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RESUMO

O presente trabalho tem como foco avaliar as condi¢des de recebimento
de carnes, aves e pescados em Unidades de Alimentacdo, tendo em vista a
importancia desse controle para a garantia de um produto seguro, levando em
consideracao a influéncia de fatores desde o transporte : higienizacao dos veiculos e
higiene do entregador, e entrega : conduta de recebimento, integridade da
embalagem, temperatura dos alimentos. Veremos que ha uma necessidade de
informar e orientar 0os responsaveis as acoes corretas a serem aplicadas para que

todas as normas sejam cumpridas .
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ABSTRACT

This study aims to evaluate the meat of receiving conditions, birds and fish
in Power Units, in view of the importance of this control to guarantee a safe product,
taking into account the influence of factors from transportation: cleaning of vehicles
and hygiene delivery, and delivery: conduct of receipt, packaging integrity, food
temperature. We will see that there is a need to inform and guide those responsible

the right actions to be applied so that all standards are met.
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Entende-se por recebimento as etapas de entrega do material pelo
fornecedor, avaliacdo qualitativa e quantitativa, seguindo crtitérios especificos

previamente definidos para cada produto ( SILVA JR 1995).

Nas etapas de recebimento de mercadorias devem ser observados e
registrados os dados relativos a data de entrega, quantidade e padrao de qualidade
das mercadorias, essas informac¢fes sao indispensaveis na futura avaliacdo de
desempenho do fornecedor. Depois do recebimento as mercadorias devem ser
higienizadas e conservadas em aspectos favoraveis & sua condicdo (TEIXEIRA; et
al, 2007).

O meio de transporte do produto de origem animal determina diretamente
no resultado final do alimento, usando fatores que ajudam ou determinam na
deterioragéo e contaminagédo dos alimentos (GERMANO;GERMANO,2011).

No transporte deve haver uma observacao do meio de transporte utilizado
para levar os alimentos pereciveis, de acordo com a portaria CVS 15 de 7/11/91 do
Centro de Vigilancia Sanitaria de Sao Paulo. que define como critérios de
temperatura: quente - 65°C, resfriado - 6 a 10°C, refrigerado - 4 a 6°C e congelado -
18°C, além de recomendacbes em relacdo as condi¢cdes sanitarias do veiculo,

juntamente com o alvara sanitario (SILVA JR, 1995).

Quanto maior o tempo e a quantidade de mudancas de temperatura,
maiores sdo 0s danos causados aos alimentos . Outro aspecto consideravel é a
contaminacd@o. A higiene é essencial durante todo o processo de congelamento ,
qualquer contaminacdo durante ele e o degelo traz graves consequéncias que

tornam o alimento improprio ao consumo (MEZOMO, 2002).

Alimentos crus, como sao entregues em unidades de alimentacdo e
nutricdo podem conter muitos microrganismos patogénicos. Ha uma grande
incidéncia de casos de carnes bovina e de aves contaminados por C.perfringens.
S.aureus e Salmonella spp.Ja nos peixes , ha presenca do Vibrio
parahemolyticus (GERMANO;GERMANO, 2011).

Depois de uma avaliagdo, se conclui que os locais de venda direta ao

consumidor s6 tém acéo a partir da recepcdo das mercadorias, os cuidados internos
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ndo tém valor se ndo houver um critério rigoroso de selecdo de fornecedores e,
mesmo  assim ha  necessidade de um rigoroso  trabalho na
recepcao (RIEDEL,2006).

METODOLOGIA

Este trabalho seré de pesquisa descritiva e explicativa com auxilio da
metodologia tedrica buscada em livros, na busca da adequacéo do sistema de

recebimento baseado em uma revisao bibliografica.

DESENVOLVIMENTO

Em dados da Organizacdo Mundial da Saude (OMS), séo detectados em
paises em desenvolvimento mais de um bilhdo de casos, sendo aproximadamente 5
milhdes de 6bitos decorrentes de diarréia aguda em criangcas menores de cinco anos
anualmente. A contaminacdo bacteriana alimentar é responsavel por grande parte
desses casos . Pesquisas revelam que de 1 a 100 milhGes de pessoas contraem
infeccbes e intoxicacbes através de alimentos e agua (GERMANO;GERMANO,
2011).

Ha uma preocupacdo com a qualidade e sanidade dos alimentos que
comeca desde a elaboracdo da matéria-prima, a manipulacdo pela industria,
passando pelo transporte até chegar ao armazenamento e exposi¢cdo para
venda (RIEDEL, 2006).

Existem varios pardmetros extrinsecos que auxiliam no crescimento e
multiplicacdo dos microrganismos, dando destaque a temperatura. O conhecimento
sobre a temperatura € indispensavel para poder avaliar os fatores de riscos que 0s
alimentos podem oferecer . Microrganismos se desenvolvem em temperaturas que
vao de 2 a 70°C, porém , foram constatadas em temperaturas como -35°C ou
proximas a 100°C (GERMANO;GERMANO, 2011).

O processo de congelamento pausa o desenvolvimento da
decomposicdo, de forma que as qualidades do alimento fiquem intactas. Em
exemplo, um peixe, no quarto dia apdés a sua captura chega a perder até 50% do

seu valor nutricional. Devido ao avanco tecnoldgico, os barcos-fabrica ja deixam o
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peixe retirado do mar limpo, amanhado, congelado e empacotado em tempo
récorde, o que impede que o produto evolua uma detrioracdo ou perca a qualidade
alimentar nutricional do produto (ABREU;SPINELLI;PINTO, 2007).

Durante o recebimento de mercadorias, alguns fatores devem ser
analizados, como verificar a data de fabricacdo e validade do produto, avaliar o
produto de acordo com as caracteristicas sensoriais, observar se as embalagens
estédo limpas e em boas condi¢des, se necessario realizar a troca de embalagens no
ato do recebimento, a higiene do entregador, o uniforme, avental, sapato fechado e
protecdo para o cabelo e as méos, observar o alvara de transporte do veiculo e

aferir a temperatura das mercadorias ( SILVA JR, 1995).

Todos os veiculos de transporte de alimentos tém que possuir Certificado
de Vistoria de acordo com a legislacéo vigente , acoes de higiene e desinfecgao
devem ser propriamente destinados a esses produtos e ao tipo de veiculo
utilizado (ABREU;SPINELLI;PINTO, 2007).

O transporte realizado em carro fechado a temperatura ambiente (badu,
containers e outros), como de carne salgada e pescados salgado ou defumado deve
ser feito em caminh&o feito de material atdxico, resistente , facilitando a limpeza e

desinfeccado e seguranca para garantir a qualidade dos produtos ( SILVA JR, 1995).

Devem garantir a integridade e a qualidade final e ndo contaminar nem
deteriorar o produto (ABREU;SPINELLI;PINTO, 2007).

No transporte de veiculo fechado, isotérmico ou refrigerado, as
temperaturas de conservacao variam entre 65°C = quente , 4-6°C refrigerado , 6-10°
resfriado e de -18 a -15 congelado (SILVA JR, 1995).

Para saber se o produto final € seguro de qualidade de transporte deve-se
verificar alguns parametros decisivos como : a integridade do fechamento da
embalagem, se o pacote do produto ndo esta intrumecido ou coberto por uma
camada de gelo , fatores que sinalizam que o pacote sofreu alteragbes de
teperaturas inadequadas a sua conservacao, presenca de excesso de gelo solto no

interior do pacote , isso significa que o produto passou por grandes variagcdes de
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temperatura em sua conservacao/transporte, o que causa danos a qualidade do
produto (ABREU;SPINELLI;PINTO, 2007).

A carne bovina deve conter consisténcia firme, ndo amolecida nem
pegajosa, odor e cor caracteristicas proprias: vermelho vivo e sem manchas
esverdeadas. J4 os salgados ou defumados podem ser entregues em temperatura
ambiente desde que especificado na embalagem. A carne suina deve ser entregue
preferencialmente congelada, com consisténcia firme, ndo amolecida, nem
pegajosa; odor e caracteristicas préprias: rosada, sem escurecimento ou manchas
esverdeadas, observando a existéncia de cisticercos. As aves devem estar com
consisténcia firme, ndo amolecida nem pegajosa, odor e cor : amarelo-rosada, sem
escurecimento ou manchas esverdeadas. Os peixes precisam estar com a
consisténcia firme, ndo amolecida nem pegajosa, odor e cor caracteristica: branca
OuU um pouco rosea, 0 peixe deve estar inteiro e a carne presa a espinha, ventre
desinchado, escamas brilhantes e bem fixas, guelras Umidas e conservadas, olhos
brilhantes e salientes. Pescados salgados, curados ou defumados podem ser
entregues em temperatura ambiente, desde que esteja especificado na
embalagem (SILVA JR, 1995).

E indispensavel conhecer o fornecedor para saber a origem do pescado,
se a pesca foi feita em alto-mar ou costeira, em rios, lagos ou reservatérios, pois a
origem do produto determina diretamente os niveis de contaminacdo da agua
(GERMANO;GERMANO,2011).

As instalacdes dos fornecedores devem conter espaco necessario, piso,
paredes e forros adequados, cores claras e ajuda na higienizacdo e higienizacéo
das maos em locais estratégicos e controle de dgua potavel a cada seis meses (
SILVA JR, 1995).

Termdmetros devem ser aferidos periodicamente por equipamentos
necessarios e empresas especificas. No uso, devem evitar a contaminacao cruzada
com acles de higiene como lavagem e desinfeccdo das hastes antes e apds o
processo de afericio de temperatura (ABREU;SPINELLI;PINTO, 2007).

CONSIDERACOES FINAIS
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O objetivo do estudo foi avaliar as condicbes fisicas e a conduta do
recebimento em Unidades de Alimentacdo e Nutricdo. Com base em pesquisas
feitas em livros, conseguimos observar os principais problemas relacionados ao
recebimento de géneros, controle de temperaturas de recebimento, fatores que
favorecem o desenvolvimento microbiano, riscos do recebimento em condi¢cdes
inadequadas, para entdo elaborar um plano de acdo corretiva para orientar 0s
responsaveis podendo concluir a importancia da adequacéo do recebimento dentro

da Unidade de Alimentag&o e Nutrig&o.
REFERENCIAS

ABREU, Edeli Simioni de; SPINELLI, Ménica Gloria Neumann; PINTO, Ana Maria de
Souza, Gestdo em Unidades de Alimentacdo e Nutricdo: um modo de fazer. 3.
Ed. S&o Paulo: Editora Metha,2007.

GERMANO, Pedro Manuel Leal; GERMANO, Maria Izabel Simoes. Higiene

Vigilancia Sanitaria de Alimentos. 4.ed. Barueri-SP: Editora Manole,2011.

MEZOMO, Iracema de Barros. Os Servicos de Alimentacdo-Planejamento e

Administracéo. Barueri-SP: Editora Manole,2002.

RIEDIEL, Guenther. Controle Sanitario dos Alimentos. 3.ed. Sado Paulo-SP:
Editora Atheneu, 2005.

SILVA JR, Eneo Alves da. Manual de Controle Higiénico-Sanitario em Servigos

de Alimentacé&o. 6.ed. Sao Paulo: Livraria Varela, 1995.

TEIXEIRA, Suzana; MILET, Zélia;, CARVALHO, Josedira; BISCONTINI, Telma
Maria. Administracdo aplicada as Unidades de Alimentacdo e Nutricdo. Séo
Paulo-SP: Editora Atheneu, 2007.



