficie do
algodao entrasse em contato com a amostra. Os procedimentos de coleta foram filmados e

os videos enviados para os laboratérios. As amostras foram mantidas em temperaturas de
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refrigeracao até o momento de serem transportadas para os Laboratdrios, no mesmo dia

em que foram coletadas.

Figura 4. Procedimento para coleta de amostras das maos com swab.

1. Ter em maos um kit de swab + tubo;

2. Segurar o swab pela extremidade plastica;

3. Abrir o tubo e segurar somente na tampa (parte verde);

4. Fazer o esfregago na méo:

Partindo do punho do i ir até a i de cada um dos dedos, num

total de 3 vezes (ida e volta). Finalmente, percorre-se, partindo do mesmo ponto do

punho, ao redor da méo passando por entre os dedos e retornando a posigédo de partida

no punho.

5. Apés esta operag&o, inserir o swab dentro do tubo;

6. Rosquear bem a tampa verde.

7. Colocar na bolsa térmica e enviar sob para o io em, no
méximo, 24 horas.

Anotar: o nome do manipulador, a tarefa executada (o que tocava os dedos e maos

antes de lavar as maos), e o imento da das maos (ex.: lavou

pr
com agua sab&o bactericida e secou com papel toalha).

Fonte: BIOQUALITAS, 2020
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Figura 5. Procedimento para coleta de amostras de superficies de equipamentos e

utensilios com swab e molde para superficies

1. Tube de ensalo com solugo de
caplacho & transpore & swab

2. Escolher a superfic a ser
anaklsada;

3. Abrir a tampa verde o segurar
somaente na parte vorde;

4. Segurando apenas na tampa verde,
fazer o esfregaco de uma drea de
50em” (exemplo: um retangulo
imagindrio de 5 cm de altlura o 10cm
do comprimanto). O importante &
que tenha uma drea como a madida
abaixo.

| 5. Colocar o swab de volta dentro do
tubao,

6. Fechar o tubo, identificar (data, local &
tipo de amostra) & armazenar em
geladeira até chegar ao laboratdrio.
Enviar o material em até, no maxima,
24 horas.

IMPORTANTE : numerar a etiqueta que estd no ubo de acordo com a numeragdo na
fotha de coleta. Na fodha, indicar qual superficie fol coletada, local @ hordrio da colata.
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Amostras de mistura de ovos crus e produto final pronto para o consumo (torta

souflé) também foram coletadas para analise microbioldgica. A mistura de ovos foi coletada
em saco estéril fornecido pelos laboratdrios. O produto final foi enviado para o laboratério
na embalagem original de venda. O produto final possui validade de 240 dias (8 meses),
quando mantido sob congelamento em temperatura de aproximadamente - 12°C conforme
instrucoes do rotulo (Figura 6). A torta souflé foi escolhida por suas caracteristicas de

textura e pela quantidade de ovos usados na receita (35% m/m).

Figura 6. Conservagao e validade do produto final

Conservacao e Validade: _
- Freezer (-12°C ou mais frio): 240 d|a§
- Congelador (-8°C ou mais frio): 60 dias

- Geladeira (+8°C ou mais frio): 24 horas
Uma vez degelado, este produto nao devera ser novamente congelado. '
s il

- l U — e
A S— v

Fonte: arquivo da autora

Para controle de temperaturas de armazenamento do produto final é utilizado um
termometro infravermelho laser digital devidamente calibrado. Este controle faz parte do
monitoramento de checagem das temperaturas dos equipamentos da referida empresa,
entre eles, cdmaras frigorificas, ante-camaras, geladeiras e freezers.

As andlises de agua sdo contempladas no POP nimero 3 da industria, sendo
realizadas semestralmente apds a higienizacdo dos reservatorios, caixas d’agua e cisternas,

a citar: Coliformes totais, Escherichia coli, cloro residual livre e pH. O ponto de coleta é
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uma das torneiras na area da producao e os resultados sao anexados ao Manual dé‘BPF.
Os quatro laboratérios que participaram do estudo foram identificados com os

cddigos X, Y, Z e W. Os métodos de anadlise empregados pelos Laboratérios sao

apresentados no Quadro 1.

Quadro 1. Métodos de analises microbioldgicas empregados pelos quatro laboratdrios que

participaram da validacao de processo

Laboratdrio Método
Y ABNT NBR ISO 18593:2019;
X Organizacdao Pan-Americana de saude (MORENO,

1962) = Para maos de manipuladores;

American Public Health Association (APHA) -
Compendium of Methods for the Microbiological
Examination of Foods (Chapter 3) — 5° Ed. 2015 =
Para utensilios, superficies em contato com
alimentos, superficie dos ovos e equipamentos.

