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APRESENTACAO

A Universidade Estadual de Londrina (UEL) é uma instituicdo de ensino superior
publica, famosa pela qualidade de ensino, é uma das maiores universidades
estaduais do Brasil.

Com mais de 45 anos de atuacdo plena, que soma sua tradicdo a uma
reconhecida trajetdria de exceléncia em ensino, pesquisa e extensao.

Em 2019 a Universidade foi apontada em cinco rankings internacionais. The
Times Higher Education Latin America University Ranking considerou a UEL entre
as 48 melhores da América Latina e na 5a posi¢do entre as InstituicGes estaduais
de Ensino Superior do Brasil. O Times Higher Education colocou a UEL entre as
trés melhores do Parand, permanecendo como a 1a publica estadual do Parana.

A Fundac¢do de Apoio ao Desenvolvimento da Universidade Estadual de
Londrina (FAUEL) é uma organizacao sem fins lucrativos, que busca utilizar os
beneficios cientificos, tecnoldgicos, culturais, sociais, econémicos e de
infraestrutura da UEL a servico de seus parceiros.

A comunidade, os governos federal, estadual e municipal e empresas privadas,
podem contar com o suporte da FAUEL na administracdo de convénios e
contratos para a realizacdo de atividades de interesse publico.

A FAUEL é a responsavel juridica pelas atividades realizadas no ambito do
contrato SMGP-0053/2019, entre PML e FAUEL. Que consiste em um conjunto
de 9 acdes voltadas a modernizagao da Gestao Publica Municipal.

O Nucleo Interdisciplinar de Gestdo Publica da UEL (NIGEP) resulta do trabalho
cooperativo de um grupo de professores do Centro de Estudos Sociais Aplicados
CESA e visa pesquisar, acompanhar, avaliar, informar, compartilhar, assessorar
e propor politicas publicas.

Neste sentido, o NIGEP representa um espag¢o académico interativo e
interdisciplinar que busca congregar representantes de diversas dareas de
conhecimento, com o objetivo de promover analises e debates mais proficuos e
abrangentes na gestdo das politicas publicas.
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INTRODUCAO

Este caderno técnico trata-se de um estudo com instrugcdées que devem
aprimorar os contratos de aquisicdo de carnes e produtos carneos destinados a
merenda escolar e o controle de qualidade no recebimento destes produtos nas
unidades escolares da rede municipal de ensino de Londrina.

Enfatiza-se que a alimentagao escolar do municipio de Londrina respeita as
diretrizes determinadas pelas legislagdes vigente e prima pela qualidade nutricional e
sanitaria dos alimentos. De fato, a oferta de uma alimentacdo adequada a todos os
alunos matriculados na educacéao basica, bem como a garantia a seguranga alimentar
e nutricional destes alunos sao principios do Programa Nacional de Alimentagao
Escolar (PNAE) (BRASIL, 2009). Logo, além de ser equilibrada do ponto de vista
nutricional, a merenda escolar deve ser segura do ponto de vista higiénico-sanitario.

Nas unidades escolares, onde sao fornecidas as merendas, os procedimentos
de aquisicdo e de boas praticas no recebimento da matéria-prima sao fatores
decisivos na garantia da inocuidade dos alimentos. Dentre eles, destacam-se as
carnes e produtos carneos, os quais exigem importante controle higiénico-sanitario.

Neste contexto, auséncia ou ineficiéncia destas agdes podem resultar no
oferecimento de alimentos com condig¢des higiénico-sanitarias, nutritivas e sensoriais
insatisfatérias aos alunos da rede municipal. Por isso, é fundamental identificar e
avaliar criteriosamente as questbes que dificultam o fornecimento de alimentos
seguros e nutritivos e, a partir disto, propor agcdes gradativas que propiciem melhorias
nos processos que compdem a cadeia de fornecimento de alimentos para a
alimentacao escolar.

Por se tratar de um tema bastante amplo e diversificado, a alimentacao escolar
possui vertentes ainda pouco exploradas, como a tematica trabalhada nesse estudo.
Nesse sentido, o presente caderno técnico possui como propdsito a apresentagao de
um conjunto de ag¢des que devem aprimorar os processos licitatérios e orientar os
fiscais setoriais das unidades escolares quanto a padronizagao de carnes e produtos
carneos destinados a merenda escolar. Estas agdes contribuem diretamente para a
garantia de qualidade higiénico-sanitaria, nutricional e sensorial destes produtos e o
fornecimento de uma alimentacéo igualitaria a todos os estudantes da rede municipal

de ensino de Londrina.
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METODOLOGIA

2 . 1 OBJETIVO GERAL

O presente estudo técnico visa apresentar direcionadores capazes de
aprimorar os processos licitatérios e orientar os fiscais setoriais das unidades
escolares quanto a padronizacdo dos produtos carneos destinados a merenda
escolar, garantindo, assim, o fornecimento de uma alimentagéo segura e igualitaria a

todos os estudantes da rede municipal de ensino de Londrina.

2 2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

- Identificar os principais problemas que dificultam a realizagdo dos processos
licitatorios destinados a compra dos produtos carneos utilizados na alimentacao

escolar;

- Examinar os problemas encontrados pelos principais atores envolvidos nos
processos de compra, transporte, recebimento e armazenamento desses alimentos

nas unidades escolares;

- Sugerir agdes na gestao e operacionalizagdo da cadeia de fornecimento de produtos

carneos de forma a melhorar o atendimento aos alunos e evitar desperdicios.

2 " 3 EXECUCAO

Todas as instrugdes contidas neste documento foram embasadas,
principalmente, em Leis, Instrucdes Normativas, Resolugdes, Portarias, Normas
Técnicas e circulares, guias, manuais e pesquisas relevantes sobre o tema.

Além disso, o presente estudo demandou uma abordagem qualitativa, tendo
como fonte de informagdes os dados contidos nos processos licitatérios para a
aquisicao de carnes e produtos carneos. Para isso, foram analisados os processos
administrativos de licitacdo (PAL) dos ultimos trés anos, ou seja, de 2018 a 2020
(PAL/SMGP n°640/2018; PAL/SMGP n° 388/2018; PAL/SMGP n° 8/2019 e
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PAL/SMGP n° 270/2020). Adicionalmente, foram ponderadas informacgdes solicitadas

aos representantes da Diretoria de Gestao de Licitagdes e Contratos (DGLC) da
Secretaria Municipal de Gestdo Publica (SMGP), reunides com representantes da
Secretaria Municipal de Educacao (SME) e observagao dos atores envolvidos nessa
dinamica.

Desta forma, visando alcangar os objetivos deste estudo, as seguintes acdes
foram executadas:
- Levantamento de materiais/documentos (livros, artigos, conjuntos de atos
normativos etc.) sobre o tema;
- Identificacao e analise das insuficiéncias nas descricoes,
padronizagoes/especificacdo das carnes e produtos carneos, apresentadas no edital
de licitacdo e termo de referéncia;
- Aprimoramento da descricdo e determinagao de padrdes fisico-quimicos e sensoriais
das carnes e produtos carneos a serem discorridos nos editais de licitacdo da PML,;
- Identificagdo e analise de auséncial/insuficiéncias no controle do recebimento de
carnes e produtos carneos nas unidades escolares;
- Implementagao/aprimoramento de procedimentos do controle de qualidade no
recebimento de carnes e produtos carneos nas unidades escolares;
- Elaboragao de uma lista de verificacdo a ser empregada pelos fiscais setoriais no
recebimento das carnes e produtos carneos nas unidades escolares;
- Sugestao de um controle de qualidade posterior a contratagéo dos fornecedores de

carnes.

CARACTERIZACAO

3 . 1 CONTEXTUALIZACAO

Em reunides com representantes da SME e da SMGP, no primeiro semestre
do ano de 2018, foram apontadas a equipe do NIGEP/UEL dificuldades na elaboracao
do descritivo dos produtos carneos destinados a alimentacido escolar e no

atendimento as regras dos procedimentos licitatérios.
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9
Além disso, foram elencados problemas com os fornecedores referentes a

troca ou reposigao de produtos reprovados no momento das entregas, assim como a
ocorréncia de entrega de produtos com qualidade sensorial e/ou microbiolégica
inadequada. Na época foi relatado que a qualidade inadequada era observada apenas
quando as merendeiras descongelavam a carne e no momento do preparo percebiam
um “mau cheiro”.

Por serem assuntos técnicos e especificos, a equipe do NIGEP/UEL se propbs
a auxiliar alguns dos impasses encontrados no momento da elaborag¢ao dos editais e
no recebimento dos produtos carneos, de acordo com as legislagdes vigentes e com
embasamento técnico e cientifico, com o intuito de otimizar a cadeia de fornecimento

de produtos carneos da rede municipal de ensino de Londrina.

3 2 PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR

O Programa Nacional de Alimentacao Escolar (PNAE) foi implantado em 1979
no Brasil, dando continuidade a uma campanha criada na década de 50, e visa
assegurar a transferéncia de recursos financeiros do governo federal para a compra
de produtos destinados a merenda escolar. Os beneficiarios sdo os alunos da rede
publica de educacgao infantil, do ensino fundamental e médio, da educacéo indigena,
das areas remanescentes de quilombos, bem como os alunos da educacéao especial
(BRASIL, 20009).

