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Dia 11.09.04 Pf'ag rama; 21

8:00- Apresentagoes

8:30- Nogoes em tecnologia de alimentos

10:30- Coffe-Break

10:45- Contaminagdes de Alimentos/ Microrganismos patogénicos
12:00-13:00- Almogo

13:00-15:00- Microrganismos patogénicos

15:00-15.30- Contaminagdes quimicas e fisicas

15:30 -Coffe-Break

15:45- Boas praticas

17:00- Filme e discussado



Dia 12.09.04

lP E 8:00-APPCC
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10:30- Coffe-Break
10:45-Finalizagdo dos conceitos de APPCC

12:00- Almogo



. Mini CV

ll[?&,}%f.P(’)s-doutorado: 2002 a 2003 — INRA (Institut Nacional de la
s Recherche Agronomique) Rennes, Franca.
Projeto: “Estudo da ecologia microbiana de queijos através de

técnicas de biologia molecular”.

1 e Doutorado: 1998 a 2002 — Doutora em Tecnologia de Alimentos
pela USP de Sao Paulo (Faculdade de Ciéncias Farmacéuticas).

Tese: “Caracterizagao e otimizacao do uso de mimeéticos de
gordura em bebidas lacteas”.

 Mestrado: 1994 a 1997 — Mestre em Ciéncias e Tecnologia de
Alimentos pela USP de Piracicaba (Escola Superior de Agricultura
Luiz de Queiroz).
Dissertacdo: “Avaliacdo da qualidade de geléias de morango
comum e dietética das variedades Guarani e Oso Grande”.



Graduacao: 1990 a 1993 — Bacharel em Ciéncias Biologicas pela
UNESP de S&o José de Rio Preto (IBILCE).

IPCE Iniciacdo Cientifica: “Influéncia da adicdo de nutrientes na

s producéo de ribonuclease e reducdo de DQO em residuo de
Capsitacio processamento de suco de laranja utilizando Penicillium
citrinum”,

Experiéncia Profissional

2003- até o momento: gerente de desenvolvimento de novos
projetos -Etal equipamentos e tecnologia de alimentos

e 2002-2003-INRA/Franca: Pesquisadora participante do projeto
"Dynamique et activité des populations bactéeriene dans le
fromage par analyse PCR-TGGE".

« 2003-INRA/Franca: Tratamento de leite e fabricac&o de queijos
por tecnologia de membrana UF.

e 1999 a 2000: Consultoria-CECAE-USP-SEBRAE. Realizacao de
Cursos para pequenos empresarios na area de alimentos.



1999 a 2000: Professora do curso da disciplina de Analise
Sensorial do curso de especializacao em Controle de Qualidade
e Microbiologia de Alimentos da Universidade
Bandeirantes de Sao Paulo.

1999 até o momento:Consultoria Consultora SEBRAE/SENAE.
APPCC (Analise de perigos e pontos criticos de controle) e em
Boas Pratica de Fabricacéao.
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LOMBARDI, F.R. ; GOMES, E. Utilizacao do residuo liquido de industria de
processamento de suco de laranja como meio de cultura de Penicillium
citrinum: Depuracao biologica do residuo e producéo de enzima. Quimica
Nova,v.21,p.722-725,1998.
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Nogoes de microbiologia de
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Interesse para a microbiologia de alimentos

» Participagdo na elaboragdo dos alimentos
» Participagdo na deterioragdo dos alimentos

- Causadores de toxinfeccoes alimentares
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- Impor'Tc'incia: sdo responsaveis por doengas
e por deteriorem os alimentos e materiais
diversos.

- Formas

Coccus Coccobacillus Bacillus

Spiriflum Spirochete




Componentes celulares
lPCE das bactérias

As bactérias possuem células simples, principais
componentes celulares:

-Cdpsula: € uma substdncia viscosa que forma uma
camada de cobertura ao redor da célula.

FungOes: defesa da célula, aumenta seu poder
infectante, servir como reserva da célula.

Constitui¢do: polissacarideos. Ex: iogurtes

-Parede celular:conferir rigidez as células.
Constitui¢cdo: camada basal de glicopeptideos



- Coloragdo Gram (cristal violeta, iodo iodeto, dlcool e
H)CE safranina, dividem-se em dois grupos: Gram positivas (retém
o o cristal) e Gram negativas.

Pesqmsa

Especn I L lgao

-Membrana celular
Constituigdo: lipideos (40%), proteinas (60%) e alguns
carboidratos.
Fungoes: servir de barreira osmoética, impermedvel as

substdncias ionizdveis; transportar nutrientes e servir de
suporte ao sistema de formagdo de energia da célula.

-Citoplasma: no citoplasma contém as organelas, sdo elas:
regido nuclear que contém DNA, ribossomas, poliribossomas
(sintese de proteinas) e mesossomas.

-Esporos: é uma estrutura de resisténcia da bactéria.
Apresentam grande resisténcia ao calor, ds radiagdes e aos
agentes desinfetantes.



- Flagelos: quando presentes sdo responsdveis pelo
movimento das bactérias. Sdo constituidos de

lPCE proteinas.

- Reprodugdo
- Tempo de geragdo: 15 a 20 minutos.

Nucleo se divide:

Parede e membrana celulares come- Células irmas separam-se
¢am a formar um sépto transverso




Ca

Especializaga

Bolores ou fungos
filamentosos

“=Estrutura e formas

* O talo € a menor porgdo capaz de exercer
todas as atividades vitais. Ao se
desenvolver forma as hifas, que crescendo
formas os micélios.

- Cito
celu
celu

ogia: os bolores apresentam parede
ar de composi¢do variada, a membrana
ar € semelhante as das bactérias.



IPCE

Instituto de
Pesquisa

S CSPOrangios Esporéngios
' |

jovens

maduros

rizoides



Leveduras
IPCE
“#=580 denominas leveduras os  fungos

unicelulares
» Morfologia: a forma oval é a mais freqiente

gliptica apiculada triangular




IPC struturas de reprodugdo: as leveduras se
L~ultiplicam assexuadamente. A célula mde

oqq lllll
C s

~=pode dar origem até a 20-25 células-filhas.

FIGURA 6 - Formagao de brotos ou gemas.
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Fatores gque influenciam na
multiplicacdo dos m.o nos
alimentos

+ A temperatura é um dos fatores
ambientais que afetam a viabilidade dos
m.o

* A temperatura é6tima para a maioria dos
patogenos é de 35°C.