VA A metodologia utilizada que esta referenciada nos
relatdérios se trata de metodologia Farmacopeia
Brasileira empregada em analises de produtos nao
estéreis e que nos adaptamos para analises de
superficie no que diz respeito aos meios e condicoes
de incubacao empregados.

Documentos internos, POP-SM02 e POP-SMO03.
Execucdo: FB 6°, cddigo 5.5.3.1.2.

W ISO 18593; ISO 6579; ISO 6888; I1SO 4833; ISO
9308; ISO 6579; ISO 7932; 1SO 6888; ISO 7937;
AOAC Official Method #991.14, 21th
Edition (2019).

Fonte: Tabela elaborada com o material enviado pelos referidos laboratérios, 2021
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3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Dentre as 10 regras estabelecidas pela Prefeitura do Rio de Janeiro junto com a
Vigilancia Sanitaria Municipal (Rio de Janeiro, 2020) para o funcionamento dos
estabelecimentos durante a pandemia de COVID-19, trés regras receberam destaque no
desenho de processo: a regra um que aborda a importancia da higienizacao das maos,
usando agua e sabdo liquido ou, quando nao for possivel, uso de alcool 70% em gel; a
regra trés que estabelece 0 uso da mascara como item obrigatério ao manipulador de
alimentos e a regra nove que reforca a limpeza com maior frequéncia das areas em geral, a
cada trés horas e sempre que necessario, incluindo também utensilios e equipamentos.

As implantacOes das regras de funcionamento do estabelecimento durante a pandemia
de COVID-19 e do desenho de processo com ovos in natura demandaram uma capacitacao
especifica dos colaboradores da producao e area de suporte, com registro em formulario
proprio. A fixagdo de cartazes ilustrativos com as regras de conduta durante pandemia de
COVID-19, disponibilizados pela Prefeitura do Rio de Janeiro, reforcou as orientagoes in
loco. Esta implantacgao foi facilitada, pois o estabelecimento dispunha de um programa de
treinamentos in loco com periodos trimestrais e uma capacitacao tedrica, anual, utilizando
recursos audiovisuais.

A Tabela 1 apresenta o protétipo inicial de amostragem estabelecida pelos 11
participantes do Design thinking, para as seis etapas de manipulagao dos ovos no processo:
i) recepcao; ii) selecao e troca de embalagem; iii) armazenamento; iv) quebra; v) preparo e
vi) coccao. No prototipo inicial foram considerados 15 pontos de amostragem e 32 analises
microbioldgicas: vinte enumeragdo de bactérias aerdbias mesdfilas (BAM), cinco de
deteccao de Salmonela spp., quatro de enumeracao de Enterobacteriaceae, uma de

enumeracao de Escherichia coli e uma de enumeracao de estafilococos coagulase positiva.
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Além das analises microbioldgicas, foi considerado o monitoramento de temper/é‘tura\er/n
trés etapas de manipulagdo dos ovos: armazenamento, preparo e cocgao.

Na amostragem considerou-se que a agua de abastecimento seria analisada pela
empresa de abastecimento publico e servicos terceirizados de analises de agua. As analises
da agua das caixas d'agua e cisternas sao realizadas de acordo com o procedimento
operacional padrdao niumero 3, com periodicidade semestral e com os resultados anexados

ao Manual de BPF.

Tabela 1. Protétipo inicial de amostragem estabelecido no Design thinking

Etapa Ponto de Forma de Analise N/Labo
amostragem coleta da ratdrio
amostra
Recepgao de ovos
Selecdo e trocade  Bandeja plastica - Swab de BAM2 1
embalagem antes de colocar os  superficie
oVvos
Bandeja de papel Swab ou bandeja Salmonella spp. 4
inteira em saco Enterobacteriaceae 2x
plastico BAM
Superficie do ovo Swab ou enxague2x BAM 4
(Registrar Salmonella
os dados da Enterobacteriaceae
granja)
Armazenamento

(controle de
temperatura no

armazenamento)

Quebra Bandeja plastica apds Swab de BAM 3
a retirada dos ovos  superficie Salmonella spp.