Nesse sentido, o PNAE gerenciado pelo Fundo Nacional de Desenvolvimento
da Educacgao (FNDE), do governo federal, € uma das politicas publicas mais antigas
do pais e um dos maiores programas de alimentagédo escolar do mundo, conhecido
mundialmente como um caso de sucesso de Programa de Alimentagcao Escolar
Sustentavel (BRASIL, 2009). De fato, o Programa se destaca por sua abrangéncia,
uma vez que conta com a participagado de 5.570 municipios e atende cerca de 43
milhdes de estudantes da rede publica de ensino durante os 200 dias letivos (FAO,
2020; FNDE, 2020).

O Programa é regulamentado pela Resolugéo n°® 26, de 17 de junho de 2013
que estabelece as normas para a execucao técnica, administrativa e financeira do nos
Estados, ao Distrito Federal, aos Municipios e as entidades federais. O objetivo
principal & contribuir para o crescimento e o desenvolvimento biopsicossocial, a

aprendizagem, o rendimento escolar e a formagao de praticas alimentares saudaveis
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10
dos alunos. Para que esse objetivo seja atingido sdo necessarias agdes de educagao

alimentar e nutricional e oferta de refeicdes que cubram as suas necessidades
nutricionais durante o periodo letivo (BRASIL, 2013).

O Programa Municipal de Alimentagcado Escolar (PMAE) integra o PNAE e no
municipio de Londrina, Parana (PR), atende 122 escolas da rede de ensino e cerca
de 40.000 alunos do ensino infantil e fundamental. O PMAE em Londrina é financiado
pelo FNDE com complementagao dos recursos pelo governo municipal, sendo que o
preparo e distribuicado de refeicdes aos alunos ocorre por meio de prestacdo de
servigos terceirizados contratados pela Prefeitura Municipal de Londrina (PML).

O processo de aquisicdo dos alimentos que integram as refeigdes escolares
envolve etapas como: (1) planejamento dos cardapios e os calculos de consumo per
capita de acordo com a Resolugéo n°® 26, de 17 de junho de 2013; (2) procedimentos
licitatérios para a compra de todos os géneros alimenticios a serem adquiridos; (3)
selecdo de fornecedores qualificados; (4) aquisicdo dos géneros pereciveis € nao
pereciveis da alimentagdo escolar; (5) armazenamento dos produtos; (6) transporte
até as unidades escolares; (7) recebimento e fiscalizagdo dos produtos. Durante todo
0 processo o intuito deve ser a entrega de alimentos que atendam aos requisitos de
seguranga e aspectos nutricionais. Para que esse objetivo seja atendido, 0 municipio
deve contar com pessoal capacitado para o recebimento, fiscalizacdo e preparo das
refeicdes, equipamentos adequados, ferramentas de controle de qualidade eficientes

e regulamentacéo rigorosa para selecédo e monitoramento dos fornecedores.

3 3 QUALIDADE DA CARNE

Para se produzir uma carne de qualidade sdo necessarios cuidados desde o
nascimento do animal até a obtencao do produto final, a fim de manter os beneficios
nutricionais do alimento para o consumo. O armazenamento de carnes em
temperatura inadequada pode resultar em perdas nutricionais e comprometer a
qualidade higiénico-sanitaria do produto, podendo causar infecgcbes e intoxicagdes
alimentares, conhecidas como Doengas Transmitidas por Alimentos (DTAs).

Os aspectos de qualidade podem ser classificados em: caracteristicas
intrinsecas, como os componentes nutricionais, que ndo sao observadas pelos
consumidores, e caracteristicas extrinsecas, perceptiveis ao consumidor, como, odor,

sabor, maciez, aparéncia e textura (GUERRERO et al., 2013). Aspectos fisico-
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quimicos, como pH, capacidade de retencdo de agua, quantidade de gordura, perfil

dos acidos graxos, grau de oxidacao, porcentagem de proteinas, vitaminas e minerais,
microbiolégicos e sensoriais, como cor, textura, suculéncia, sabor, odor e maciez,
também sao fundamentais para a determinagdo da qualidade de carnes (SOUZA;
BORGES, 2019).

3.3.1 Aspectos Nutricionais e Fisico-Quimicos

Na dieta alimentar, a carne € um alimento bastante relevante pelo seu valor
nutricional, sendo uma excelente fonte de vitaminas e minerais. As proteinas
representam 19% (com variacédo de 16 a 22%) da sua composicdo e € um dos
componentes mais importantes no que diz respeito ao aspecto nutricional. As carnes
sao utilizadas como referéncia em termos de composicdo de aminoacidos, os quais
devem ser supridos por meio de uma dieta balanceada nas quantidades adequadas
as necessidades de cada individuo para crescimento e manutengao (COZZOLINO,
2007).

Existem variagdes no teor proteico da carne em relagao aos cortes carneos,
como idade, alimentagao, sexo e raga do animal (EMBRAPA, 2002). A composi¢ao
lipidica da carne é altamente variavel, em torno de 5 a 30%, sendo constituido por 98
a 99% de triglicerideos. A gordura € importante devido aos acidos graxos essenciais,
colesterol e vitaminas lipossoluveis. Os animais jovens possuem menor teor de
gordura, maior quantidade de musculos e maior porcentagem de teor de umidade
(adgua). Por sua vez, o teor de umidade da carne esta altamente correlacionado aos
teores de proteinas e nao de gordura, isso porque a proteina corporal € responsavel

pela captacdo da molécula de agua (SANTOS et al., 2008).

3.3.2 Aspectos Microbiologicos

Os fatores que irdo determinar a aceitabilidade da carne pelo consumidor estédo
relacionados com as condigdes higiénico-sanitarias e de conservagdo dos
estabelecimentos processadores, manipuladores, distribuidores e comerciais, pois
implicam diretamente em condi¢gdes favoraveis para a multiplicacdo bacteriana
deteriorante e patogénica, que pode ocorrer pela ma manipulagdo. Os parametros

higiénico-sanitarios sao fundamentais para avaliagdo da qualidade microbiolégica das
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carnes. Sao analisadas a higiene e Ilimpeza durante o processamento,

armazenamento, transporte e da, provavel, vida util da carne.

Os alimentos derivados de animais estdo susceptiveis a contaminacao
microbiana, pois o0s préprios animais sao contribuintes importantes para a
multiplicagdo microbiana, tanto por patégenos, como por deteriorantes (BARCELLOS
et al., 2019). Todavia, bactérias potencialmente patogénicas podem estar presentes
na carne, mesmo quando sdo aplicadas as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF),
seguida das condigdes higiénico-sanitarias satisfatérias durante o abate e a
evisceracao dos animais (BASTOS, 2008).

Os microrganismos potencialmente patogénicos podem causar surtos de
DTAs, quando atingem contagens acima de 10° UFC/g (SILVA JUNIOR, 2013).
Visando a protecdo da saude da populagédo, a Resolugdo da Diretoria Colegiada
(RDC) n° 331/2019, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) do
Ministério da Saude (MS) estabeleceu o Regulamento técnico sobre padrbes
microbiolégicos para alimentos destinados ao consumo humano (BRASIL, 2019) e a
metodologia analitica (BRASIL, 2003).

Uma vez que as criangas fazem parte de um grupo de risco para DTAs, as Unidades
de Alimentacgao e Nutricdo Escolares (UANEs) devem produzir refeigdes seguras com
a aplicagao dos procedimentos relacionados as Boas Praticas de Manipulagcéo (BPM)
de alimentos, a fim de garantir a protecdo e promog¢ao da saude dos escolares
(SORAGNI et al., 2019). O cumprimento das legislagbes sanitarias nas UANEs é
imprescindivel, a fim de que sejam um suporte alimentar, especialmente aos alunos
mais vulneraveis, como € o caso de uma parcela dos escolares do municipio de

Londrina.

3.3.3 Aspectos Sensoriais

As caracteristicas sensoriais da carne estao relacionadas com a coloragao,
odor e aroma. A coloracdo da carne é considerada como o principal aspecto no
momento da comercializagado (apelo visual). A mioglobina € a principal substancia na
determinagao da cor da carne. O teor de hemoglobina sé influenciara a cor da carne
se o processo de sangria for mal executado. Aspectos como idade, sexo, musculo e
atividade fisica afetam a cor da carne. A cor natural e ideal da carne € um vermelho
brilhante (BARCELLOS et al., 2017).
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O aroma da carne é uma sensacido complexa que envolve a combinagao de

odor, sabor e pH. Por serem aspectos complementares, o odor e o sabor podem ser
agrupados em um complexo denominado de “saboroma” (odor + sabor), sendo que
ao eliminar o odor, o sabor de um alimento fica alterado. O saboroma da carne é
aumentado com a idade do animal, sendo que em algumas espécies, a carne de
machos inteiros apresenta sabor diferente. O sabor da carne seria semelhante entre
as espécies de agougue, entretanto, o que as torna diferentes € o teor e a qualidade
da gordura presente em cada espécie animal (BARCELLOS et al., 2017).

A suculéncia depende da sensacado de umidade nos primeiros movimentos
mastigatorios, ou seja, da liberagdo de liquidos pela carne. Uma sensacado de
suculéncia € mantida pelo teor de gordura na carne que estimula a salivagao e lubrifica
o bolo mastigatério. O processo de cozimento é fator determinante da capacidade de
retengcdo de agua da carne (suculéncia). A carne que atinge uma dada temperatura
interna mais rapidamente, apresenta-se mais suculenta, sendo que esse fato é mais
bem observado até 70 °C, pois a partir dessa temperatura as alteragdes proteicas séo
tao intensas que o tempo de cozimento se torna indiferente (BORGES; SOUZA, 2019).