* A temperatura afeta a duragdo da fase
de laténcia, velocidade de multiplicagdo,
necessidades nutritivas, composi¢ao
quimica e enzimatica das células
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awsOtima de crescimento: é a faixa ideal para o
desenvolvimento do microrganismo

Faixas de temperatura

- Méxima de crescimento: é o limite da faixa da
tfemperatura, acima o microrganismo nhdo cresce
mais.

- Minima de crescimento: é o limite da faixa de
crescimento, abaixo o microrganismo ndo cresce
mais.

* Letalidade: é o limite da faixa de temperatura,
onde a sobrevivencia do microrganismo é
incompativel.



Classificacao dos microrganismos
com relacao a temperatura

+ Psicréfilos: crescem bem abaixo de 20°C,

temperatura 6tima entre 10.0 a 15.0°C.

- Meséofilos: crescem entre 5 a 47°C,

temperatura oOtima 30 a 45°C. Neste grupo
inclui-se a maioria das bactérias, inclusive as
patogenicas , bolores e leveduras.

Termofilas: crescem acima de  45°C,
temperatura Otima 50-55°C. Neste grupo
encontram-se apenas bactérias, das quais muitas
formam esporos, o que aumenta ainda mais a
resistencia ao calor.

- Termoduricos: crescem acima de 60-80°C.
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O pH mede a concentragdo de H+ de um
alimento, ou solugdo,

* Cada m.o tem um valor étimo de pH de
crescimento,

+ As bactérias patogénicas em geral ndo se
desenvolvem em pH<4.5,

* Os alimentos podem ser classificados com
relagdo pH.



"')CE Os alimentos segundo seu pH, podem ser
divididos em trés categorias

ituto de
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* Alimentos muito &cidos: com valor de pH
inferior a 3.7

+ Alimentos acidos: com valor de pH entre
45e3.7

» Alimentos pouco &cidos: com valor de pH
acima de 4.5
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+ Def: Quantidade de dgua disponivel

existente no produto.

* A necessidade de dgua dos mo ¢é

expressada em termos de atividade aquosa
(aw) do meio ambiente.

+ Def. aw: pressdo da dgua do substrato

alimenticio, dividida pela pressdo de vapor
de dgua pura, a mesma temperatura.



Classificacdo dos m.o guanto

[PCE a aw

Instituto de

- Hidréfitos: minimo 90%

- Mesofitos: minimo 80-90%

- Xero6fitos: menor de 80%



atividade aquosa, abaixo de 0.7,
|mp055|b|||Ta 0 crescimento dos
microrganismo, assim a diminuicdo da aw é
um dos recursos empregados ha
conservacao dos alimentos.

A quantidade de agua nos alimentos ¢é
bastante variavel, encontrando-se na
propor¢do de 2 a 3% no leite em po e
produtos desidratados, de 85 a 88% no
leite e até 95% em determinados vegetais e
frutas



Potencial de oxi-reducao
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Definicdo: a facilidade com que o
substrato pode ganhar ou perder
elétrons. Quanto maior for a oxidacdo do
substrato, mais positivo sera seu
potencial elétrico e , ao contrério, este
serda mais negativo quanto maior for a
reducdo



. Classificacdo dos m.o segqundo a
[PCE capacidade de captar oxigénio
livre
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Aerobios: Necessitam de oxigénio livre- fungos,
algumas leveduras e determinadas bactérias,

Anaerdbios: Ndo necessitam de oxigénio livre-
determinadas bactérias,

Facultativos: Necessitam ou ndo de oxigénio
livre- determinadas bactérias e leveduras,

Microaeréfilos: Crescem melhor com teor de
oxigénio, porém em quantidade determinadas-
certas bactérias.



Contaminag¢do de
IPCE alimentos

Especializagao

» A contaminagdo de alimentos pode
ser classificada:

- Contaminagdo microbioldgica
- Contaminagdo quimica

- Contaminagdo fisica



lPCE - Os mi,cror'gani.smos cheg.am. aos alimentos através

de veiculos diretos ou indiretos. A contaminacdo

@i por veiculos diretos ocorrem quando os alimentos

sdo contagiados como tecidos vivos, ex: carhe, ovo

e pescados. Veiculos indiretos sdo aqueles por meio
externo.

O Homem

* O homem representa uma importante veiculo de
contaminacdo de microrganismos patogénicos ou
ndo. O nariz, a mdo, a garganta, o intfestino e as
lesdes.
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Animais caseiros: Assim como o homem, os animais
podem ser por'Tadores Tempor'als ou permanentes
de microrganismos patogénicos tais como,
salmonela, clostrindium etc..

Insetos e passaros: dos insetos o mais perigoso do
ponto de vista da contaminacdo é a mosca. Os
microrganismos que sdo transmitidos pelas moscas
sdo do grupo das salmonelas, bacilus desenterdides
e clostridium. Baratas: sdo insetos de vida noturna
e sdo onivaras, portanto se alimentam de diversos
tipos de alimentos. As baratas sdo transmissoras

de bactérias.



Ve

Agua

"')CE agua contaminada pode contaminar diretamente
0

Iltld

homem e os animais, como também contamina
diretamente o alimento.

Utensilio

Os utensilios e recipientes de cozinha, de copa ou
de recintos de elaboracdo de alimentos podem ser
em grande nimero de casos veiculos diretos de
contaminacdo de alimento e de individuos.

Constituem focos potencias de microrganismos
Toalhas de mdos
Sabdo em bloco

Pratos, talheres, copos e outros recipientes mal
lavados

Materiais de limpeza ou materiais para confeccdo
dos alimentos (espremedores, liquidificadores
etc )




H)CE O estado higienico dos utensilios, por seu

i contelido microbiano, pode ser classificado
e em:

Numero de colonias/ml de liquido de Conceituacao

lavagem

1-10 Excelente

11-30 Bom

35-50 Regular

51-100 Mau

101 ou mais Péssimo
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Microrganismos

lPCE patogénicos em alimentos
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Samonella spp.

O género Salmonella pertence a familia
Enterobacteriacea, sendo constituida de 2
espécies: S. enterica, com 6 subespécies e
S.bongori.

A Sal/monella é encontrada nos tratos intestinais de
mamiferos, pdssaros, anfibios e répteis.

A Salmonella € um dos enteropatdgenos mais
envolvidos em casos e surtos de origem

alimentar.
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Sintomas da infecgdo provocada pela Samonella:
ndusea, vomito, dores abdominais e febre. 3 a 14
dias de sintfomas. Periodo de incubacdo: 5 a 24
horas.