Enterobacteriaceae

Superficie de quebra Swab de BAM 1
do ovo superficie
Manipulador depois daSwab das BAM 1
quebra dos ovos maos
Manipulador apésa  Swab das BAM 1
higienizagao das maos maos

Preparo (Controle de Mistura dos ovos Saco de BAM 3

temperatura) (clara e gema cruas) coleta estéril Enterobacteriaceae

Salmonella spp.
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Mixer — antes do Swab BAM 1

processo
Panela de aluminio — Swab BAM 1
antes do processo
Area ao redor do Swab de 2x BAM 2
mixer — antes do superficie
processo — 30cm
Area ao redor do Swab de 2x BAM 2
mixer — superficie
antes do processo -
Im
Area ao redor do Swab de 2x BAM 2
mixer — apds o superficie
processo — 30cm
Area ao redor do Swab de 2x BAM 2
mixer — superficie
apds o0 processo - 1m
Coccao (Controle de Alimento pronto Embalage m com Salmonella spp. 3
temperatura) (congelado) o alimento Estafilococos
pronto coagulase +
E. coli

Fonte: elaborado pela autora

A Tabela 2 apresenta o prototipo final de amostragem, para a coleta de amostras
dos quatro Laboratérios de microbiologia que participaram da validacdo. Foram
considerados 18 pontos de amostragem, com 18 analises microbioldgicas, assim como o
monitoramento da temperatura em trés etapas de manipulacdo dos ovos. A reducdo dos
pontos de amostragem e analises microbioldgicas foi estabelecida considerando que a
referida industria possui um programa de BPF consolidado e continuamente atualizado,

racionalizando as despesas com a execugao do estudo.
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Tabela 2. Protétipo final de amostragem estabelecida no Design thinking 1

Etapa Ponto de Forma de coleta da Analise N/Laborat
amostragem amostra orio

Recepgao de ovos

Selecdo e troca de Bandeja plastica - Swab de superficie 5x10 cm BAM2 1
embalagem antes de colocar os
0voSs
Bandeja de papel Swab 5x10 cm BAM 1
Superficie do ovo Swab 5x5 cm (Registrar os  BAM 1

dados da granja)
Armazenamento
(controle de
temperatura no

armazenamento)
Quebra Bandeja plastica apds aSwab de superficie 5x10 cm  BAM 1
retirada dos
0voSs
Superficie de quebra  Swab de superficie 5x10 BAM 1
do ovo (borda) cm
Manipulador depois da Swab das maos (do punho  BAM 1
quebra dos ovos até a ponta dos dedos, ida e
volta trés vezes)
Manipulador apésa  Swab das mdos (do punho  BAM 1
higienizagao das até a ponta dos dedos, ida e
maos volta trés vezes)
Preparo (Controle Mistura dos ovos (clara Saco de coleta estéril BAM 3
de temperatura) e gema cruas) Enterobacteriaceae
Salmonella spp.
Mixer — antes do Swab 5x10 cm BAM 1
processo
Area ao redor do mixer Swab de superficie 5x10 cm  BAM 1
— mixer —
30cm
Area ao redor do mixer Swab de superficie 5x10 BAM 1
- 1m cm
Area ao redor do mixer Swab de superficie 5x10 cm  BAM 1
—apds o
processo — 30cm
Area ao redor do mixer Swab de superficie 5x10 cm BAM 1
—apds o
processo - 1m
Coccao (Controle  Alimento pronto Embalagem com o alimento  Salmonella spp. 3
de temperatura)  (congelado) pronto Estafilococos
coagulase +
E. coli

Fonte: elaborado pela autor
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As discussOes organizadas pelo método &agil Design thinking, conduzido por
videoconferéncia por uma equipe multiprofissional, permitiram o estabelecimento da
amostragem empregada para a indlstria, segundo o novo padrdo microbioldgico
(Resolugao da Diretoria Colegiada/RDC n°331/2019 e Instrugao Normativa/IN n°60/2019).

Este método agil e participativo possibilitou o trabalho em conjunto de partes
diversas e interessadas em co-criar solugdes que melhorariam o processo neste estudo de
validacao. A modelagem por design thinking, incluindo o brainstorming de processo,
permitiu a analise e identificagdo de problemas potenciais no processo de manipulacao de
OVOS.

As fases estabelecidas foram finalizadas num prazo de aproximadamente um més. A
estratégia usada foi pautada num ritmo acelerado, consistente com a abordagem do design
thinking, em nao levar muito tempo com os detalhes, avangando no menor intervalo de
tempo com uma descricao clara do processo e das solugdes propostas.