No Quadro 1 estado descritas as caracteristicas dos atributos sensoriais das carnes

frescas e em estado de deterioracéo, de acordo com o Instituto Adolfo Lutz (2008).

Quadro 1 — Caracteristicas dos atributos sensoriais da carne in natura fresca e em

estado de deterioracio.

ATRIBUTO CARNE EM ESTADO DE
SENSORIAL CARNE FRESCA DETERIORAGAO

A cor das carnes deve ser uniforme,
sem manchas escuras ou claras,
variando nas espécies bovina e
bubalina, do vermelho-escuro ou

Coloragdes azulada ou
esverdeada e com manchas

APARENCIA . claras ou escuras. Na gordura
pardacento ao vermelho-cereja ou
pode apresentar pontos
claro. A gordura deve ser de uma .
. . hemorragicos.
tonalidade que varia de branca a
amarela.
A textura da carne normalmente é No inicio da putrefacao, a
firme, compacta, elastica e superficie torna-se viscosa ou
TEXTURA .. . .
ligeiramente umida. A gordura deve limosa e a carne perde a
mostrar-se firme ao tato. firmeza.
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Odor inicial amoniacal, sulfidrico

As carnes frescas devem apresentar e depois putrido. O odor da
um odor suave, agradavel e carne suina tende a ser mais
ODOR caracteristico de cada espécie. A intenso em animais inteiros (odor
gordura também deve ter odor suave espermatico), sendo mais
e caracteristico. perceptivel quando a carne é
aquecida.

Suave e caracteristico, proprio de
cada espécie. O sabor varia

SABOR consideravelmente de acordo com a
espécie, raca, idade e regime
alimentar do animal.

No inicio apresenta um sabor
amargo e levemente rangoso.

Fonte: Adaptado de Instituto Adolfo Lutz (2008).

3 4 ALTERACOES FisiCO-QUIMICAS, MICROBIOLOGICAS E SENSORIAIS DA CARNE

As modificacdes por reagcdes quimicas e fisicas decorrem principalmente da
degradacgao de proteinas e lipidios, provocada tanto pela agdo de agentes naturais,
por exemplo, o oxigénio, como por enzimas hidroliticas enddgenas naturalmente
presentes na carne e ainda por outras substancias (enzimas, peptideos, aminas etc.)
produzidas por microrganismos. Quanto a necessidade de oxigénio para
multiplicagdo, os microrganismos podem ser aerébios, anaerdbios ou facultativos. Na
superficie da carne predominam as bactérias aerdbias e facultativas e no interior das
carnes, as bactérias facultativas e anaerébias (PARDI, 1995).

As alteracbes por reagdes microbiolégicas da carne sao iniciadas pela
deterioracdo, onde se observa sinais evidentes da atividade metabdlica de
microrganismos presentes e podem ser manifestadas por acentuados odores,
descoloracao e limosidade superficial (LUDGREN et al., 2009). O odor torna-se
amoniacal, sulfidrico e depois putrido, quando em estado de deterioragdo, sendo
indicativos de alteracdo da qualidade sensorial os odores modificados ou o odor a
ranco. A deterioragdo também pode resultar de reagdes oxidativas, como, por
exemplo, a oxidacéo lipidica, que € uma alteragao dependente da disponibilidade de
oxigénio, da temperatura de armazenamento e da composicdo do musculo
(INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).

Os principais microrganismos lipoliticos causadores de deterioragdo das
gorduras na carne sao os Pseudomonas e outros Gram negativos, Bacillus, leveduras
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e bolores. Contudo, a maioria dos problemas relacionados a rancificacdo da carne

nao é de origem microbiana, visto que os acidos graxos livres liberados pela hidrélise
das gorduras, bem como, os peréxidos produzidos durante a oxidagao dos acidos
graxos insaturados sao inibitérios para uma grande variedade de microrganismos
(JAY, 2005).

A cor é a caracteristica mais importante para o consumidor no momento da
compra, e reflete o estado quimico e o teor de mioglobina no musculo, podendo ser
aferida pelo método objetivo com auxilio do colorimetro (PINTO; PONSANO;
ALMEIDA, 2010). As alteragdes na cor da carne podem ser relacionadas ao frescor e
também ao tempo de exposi¢cao do corte ao ambiente, pois a medida que ocorre o
envelhecimento, ha escurecimento da superficie que se torna progressivamente
escura ou acinzentada, podendo apresentar iridescéncia ou coloragdes esverdeada e
azulada, pela agdo de microrganismos (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008). No
envelhecimento da carne, o pigmento vermelho concentra-se devido a evaporagao da
agua e também pode ocorrer a oxidagdo da mioglobina com formagdo de
metamioglobina (ROCA, 2011).

O pH influencia a qualidade da carne maturada através da contragao, protedlise
e desnaturacio de proteinas miofibrilares, enquanto as bactérias lacticas influenciam
na cor, textura e sabor. O pH é um fator de grande importancia na qualidade e
seguranga da carne, como indicativo de deterioragao. O pH inicial da carne facilita o
crescimento de microrganismos e pH mais baixos (5,4 a 5,6) facilitam o crescimento
de bactérias lacticas (RAMOS, 2007).

A analise sensorial € um método eficaz para identificar as alteragdes dos
atributos sensoriais em consequéncia da deterioragdo microbiana (DIAZ et al., 2008).
Os métodos descritivos podem ser utilizados no controle da vida util, pois caracterizam
quantitativamente e qualitativamente as propriedades sensoriais dos produtos
(DUTCOSKY, 2013; INTERNATIONAL ORGANIZATION FOR STANDARDIZATION,
2003).

3 n 5 SISTEMA DE ABASTECIMENTO DE CARNES EM UNIDADES ESCOLARES

A selecdo e o controle da matéria-prima nos processos de aquisicao e
recebimento séo fatores decisivos para a garantia de qualidade higiénico-sanitaria,

nutricional e sensorial das refeicbes oferecidas nas unidades escolares. Neste
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contexto, destaca-se os produtos pereciveis proteicos, como as carnes, que exigem

importante controle higiénico-sanitario (SILVA JUNIOR, 2013; SILVA; CARDOSO,
2011).

Os procedimentos de Boas Praticas no recebimento de matérias-primas séo
compreendidos em selecao de fornecedores, avaliagao do sistema de transporte,
verificacao e aprovacao do produto e adequada estrutura fisica e funcional (ABNT,
2015; BRASIL, 2004).

3.5.1 Fornecedores e Processos para Aquisi¢cao de Carnes

A qualidade das carnes esta relacionada a diversos fatores, dentre eles, a
matéria-prima, utilizada para sua fabricagdo, as condigdes higiénico-sanitarias e
tecnolégicas das dependéncias, os equipamentos do estabelecimento produtor, as
condicbes de manipulacdo e o desenvolvimento de esforcos de controle sanitario
(BRASIL, 2002, 2004).

A avaliagao e selegédo de fornecedores é um importante fator na garantia de
qualidade de produtos carneos. A aquisi¢cao de insumos inspecionados, certificados
ou de reconhecida qualidade no mercado € recomendada, preferivelmente, de
fornecedores que apresentam a implementagao de Programas de Qualidade (ABNT,
2015; BRASIL, 2004).

Comércios varejistas, como agougues e supermercados, atacadistas, como
lojas e comércio atacadista de carnes e produtos carneos, estabelecimentos
destinados ao abate, como frigorificos e matadouros, e processamento de carnes,
como entrepostos, industrias, areas de desossa e fracionamento, sdo exemplos de
potenciais fornecedores de carnes.

Os comércios varejistas e atacadistas sdo inspecionados pelas Vigilancias
Sanitarias, enquanto os estabelecimentos direcionados ao abate e processamento de
carnes sao fiscalizados pelos o6rgdos do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (MAPA) (TOLENTINO, 2007).

No Brasil, toda industria alimenticia, fiscalizada pela Vigilancia Sanitaria, deve
atender a RDC n° 275/2002 (ANVISA) e a Portaria n® 326/1997 do Ministério da
Saude. E, especialmente, as industrias de produtos de origem animal devem atender
a Portaria n° 368/1997 e a legislagao sanitaria do Ministério da Agricultura, Pecuaria

e Abastecimento, Departamento de Inspe¢ao dos produtos de Origem Animal (DIPOA)
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e do Regulamento de Inspecao Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem RIISPOA

(BRASIL, 1997a, 1997b, 2002).

Para as industrias de alimentos, fiscalizadas pelo Ministério da Agricultura,
Portaria n° 368/1997, e Ministério da Saude, conforme a Portaria n° 326/1997 e RDC
n°® 275/2002, o manual de BPF € obrigatério. Além disso, de acordo com a Portaria n°
1428/1993, o plano APPCC é obrigatdrio para industrias alimenticias e de produtos
de origem animal, que realizam o comércio interestadual e/ou internacional,
fiscalizadas pelo Servigo de Inspegao Federal (SIF) conforme a Portaria n° 46/1998
(BRASIL, 1993, 1997a, 1997b, 1998, 2002). Por outro lado, embora o APPCC nao
seja obrigatério para o comércio varejista e atacadista, estes segmentos sao alvos do
Programa Alimentos Seguros (PAS) (SENAC, 2004).