Medidas preventivas: aquecimento a 65-74°C,
manutencdo abaixo de 5°C, prevengdo de
contaminagdo cruzada pds-cocgao



. Parametros que controlam o

IPCE desenvolvimento de
Salmonella
Parametros Valores
anpera’rura 0 12.0°C
minima
Te,mpera’rura 45 6 °C
maxima
pH minimo 37
pH maximo 95
Aa minima 0.945
7% maximo de NaCl |8
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IPCE Shigella spp.
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+ O género Shigella é constituido de 4 espécies:
S.dysenteriae, S.flexneri, S. boydii e S.sonnei,

Sintomas:diarréia, desidratacdo, fezes muco
sanguinolenta e febre. Duragdo: 3 a 14 dias. Dose
infectante é de 10 a 102 células.

+ Medidas preventivas: evitando-se a contaminagado
de abastecimento de dgua com dejetos humanos,
higiene pessoal dos individuos, boas praticas de
higiene e sanificagdo durante o processamento.



Parametros que influenciam no
IPCE desenvolvimento de Shigella

apacitaga
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Parametro Valores

Temperatura minima |6.10°C

Temperatura maxima |47.1°C

pH minimo 4.8°C
pH maximo 9.34
Aa minima ND

7% maximo de NaCl 6
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Escherichia colf

+ Agrupada em 5 categorias

-E. colienteropatogénica cldssica (EPEC)
-E. colienterotoxigénica (ETEC)

-E. colienteroinvasora (EIEC)

-E. coli enterohemorrdgica (STEC-EHEC)

-E.coli enterogregativa (EAggEC)
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ETEC EIEC STEC EPEC EAggEC
(EHEC)

Wdade Enterotoxina Invasdo da | Toxina de Aderéncia | Aderénci
s termoldbil e/ ou | mucosa Shiga amucosa |aa
Capscitacio ¢ termoestdvel intestinal intestinal | mucosa
< intestina

l

Sitio primdrio Intestino Intestino Intestino Intestino | ND

delgado grosso delgado delgado

Patologia da Normal, Necrose, Lesdo Lesdo ND

mucosa hiperémica ulceragdo e | destrutiva destrutiva

inflamagdo
Epidemiologia Diarréia do Esporddica | Colite Diarréia ND
viajante rara hemorrdgica, | infantil
sindrome
urémica,
hemolitica
Veiculos Agua e alimentos | Queijos e Alimentos de | Agua e ND
saladas origem bovina | alimentos
Febre Ausente Comum Ausente Comum Rara
Fezes (natureza) | Proeminente/ Purulenta Proeminente | Proeminen | Aquosa
aquosa te

Arire~nd~




Cepas de E.coli sdo naturalmente encontradas nho
Intestino,

Varios surtos causados por EHEC envolvem
alimentos de origem bovinag,

Contaminagdo cruzada € muito comum

Sintomas de 8 a 24 horas apds a ingestdo do
alimento

Medidas preventivas: aquecimento dos alimentos
(65-74°C), manutencdo dos alimentos a uma
temperatura inferior a 5°C, prevenclo de
contaminagdo cruzada pés-cocgdo.



® a : :
Parametros que influenciam

lPCE no desenvolvimento da E.coli

Parametro Valores
Temperatura minima | 2.5°C
Temperatura maxima|49.5 °C

pH minimo 4.0
pH mdximo 9.0
Aa minimo 0.95

7% maximo de NaCl ND
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lPCE Yersinia enterocolitica
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A Y. enterocolitica multiplica-se a temperatura de
refrigeragdo:;

Surtos: enterite de origem alimentar;

Fonte: leite cru, leite achocolatado, carnes de
suinos e derivados, ostras e pescados;

Sintomas: Diarréia e vomito, dor abdominal e
febre, simulando uma apendicite;

- Periodo de incubacdo: 2 horas a 6 dias e em média
72 horas, com duracdo de 7 dias
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Medidas preventivas

» Cocc¢do dos alimentos,

* Manutengdo de alimentos prontos

para consumo a temperaturas
abaixo de 5°C,

» Prevencdo de contaminagdo cruzada



b Paréametros que influenciam no
IPCE desenvolvimento de
Y.enterocolitica

Parametro Valores

Temperatura minima |-1.3°C

Temperatura maxima |44.0 °C

pH minimo 3.0
pH maximo 9.6
Aa minimo 0.95

7% maximo de NaCl 0.95




lPCE
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G E uma das mais comuns e importantes causas de
| | doencas diarrénicas em humanos.

Campylobacter spp.

+ Encontra-se amplamente distribuida no trato
intestinal de animais como: coelhos, carneiros,
cavalos, bovinos, suinos, aves.

« QOutros alimentos envolvidos em surtos sdo:
frangos, ovos, carne bovina, bolo gelado, moluscos
crus, mexilhoes e ostras.

+ Sintfomas: apés 5 dias, incluem diarréia, dores
abdominais, enxaqueca, fraqueza e febre. Tempo:

2 a 30 dias, sendo a média 7 dias.
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Medidas preventivas

» Completa cocgdo dos alimentos;
+ Evita-se a ingestdo de leite cru,

+ Eliminagdo do trato intestinal de

frangos,

* Prevenir a contaminacdo cruzada e a

contaminagdo pessoa a pessoa



® Parametros que influenciam no
IPCE desenvolvimento de
Campylobacter jejuni

Especializagao

Parametro Valores

Temperatura minima | 30°C

Temperatura mdxima|45.0 °C

pH minimo 49
pH maximo 9.5
Aa minimo >0.97

7% maximo de NaCl 2
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Listeria monocytogenes

Todas as espécies de Listeria sdo
confaminantes de alimentos, sendo que a
L. ivanovii € responsdvel por abortos em
bovinos e caprinos e a L.monocytogenes
patdgeno para homem e animais,

Apos inimeros surtos ficou comprovado
que a infecgdo € via oral,

Alimentos envolvidos: queijos, produtos
carneos, pescados e vegetais.



lPCE
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.+ AS vitimas de listeriose severa
nhormalmente sdo individuos
imunompromertidos.