O uso de uma plataforma on-line foi fundamental, pois ofereceu uma oportunidade
mais inclusiva de participacao, permitindo a transparéncia entre os pares e reconhecendo a
importancia de diferentes perspectivas para uma abordagem proativa com um rapido
feedback.

Os resultados das analises microbioldgicas da linha de manipulacdao e processamento
de ovos realizadas pelos quatro laboratdrios participantes do estudo sdo apresentados na

Tabela 3.
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Tabela 3. Analises microbioldgicas da linha de manipulacdo e processamento ovos na
industria de alimentos

Laboratorio

X Y Z w
Ponto de amostragem  gyah seco*  Swab dmido** Swab umido Swab umido  Swab seco
Bandeja de papelao <1 14 2,2 X101 4x10 6x10
(UFC/cm2)
Bandeja plastica antes
de colocar os ovos <1 1 2x10 1,9 X102 2x10
(UFC/cm2)
Bandeja plastica depois
de tirar os ovos <1 1 2x10 nao realizado 4,4 x 102
(UFC/cm2)
Superficie do ovo 0 1 2x10 1,7 x 101 5x10
(UFC/cm2)
Superficie de quebra
do ovo (borda) 2,8x101 <1 1,8 X 102 2,3 X102 3,3x102
(UFC/cm2)
Mixer antes do 1,0 x 101 1 1,0 X102 <1 6,8 x 102

processo (UFC/cm2)

Area ao redor do do

mixer (30cm), antes do <1 1,6 x 101 3,7 X 102 <1 2,3 x102
processo (UFC/cm2)

Area ao redor do mixer

(1 m), antes do <1 9x10 1,3X 102 <1 4,1 x 102
processo (UFC/cm2)

Area ao redor do mixer

(30cm), apos o <1 4x10 8,8 X 101 <1 <1x10
processo (UFC/cm2)

Area ao redor do mixer

(1 m), apos o processo <1 1,7 x 101 4,4X 10 <1 <1x10
(UFC/cm2)

Manipulador apds a

quebra dos ovos 1,8x103 2,7X104 5,5x103 1,4x104 7x10
(UFC/mao)

Manipulador apds a

higienizagao das maos  2,7x103 1,4X102 2,4x103 1,6 X 103 5x 10
(UFC/mao)

Fonte: elaborado pela autora

* O swab seco nao foi submetido a imersdao em solucdo diluente previamente a
amostragem, simulando um contato a seco com a superficie. ** No swab Umido foi feita a
imersao em solugdao diluente antes da amostragem, simulando um contato Umido com a
superficie.

Coelho et al. (2010) ao avaliar a presenca de microrganismos mesofilos nas
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superficies das bancadas, utensilios e equipamentos em restaurantes cbmerciais, no
municipio de Vicosa (MG), verificaram que 84,6% das amostras demonstraram
inadequacao (>50UFC/cm2) quanto a seguranca dessas superficies no aspecto higié€nico-
sanitario, podendo comprometer a qualidade microbioldgica dos alimentos que entram em
contato direto com 0os mesmos.

Stangarlin (2014) comparou as condicdes higiénico-sanitarias de superficies em
contato com os alimentos, antes e apds adequacao dos requisitos de higiene e capacitacao
dos manipuladores de alimentos em um servico de alimentacao hospitalar. Apds a
adequacao higiénica e capacitacdo houve uma diminuicao na contagem de microrganismos
mesofilos em 80% das superficies analisadas. O resultado reforca a importancia da
adequacao dos requisitos de higiene e capacitagao, para a seguranca dos alimentos que
sao manipulados nesses locais.

Segundo Andrade (2008), que determinou faixas de contagens que pudessem servir
de orientacdo para o estabelecimento das condicdes higiénico-sanitarias de manipuladores,
foram estabelecidas as seguintes faixas, expressas em UFC/mao: para mesofilos aerdbios,
fungos filamentosos e leveduras, e coliformes totais: Faixa I — até 103UFC/mao e Faixa II —
entre 103 e 104UFC/mao; para Staphylococcus spp: Faixa I — até 102UFC/mao e Faixa II —
entre 102 e 103UFC/mao.

