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Data Assunto Responsavel ou convidado
16/03 N&o haver aula — Simpésio Internacional ABRAPA
23/03 Introdugdo e apresentagdo do curso Uelinton
Codex Alimentarius - ANVISA e MAPA e legislagdo de boas praticas
Atividade 1 via e-disciplinas
30/03 Higienizagdo na industria de alimentos Uelinton
Atividade 2: Questiondrio (forms) sobre higienizagdo
06/04 Semana Santa — ndo haverd aula
13/04 Programa 55 Alunas PAE e e Uelinton
Gerenciamento de rotina: Ferramentas da qualidade
Sala de aula invertida
Atividade 3: Atividade interativa em sala de aula (5s e Ferramentas da
Qualidade)
20/04 Boas Priticas de Fabricaggdo e Procedimentos OperacionaisUelinton
Padronizados (POPs)
Disponibilizagdo de um "POP modelo" pelas alunas PAE.
Langamento da atividade BPF em grupo.
27/04  Apresentacdo em grupo da atividade sobre BPF Aluno PAE e Uelinton
Grupo 1 e 6 - BPF em laticinio
Grupo 2 e 7 - BPF em abatedouro
Grupo 3 e 8 - BPF em bebidas
Grupo 4 - BPF em massas
Grupo 5 - BPF em minimamente processado
Data Assunto Responsavel ou convidado
04/05 Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) Uelinton
Atividade 6.1: Atividade Interativa
Atividade 6.2: Langamento da atividade Plano APPCC (Formuldrios padrdes
serdo disponibilizado)
11/05 “Sistemas de Gestdo da Seguranca de Alimentos” Alessandra Casagrande Ribeiro - USP
presencial
18/05 Apresentagdo da Atividade de APPCC Uelinton
1. Queijo frescal
2. Sardinha enlatada
3. Sorvete de pistache com chocolate
4. Seleta em conserva
5. Cookies de chocolate
25/05 “Sistemas de gestdo da qualidade de alimentos — 1S022000, FSSC22000 —Ellen Lopes - Food Design
auditoria e certificagdo, consultoria.”
online
01/06 O papel do Instituto Adolfo Lutz e dos LACENS na fiscalizagdo de alimentos e Maria Marciano - 1AL
andlises de alimentos oficiais. online
08/06 Feriado Corpus Christi
15/06 Rotulagem nutricional Alexandre Novack - ABIA
22/06 Aspectos mercadolégicos de suplementagdo e fortificagdo: atualidades e oGislene Cardozo - ABIAD
futuro - Abiad presencial
29/06 Aspectos regulatérios sobre aditivos em alimentos Adriana Pavesi - UNICAMP
online
06/07 Cultura da Seguranga dos Alimentos Keli Lima Neves - BRQuality
online
13/07 Prova Uelinton




Avaliacao

v Prova - 50%

v Atividades - 40%

v Palestras - sintese em 10 bullet points sobre
cada palestra - 10% -
* Submissao em grupo para o email das
alunas PAE. Valido apenas para alunos
presentes nestas aulas.

Gerenciamento da disciplina

https://edisciplinas.usp.br
Plataforma Stoa - USP



https://edisciplinas.usp.br/

Sites para consulta

- http://www.agricultura.gov.br

- http://www.anvisa.gov.br/

» http://www.cvs.saude.sp.gov.br/
 http://portal.in.gov.br (dou)

- http://www.procon.sp.gov.br/
http://wwwe6.prefeitura.sp.gov.br
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Para pensar

Seguranca X Qualidade

Alimentos deteriorados causam infec¢do ou
intoxicacao?

Alimentos em bom estado sdao seguros?
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Producgdo de alimentos seguros
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Sistema de Gestdo da
Qualidade/Inocuidade de
Alimentos

Por que devo me importar com esse tema?

e ;

13

PCA Cargill Foster Mexican
peanut ground Farms cucumbers
butter turkey chicken

@ ) e

Jalisco Hot Pilgrim’s Pride  Cantaloupes
Products dogs turkey meat
cheese
1993 2006 2006 2015
Jackin Dole Taco Bell Chipotle
the Box baby fast food Mexican Grill
hamburgers spinach fast food
100ill 205l 71il 55ill

4 deaths 3 deaths 0 deaths 0 deaths

https://www.healthline.com/health/worst-foodborne-illness-outbreaks#emsalmonellaem
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A Africa do Sul testemunhou o maior surto de listeriose do mundo de
janeiro de 2017 a julho de 2018, totalizando 1.060 casos confirmados
laboratorialmente de listeriose ¢ 216 mortes.

As investigacoes epidemiolédgicas indicaram que produtos carneos
processados prontos para consumo, de uma instalagéo de produgdo de
alimentos contaminados com L. monocytogenes, foram os
responsaveis pelo surto.