Pessoas com alto risco de listeriose
Pacientes com cancer

Individuos recebendo tratamentos com
Imunosupressores

Alcoolatras

Mulheres grdvidas

Pessoas com baixa acidez estomacal
Tdosos

Pessoas portadoras de sindrome de
imunodeficiéncia adquirida (AIDS)




©
» Sintomas: pode provocar meningite, aborto,
[PC podendo em alguns casos levar a morte. No
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% inicio da infecgdo quando o microrganismo
invade e multiplica-se na mucosa intestinal
0s sinfomas sdo parecidos com o da gripe,
além de diarréia, febre, fatiga e mal estar.
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Medidas preventivas
» Cozinhar bem os alimentos
+ Aplicar BPF
* Prevenir contaminacdo cruzada




b Paréametros que influenciam no
IPCE desenvolvimento de L.
monocyfogenes

Parametro Valores

Temperatura minima |0°C

Temperatura mdxima|45.0 °C

pH minimo 4.3
pH madximo 9.6
Aa minimo 0.83

7% maximo de NaCl 20
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Bacillus cereus

Contamina : vegetais, cereais, condimentos,
alimentos crus e processados.

Duas formas de gastroenterite: sindrome
diarréica e a sindrome emeética,

Sintomas: dor abdominal e diarréia. Periodo

de incubacdo: 4-16 horas, sintomas duram
de 12 a 24 horas,

Alimentos envolvidos: produtos cdrneos,
pescado, leite, produtos amilaceos, vege‘raus
cozidos ou crus.



IPCE * Toxinfecgdo por Bacillus cereus: ocorre
apds a cocgdo dos alimentos mantidos sem
refrigeragdo.

e
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Medidas preventivas

* Processo térmico
» Controle da temperatura

- Evitar preparar os alimentos
antecipadamente

» Evitar manter alimentos cozidos a
temperatura ambiente

- Utilizar métodos de resfriamento
rdpido(<7.2°C)



Parametros que influenciam no
IPCE desenvolvimento de B. cereus

apacitaga
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Parametro Valores

Temperatura minima |5°C

Temperatura maxima [50.0 °C

pH minimo 4.3
pH maximo 9.3
Aa minimo 0.912

7% maximo de NaCl 18




IPCE Clostridium botulinum

@i . Sdo agrupados em sete tipos de C
botulinum, de A a G, baseado na
especificidade soroldgica das
heurotoxinas.

- O botulismo humano e o infantil esta
associado aos tipos A,B,E: os tipos Ce D
causam botulismo em animais.

+ O C botulium encontram-se divididos em
quatro grupos baseado em diferengas
fisiolégicas.



Capacitagao e
Especializagao




.
Caracteristicas fisiologicas de

IPCE C. botulinum

- Grupos - I II III IV
Caracteristicas
Tipo de ABeF|B,EF C,D G
heurotoxina
Temperatura
Minima (°C) 10 3.3 15 ND
Otima (°C) 35-40 |18-25 40 ND
pH minimo 4.6 5.0 ND ND
% NaCL 10 5 ND ND

Aa minima 0.94 0.97 ND ND




IPCE

=+=Botulismo de origem alimentar (neurotoxina)

Sdo reconhecidas 4 tipos de botulismo

» Botulismo infantil (ingestdo de esporos vidaveis
que germinam, colonizam e  produzem
neurotoxina)

* Botulismo de lesdes (esporos do £ botulinum
contaminam lesoes na pele e reproduzem uma
neurotoxina local)

» Casos de origem desconhecida



..
lPCE

O botulismo de origem alimentar varia
esde um quadro benigno até uma doenga
grave que pode levar a morte em menos de

24 horas.

Sintfomas: 12 a 36 horas apds a ingestdo da
heurotoxina

Primeiros  sintomas: nduseas, vomito,
seqguido de distlrbios neuroldgicos, como
visdo dupla, pupilas fixas e dilatadas,
dificuldade de falar e engolir, boca,
garganta e lingua seca, dor de garganta,
cansago, perda de coordenagao muscular e
faléncia respiratoria



Alimentos comumente associados

Alimentos enlatados, frutos do mar semi-
preservados, peixe defumado, salgado e
fermentado

Medidas preventivas

Inibigdo da germinagdo dos esporos e proliferagdo
das células vegetativas;

Processamento térmico apropriado
Salga e secagem

Redugdo da atividade de dgua
Fermentagdo ou acidificagdo (pH<4.7)
Manutengdo apropriada da temperatura




» Parametros que influenciam no
desenvolvimento C. botulinum
IPCE proteolitico, produtor de toxinas dos
e tipos A,B e F

Especializagao

Parametro Valores

Temperatura minima |10°C

Temperatura maxima [50.0 °C

pH minimo 4.6
pH maximo 9.0
Aa minimo 0.94

7% maximo de NaCl 10




» Parametros que influenciam no
desenvolvimento C. botulinum nao
IPCE proteolitico, produtor de toxinas dos
ke tipos B, E e F

Especializagao

Parametro Valores

Temperatura minima |3.5°C

Temperatura maxima [45.0 °C

pH minimo 5.0
pH maximo 9.0
Aa minimo 0.97

7% maximo de NaCl 5
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IPCE Stahylococcus aureus

P q
Capac §
Espec I

S. aureus é uma das causadoras mais frequentes
causas de gastrenterite de origem alimentar em
todo mundo.

S.aureus produzem vdrias enzimas e toxinas que
participam no mecanismo de patogenecidade.

A intoxicagdo estafilocécica é provocada pela
ingestdo de alimentos contendo enterotixina pré-
formada.

Tipos de enterotoxinas: A, B, C;, C,, D e E.



IPCE Periodo de incubacdo: usualmente dentre
o de 6 h. apds a ingestdo do alimento. Sendo
st g média 4.4h.

- Sintomas:vomitos, sintomas com hduseaq,
dor abdominal, diarréia, dor de cabeca, dor
muscular e prostragoes.

* Os humanos sdo os principais reservatorios
para 0S estafilococos. Coloniza
principalmente a mucosa, pele e cabelo.