Ainda de acordo com os resultados da tabela 4, temos como resultados do swab
seco para o equipamento mixer: 10 x 101, <1 e 6,8 x 102, ja para o swab Umido 1 x 10 e
1,0 x 102. Classificando o equipamento como condigdes higiénicas de alerta: representam
uma contagem de mesdfilos acima de 50 até 100 UFC/cm2 e auséncia de microrganismos
patogénicos, com alerta no procedimento de lavagem. Utilizando-se os critérios sugeridos
por Silva Junior (2008), o qual recomenda valores < 50UFC/cm2 (5,0x101UFC/cm2) como
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indices satisfatorios para a contagem de aerdbios mesofilos. Os resultados de swab seco
para maos de manipuladores, apds a quebra dos ovos, sao 1,8 x 103, 1,4 x 10 e 7 x 10
UFC.

Para as maos do manipulador apds a higienizacao, temos como resultados do swab
seco uma concentragdo de bactérias mesdfilas na ordem de 2,7 x 103, 1,6 x 103 e 5 x 10
UFC. Para o swab umido, temos os valores de 1,4 x 102 e 2,4 x 103 UFC. O que classifica
estes resultados como satisfatérios, pois se mantiveram entre 103 e 10*UFC/mao.

Segundo o Manual de métodos de analise microbioldgica de alimentos e agua (2017)
a técnica do esfregaco de superficie de equipamentos, mesas, utensilios e embalagens,
aplica-se a alimentos cuja contaminacdo é predominantemente superficial. O esfregaco
pode ser feito com swab estéril com hastes apropriadas, usando o swab Umido, repetindo
em seguida o mesmo procedimento com o swab seco. Para Silva Junior (2008), por
exemplo, sdo considerados resultados satisfatdrios para a coleta com swab nas duas maos
a auséncia de coliformes fecais, e contagens de até 102 UFC para Staphylococcus coagulase
positivo.

A tabela 4 apresenta os resultados das analises realizadas para a mistura de ovos
crus e produto final pronto para o consumo. Na mistura de ovos crus, a contagem de

bactérias mesdfilas variou da ordem de 4,0 x 103 a 1,6 x 10> UFC/qg.

Tabela 4. Analises para mistura de ovos crus e da torta souflé.

Amostra Analise Laboratoério

Bactérias aerdbias

Mistura com ovos crus  mesofilas (UFC/g) 4,0 x 103 1,6 x10° 3,8 x 10? 1,1 x10*
Auséncia em Ausente em Auséncia em Auséncia em
Salmonella spp. 25¢g 25¢ 25¢g 25¢g
Bactérias aerdbias Ndo <1,0x 10
mesofilas (UFC/g) 2,1x10 realizado  9,5x 10
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Auséncia em Auséncia em Auséncia em Auséncia em

Salmonella spp. 25¢g 25¢g 25¢g 25¢g
Torta souflé Estafilococos coagulase

positiva <102 <1,0x102 <1,0x10

(UFC/q) <10

Escherichia coli Ausente em <1,0x 10

(UFC/q) <10 25¢ <0,3

Fonte: elaborado pela autora

A andlise da agua de abastecimento fornecida pela empresa de abastecimento
publico e da agua coletada semestralmente das caixas d'agua e cisternas sao apresentados

na Tabela 5.

Tabela 5. Analise de agua do semestre

Agua para Consumo Humano
Local coleta: Torneira dentro da area de produgao

Parametro Unidade Limite de Resultados Valor Incerteza Método
quantificaca maximo expandida
o permitido
Coliformes Em 100ml - Auséncia Auséncia SMEWW,
totais 230 Ed. -
9223-b
E. coli Em 100ml - Auséncia Auséncia SMEWW,
230 Ed. —
9223-b
Cloro Mg/L 0,01 0,50 0,2a SMEWW,
residual livre 5,0mg/L 230 Ed. -
4500-Cl G

*1- SMEWW = Standard methods for the examination of water and wastewater 2- Os resultados

possuem significacdao restrita e referem-se somente a amostra analisada. Fonte: elaborado pela
autora

A pesquisa de bactérias aerdbias mesodfilas € comumente utilizada para indicar a
qualidade sanitaria dos alimentos, pois mesmo que os patdgenos ndo estejam na amostra e
que nao tenham ocorrido alteracdes nas caracteristicas sensoriais do alimento, um nimero

elevado destes microrganismos (contagem acima de 106 UFC/g) indica que o alimento esta
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em processo de deterioracao (FORSYTHE, 2002).