Em se tratando dos procedimentos operacionais padronizados (POP), séo
obrigatérios para industrias alimenticias fiscalizadas pelo Ministério da Saude (RDC
n°® 275/2002), sendo os Procedimentos Padrdo de Higiene Operacional (PPHO)
obrigatérios para industrias de produtos de origem animal, fiscalizadas pelo Ministério
da Agricultura (Circular n° 175/2005 e n° 176/2005) (BRASIL, 2002, 2005a, 2005b).

As industrias alimenticias devem apresentar registros das atividades propostas
no manual de BPF e POP, como forma de comprovacao de suas execugoes.

Os procedimentos do sistema de qualidade (PSQ), instituidos pela norma NBR
ISO 22000:2006, nao apresentam carater obrigatério (ABNT, 2019).

A selecdo dos fornecedores pode se basear em critérios relacionados a fatores
econdmicos, como preco e facilidade de pagamento, operacionalizagdo da produgao,
como plano de entrega e padronizagao do produto, e na garantia de alimento seguro,
dentre outros (TOLENTINO, 2007).

No setor publico, os contratos dependem, geralmente, de um procedimento
seletivo. Para todo gasto de direito publico ha um procedimento previsto em ato
normativo. Neste sentido, quanto a aquisicdo de bens e contratacdo de servicos e
obras devem ser observadas as regras gerais de licitagdo, nas quais se insere a

modalidade do pregéo eletrénico, relevante ao presente tépico (BRASIL, 2010).

3.5.2 Garantia da Seguranga na Recepcéao de Carnes

O transporte de matérias-primas deve ser realizado em condi¢cdes adequadas
de higiene e conservagao, ocorrendo em condi¢des de tempo e temperatura que nao

comprometam a sua qualidade higiénico-sanitaria. Os meios de transporte
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alimentos devem ser higienizados e tomadas medidas que garantam a auséncia de

vetores e pragas urbanas (BRASIL, 2004).

O transporte de alimentos, especialmente de carnes e produtos carneos, deve
apresentar condigcdes que impegam a contaminacdo e danos exdgenos e que
reduzam ao maximo a proliferagdo de microrganismos patdégenos e deteriorantes,
assegurando, assim, a sua inocuidade e salubridade (FDA, 2013).

Na cadeia do frio, 0 acompanhamento de temperatura é imprescritivel para o
fornecimento de carnes e produtos carneos seguros nas unidades escolares, além de
reduzir perdas e desperdicios econdmicos (RAAB et al., 2011).

Desta forma, o sistema de transporte de carnes e produtos carneos faz parte
de um dos critérios de avaliagao para a garantia de seguranga da matéria-prima e é
fiscalizado pelas Vigilancias Sanitarias estaduais e municipais.

O recebimento de carnes e produtos carneos deve ser realizado em uma area
limpa, protegida e livre de focos de insalubridade, como objetos em desuso e a
presenca de animais (BRASIL, 2004). Além disso, recomenda-se que esta area seja
delimitada para o recebimento de insumos, apresentando disposicao que possibilite a
adequada higienizagao (ABNT, 2015).

As carnes e produtos carneos devem ser submetidos a avaliacdo pelas
unidades escolares no seu recebimento. Nesta etapa, devem ser observadas
propriedades sensoriais, como cor, odor, textura e sabor, além do aspecto geral do
produto, e caracteristicas macroscoépicas, como presencga de cistos, tumores e corpos
estranhos. Além disso, analises fisico-quimicas e microbioldgicas sao indicadas para
a avalicao das condigdes higiénico-sanitarias (SILVA JUNIOR, 2013). O resultado de
todas estas avaliagdes indicara ou ndo a aprovacao do produto recebido. Esta agao
contribui para a garantia do recebimento de um produto seguro e dentro dos padrdes
preconizados.

No recebimento, também deve-se inspecionar as embalagens primarias dos
alimentos, devendo estar integras e limpas. Papel ou plastico reciclado, jornais,
papelao ou similares ndo devem estar em contato com estes alimentos. Os alimentos
nao devem apresentar indicios de descongelamento e recongelamento, os quais
podem ser caracterizados por amolecimento e deformagdes dos
produtos/embalagens, acumulo de liquidos e cristais de gelo. Ademais, estes produtos

nao devem apresentar vestigios de animais.
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Na rotulagem de produtos carneos in natura, as seguintes informagdes séo

obrigatérias (BRASIL, 2005c):
o denominagao (nome) de venda do produto;
o conteudos liquidos;
o identificagdo da origem;
o nome ou razao social e enderec¢o do estabelecimento;
o nome ou razéao social endereco do importador, no caso de produtos importados;
o carimbo oficial da Inspec¢ao Federal,
o categoria do estabelecimento, de acordo com o registro no DIPOA;
o CNPJ;
o conservacgao do produto;
o marca comercial do produto;
o identificagao do lote;
o data de fabricacao;
o prazo de validade;
o indicagado da expressao: registro no MAPA, Sistema de Inspecédo Federal e
DIPOA sob n° determinado;
o instrugdes sobre o preparo e uso do produto de origem animal comestivel ou

alimento, quando necessario.

Durante a inspecao destes produtos, a temperatura aferida deve ser registrada,
como uma forma de comprovagao deste controle. E os registros devem ser
verificados, datados e assinados pelo responsavel.

O manipulador é qualquer pessoa do servico de alimentagdo que entra em
contato direto ou indireto com o alimento (BRASIL, 2004) e, por isso, possui
importante papel e responsabilidade na manutengao da qualidade higiénico-sanitaria
dos alimentos.

Os manipuladores de alimentos devem ser capacitados e supervisionados
periodicamente quanto a higiene pessoal, manipulagdo higiénica dos alimentos e
doencas transmitidas por alimentos. A capacitagcdo, realizada na admissao e
periodicamente, deve abordar, no minimo, sobre contaminagao de alimentos, doengas
transmitidas por alimentos, manipulagéo higiénica dos alimentos e boas praticas nos
servicos de alimentacao. Esta acao deve ser comprovada por meio de documentacéao
(BRASIL, 2004).
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Nas unidades escolares, cabe aos fiscais setoriais realizarem a inspecao no

recebimento das carnes, os quais devem cumprir todos os requisitos mencionados
para os manipuladores de alimentos, como higiene pessoal e boas praticas de
fabricacado de alimentos.

Ressalta-se que os entregadores de produtos também sdo considerados
manipuladores de alimentos e, portanto, devem cumprir de forma igual as diretrizes

para o estabelecimento de boas praticas de fabricacdo e manipulacado de alimentos.

PROPOSTAS DE MELHORIAS

4. 1 DESCRITIVO DOS PRODUTOS CARNEOS

Enfatiza-se a importdncia da descricdo detalhada e padronizagcdao das
caracteristicas que os produtos carneos devem possuir, aliada a adogao de métodos
para o controle de qualidade dos produtos, de forma a garantir uma alimentagao
igualitaria e segura aos alunos.

No que concerne aos editais licitatorios, verificou-se, no ano de 2018, a
subjetividade na descricdo dos produtos. Dessa forma, foi realizado um
aprimoramento dos descritivos das carnes e produtos carneos constantes nos PAL
(Quadro 2). Nos descritivos constam as caracteristicas gerais dos produtos, como as
caracteristicas sensoriais, fisico-quimicas e microscopicas. Ainda constam as
condigdes gerais referentes a rotulagem, que deve conter informagdes sobre a
denominacao do produto, tipo de corte, peso liquido, nome e endereco do fabricante,
data de fabricagao e validade, identificacdo do lote, composi¢cado e conservagao do

produto.

Quadro 2 - Descritivos das carnes e produtos carneos.

- Proveniente de machos da espécie bovina, sadios, abatidos

sob inspecao veterinaria, processado por meio mecanico em

CARNE BOVINA boas condicdes de higiene, contendo no maximo 5% de gordura.

MOIDA CONGELADA - ’Nao podera cionter peles, veias, sebo, cartilagens, mtestlnos,

visceras, tenddes ou fragmentos de ossos e outros tecidos

(PATINHO) (kg) inferiores e corantes artificiais. Durante o processamento, deve

ser realizada a aparagem (eliminagéo dos excessos de gordura,
cartilagem e aponevroses).
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- A carne bovina (tipo patinho) deve apresentar-se em perfeito
estado de conservagdao com aspecto, cor, cheiro e sabor
proprios, sem manchas esverdeadas, livre de parasitas e de
qualquer substancia contaminante que possa altera-la ou
encobrir alguma alteracéo.

- O produto devera se apresentar na forma moida e ter sido
submetido a congelamento rapido, em tunel de congelamento
pelo processo Individually Quick Frozen (IQF).

- Devera ser elaborado de acordo com o Regulamento Técnico
sobre as Condigdes Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de
Fabricagao para Estabelecimentos
Elaboradores/Industrializadores de Alimentos.

- Devera estar congelado e ser transportado em veiculo com
temperatura de -12°C (doze graus Celsius negativos) ou inferior,
assegurando que o produto se mantenha congelado durante o
transporte.

- Embalagem: o produto devera ser embalado em embalagem
plastica flexivel, atoxica, resistente, transparente em pacotes de
1 kg, contendo no minimo: tipo de carne, peso, validade e
numero de registro (SIM, SIF ou SIP).