+ A disseminagdo pode ocorrer por contato
direto ou indireto.



lPCE Condicoes que favorecem o surto de intoxicacdo

ltlt
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» Refrigeragdo inadequada

* Preparo de alimentos com muita antecedéncia
* Higiene pessoal precdria

» Cocgdo ou aquecimento inadequado

» Uso prolongado de pratos aquecidos



Medidas preventivas

Minimizando tempo e temperatura
' inadequados

o

Instituto de

es quisa
apacitacao
specializaga
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C

IPC

Cel

» Boas pradticas de higiene

* Refrigeragdo adequada

- Evitar preparo dos alimentos
» Higiene pessoal adequada

» Cocgdo ou aquecimento adequado



® Parametros que influenciam no

IPC desenvolvimento de S.aureus em
! alimentos
Parametro Valores

Temperatura minima [5.6°C

Temperatura maxima [50.0 °C

pH minimo 4.3
pH maximo 9.3
Aa minimo 0.83

7% maximo de NaCl 20




Pesquisa
Capacitagao e

Contaminag¢do quimica
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Contaminagdo quimica
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%+ Produtos de limpeza;

» Pesticidas;

» Alérgenos;

- Metais toxicos;

- Nitratos, nitritos e nitrosaminas;
» Bifelinos policlorados;

* Plastificantes e migragodes a partir da
embalagem;

» Residuos veterindrios;
» Aditivos quimicos
* Drogas para aquicultura
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Cel



Produtos de limpeza

Um dos mais importantes perigos quimicos

Residuos dos produtos limpezas: utensilios,
tubulagoes e equipamentos

Medidas preventivas

Utilizagdo de produtos de limpeza ndo toxicos

» Gestdo dos sistemas de limpeza

Treinamento dos funciondrios

» Inspecgoes



- Inseticidas
Herbicidas
Fungicidas

- Conservantes de madeira
Repelente de aves e animais
Raticidas
Pinturas anti-fouling
Produtos higiénicos
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3 Pesticidas

Fonte: agricultura, dgua, contaminagdo cruzada

Medidas preventivas?



.
lP CE Alérgenos

lttld

Componentes dos alimentos: reagdes alérgicas
Medidas preventivas?
+ Rotulo eficaz

* Limpeza eficaz do equipamento



Metais toxicos

IPC

Instituts
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Fontes

Contaminac¢do ambiental

Solo

+ Equipamentos, utensilios e sistemas de envase
. Agua

» Produtos quimicos utilizados na agricultura
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Medidas preventivas?

+ Evitar matérias primas com histérico de
contaminacao



Nitratos, nitritos e nitrosaminas

Nitratos: presentes no ambiente e plantas e
formulacdes de fertilizantes

Adicdo esta estritamente regulada pela
legislagcdo

Efeitos toxicos: efeitos carcinogénicos

Formag¢do de nitrosaminas (reagdo de nitratoX
nitrito)



* Plastificantes e migragoes a partir
IPCE da embalagem

aaaaaaaaa
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- Residuos veterinarios

* Hormanios, promotores de crescimento e
antibidticos

Medidas preventivas?

* Produtor primario

- Vigilancia na recepgdo da m.p
» Certificado uso uso de droga



Aditivos quimicos

Formulagdo

Aspectos benéficos do uso de aditivos

» Limites de uso (legislagdo)



Capacitagao e

Contaminagado fisica



‘ - Perigos  fisicos mais  comumente
IPCE associados aos alimentos:

o

nstituto de
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acitagao e
ecializagao
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- Vidros
- Metais
- Pedras
- Madeiras
- Plasticos

- Pragas



Pesquisa

PARTE II: BOAS
PRATICAS DE
FABRICACAO



Definicdo
Codex Alimentarius: é uma coletdnea de
padr'Ges e alimentos, codigos e praticas e de outras
recomendacdes, apresentadas em  formato
padronizado. Os padroes, manuais e outras
recomendacoes tém por objetivo que os produtos
alimenticios ndo representem riscos a salde do
consumidor e possam ser comercializados com

seguranca entre os paises.

Boas praticas de fabricacdo (BPF), em inglés Good
Manufacturing Practices (GMP), é um conjunto de
principios e regras para o correfo manuseio de
alimentos, abrangendo desde as matérias primas
até o produto final, de forma a garantir a
seguranca e a integridade do consumidor.



IPCE Principios Gerais do Codex

Capaqtag: §§§§

<= 1. Objetivos dos principios gerais para a higiene
dos alimentos

2. Alcance e uso deste documento

3. Produgdo primdria

4. Estabelecimento: projeto e instalagoes

5. Controle de operagado

6. Estabelecimento: manutengdo e sanificagdo
/. Estabelecimento: higiene pessoal

8. Transporte

9. Informacodes e avisos ao consumidor

10. Treinamento



lPCE Risk Analysis

InbllLuLo de

I-speu 1||/ lg m

_ y 6. Option
4. Risk q 5. Risk Asseesment
Characterization Evaluation ‘

2. Hazard ol Exposure 7. Option
Characterisation Ascsessment Implementation

8. Monitoring

1. Hazard Ildentification
Risk Assessment Policy

Risk Consumers &

“ommunication RG]
parties

Figure 1. Structure of Risk Analysis as defined by Codex Alimentarius {9).




BPF X Codex

Aplicacdo

Para estabelecer as Boas Praticas de Fabricacdo
(BPF) é necessério que se conheca
primeiramente o processo envolvido na
fabricacdo do produto, bem como as limitagdes
impostas pelo uso feito pelo cliente ou
consumidor final, de forma que se tenha uma
idéia preliminar dos perigos potencias e riscos
de contaminacdo envolvidos.



.
IPCE Requisitos fundamentais do BPF

................

» Higiene pessoal

* Higiene ambiental

» Higiene operacional

* Procedimento de limpeza e desinfeccdo

» CIP- Controle integrado de pragas
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Higiene Pessoal

Estas regras devem ser respeitadas por quaisquer
pessoas que adentrem a area de producdo, sejam
elas funcionarios, contratados ou visitantes.

Principais regras
Uniformes e acessorios
Cabelos/bigodes e barbas/unhas

Habitos de comportamentais: tossir, espirrar,
fumar

Lavagem de mdos

Objetos pessoais
Enfermidades e ferimentos
Uso correto de luvas
Treinamento




Higiene Pessoal
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IPCE
@i . Tomar banho diariamente e enxugar-se c/
toalhas limpas;
Manter-se sempre barbeado, bigode aparado e
limpo;
» Cabelos aparados e limpos;

Unhas aparadas e limpas

As mdos devem ser lavadas ¢/ dgua e sabdo
(30seg/min.)