As contagens de microrganismos aerdbios mesdfilos em ovos crus normalmente
variam de 103 a 106 UFC/g. Quando esses resultados sao superiores a 107 UFC/g pode-se
sugerir a ocorréncia de falhas durante o processamento dos ovos (RICKE et al., 2001). Os
lotes da mistura de ovos crus analisados neste estudo estao adequados ao padrao legal
para o microrganismo (BRASIL, 2019).

A diferenca observada nas contagens realizadas pelos diferentes laboratdrios pode
ser atribuida a coleta ter sido realizada em dias alternados, com ovos de lotes diferentes,
por outros manipuladores executando a tarefa, assim como as diferencas nos métodos de
analises e procedimentos laboratoriais.

A aquisicao de ovos oriundos de fornecedores qualificados e certificados reforca a
obtencao de um alimento seguro. A correta manipulacao dos alimentos e o tratamento
térmico aplicado posteriormente a mistura de ovos crus, se mostrou eficaz para manter a
contaminagao destes microrganismos dentro dos padroes.

O produto pronto para consumo (Torta Souflé) apresentou uma concentracao de

bactérias variando na ordem de <10 a 9,5 x 101 UFC/g e nao foi detectado Salmonella spp.
nas analises realizadas pelos quatro laboratdrios.
Os resultados para Estafilococos coagulase positiva, mantiveram-se entre <10 e 102
UFC/g. O limite microbioldgico de referéncia para Estafilococos coagulase positiva € 103
UFC/g (ANVISA, 2019). Os resultados encontrados nesta pesquisa mantiveram-se abaixo
deste valor de referéncia, sendo o produto adequado ao consumo.

Na ficha técnica da torta fabricada com ovos (produto final), na empresa do referido
estudo, o forno combinado atingiu temperaturas aproximadas de 150°C no interior do
equipamento e o centro geométrico do produto pronto para o consumo atingiu

Alimentos: Ciéncia, Tecnologia e Meio Ambiente - Vol. 2-N. 12
134



WBI0 YUIPIBU(B SAB<
cipueis 1ecuojomis e | ‘ 2 7J

o INSTITUTO FEDERAL DE
"/ EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
RIO DE JANEIRO

Campus Rio de Janeiro

garantir a seguranca microbioldgica de alimentos prontos para consumo. Corroborando
com (BRASIL, 2004), onde se recomenda que o tratamento térmico deve garantir que
todas as partes do alimento atinjam a temperatura de, no minimo, 70°C (setenta graus
Celsius). Temperaturas inferiores podem ser utilizadas no tratamento térmico desde que as
combinacbes de tempo e temperatura sejam suficientes para assegurar a qualidade
higiénico-sanitaria dos alimentos.

A realizagdo das analises microbioldgicas (Contagem padrao em placas, Salmonella,
Enterobacteriaceae, Estafilococos coagulase + e E. coli) foram elencadas em etapas pré-
definidas durante a aplicagdo do método agil. O produto gerado pela equipe foi o ponto de
amostragem para comprovacao de adequagao das condicOes higiénicas de manipulacao de
ovos no local em estudo.

Esse método de resolucao coletiva de problemas usado através da plataforma online
buscou construir uma ponte sobre o tempo empregado no estudo e a possibilidade de
inovagao, conectando as pessoas diretamente por meio das sessdes ao vivo.

Esta é uma forma de engajamento com a oportunidade de tornar o método agil,
oferecer inclusao, participacao, troca de tecnologia e conhecimento. A validacdo da
manipulacao de ovos permite avaliar um conjunto de BPF, sem demandar a validacao de

todas as praticas/etapas envolvidas na preparagao de refeicdes do servico de alimentacao.

4. CONCLUSAO
A aplicacdo do método Design thinking e o uso plataforma online estabelecem um
ambiente apropriado para que laboratdrios de microbiologia de alimentos concorrentes

trabalhassem juntos na solucdo coletiva de amostragem para validacao de processo. O
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trabalho remoto reduziu o tempo empregado no estudo, conectando as pessoas por meio

das sessdes ao vivo, sendo um método agil, que ofereceu inclusdo, participacdo e troca de
conhecimento, uma oportunidade de qualificagao profissional diante da pandemia de
COVID-19 e as novas exigéncias legais para producdo de alimentos. Os resultados das
analises microbiolégicas das maos dos manipuladores, da mistura de ovos crus e do
produto final foram satisfatorios. Foram realizadas melhorias nos procedimentos de
higienizacdao nas etapas de lavagem dos equipamentos e superficies das bancadas perante

o estudo de validagao.
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