- Proveniente de machos da espécie bovina, sadios, abatidos
sob inspegao veterinaria, contendo no maximo 5% de gordura.
- Nao podera conter peles, veias, sebo, cartilagens, intestinos,
visceras, tenddes ou fragmentos de ossos e outros tecidos
inferiores e corantes artificiais. Durante o processamento, deve
ser realizada a aparagem (eliminagéo dos excessos de gordura,
cartilagem e aponevroses).

- A carne bovina (tipo patinho em tiras ou iscas) deve apresentar-
se em perfeito estado de conservagao com aspecto, cor, cheiro
e sabor proprios, sem manchas esverdeadas, livre de parasitas
e de qualquer substancia contaminante que possa altera-la ou
encobrir alguma alteracéo.

- O produto devera ter sido submetido a congelamento rapido,
em tunel de congelamento pelo processo
Individually Quick Frozen (IQF).

- Devera ser elaborado de acordo com o Regulamento Técnico
sobre as Condigdes Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de
Fabricagao para Estabelecimentos
Elaboradores/Industrializadores de Alimentos. Devera estar
congelado e ser transportado em veiculo com temperatura de -
12°C (doze graus Celsius negativos) ou inferior, assegurando
que o produto se mantenha congelado durante o transporte.

- Embalagem: o produto devera ser embalado em embalagem
plastica flexivel, atoxica, resistente, transparente em pacotes de
1 kg, contendo no minimo: tipo de carne, peso, validade e
numero de registro (SIM, SIF ou SIP).
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- Proveniente de machos da espécie bovina, sadios, abatidos
sob inspegao veterinaria, contendo no maximo 6% de gordura.
- Nao podera conter peles, veias, sebo, cartilagens, intestinos,
visceras, tenddes ou fragmentos de ossos e outros tecidos
inferiores e corantes artificiais.

- Durante o processamento, deve ser realizada a aparagem
(eliminacdo dos excessos de gordura, cartlagem e
aponevroses).

- A carne bovina (musculo traseiro) em cubos deve apresentar-
se em perfeito estado de conservagao com aspecto, cor, cheiro
e sabor proprios, sem manchas esverdeadas, livre de parasitas
e de qualquer substancia contaminante que possa altera-la ou
encobrir alguma alteracéo.

- O produto devera ter sido submetido a congelamento rapido,
em tunel de congelamento pelo processo
Individually Quick Frozen (IQF). Devera ser elaborado de acordo
com o Regulamento Técnico sobre as Condi¢cdes Higiénico-
Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricacdo para
Estabelecimentos Elaboradores/Industrializadores de
Alimentos.

- Devera estar congelado e ser transportado em veiculo com
temperatura de -12°C (doze graus Celsius negativos) ou inferior,
assegurando que o produto se mantenha congelado durante o
transporte.

- Embalagem: o produto devera ser embalado em embalagem
plastica flexivel, atdxica, resistente, transparente em pacote de
1 kg, contendo no minimo: tipo de carne, peso, validade e
numero de registro (SIM, SIF ou SIP).

- Proveniente de machos da espécie bovina, sadios, abatidos
sob inspegdo veterinaria, contendo no maximo 6% de
gordura.

- Nao podera conter peles, veias, sebo, cartilagens,
intestinos, visceras, tenddes ou fragmentos de ossos e outros
tecidos inferiores e corantes artificiais. Durante o
processamento, deve ser realizada a aparagem (eliminagao
dos excessos de gordura, cartilagem e aponevroses).

- A carne bovina (tipo acém, magro) deve apresentar-se em
perfeito estado de conservagdo com aspecto, cor, cheiro e
sabor préprios, sem manchas esverdeadas, livre de parasitas
e de qualquer substancia contaminante que possa altera-la
ou encobrir alguma alteragao.

- O produto devera ter sido submetido a congelamento rapido,
em tunel de congelamento pelo processo
Individually Quick Frozen (IQF). Devera ser elaborado de
acordo com o Regulamento Técnico sobre as Condi¢oes
Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricagcédo para

22




CARNE BOVINA EM
PECA CONGELADA
(LAGARTO) (kg)

FILE DE PEITO DE
FRANGO
CONGELADO (kg)

=D

FAUEL

Estabelecimentos Elaboradores/Industrializadores de
Alimentos.

- Devera estar congelado e ser transportado em veiculo com
temperatura de -12°C (doze graus Celsius negativos) ou
inferior, assegurando que o produto se mantenha congelado
durante o transporte.

- Embalagem: o produto devera ser embalado em
embalagem plastica flexivel, atdxica, resistente, transparente
em pacotes de 1 kg, contendo no minimo: tipo de carne, peso,
validade e numero de registro (SIM, SIF ou SIP).

- Proveniente de machos da espécie bovina, sadios, abatidos
sob inspegdo veterinaria, contendo no maximo 6% de
gordura.

- Nao podera conter peles, veias, sebo, cartilagens,
intestinos, visceras, tenddes ou fragmentos de 0ssos e outros
tecidos inferiores e corantes artificiais. Durante o
processamento, deve ser realizada a aparagem (eliminacao
dos excessos de gordura, cartilagem e aponevroses).

- A carne bovina congelada (lagarto) deve apresentar-se em
perfeito estado de conservagdo com aspecto, cor, cheiro e
sabor préprios, sem manchas esverdeadas, livre de parasitas
e de qualquer substancia contaminante que possa altera-la
ou encobrir alguma alteragao.

- O produto devera ter sido submetido a congelamento rapido,
em tunel de congelamento pelo processo
Individually Quick Frozen (1QF).

- Devera ser elaborado de acordo com o Regulamento
Técnico sobre as Condi¢cdes Higiénico-Sanitarias e de Boas
Praticas de Fabricagao para Estabelecimentos
Elaboradores/Industrializadores de Alimentos.

- Devera estar congelado e ser transportado em veiculo com
temperatura de -12°C (doze graus Celsius negativos) ou
inferior, assegurando que o produto se mantenha congelado
durante o transporte. Embalagem: o produto devera ser
embalado em embalagem plastica flexivel, atodxica,
resistente, transparente em pacote de 1 kg, contendo no
minimo: tipo de carne, peso, validade e numero de registro
(SIM, SIF ou SIP).

- Filé de peito de frango in natura, sem adigdo de temperos.
O produto deve ser manipulado em condigdes higiénico-
sanitarias, provenientes de aves sadias, abatidas sob
inspecao veterinaria.

23




COXA E SOBRECOXA
DE FRANGO
CONGELADA,
DESOSSADA E SEM
PELE (kg)

FAUEL

- Nao sera admitida adicdo de agua a carne do frango. O
produto ndo podera conter peles, cartilagens, tenddes ou
fragmentos de ossos e outros tecidos inferiores. O produto
devera se apresentar sob a forma de filés de peito (cortado
em fatias), de tamanho uniforme, integro, sem estar
despedacado ou quebrado, contendo no maximo 76% de
umidade.

- Os filés deverao apresentar-se sem pele com aspecto, cor,
cheiro e sabor proprios, sem manchas esverdeadas, livre de
parasitas e de qualquer substancia contaminante que possa
altera-la ou encobrir alguma alteragao.

- O produto devera estar congelado e ter sido submetido a
congelamento rapido, em tunel de congelamento pelo
processo Individually Quick Frozen (IQF). Devera ser
elaborado de acordo com o Regulamento Técnico sobre as
Condigbes Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de
Fabricagao para Estabelecimentos
Elaboradores/Industrializadores de Alimentos. Devera estar
congelado e ser transportado em veiculo com temperatura de
-12°C (doze graus Celsius negativos) ou inferior,
assegurando que o produto se mantenha congelado durante
o transporte.

- A variagdo de peso entre o produto congelado e o
descongelado ndo podera ultrapassar 10% (dez por cento).
Prazo de validade minimo de 6 meses. Embalagem: o
produto devera ser embalado em embalagem plastica
flexivel, atoxica, resistente, em pacotes de 1kg, contendo no
minimo: tipo de carne, peso, validade e numero de registro
(SIM, SIF ou SIP).

- Coxa e sobrecoxa de frango in natura, sem adigdo de
temperos.

- O produto deve ser manipulado em condi¢des higiénico-
sanitarias, provenientes de aves sadias, abatidas sob
inspecao veterinaria.

- Nao sera admitida adicao de agua a carne do frango.

- Carne de frango coxa e sobrecoxa deve apresentar-se
desossada e sem pele com aspecto, cor, cheiro e sabor
préprios, sem manchas esverdeadas, livre de parasitas e de
qualquer substancia contaminante que possa altera-la ou
encobrir alguma alteracdo. O produto devera conter no
maximo 75% de umidade e ter sido submetido a
congelamento rapido, em tunel de congelamento pelo
processo Individually Quick Frozen (1QF).

- Devera ser elaborado de acordo com o Regulamento
Técnico sobre as Condi¢des Higiénico-Sanitarias e de Boas
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Praticas de Fabricagao para Estabelecimentos
Elaboradores/Industrializadores de Alimentos. Devera estar
congelado e ser transportado em veiculo com temperatura de
-12°C (doze graus Celsius negativos) ou inferior,
assegurando que o produto se mantenha congelado durante
o transporte.

- A variagdo de peso entre o produto congelado e o
descongelado ndo podera ultrapassar 10% (dez por cento).
Prazo de validade minimo de 6 meses.

