RESUMO

Durante o periodo de janeiro a junho de 1999, no Municipio do Rio de Janeiro-RJ, um plano
HACCP ("Hazard Analyses and Criticai Control Points™) foi desenvolvido e aplicado nas etapas de
producéo e distribuicdo de salada de frango de um restaurante "self-service", com circulacdo média
de 400 consumidores por dia. O controle higiénico da producéo foi avaliado atraves da ocorréncia
de microrganismos indicadores. Os pontos criticos de controle (PCC) foram definidos apds
detalhada observacédo da producdo, listagem de perigos e utilizacdo da arvore deciséria. Para a etapa
da coccdo do frango, foi estabelecido o minimo de 75°C apds 20 minutos de ebuli¢do da agua e para
o resfriamento, nas primeiras duas horas, ficou estabelecido 0 maximo de 21° C e nas quatro horas
seguintes, 0 maximo de 4,4° C. A etapa da mistura ficou definida a ser efetuada dentro do periodo
do resfriamento e as etapas posteriores de estocagem e distribuicdo da salada, foram definidas a um
temperatura igual ou inferior a 4,4° C pelo prazo méximo de 24 h ou abaixo de 21° C por no
méaximo duas horas. O processo de desinfeccdo dos vegetais foi estabelecido entre 100-200 ppm de
cloro livre por 15 a 20 minutos de imersdo. O controle microbioldgico foi realizado a partir da
analise de amostras coletadas em dez dias aleatorios de producdo. Foram obtidas amostras das
superficies de corte, mdos do manipulador antes de fracionar os vegetais e antes de desfiar o frango,
vegetais fracionados, agua de abastecimento, frango desfiado e saladas de frango (recém-
preparadas, apos oito horas, 24 h da confec¢do e mantidas em desvio de limite critico, a 21° C / 2
h). De um total de 156 amostras analisadas para coliformes fecais, apenas duas saladas de 24 horas
de preparo, tendo sido uma submetida ao desvio, foram positivas para coliformes fecais com indice
de NMP de 4/g, sendo negativas para E. coli. De 146 amostras analisadas para S. aureus, nenhuma
foi coagulase ou termonuclease positiva. Todas as amostras de saladas, ao todo 96 unidades, foram
submetidas a mensuracdo de pH, resultando em indices entre 5,1 e 5,8. Ao final do estudo, a
avaliacdo de 28 planilhas de registro da monitorizacdo dos PCC, demonstrou que 0s critérios
estabelecidos para coccao, resfriamento inicial de duas horas, mistura apds duas horas da coccao e
desinfeccdo, foram 100% efetivos. A etapa final do resfriamento (Ultimas quatro horas) foi 77%
efetiva quando efetuada na camara e apenas 42% quando efetuada no sistema de refrigeracdo da
distribuicdo. A etapa de estocagem foi 96% eficaz e a distribuicdo apenas 50% em fungdo do
resfriamento inadequado. N&o houve descarte de saladas frente aos desvios dos limites criticos
ocorridos. A aplicacdo do plano demonstrou a viabilidade de implantacdo do sistema HACCP em
restaurante "self-service”. O processo de resfriamento ndo pode ser efetuado no sistema de frio da
distribuicédo e deve haver incluséo do parametro pH no plano. Foi observado que manipuladores de
baixo nivel de instrucdo foram perfeitamente capazes de executar a monitorizacdo. Houve
manutenc¢éo da qualidade higiénica durante todo fluxo da producéo e distribuicéo.
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