Dentes escovados;

Usar luvas e higienizar as mdos antes de
coloca-las;

Uso de tocas.
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Comportamento no trabalho
lPCE P

q

paclich, Evitar cocar a cabeca, nariz, orelhas;

Afastar-se do produto antes de espirrar ou
tossir;

Ndo € permitido mascar chicletes ou manter a
boca com palitos de dentes;

Ndo € permitido fumar na dreas de fabricagdo e
estocagem;

Proibido o uso de anéis, brincos, colares etc..
E proibido o uso de cilios e unhas postigas;

O uniforme deve ser mantido limpo e em bom
estado;

Recomendavel uso de mdscaras



_ Higiene Ambiental

IPCE

P d
q
Capac goe
Ep I Zagao

As principais regras tratadas neste requisitc
- Arredores: arbustos e arvores/péatios

- Instalacoes prediais:
parede/piso/forro/portas/ralos/estruturas aérea:
ou subterraneas

- Instalacdes sanitarias/
vestiarios/lavatorios/refeitorio

- Servigos gerais: agua potavel/tratamento de
agua/vapor/refrigeracdo/iluminacdo.



Estabelecimento:projeto e
[PCE instalagdes

Capaqta_u,: §§§§

Localizagdo
* Longe de ambientes poluidos
+ Areas sujeitas a enchentes
+ Areas propensas a infestagdes e pragas

. Areas que ndo permitem a retirada fdcil,
completa e efetiva dos dejetos

Equipamentos
A instalacdo deve:
- Permitir a manutengdo e limpeza
- Funcionar de acordo ¢/ a finalidade de uso
- Facilitar as boas praticas de higiene




.
Edificios e salas

IPCE Projeto e Lay-out]

t

q

gEize + O projeto de proteger contra contaminagdo
cruzada :

-Separag¢do adequada das atividades por meios
fisicos;

- Fluxo reqular do processo

Estruturas e instalacdes internas

- Superficie das paredes, divisérias e pisos
devem ser impermedveis;

- Paredes e divisdrias de superficies ter
superficie lisa;

- Piso deve permitir a drenagem e limpeza
adequada;




- Forros e acessorios minimizar o acUmulo de

IPC SUJeiI"C(S;
- Janelas: protegidas de telas contra insetos,
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© facilidade de limpeza e qd necessdrias devem
ser vedadas;

- As portas devem ter superficies lisas,

- As superficies que entram em contato com o
alimento devem ser: material liso, ndo
absorvente, ndo toxico;

- A parte externa deve ser projetada, construida
e mantida para prevenir a entrada de
contaminantes e de pragas; entrada de ar
adequadamente localizadas;

- Sistema de drenagem e esgoto: tampas e
ventilagdo adequada.
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Higiene Operacional

IPCE As regras tratadas neste requisito sdo:

. - Recebimento: integridade da embalagem/inspecéo
dos caminhaes

- Armazenamento: pallets/prateleiras/necessidades
de temperatura controlada/movimentacdo de
produtos e insumos

- Equipamentos e utensilios: materiais adequados X
ndo adequados/pintura/desenho

sanitario/lubrificacdo

- Condicoes de processo/manipulacdo: identificacdo
de produtos e insumos/tratamentos de residuos e
efluentes

- Distribuicdo

- Manutencado

- Treinamento
- Reqgistro

P q
Capacitagao e
Ep I



® Procedimento de limpeza e
desinfeccao- SSOP

A descricdo de procedimentos de limpeza devem indicar:
-Método

Limpeza a seco

Limpeza Gmida

-Produtos quimicos aprovados por 6rgdos competentes,
bem como os principios ativos:

Detergentes
Desinfetantes

-Concentracoes utilizadas



IPC -Tempo de contato,

Instituto de

Luto d
Pesquisa
Capacitagado e
Especializagao

-Temperatura (quando aplicavel),

- -Equipamentos/utensilios utilizados: sistema CIP,
aspirador de p06, méaquinas para lavagem de piso,
vassouras, rodos, escovas,

-Freqliéncia de limpeza,



-Responsaveis,

-Estocagem de produtos quimicos/equipamentos e
utensilios:em uso e novos,

-Treinamento,

-Registros



» CIP- Controle Integrado de
Pragas

O programa deve indicar

* Pragas usuais
Insetos rasteiros e voadores
Roedores
Passaros

* Métodos de prevencado, evitando:
Acesso
Abrigo
Alimento
Agua
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IPCE

Instituto de

i -Aplicacdo de pesticidas

- Uso de iscas com raticidas
Uso de ratoeiras
Uso de iscas com ferormonio
Uso de dispositivos luminosos

Métodos de combate

-Produtos quimicos aprovados por 6rgdos competentes
e seus principios ativos

-Concentracoes utilizadas

-Equipamentos de aplicacdo



IPCE -Freqiiéncia de aplicagdo

-Responsaveis
-Estocagem de produtos quimicos
- Treinamento

-Registros



Aspectos chaves dos sistemas
de controle

Controle da temperatura
- Temperatura de cocgdo
Resfriamento
- Processamento
Conservacao

O sistema de controle deve levar em conta:

- A natureza do produto (pH, atividade de dgua
etc)

- Shelf life
- Método de processamento



Etapas especificas do processo

IPC

w - Resfriamento
apacitacao_
specializaga
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* Processo térmico

+ Trradiacgdo

- Secagem

- Preservagdo quimica

»+ Embalagem a vacuo ou atmosfera modificada



Pesquisa

PARTE III: PROCEDIMENTOS
OPERACIONAILS
PADRONIZADOS



IPCE

Instituto de
P qln a

Ep 1I1(,(

Procedimento Operacional Padronizado - POP: procedimento
escrito de forma objetiva que estabelece instrucoes
sequenciais para a realizagdo de operacoes rotineiras e
especificas na producdo de alimentos.

Limpeza: operacdo de remocdo de terra, residuos de

alimentos, sujidades e ou outras substancias indesejaveis.

Desinfeccdo: operacdo de reducdo, por método fisico e ou

agente quimico, do nimero de microrganismos a um nivel que
ndo comprometa a seguranca do alimento.

Higienizacdo: operac¢do que se divide em duas etapas, limpeza
e desinfeccao.

Anti-sepsia: reducdo de microrganismos presentes na pele,

por meio de agente quimico, apds lavagem, enxagile e secagem
das mdos.



Controle TIntegrado de Pragas: sistema que
incorpora acoes preventivas e corretivas
destinadas a impedir que vetores e pragas
ambientais comprometam a seguranca do alimento.

Programa de recolhimento de alimentos:
procedimentos que permitem efetivo recolhimento
e apropriado destino final de lote de alimentos
exposto a comercializagdo com suspeita ou
constatacdo de causar dano a salde.