- O produto devera ser embalado em embalagem plastica
flexivel, atoxica, resistente, em pacotes de 1kg, contendo no
minimo: tipo de carne, peso, validade e niumero de registro
(SIM, SIF ou SIP).

- Produto carneo industrializado, obtido de carne
selecionadas, adicionado de ingredientes e condimentos
(exceto pimenta) embutido em envoltério natural ou artificial
ou processo de extrusao e submetido a um processo térmico
adequado.

- A salsicha devera ser preparada com carnes e toucinhos em
perfeito estado de conservagao, isenta de ossos, peles,
aponevroses e cartilagens. Sera tolerada a adicdo de
pequenas quantidades de agua, amido, soja e corantes
naturais, contendo no maximo 65% de umidade.

- O produto deve ser elaborado de acordo com o
Regulamento Técnico sobre as Condicbes Higiénico-
Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricagdo para
Estabelecimentos Elaboradores/Industrializadores de

SALSICHA - TIPO Alimentos. A salsicha devera estar congelada e ser
HOT DOG transportada em veiculo com temperatura de -12°C (doze
CONGELADA graus Celsius negativos) ou inferior, assegurando que o

produto se mantenha congelado durante o transporte.

- O produto deve apresentar-se com aspecto, cor, cheiro e
sabor proprios, sem manchas esverdeadas ou pardacentas
ou coloragéo sem uniformidade, livre de parasitas, isento de
sujidade ou qualquer substancia contaminante que possa
altera-la ou encobrir alguma alteragao.

- Nao devera apresentar superficie umida, pegajosa,
exsudato, liquido em partes flacidas ou de consisténcia
anormal, com indicios de fermentagao putrida.

- Peso liquido unitario = 50g (cinquenta gramas), sendo
tolerada uma variacao de até 10% para mais ou para menos.
- Embalagem: em saco de polietiieno atéxico de baixa
densidade, resistente, transparente contendo 3kg. Caixa de
papelao reforcado, resistente ao impacto e as condi¢des de

0 «=» yvy

UEL FAUEL




PRESUNTO COZIDO
SEM CAPA DE
GORDURA FATIADO

(kg)

Fonte: o préprio autor.

estocagem com capacidade para 4 (quatro) pacotes de peso
liquido total de 12 kg (doze quilos).

- Presunto cozido resfriado, 6tima qualidade, proveniente de
carne suina, obtido de pernil ou outra parte do suino sadio. O
produto deve ser proveniente de animais sadios, abatidos sob
inspecao veterinaria.

- O produto deve apresentar-se com aspecto, cor, cheiro e
sabor proprios, sem manchas esverdeadas, livre de
parasitas, isento de sujidade ou qualquer substancia
contaminante que possa altera-la ou encobrir alguma
alteracdo. Nao devera apresentar superficie pegajosa ou de
consisténcia anormal, com indicios de fermentacgao putrida.

- Devera ser elaborado de acordo com o Regulamento
Técnico sobre as Condi¢coes Higiénico-Sanitarias e de Boas
Praticas de Praticas de Fabricacdo para Estabelecimentos
Elaboradores/Industrializadores de Alimentos.

- Devera estar resfriado e ser transportado em veiculo com
temperatura de 0 a 5°C (cinco graus Celsius), assegurando
que o produto se mantenha resfriado durante o transporte.

- Peso liquido unitario (uma fatia) = 15g a 20g, sendo tolerada
uma variagao de até 10% para mais ou para menos.

- Embalagem: a vacuo, em embalagem plastica impermeavel
e flexivel, transparente e atdxica, em pacotes de 1 kg,
contendo no minimo: tipo de carne, peso, validade e numero
de registro (SIM, SIF ou SIP).

4.1.1 Estabelecimento de Limites nos Teores de Gordura e Umidade

26

Uma das principais contribuicdes da equipe do NIGEP/UEL no aprimoramento

dos descritivos foi o estabelecimento de limites nos teores de gordura das carnes

bovinas e teores de umidade das carnes de aves e salsicha, com embasamento

técnico e cientifico.

De acordo com o RIISPOA (Regulamento da Inspecgéao Industrial e Sanitaria de

Produtos de Origem Animal) do MAPA atualizado em 2017, as novas normas sao

voltadas para garantir a seguranga e inocuidade dos alimentos, além do combate a

fraude econbmica. Tal regulamento, assim como os outros, englobam todos os tipos

de carnes (bovina, suina e de aves), porém, como a variagao animal € muito grande

e o teor de gordura é influenciado por varios fatores, tais como corte, sexo, racga,
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alimentagao, entre outros, a legislagdo nao limita uma porcentagem maxima de

gordura ou umidade por tipo de corte.

O RIISPOA define os diferentes tipos de produtos carneos, mas segundo o
préprio regulamento “os padrdes de identidade e qualidade dos produtos de que trata
o caput serdo definidos pelo MAPA, bem como os demais procedimentos de
fiscalizagao e registro, observado o disposto em legislagao especifica", ou seja, séo
definidos parametros apenas para os produtos ‘processados', e ndo para a carne in
natura. Por exemplo, o MAPA especificamente para carne moida, no "Regulamento
Técnico de ldentidade e Qualidade da Carne Bovina Moida", em relacdo as
caracteristicas fisico-quimicas, limita-se a impor teores maximos de gordura em 15%,
independente do corte, uma vez que esse valor engloba carne de 'primeira' e carne
de 'segunda’.

Nesse sentido, nao existe um respaldo legal em relagc&o aos limites de gordura
e umidade que podem ser exigidos em processos licitatorios para alimentagao escolar,
geralmente esse critério € baseado na Tabela Brasileira de Composigao de Alimentos
(TACO).

O projeto TACO é coordenado pela UNICAMP com financiamento do Ministério
da Saude e oferece dados de um grande numero de nutrientes em alimentos nacionais
e regionais obtidos por meio de amostragem representativa e analises realizadas por
laboratérios com competéncia analitica comprovada por estudos interlaboratoriais,
segundo critérios internacionais. Resumidamente, a tabela é o "padrao ouro" utilizada
como referéncia em todo pais em relagdo a composicao dos alimentos.

Confirmou-se na literatura que essa tabela é utilizada para construcdo dos
Termos de Referéncias de outros Estados, que a utilizam para definir a porcentagem
média de gordura de acordo com o tipo de corte de carne determinada nos editais.
Como exemplo, pode-se observar no site da Coordenadoria de Infraestrutura e
Servigos Escolares (CISE), da Secretaria da Educacéo do Estado de Sao Paulo, o
descritivo das carnes adquiridas para a merenda escolar, de acordo com a TACO.

Para a padronizagao e garantia da qualidade nutricional das carnes adquiridas
pela PML para a merenda escolar, sugerimos a exigéncia de um laudo basico que
garanta a qualidade nutricional das carnes com: a) limites maximos de gordura para
carnes bovinas e; b) limites maximos de umidade para carnes de aves e salsicha.
Dessa forma, a fiscalizagdo no momento do recebimento dos produtos carneos seria

baseada em critérios descritos no proximo tépico, e a garantia da oferta de um
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alimento nutricionalmente adequado para as criangas poderia ser assegurada por

meio do controle desses limites.

4.1.2 Exigéncia do Sistema de Congelamento Individually Quick Frozen (IQF)

Outra sugestao da equipe do NIGEP/UEL no aprimoramento dos descritivos foi
a inclusédo e exigéncia de que as carnes e produtos carneos sejam submetidos ao
sistema de congelamento Individually Quick Frozen (IQF).

A tecnologia IQF é definida como congelamento rapido individual. Nesse
processo, o produto € conduzido por tuneis de congelamento que operam pelo método
de contracorrente de ar em movimento ou pelo método criogénico, e os cortes sao
congelados individualmente para posterior acondicionamento em embalagem plastica
(CASANOVA, 2011; BASTON, 2018). Esse tipo de produto apresenta algumas
vantagens em relagdo aos métodos de congelamento tradicionais, por exemplo,
praticidade e seguranga microbiolégica no fracionamento das por¢des no preparo das
refeicdes, pois diferente do que acontece com os produtos congelados em blocos, nao
sd0 necessarios ciclos de descongelamento e congelamento de todo o conteudo da
embalagem (vale ressaltar que a etapa de descongelamento € um ponto critico de
controle no preparo de refeicdes devido a possibilidade de contaminacao
microbiolégica); reducao de etapas de manuseio; maior aproveitamento do produto,
reduzindo desperdicios; otimizagdo do espaco de armazenamento em freezer;
manutencao das caracteristicas nutricionais e sensoriais do produto, uma vez que o
congelamento rapido controla a formagéao de cristais de gelo.

De fato, a velocidade do processo de congelamento € um fator importante para
a qualidade final do produto. No congelamento lento ha remocgéao de agua das células
e grandes cristais de gelo sdo formados, podendo ocorrer danos fisicos aos tecidos e
paredes celulares. Desse modo, durante o processo de congelamento, a estrutura dos
tecidos pode ser rompida, provocando exsudagao e perda de liquidos ocasionando
reagcdes indesejaveis que resultam no desenvolvimento de aroma e sabores
indesejaveis, reducao do valor nutricional e, principalmente, altera¢cdes na textura e
aparéncia dos alimentos apdés o descongelamento. No congelamento rapido os
cristais de gelo formados sdo menores e a qualidade final do produto tende a ser
superior (CASANOVA, 2011).
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Os fatores mencionados justificam a exigéncia de produtos obtidos por IQF

tendo em vista a necessidade de garantir a qualidade nutricional e seguranga na
aquisicao dos produtos que serao fornecidos aos alunos.