No Brasil, sdo escassos os dados epidemiologicos sobre a ocorréncia
deste micro-organismo.
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The burden of foodborne diseases

31 foodborne hazards

g The burden of foodborne
diseases is substantial

EV‘ERY YEAR 600 MILLION Every year foodborne diseases cause:

almost

A ® (¥
o Ay .. | ®inl10 | 33 mellion
H people to fall ill healthy life years lost
or B in10 , | AFTER ; y life ye
PEOPLE e EATING
#iih ., CONTAMINATED Foodborne diseases can be deadly, especlally In chlldren <5

i 0@ o
420000 M 13

foodborne diseases

FOODBORNE DISEASES ARE PREVENTABLE.

For more information: www.who.int/foodsafety
#SafeFood World Health
Source: WHO Eats

ke of e Globel Brcn of Foodboma Disssses. 015 Organization

hitps://www.who int/activiti imating-the-burden-of-foodborne-¢

16


https://www.who.int/activities/estimating-the-burden-of-foodborne-diseases
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In Canada

The burden of foodborne diseases

1 in every 6 people fall ill person experiences a FBD
due to FBD/year
3000 deaths/year

1 in every 8 people fall ill
due to FBD every year In France - 23 pathogens

Hoffmann and Scallan. Epidemiology, cost and risk analysis of foodborne disease. In Foodbomne Diseases, 3°
Edition, 2017. Christine E.R. Dodd, Tim Aldsworth, ... Hans P. Riemann. Academic Press, Elsevier.

In Australia > The same
episode every 5 years
In the Netherlands > FBDs

costs 468 million Euros/year

caused 750,000 cases

17

In the US, 1 in every 6

Warning

Do not confuse an estimate with actual outbreak data

During  2009-2015, Foodborne Disease  Outbreak
Surveillance System (FDOSS) received reports of 5,760
outbreaks that resulted in 100,939 illnesses, 5,699
hospitalizations, and 145 deaths.

people fall ill due to Norovirus > 38% of outbreaks, 41 % illnesses,
Salmonella > 30% of outbreaks, 35% of illnesses.

FBD

48 million cases/year - Outbreaks caused by Listeria, Salmonella, and STEC

caused 82% of all hospitalizations and deaths.

3000 deaths/year
-> Multistate outbreaks comprised only 3% of all outbreaks
reported but accounted for 11% of illnesses, 34% of
hospitalizations, and 54% of deaths.

httpsu it 1g-the-burden-of-foodbome-di

i
Centers for Disease Control and Prevention (CDC). Surveillance for foodborne disease outbreaks--United States, 2009-2010. MIMWR Morb Mortal Wkl Rep. 2013 Jan 25;62(3):41-7. PMID:
23344696; PMCID: PMCA604871.
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https://www.who.int/activities/estimating-the-burden-of-foodborne-diseases
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Article

Overview of Foodborne Disease Outbreaks in Brazil

from 2000 to 2018

Jéssica A. F. F. Finger >3, Wilma S. G. V. Baroni %, Daniele F. Maffei 1>, Deborah H. M. Bastos

and Uelinton M. Pinto 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 26
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].
19
Sites of occurrence
Homes 30964 125
Daycare/school 26,143 106
Restaurants/bakeries 2,965 93
Not identified 20305 82
Events 18,898 76
Hospitals 7615 31
Asylums 1106 0.4 Etiological agents
Scattered sites 119,574 83 Not identified 93,981 38.0
Salmonella spp. 35,743 144
Rotavirus 24,434 9.9
Escherichia coli 18,398 74
Staphylococcus aureus 15,724 64
Bacillus cereus 8213 33
Inconclusive 8135 33
Norovirus 6076 25
Clostridium perfringes 5761 23
Shigella sonnei 5035 20
Others ** 26,070 10.5
Foods implicated
Not identified 113,571 459
Water 29,690 12.0
Mixed foods 25,834 104
Multiple foods 24,206 9.8
Eggs/egg products 17,075 69
Red meats 8772 35
Others * 28,422 11.5

Finger et al. Foods 2019, 8, 434.
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Sistema de Informacéo de Vigilancia
Epidemiolégica das Doencas Diarreicas Agudas —
Sivep-DDA

Monit to das d diarrei das - Brasil 2022

Di de doengas diarrei Brasil, 2022 Casos d agudas etaria por SE.
Brasil, 2022
3
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https://public.tableau.comy/app/profile/dda.brasil
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SURTOS DE DOENCAS
VEICULADAS

POR ALIMENTOS

Ne casos notificados = ponta de
iceberg

**Estimativas ddo uma ideia do
que realmente pode acontecer.

11


https://public.tableau.com/app/profile/dda.brasil

What can we do about it?

RESULTADO DA PESQUISA

SEGURANCA DOS ALIMENTOS:
PRATICAS DE HIGIENE, MANIPULAGAO
E ARMAZENAMENTO DOS ALIMENTOS
EM RESIDENCIAS BRASILEIRAS

~n©®
*@FORC e mitos

Universidade de 3o Pasio
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Como vocé armazena as carnes na geladeira?

Na embalagem que contém o produto

Retiro do produto da embalagem original
& coloco em outro recipiente

Coloco o produto dentro de outro
recipiente

Néo se aplica

Néio sei opinar

9

% 20% 40% 60%

Onde guarda as sobras de alimentos quentes?

Guardo na geladeira |

Parte geladeira/ Parte freezer \
Deixo em cima ou dentro do fogdo |||

Néo se aplica. Néio sobra. |

Guardo no freezer |

Em cima da mesa/ bancada |

Outros |
0% 20% 40% 60%

Quanto tempo demora para guardar os alimentos
na geladeira/frezer?
Menos de uma hora
Entre uma e duas horas
Mais de duas horas
Néo se aplica

Deixo fora da geladeira

80%

24
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Ao manipular produtos carneos, vocé:

PRATICAS DE HIGIENE

Higienizagdo de Frutas

rua e outros

a carne pronta com os mesmos utensilios utilizados
io da carne crua, pela maior praticidade.

se aplica.

%

Qual procedimento vocé utiliza com MAIS
FREQUENCIA para descongelar os alimentos?

o

20% 40% 60%

Higienizagdo de Verduras

gua quente

®

9

10% 20% 30% 40%
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PRATICAS DE HIGIENE

Vocé tem o habito de

Lava as carnes na pia da
cozinha, antes de cozinhar
ou guardar na geladeira?

Lava os ovos antes

consumir ovos crus ou g
de guarda-los?

mal cozidos?

Nado se aplica
Sim 12%
17.4%

Néo se aplica Nao se aplica
2.2% 0.8%

Néo

46.3% 51.5%

81.4%

26
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Pesquisa da USP mostra erros de higiene na cozinha que colocam a
saude em risco

Os 9 erros de higiene mais
comuns na cozinha que sdo
risco a saude

4 22 z
ERRO! NA\:ozmHA

FOLHA DE SPAULO

=
Veja erros de higiene na
cozinha que poem em risco a
satide dos brasileiros

o (T2 M < (LR &

27

Erros mais comuns relativos a ocorréncia de doencas
veiculadas por alimentos

1. Maus habitos higiénicos (higienizacdo falha de saladas)

2. Contaminacado cruzada (falha no correto
armazenamento dos alimentos e no manuseio);

3. Cozimento ou reaquecimento inadequado;
4. Consumo de alimentos crus e/ou mal cozidos

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

28
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Regras da OMS para preparacao segura de alimentos:

Cozinhar adequadamente 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 mdos

Manter todas as superficies da cozinha limpas

Proteger os alimentos de insetos, roedores e outros animais

W ©® N o A W N

Usar agua potavel

29

Alimento seguro

Conceito do campo a mesa do consumidor

30
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Seguranca (inocuidade) dos Alimentos (Food
Safety)

X
Seguranga Alimentar (Food Security)
X
Satde Unica (One Health)

Satide Unica (one Health) é um conceito em que a satide humana, dos animais d
o meio ambiente estao interligadas.

Garecia et al. 2020. https://doi.org/10.3389/fsufs.2020.00001

31

Fatores gue contribuem para essa tendéncia:

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

. Mudancgas de habitos — maior consumo de vegetais frescos, alimentagéo
fora de casa;

. Manutengao dos alimentos fora da temperatura adequada;

. Produgdo em massa;

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

. Melhor vigilancia epidemioldgica;

. Evolugdo da microbiologia — metodologias - meios de cultura;

Ex: Campilobacter. microaerofilico. Nao cresce na superficie do agar - com
o desenvolvimento da microbiologia detectou-se que nos EUA, esse
m.o. causa quase o mesmo numero de doengas de origem alimentar
que Salmonella.

32
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https://doi.org/10.3389/fsufs.2020.00001

O que sdo alimentos

seguros?

Visdo do publico em geral: risco zero

Visdo do produtor de alimentos: risco aceitdvel

33

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, osso, pedra,
areia, fragmentos de insetos, etc.

34

17



Normas para o setor de
Alimentos

Gestao da Qualidade
Gestao Ambiental

Gestao de Responsabilidade Social
Gestao da Seguranga dos alimentos

Q D9 3 O

N

Por qué ?

35

Do para

o VIRTUOSO

+ Lideranca

+ Persevera nca

Ciclo Virtuoso

Tempo para VIVER

Tempo para INOVAR

36
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* Maior satisfacao dos clientes;

* Fator de diferenciacao no mercado;
* Registro do conhecimento;

* Prevenir e solucionar problemas;

¢ Reducao de Custos;

* Estabilidade do processo;

¢ Produtividade;

¢ Melhoria da rastreabilidade;

¢ Melhoria do controle documental;

* Possibilidade de maior conhecimento da empresa a todos os
funcionarios

* Treinamentos mais objetivos

37

Por onde comecar?

Exceléncia

Elementos de
exceléncia

SA 8000
OHSAS 18001

Gestéio ambiental 1SO 14001

Gestdo da qualidade 1SO 9001
Gestdo de seguranca dos alimentos 1SO 22000

GMP/BPF — Good Manufacturing Practice Sequranca
GAP - Good Agricultural Practices )
HACCP/APPCC - Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle

58, ferramentas, legislacéo

38
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Melhoria continua
PDCA
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