Procedimentos Operacionais Padronizados

a) Higienizagdo das instalacoes, equipamentos e
utensilios.

b) Controle da potabilidade da 4gua.
c) Higiene e salde dos manipuladores.
d) Destino dos residuos.

e) Manutencdo preventiva e calibracdo de
equipamentos.

f) Controle Integrado de Pragas.
g) Selecdo das matérias-primas, ingredientes e
embalagens.

h) Programa de recolhimento de alimentos



POP referente ds operacoes de destino dos residuos
IPCE Freqiiéncia e responsavel pelo destino residuos,

wiks - Procedimento de higienizagdo dos coletores,
- Area de armazenamento

POP referente a manutencdo preventiva e calibracdo
de equipamentos

- Todos os equipamento envolvidos no processamento
- Frequéncia de execucdo e responsaveis

- POP devem apresentar a higiene adotada apds a
manutencdo dos equipamentos

- Calibracdo dos equipamentos




IPCE POP referente ao programa de recolhimento de
alimentos

Iltld

- O programa de recolhimento deve ser
documentado na forma de POP;

- Rapidez;

Destino do produto final;

- Responsaveis pela a atividade.



lPCE
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POP referente ds operacgdes de higiene e salde dos

manipuladores

Etapas, a freqliéncia, e os principios ativos
utilizados para lavagem e anti-sepsia das mdos dos
manipuladores devem ser documentados,

Medidas em casos de lesoes, sinfomas de
enfermidades ou suspeita de problema de salde,

Exames médicos,

Programa de capacitagdo: carga horaria, conteudo
programatico e a freqiiéncia de sua realizacdo



lPCE

Instituto de
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POP referente ao Controle Integrado de Pragas

Medidas adotadas para pedir a atracdo e entrada;

Controle quimico: pragas alvo, concentragdo do uso
do principio ativo, local, quantidade e forma de
aplicacdo do produto;

Frequéncia de aplicacdo.

POP referente a selecdo das matérias-primas,
ingredientes e embalagens

Critérios para selecdo da matéria-prima,
embalagens e ingrediente,

Quando aplicavel a quarentena.



Reguisitos especificos

POP referente ds operacoes de higienizacdo:

Natureza da superficie a ser higienizada
Método de higienizagdo

Principio ativo selecionado e concentragdo
Tempo de duragdo da operagdo e temperatura

POP referente ds operagdes de controle da
potabilidade de dqgua:

Locais de coleta de amostras
Freqiiencia de execugdo
Determinagoes analiticas

Metodologia aplicada e os responsaveis




Capéqit@géo e
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. BOAS PRATICAS DE FABRICACAO
* X
. DEPARTAMENTOS



O Fluxo de Producéao

Fornecedores de
Matérias Primas

Fornecedores de
Embalagens
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- ‘ O armazenamento e transporte
IPCE

Instituto de
es quisa

Capacitagado e

Especializagao

Informacoes sobre

transporte e
manuseio

DESENVOLVIMENTO T
Solicitacao de

Analises
4_

Produtos

PRODUCAO




IPCE A Venda e o Armazenamento no Cliente

Instituto de
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Especializagao ProcedlmentOS de
armazenamento e

DESENVOLVIMENTO BN Vendas

Procedimentos de
armazenamento e
manuseio

Produto _
DPA « — Cliente
Avarias




IPCE A compra e a Reagao do Consumidor

mst.wwd Resposta
CONSUMIDOR
Reclamacoes
Elogios

Reclamacoes
amostras

Laudos

Informacoes
de produtos

¢ DESENVOLVIMENTO s




IPCE
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A funcao de Producao

@Controle estatistico de processo
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Pesquisa

PARTE IV: ELABORACAO DO
MANUAL E PROCEDIMENTOS
BPF



Modelo de procedimentos com seus principais
topicos

- Tipo

* Documento

» Emissdo

* N. de folhas

- Revisdo

» Titulo

+ Objetivo do procedimento
» Campo de aplicacdo

+ Defini¢des e terminologia



Descricdo do procedimento
Descricdo das atividades
Definicdo de responsabilidades

Fluxograma

Documentacao
Documentos envolvidos
Distribuicdo
Arquivamento e tempo de retencado

Anexos
Controle da documentacdo

Registros



2
Especializagao

MANUAL DE BOAS PRATICAS DE FABRICACAO

Data:
Documento n.
Revisdo

Folha n.
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Capacitagado e
Especializagao

Programa de Boas Praticas de Fabricacao

Requisitos fundamentais

Registros

Higiene Pessoal

Registro de treinamento de funcionarios
Resultado de swabs de maos

Exames médicos dos funcionarios

Higiene Ambiental

Registro delimpeza da caixa d'agua
Andlise de potabilidade de agua
Analise do teor de cloro residual

Registros de aditivos utilizados para geragao de
vapor

Higiene Operacional

Registro de treinamento dos funcionarios

Registro de atoxidade de tintas usadas para a
pintura interna de equipamentos

Registro de lubrificantes grau alimentar quando
ha risco de contato com o produto

Evidéncias que este lubrificante seja de grau
alimentar

Inspecdes dos caminhdes

Procedimentos de limpeza e Desinfecgao

Registro de treinamento de funcionarios

Registro dos produtos utilizados e aprovados por
orgaos competentes

Registro de limpeza programada

Contagem microbiana de superficieis de
equipamentos




» .
Gerenciamento das boas
IPCE prdticas

Ciclo PDCA

o
Y




. Comprometimento

da alta
administracao

IPCE

equipe
Instituto de TR
Pesquisa multldIC|pI|nar
Capacitagado e

Especializagao

Consulta a
documentacao de
referéncia

Avaliacao inicial

Identificacao de
acoes corretiva

Planejamento
Higiene Higiene Higiene SSOP CIP
pessoal ambiental operacional

Elaboracao do
manual

Treinamento e
implementacao

Avaliacao
periédica

Identificacdo de
acoes corretivas

Plano de acao




specializagao

Vamos aplicar as Boas Prdticas
de Fabrica¢cao ?
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PARTE V: CASE



.
Condigdes higiénico-sanitdrias de uma

IPCE dieta hospitalar

Fonte: SOUZA, L.C; CAMPOS, G.D. Condicoes
higienico-sanitdrias de uma dieta hospitalar.
Revista da Nutrigdo, v.16, n. 1, p.1-14, 2003.

Introducdo

Via de infecgdo alimentar: ingestdo de alimentos
contaminados,

» Causas: falta de programa de treinamento de BP

Unidade de alimentagdo e nutrigdo: pacientes com
sistema imunoldgico debilitado

UAN: avaliagdo dos locais de maior possibilidade
de riscos e estabelecer controle




Varios relatos de surtos de toxinfeccoes
alimentares ocorridas em hospitais: alimento
contaminado e utensilios,

Conscientizagdo da UAN de um hospital sobre a
necessidade do controle do processamento e
acondicionamento

Material e métodos

Amostras: coletadas no setor de refeicoes de um
hospital com capacidade para mais de 100 leitos
situado no Belém, PA.

Quantidade de amostra: 100g de todos os
componentes da dieta branca, coletados
assepticamente.



» Alguns utensilios e as mdos dos funciondrios foram
amostrados antes do uso por fricgdo de um swab
estéril.

* Foram investigadas a presencga de :

Amostras: coliformes fecais Staphylococcus aureous
e Salmonella sp.

Amostras coletadas por swab: Coliformes fecais e S.
aureus

Resultados e discussdo

* A cozinha ndo apresentava dreas definidas de pré-
preparo

* Nado havia controle de temperatura em nenhuma
etapa de processo.



Tabela 1. Resultados das analises microbioldgicas da dieta
branca e agua em uma UAN.

INQNIES Coliformes Totais Coliformes fecais S. aureus  Salmonella
(NMP/100ml) (NMP/g) (UFC/g) em 25¢
Puré de ab6bora NA >1100 <1x10°  auséncia
Salada crua NA >1100 <1x10°  auséncia
Salada cozida NA >1100 <1 x 10" auséncia
Carne moida NA >1100 <1x 10"  auséncia

Agua <3 NA NA NA




.
IPEE;IG 2. Resultados da andlise microbioldgica de

uipamentos, utensilios e manipuladores antes da

Instituto de

1Z

seiipreparacdo da dieta branda.

Equipamentos/utensilios/manipuladores Coliformes fecais
(presenca/auséncia)

S. aureus
(presenca/auséncia)

Descascador de legumes
Amassador de legumes

Cortador de legumes

Moedor de legumes

Prancha de altileno para carnes e
legumes

Balcéo de distribuicdo

Maos dos funcionarios

Presenca
Presenca
Presenca
Presenca
Presenca

Presenca
Presenca

Auséncia
Auséncia
Auséncia
Auséncia
Auséncia

Auséncia
Auséncia




IPCE

Instituto de
Pesquisa
Capacitagado e
Especializagao

Operacéo Perigos potenciais Medidas de controle Ac0es corretivas
/Monitoramento
Compras Aquisicdo de matérias primas Visita aos fornecedores Excluséo dos fornecedores
que ndo atendam oS
requisitos exigidos
Recepcéo Equipamentos em mas condi¢des Verificagdo da validade e Devolucéo do produto que

de higiene, contaminagéo
cruzada

condi¢bes da embalagem no ato da
entrega, verificagcdo de préaticas de
higiene de equipamentos utensilios
e manipulador, controle da
temperatura

ndo atendam aos requisitos
exigidos

Pré-preparo

Contaminacdo cruzada,
multiplicacdo de bactérias

Verificacdo das condicdes de
higiene das superficies de contato,
rapidez no processo

Orientacéo ao funcionério,
correta higiene dos
equipamentos, utensilios,
maos e aceleracdo do
processo

Armazenamento sob
refrigeracédo

Contaminacéo cruzada,
multiplicacéo de bactérias
patogénicas

Definicdo de espacos especificos
para cada género de produto,
controle da temperatura dos
freezers e camaras, controle nos
prazos de validade

Utilizagdo de produtos com
maior tempo de
refrigeracdo, identificacdo
dos recipientes, despezas do
produto quando vencido,
manutenc¢do da temperatura

Resfriamento

Multiplicacéo de bactérias
através do exsudado,
contaminacao cruzada,
sobrevivéncia de bacterias

Monitoramento de tempo e
temperatura, verificacdo da préatica
de higiene e sanitizacdo

Higiene das vitrines de
exposicdo, utilizacdo de
vitrines de resfriamento
rapido, utilizacdo de
recipientes exclusivos para
cada matéria prima

Preparo Contaminacéo cruzada, Monitoramento de tempo e Aceleracdo do processo,
multiplicacdo de bacterias temperatura, rapidez no processo  higiene de utensilios,
equipamentos e maos
Distribuicéo Multiplicacdo bacteriana Monitoramento de tempo e Consumo imediato

temperatura

Higiene dos equipamentos
e utensilios

Contaminacdo cruzada,
permanéncia de residuos
organicos

Verificagdo do processo de
higienizacéo

Adequacéo do processo de
higienizacdo

Higiene das maos

Contaminacao durante o
processo

Verificacdo do processo de higiene
do manipulador

Orientacdo ao manipulador,
fornecimento de condictes
adequadas para realizagdo

de boas préticas de higiene
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» Condigdes higiénico-sanitarias da UAN
inadequadas;

Equipamentos e utensilios representavam pontos
criticos

Enfase quanto a higienizagao

Aplicagdo de medidas corretivas.



» Determinagdo de perigos e pontos
criticos de controle para implantagdo

IPCE de sistema de andlise de perigos e
pontos criticos de controle de lactdrio

Fonte: SANTOS, M.I.S., TONDO, E.C.
Determinagdo de perigos e pontos criticos de
controle para implantagdo de sistema de andlise de
perigos e pontos criticos de controle de lactario.
Revista da nutrigdo, v.13, n.3,p.1-12, 2000.

Introducdo
Lactdrio € uma unidade de hospital destinada ao
preparo, higienizagdo e distribui¢do das
mamadeiras de leite e seus substitutos.




Material e métodos

Local: Hospital de Clinicas de Porto Alegre

Amostras:
n. 93
25 mamadeiras industrializadas
25 formulas enterais
25 de leite de vaca c/aglcar

18 de matérias primas utilizadas no preparo das
formulas



Resultados e discussdo

Leite de vaca + ag : 84% condigdes higienicas
insatisfatorias: 44%mesofilos totais>100/ml,
32% coliformes totais, bolores e leveduras
>100/ml.

Mamadeiras industrializadas: 80% fora dos
padroes. 56 % mesofilos totais e 24% mesofilos
totais e coliformes.

Formulas enterais: 68% fora dos padrées para
conatgem de meséfilos totais.
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Figura 1. Fluxograma de elaboracio de formulas licteas cozidas e ndo cozidas no lactdrio do HCPA.
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