No entanto, é importante enfatizar que os representantes da SMGP e SME
devem ter ciéncia que essa exigéncia do sistema IQF nos PAL pode gerar possiveis
impugnagdes sob alegacado de clausula restritiva a participagdo de determinadas
empresas no certame e/ou por restringir a competitividade e aumentar os pregos dos
produtos.

Todavia, os fundamentos técnicos que dao suporte a esta exigéncia justificam-
na nos editais, uma vez que as carnes IQF sdo op¢des que permitem maior qualidade,
armazenamento eficiente, facil manuseio e rapido preparo, diminuindo perdas e
desperdicios. Tais caracteristicas sao vantajosas ao erario publico, considerando a
execucado dos cardapios e as caracteristicas especificas do complexo universo
escolar, cuja adesao as refeicdes € voluntaria, e também envolvem inumeras
situagbes que impactam no planejamento e na rotina de uma UANE, inclusive
recessos e greves. Além das vantagens ja elencadas contribuem também para
minimizar possiveis limitacdes de estrutura fisica das unidades escolares municipais,
proporcionando melhor organizacéao e fluxo da produgao de diversas refeigdes/dia.

Cumpre ressaltar, ademais, que a carne com tecnologia IQF é regulamentada
pelo MAPA, como todas as outras carnes, sendo exigidas no edital de licitagao as
mesmas condi¢des legais e sanitarias pertinentes, ndo havendo qualquer vedagao
legal na sua utilizagado/aquisi¢ao pelo municipio.

Além disso, cabe informar que esse tipo de produto ja é utilizado ha anos em
outras cidades de grande, médio porte e até pequeno porte, no ambito do PNAE e de
outros servicos publicos, tendo em conta o carater nutritivo, as condicdes operacionais
e o custo/beneficio.

Nos municipios de Belo Horizonte e Governador Valadares em Minas Gerais,
por exemplo, a carne IQF, desde que contratada, recebeu avaliagdes positivas pela
equipe técnica, e também pelas merendeiras e gestores, reduzindo em grande medida
as ocorréncias relacionadas a qualidade dos produtos carneos historicamente
adquiridos. Foi relatado que as escolas desses municipios receberam e utilizaram o
produto, ressaltando sempre para a Geréncia de Alimentagcdo Escolar que os
problemas com a qualidade, descongelamento e preparo da carne haviam sido
solucionados (BELO HORIZONTE, 2020). Adicionalmente, o municipio de Belo
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Horizonte comprovou que a opgao pelo tipo de congelamento (com ou sem a utilizagao

da tecnologia IQF) nao interferiu na competitividade ou preco dos certames.

Diante deste contexto, sugere-se o emprego desse sistema de congelamento,
mas que, se possivel, a PML também faca aquisicdo de alguns cortes de carnes com
congelamento tradicional ou de carnes oriundas da agricultura familiar, fomentando
as atividades de desenvolvimento sustentavel, conforme previsto nas diretrizes do
FNDE.

42 LISTA DE VERIFICACAO NO RECEBIMENTO DOS PRODUTOS CARNEOS

Apos avaliacdo dos procedimentos de recebimento de carnes e produtos
carneos nas unidades escolares, foram identificadas algumas inconformidades, que
muito provavelmente contribuiam para a ma qualidade higiénico-sanitaria e sensorial
destes produtos.

Inicialmente, constatou-se que nas unidades escolares ndo havia um
profissional capacitado para o recebimento destes produtos. Eram as proéprias
merendeiras quem o0s recebiam, sem qualquer avaliacdo do produto e de sua
embalagem e das condi¢gdes do transporte e entregador. Apds o recebimento, as
merendeiras ja o armazenavam para posterior utilizagao.

Apos a identificacdo desta inconformidade, a SME designou os fiscais setoriais
das unidades escolares como os responsaveis pelo recebimento de carnes e de toda
matéria-prima, embalagens etc., destinadas a merenda escolar. Este foi o passo inicial
para tomada de agdes corretivas.

Estes profissionais foram treinados e capacitados para tal funcdo. Nestas
acdes foram abordadas as boas praticas de manipulagao (BPM) de alimentos, com
énfase na qualidade higiénico-sanitaria e sensorial das carnes e derivados. Neste
contexto, devido ao fato destes produtos serem adquiridos somente de forma
congelada pela SME, destacou-se que a temperatura e as condigdes das embalagens
destes produtos seriam avaliagdes fundamentais durante a inspecao no recebimento.

Como mencionado anteriormente, o entregador dos produtos destinados a
merenda escolar é considerado manipulador de alimentos e, por isso, deve atender
as boas praticas de manipulagado. Desta forma, a fiscalizagdo da higiene pessoal e
uso adequado de uniformes do entregador torna-se importante na garantia de

qualidade do alimento, pois pode ser fonte de contaminagdo para os alimentos.
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Qualquer inconformidade observada com a condicdo de higiene e apresentagao

pessoal do entregador, o fornecedor é informado.

O fiscal setorial também deve aferir a temperatura do alimento com o auxilio de
um termdmetro. A temperatura do produto congelado deve estar entre — 18 °C e — 12
°C. Caso a mercadoria apresente temperatura acima de - 10 °C, deve ser recusada e
a ficha de Conferéncia Técnica preenchida pelo fiscal. Para esta avaliacao, os fiscais
foram treinados por profissionais capacitados quanto ao método de medicdo de
temperatura das carnes e produtos carneos congelados e instruidos quanto ao uso
correto do termémetro, conforme recomendacgdes do fabricante.

No que concerne ao termémetro, concedido pelas empresas de mao de obra,
como consta no vigente contrato, no més de agosto de 2018, a equipe do NIGEP/UEL
enviou a SME um arquivo de “Orientacao e especificagao técnica para aquisicdo de
material” com orientagdes da ANVISA sobre a utilizacdo dos termdébmetros de
penetracao para verificacdo da temperatura de alimentos.

Diferencas significativas tém sido relatadas entre temperaturas de alimentos
medidas por termémetro infravermelho e por termémetro de penetragdo. Os
termémetros infravermelhos sédo suscetiveis a erros e medem apenas a superficie do
que estd sendo avaliado. Portanto, medicbes realizadas apenas com esse
equipamento sao passiveis de erro, podendo levar a impugnagao ou liberagao
inadequada dos alimentos por parte de inspetores, auditores ou fiscais. Para a
medig¢ao das temperaturas no centro geométrico dos alimentos a ANVISA recomenda
0 uso de termdmetros digitais com haste metélica de penetragdo, uma vez que o
termémetro infravermelho com mira laser nao realiza medicao de profundidade.
Recomenda-se também que os termdmetros de penetracdo sejam lavados e
desinfetados antes de iniciar a medigéo, a cada uso e ao final das medigdes (ANVISA,
2018).

No recebimento, a inspecédo do produto também envolve a avaliagao de suas
embalagens, pois uma vez danificadas podem ocasionar contaminagdes diversas do
conteudo e alteracbes em suas caracteristicas, pois qualquer atributo que difere do
seu padrao, pode indicar perda de qualidade do alimento. Os fiscais setoriais devem
avaliar as condi¢des globais das embalagens dos produtos, as quais devem estar
integras e limpas. Qualquer inconformidade encontrada, a devolugao do produto deve

ser executada.
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A rotulagem das carnes e produtos carneos € outro fator fundamental a ser

inspecionado pelos fiscais, pois tem a funcdo de informar, de maneira clara, dados
importantes sobre o produto. Trata-se de uma comunicagdo entre o fabricante e
consumidor, onde sao indicadas, dentre outras questdes, a composicao do alimento
a ser ingerido. Desta forma, seu rétulo deve estar integro e com informacgdes legiveis
e deve conter todas as informacdes obrigatorias previstas nas legislagdes para esta
classe de produtos. Inconformidades encontradas nos rétulos também justificam a
rejeicdo do produto no recebimento.

Como pode ser observado, sdo muitas atividades envolvidas na inspecao do
produto durante o seu recebimento. Desta forma, com base em diretrizes legais, foi
criada uma ferramenta para a garantia de que todos os procedimentos de inspegao
fossem executados e de forma padronizada. Esta ferramenta, denominada Lista de
verificagdo ou Checklist, oferece o suporte necessario para identificar as
conformidades e ndao conformidades dos produtos recebidos, assegurando que tudo
funcione de forma adequada. A padronizacado das atividades de inspecéo contribui
para a garantia de qualidade do produto, além de assegurar a auséncia de
divergéncias nas avaliagdes entre fornecedores, entregadores etc., e dentre os fiscais
setoriais.

Ademais, como se trata de um conjunto abrangente de atividades fundamentais
para garantia higiénico-sanitaria, nutritiva e sensorial das merendas escolares, 0
preenchimento desta lista de verificagao, realizada pelo fiscal, deve contemplar o
nome e assinatura do responsavel e data e hora do recebimento e inspecido do
produto. Ainda, a inspecao no recebimento dos produtos e os checklist preenchidos
devem ser monitorados periodicamente pelas nutricionistas das unidades escolares.
Inconformidades encontradas nestas acdes resultam em acgdes corretivas imediatas,
como reforco nos treinamentos e capacitagdes dos fiscais setoriais. A lista de

verificagao elaborada pela equipe NIGEP/UEL esta apresentada na Quadro 3.
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Quadro 3 - Lista de verificagao para o recebimento de carnes e produtos carneos
nas unidades escolares.

CRITERIOS DE ANALISE VISUAL E FiSICA DO PRODUTO (comentarios)
PRODUTO: C | NC | NA
1 ENTREGADOR
1.1 Aparenta boa higiene pessoal
1.2 Uniforme limpo e claro
1.3 Sapato fechado
1.4 Protecao para cabelos (touca ou boné) ao carregar e descarregar os
produtos
Comentarios: Deve ser feita a avaliacdo do entregador quanto a condi¢do de higiene e
apresentagao pessoal.

No minimo: uniforme adequado, sapato fechado, protecdo no cabelo, principalmente se o
entregador tiver que adentrar o ambiente de preparagéo dos alimentos.

Em caso de nao conformidade (NC), em qualquer um dos subitens do item 1, NOTIFICAR
o fornecedor.

2 MONITORAMENTO DE TEMPERATURA
2.1 Produtos congelados: minimo a - 12 °C
Comentarios: Deve ser feita a verificacdo da temperatura que o alimento se encontra no
momento da entrega como auxilio de um termémetro.

Limites:

Congelados: - 18°Ca—- 12 °C

Em caso de nao conformidade (NC) no item 2.1 e temperatura acima de - 10 °C,
RECUSAR a mercadoria e preencher a ficha de Conferéncia Técnica.

3 EMBALAGEM

3.1 Embalagem primaria integra e limpa

3.2 Embalagem secundaria integra e limpa

3.3 Produto sem contato com jornais, revistas, papeléao ou plastico
reciclado

3.4 Nao apresenta indicios de descongelamento e recongelamento

3.5 Nao apresenta vestigios de animais (ratos, insetos) nas embalagens e
nos recipientes de transporte dos alimentos

Comentarios: Deve ser avaliada as condi¢des globais da embalagem do produto.
Devem estar limpas e integras. Alimentos ndo devem estar em contato direto com papel
nao adequado (reciclado, jornais, revistas e similares), papelbes ou plastico reciclado;
Né&o deve apresentar indicios de descongelamento e recongelamento, como:
amolecimento e deformagées, embalagens molhadas ou deformadas, com camada de
gelo, acumulo de liquidos ou cristais de gelo.

Em caso de nao conformidade (NC) em quaisquer subitens do item 3, RECUSAR a
mercadoria e preencher a ficha de Conferéncia Técnica.

0 «=» P

UEL FAUEL




34

4 ROTULAGEM

4.1 Rétulo integro e legivel

4.2 Nome e composi¢ao do produto

4.3 Conteudo liquido

4.4 Lote

4.5 Data de fabricacao e prazo de validade legiveis

4.6 Nome ou razéo social, CNPJ e endereco do estabelecimento
4.7 Carimbo oficial da Inspecao Federal, Estadual ou Municipal
4.8 Numero de registro no 6rgao oficial (selo de inspec¢ao)
Comentarios: Observar as informacdes do rétulo.

O rétulo deve estar integro e com as informacgdes legiveis. Deve conter o nome do
produto (tipo de corte da carne, por exemplo acém, lagarto, etc) e a composigao do
produto (nos casos de alimentos processados, como salsichas, almbéndegas, presunto,
efc). Deve apresentar a quantidade (contetdo liquido) em peso (kg). Verificar o nimero de
lote, data de fabricagéo e prazo de validade. Nao receber mercadorias com prazo de
validade expirado. Observar as informagbes como nome da empresa (fabricante do
produto), endereco e registro no 6rgéo oficial e o carimbo de Inspec¢ao Federal (S.I.F),
estadual (S.I.E ou S.I.P) OU municipal (S.I.M).

Em caso de nao conformidade (NC) nos itens 4.1, 4.2, 4.3, 4.5, 4.6 e 4.10, RECUSAR
imediatamente a mercadoria e preencher a ficha de Devolug¢ao imediata do produto.
Responsavel: Data: Hora:

Fonte: Adaptado de Mesquita (2014).

Quando as inconformidades sédo detectadas, a devolugdo do produto é

acompanhada do “Laudo de devolugao imediata” (Quadro 4).

Quadro 4 - Laudo de devolugao imediata de carnes e produtos carneos nas unidades
escolares.

LAUDO DE DEVOLUCAO IMEDIATA / NOTIFICACAO Ne°
Dados da Empresa
Nome da empresa:
CNPJ:
Enderecgo:
Responsavel técnico:
Dados do produto:

Tipo de produto: Quantidade:
Lote: Validade:
Data da entrega: N° nota Fiscal:
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DESCRICAO DAS NAO CONFORMIDADES

Assinatura pelo responsavel pela empresa:

Assinatura do responsavel pela Unidade Escolar:

Fonte: Adaptado de Mesquita (2014).

Cabe ressaltar que os descritivos dos produtos (Quadro 2), a Lista de
verificagao (Quadro 3) e o Laudo de devolugado imediata de carnes e produtos carneos
nas unidades escolares (Quadro 4) foram enviados a8 SME, em dezembro de 2019, e
constam no PAL/SMGP n° 270/2020. Adicionalmente, para a construcédo do Termo de
Referéncia (TR) do referido processo a equipe do NIGEP/UEL trabalhou em conjunto
com o Gerente de Alimentacdo Escolar e, além dos arquivos, sugeriu algumas
clausulas para aprimoramento do TR (REGISTRO DE PRECOS PARA EVENTUAL
AQUISICAO DOS GENEROS ALIMENTICIOS — PRODUTOS CARNEOS).

Essa parceria na construgéo do TR foi iniciada em agosto de 2018, quando a
equipe do NIGEP/UEL enviou a SME, por e-mail, diversas sugestbes para melhoria
de clausulas e critérios para selecao e avaliacido dos fornecedores, verificacdo do
sistema de transporte, area de recepcéao e inspe¢ao da matéria-prima no recebimento,

entre outros, de acordo com as legislagdes vigentes.

4. 3 CONTROLE DE QUALIDADE POSTERIOR A CONTRATACAO

E evidente que o aprimoramento dos descritivos das carnes e produtos
carneos, apresentados no item 4.1, contribuem para a garantia de qualidade das
merendas escolares. No entanto, caracterizado como uma sugestao adicional neste
estudo técnico, a equipe NIGEP/UEL ressalta a importancia do controle de qualidade
destes produtos, também, apds a contratagao.

Uma forma de aplicar este controle, seria por meio da exigéncia de laudos
técnicos de ensaios fisico-quimicos de cada lote do produto adquirido e a ser entregue
nas unidades escolares, pelos fornecedores.

Esta acdo é fundamental para garantir que o padrdo de qualidade (critérios

criticos de qualidade) requerido no ato da contratagcdo sera atendido e man_tjdo
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durante a validade do contrato. Além disso, esse controle € de extrema importancia,

uma vez que a seguranga e qualidade dos produtos oferecidos nas refeicboes
escolares podem interferir diretamente na saude dos estudantes, além de influenciar
na vida util do produto. Portanto, devem ser comercializas em condicdes adequadas.

Outro fator que justifica a aplicagdo desse controle € a possibilidade de
variacdo nas condi¢cdes de processamento, armazenamento e transporte, uma vez
que essas alteragdes podem afetar as caracteristicas do produto. Assim, os resultados
obtidos periodicamente através dos laudos por lote podem fornecer indicativos sobre
as diversas etapas pelas quais o produto é submetido até o momento do recebimento
na unidade escolar.

A avaliagao quantitativa dos parametros relacionados a qualidade de carnes
elimina a subjetividade da avaliagao visual. Entretanto, para maior confiabilidade dos
resultados, € necessario que a amostragem (coleta de amostras) seja realizada de
forma aleatéria, a fim de fornecer amostras representativas do lote distribuido nas
unidades escolares.

Desta forma, seriam liberados para entrega as unidades escolares somente
os produtos que concluirem com éxito todas as etapas e procedimentos mencionados
neste item.

Adicionalmente, em qualquer momento, a SME poderia proceder a novos
testes do produto, antes do vencimento do prazo de validade. Se alteracdes técnicas
ou sensoriais nas caracteristicas do produto e/ou embalagem forem comprovadas, o
fornecedor seria notificado para substituir o produto, em parte ou no todo, por outro
que atenda as exigéncias estabelecidas nos editais de licitagdo, ndo gerando
quaisquer 6nus para o contratante.

Os Quadros 5 e 6 representam um modelo de laudo e instrugdes para
preenchimento do laudo de analise, respectivamente, que poderiam ser utilizados
neste processo de garantia de qualidade das carnes e produtos carneos adquiridos
pela SME.

Quadro 5 - Modelo de laudo de concluséo de andlise das carnes e produtos carneos.

Laudo de analise fisico-quimica N° do Laudo:
DADOS DO ALIMENTO
1 N° das unidades | 2. Entrada no laboratério 3. Solicitante

analisadas:
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4. Enderego do solicitante:

5. Natureza / Tipo do alimento: 6. Marca:

7. Registro: 8. Data de fabricacgao: 9. Data de vencimento:

10. