FBAO0522 - Ferramentas da Qualidade para
Inocuidade dos Alimentos

Inocuidade de Alimentos: aspectos gerais,
economicos e de saude publica

Prof. Uelinton Pinto
FCF - USP

uelintonpinto@usp.br

Producao de alimentos seguros

| P
g‘. Processor :’v)

Retaller /
Food Service

Consumer

V Governance
\ .

Educadores




GAP GMP GTP GSP  GRP GCP GHKP

| S S S T

; . Storageand  Storage and Preparation
bk an
fgricire el Distribution =~ Retail Cate§ng

Farm Assurance HACCP based Chill Chain and In store
Schemes Production QA Handling HACCP

t t 1 t

GLP GHP GLP GLP

Good Nutritional Practice
GNP

POTENCIAL

O setor de alimentacao coletiva movimenta mais de 17
bilhdes de reais por ano.

Praticidade, apresentacao, facilidade, velocidade, /nocuidade.

RefeicOes para a coletividade — empresas, hospitais, escolas. Em
2015 foram 11,7 milhdes de refeicdes/dia.

Mercado em crescimento!

Alimentacao fora do lar — crescimento de 29% entre 2004 e 2014.




Sistema de Gestao para Inocuidade de
Alimentos

Por que devo me importar com esse tema?
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Padaria é interditada pela
Vigilancia Sanitaria de Sao
Carlos

NOTICIAS

Vigilancia Sanitéria interdita restaurante na Barra com baratas e
fezes de ratos
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Falta de higie == -

restaurante Porfalta de higiene, Vigilincia Sanitaria fecha
607 restaurantes em Sao Paulo

Policia investiga denidncia
comercializava carne de cachorr
e vao respo

por Redacio da RBA| publicado 10/02/2012 16:26, Gitima m 16:46

Sido Paulo - A Vigilancia Sanitaria da capital paulista fechou 607 lanck e dos por
apresentarem condigdes precarias de higiene, ao longo de 2011. Dentincias e inspegdes de rotina levaram
os agentes sanitérios aos locais. O nimero & 20% maior do que em 2010, quando ocorreram 503
fechamentos temporarios.

Por: Veja Sao Paulo @ 04/08/2016

Alimentos com validade vencida, em locais sem ventilagio ou g do ad
insetos sdo 0s p

quada ou de
pais motivos de o, explicoua s M 1 de Satde (SMS)

Os principais alimentos apreendidos durante as inspe¢des sdo queijos estragados. Quem mais guarda
comida sdo . padarias e listou o delegado Marcelo Jacot Ltitular da
1* Delegacia de Satde Piblica.

De acordo com especialistas em nutrigio, vencidos ou de forma impropria podem
provocar infecgio e intoxicagio alimentar, causando diamreia e vomito. Em casos graves, podem levar a
morte por desidratagdo.

As multas aos estabelecimentos flagrados nessas situagdes vio de RS 100 aRS 50 mil, dependendo da
infracio. Em casos de interdicdo. a reabertura s6 é permitida apds a situacdo serregularizada,

voL noticias Ciéncia e Saude

IMAS- SEUESTADO- CIENCIAE SAUDE ELEICOES 2016+ ECONOMIA- INTER JORNAIS OH

Vigilancia Sanitaria interdita
restaurante do Palacio dos
Bandeirantes m==m

ESTADAD conteddo

03/08/2015 | 20h59

v @ nﬂ Wowiroxo @ mpime (¥ Comunicarar

Séo Paulo - O Centro de Vigilancia Sanitaria do Estado de Séo Paulo interditou por
40 dias o restaurante dos funcionérios do Palacio dos Bandeirantes, apés identificar
"procedimentos sanitérios inadequados" na preparagéo da comida dos servidores
que trabalham na sede do governo paulista.

Segundo nota enviada pela assessoria da vigilancia, que é vinculada  Secretaria

FISCALIZAGAO
Vigilancia Sanitaria interdita
restaurante oriental na Boa Vista

inspetores encontraram varias irregularidades e inutilizaram cerca de 100 kg de
alimentos

Por Portal Folha de Pernambuco n u
15/07/20 as 21H31 atualizado em 16/07/20 &s 06H40




Magnitude das doengas de origem alimentar

Q 2 a 4 bilhoes de diarréias infecciosas
anualmente.
UMorbidade e mortalidade - doencas

1lin6j diarréicas - > 1 milhdo dbitos/ano

About1 in6 (or 48 million)
people gets sick each year

Fom conaminsed bod. Principal causa: agua e alimentos
contaminados
B L, QO Paises industrializados — diarréia

E.
been cut about in half
since 1997.

contribui para morbidade.

QPaises em desenvolvimento — causa

mortalidade (criangas <5 anos)

Salmonella infection
accounts for $365 million
in direct medical costs
each year.

foods m\p\py

Article
Overview of Foodborne Disease Outbreaks in Brazil
from 2000 to 2018

Jéssica A. E. F. Finger ">%, Wilma S. G. V. Baroni %, Daniele F. Maffei >, Deborah H. M. Bastos *
and Uelinton M. Pinto 1/2**

Table 1. Data of foodborne disease outbreaks reported in Brazil between 2000 and 2018.

Year Outbreaks Exposed Individuals Sick Individuals Dead Individuals

2000 545 31,943 9613 4
2001 897 211,228 15,706 5
2002 823 116,962 12,402 5
2003 620 688,742 17,981 4
2004 645 368,158 21,781 21
2005 923 241,991 17,279 12
2006 577 49,044 10,356 8
2007 683 25,195 11,635 11
2008 641 23,275 8736 2
2009 594 24,014 9407 12
2010 498 23,954 8628 11
2011 795 52,640 17,884 4
2012 863 42,138 14,670 10
2013 861 64,340 17,455 8
2014 886 124,359 15,700 9
2015 673 35,826 10,676 17
2016 538 200,896 9935 7
2017 598 47,218 9320 12
2018 503 57,297 8406 9
Total 13,163 2,429,220 247,570 195

Source: Brazil, 2016 [13] and Brazil, 2019 [14].
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https://doi.org/10.1016/S1473-3099(17)30276-1

Quais alimentos tem sido mais implicados?

FIGURE 2. Foodborne lliness Outbreaks By Food Category, 1990-2003

Seafood

Other
Categories*
40%

Produce
12%

N=4,486

Leite e derivados somaram 3,4% dos surtos DEWALL et al.. 2006
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Alimento seguro

Conceito do campo a mesa do consumidor

Desafios
Distanciamento da produgdo primaria ao ponto de consumo

Producao em larga escala
Circulacdo de alimentos entre diferentes zonas geograficas
Aumento da populacdo vulneravel

Seguranga dos alimentos é uma prioridade de saude publica
segundo a OMS

12



Seguranca (inocuidade) dos Alimentos (Food
Safety)

X
Seguranca Alimentar (Food Security)
X
Saude Unica (One Health)

Satide Unica (one Health) é um conceito em que a sailde humana, dos animais e
o meio ambiente estdo interligadas.

A abordagem de Satide Unica consiste em times multidisciplinares trabalhando
Unidos para resolver problemas de satde, sociedade e preserver recursos

naturais.

Garcia et al. 2020. https://doi.org/10.3389/fsufs.2020.00001
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SEGURANCA ALIMENTAR

Condicao em que a populacao, de maneira
continua, tem acesso fisico e econémico a um
alimento inécuo (seguro), em quantidade e valor
nutritivo adequados para satisfazer as exigéncias
alimentares e garantir uma condicao de vida saudavel
e segura.

(FAO)
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https://doi.org/10.3389/fsufs.2020.00001

INOCUIDADE DE ALIMENTOS

Garantia de que o alimento oferecido ao consumo
esteja isento de contaminantes de natureza fisica,

quimica ou biolégica em concentragcdes que possam
colocar em risco a saude do consumidor.

INOCUIDADE

15

Preocupacao do homem com as possiveis doengas que os
alimentos possam causar e com o0s possiveis processos de
deterioracao -> relatos em documentos religiosos

FAO/WHO: a contaminagdo dos alimentos é um dos problemas de salude
mais comuns, tanto em paises desenvolvidos como em
desenvolvimento: anualmente cerca de 1,5 milhGes de criangas com
menos de 5 anos sofrem de diarréia e ~ 2 milhdes de pessoas morrem

16



Fatores que contribuem p/ essa tendéncia:

. Aumento da expectativa de vida — pessoas imuno-deficientes;
. Mudangas geograficas (cidades);

. Mudangas de habitos — maior consumo de vegetais frescos, alimentagao

fora de casa;

. Manutencéo dos alimentos fora da temperatura adequada;

. Producdo em massa;

. Globalizagéo — quebra de fronteiras - disseminagédo de m.o.;

. Melhor vigilancia epidemioldgica;

. Evolugéo da microbiologia — metodologias - meios de cultura;

Ex: Campilobacter. microaerofilico. Ndo cresce na superficie do agar - com

o desenvolvimento da microbiologia detectou-se que nos EUA, esse
m.o. causa quase o mesmo numero de doencas de origem alimentar
que Salmonella.
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Fatores Microbianos

e Virus tipo Norwalk (norovirus) : contagio pessoa-
pessoa, baixas concentragoes;

e E. coli0157:H7 : cido tolerante — presenca em
salames, maionese;

e Lysteria & Yersinia : refrigeracao.

18




Impacto econbmico causado por
microrganismos patogénicos
Custos diretos
eInternacao Hospitalar
eCustos dos exames
eIndenizagao a pacientes e familiares
eRejeicao dos lotes ja contaminados no comércio

eAuséncia da pessoa doente no trabalho
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O que sdo alimentos
seqguros?

Visdo do plblico em geral: risco zero

Visdo do produtor de alimentos: risco aceitavel

20
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Conceitos importantes:

Perigo

contaminagdo inaceitdvel de natureza bioldgica, quimica ou fisica e/ou
sobrevivéncia ou multiplicacdo de micro-organismos que comprometam
a seguranca dos alimentos e/ou de produgdo ou persisténcia inaceitavel
de toxinas ou outros produtos indesejaveis do metabolismo microbiano
no alimento.

Risco

¢ uma estimativa da probabilidade da ocorréncia de um efeito adverso
¢ da magnitude deste efeito, resultante de um perigo num alimento. E
normalmente obtido por andlise qualitativa, a partir de dados
epidemiologicos locais ou regionais e informagao bibliografica.

Gravidade

grau de conseqiiéncias que pode resultar quando da existéncia de
um perigo.
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CONTAMINANTES EM

ALIMENTOS (PERIGOS)

Biolégicos Bactérias patogénicas, fungos,
protozoarios, virus, prions.

Quimicos Toxinas microbianas, defensivos
agricolas, medicamentos de uso
veterinario, metais pesados, aminas,
produtos de limpeza e/ou higienizagao,
etc.

Fisicos Metal, vidro, pélos, casca, 0sso, pedra,
areia, fragmentos de insetos, etc.

22
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Normas para o setor de Alimentos

Gestao da Qualidade

Gestdo Ambiental

Gestao de Responsabilidade Social
Gestao da Seguranga dos alimentos

Por qué ?
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Do para

o VIRTUOSO

+ Lideranca

Tecn.Gestao + Perseveranca

Ciclo Virtuoso

Tempo para jVIVER
Tempo para INOVAR

24
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* Maior satisfacio dos clientes;

* Fator de diferencia¢ao no mercado;

* Oportunidade para alavancar imagem,;

* Registro do conhecimento;

* Prevenir e solucionar problemas;

* Diminui¢ao de desperdicios/Redugao de Custos;
* Estabilidade do processo;

* Maior eficacia/eficiéncia;

* Melhoria da rastreabilidade;

* Melhoria do controle documental;

* Possibilidade de maior conhecimento da empresa a todos os
funcionarios

* Treinamentos mais objetivos

25
Por onde comecar?
Exceléncia
Elementos de
exceléncia TQC
SA 8000
OHSAS 18001
ISO 14001
Gestdo da qualidade 1SO 9001
Gestédo de seguranca dos alimentos 1SO 22000
GMP/BPF - Good Manufacturing Practice Seguranca
GAP - Good Agricultural Practices
HACCP/APPCC - Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle
58, ferramentas, legislacédo
26
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58S

SEIRI (organizagdo e senso de utilizagao)
SETON (arrumacgao e ordenagao)

SEISO (limpeza)

SEIKETSU (padronizacao)

SHITSUKE (disciplina)

Um lugar para cada coisa e cada coisa no seu
lugar

Evitar a desordem ao invés de ficar limpando

Todos devem participar da elaboracdo para ser
efetivo

27

Melhoria continua
PDCA

METAS X RESULTADOS

28
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— Diz como fazer (planejamento) —
Ferramentas de gestiio

3
APPCC BPF GQT

ISO 9000 IS0 22000
ISO 14 000
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O, 2 FERRAMENTAS DA QUALIDADE

) 1. FLUXOGRAMA
Instrumentos 2. FOLHAS DE VERIFICACAO
usados para 3. GRAFICOS DE CONTROLE
ger_enC|a ra 4. HISTOGRAMA

rotina
ot 5. DIAGRAMA DE CAUSA E EFEITO

I

6. GRAFICO DE PARETO

7. DIAGRAMA DE DISPERSAO

15



GERENCIAMENTO DA ROTINA

m Um bom planejamento estratégico tem que contemplar
um gerenciamento da rotina.

professor).

m A rotina deve ser estabelecida pela administragdo —
delegada aos funcionarios.

m Cumprimento de padroes e melhorias. Padrbes
claramente definidos e faceis de serem obedecidos

m Educacdo e treinamento constantes (chefe como

31

PREVENIR
MULTIPLICAGCAO

CONTROLE DE CONTAMINAGCOES

Tratamentos térmicos e Desinfeccao

REDUZIR
ELIMINAR >—>

(APPCC)

Tempo/ temperatura
(APPCC)

32
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Erros mais comuns relativos a ocorréncia de
doencas veiculadas por alimentos

1. Preparo de alimentos com varias horas de
antecedéncia e armazenamento em temperaturas
inadequadas;

2. Cozimento ou reaquecimento inadequado;
3. Contaminagao cruzada;

4. Maus habitos higiénicos

5. Congelamento inadequado

6. Consumo de alimentos crus

33

Dez regras da OMS para preparacao segura de alimentos:

Cozinhar completamente o alimento

Consumir imediatamente alimentos cozidos
Armazenar alimentos cozidos cuidadosamente
Reaquecer completamente os alimentos cozidos
Evitar contato entre alimentos crus e cozidos

Ter o habito de lavar as maos

N oA N

Manter todas as superficies da cozinha meticulosamente
limpas

Proteger os alimentos de insetos, roedores e outros animais

9. Usar agua potavel

34
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RESPONSABILIDADE COMPARTILHADA

Retaller /
Food Service

Processor

Consumer

Governance

35
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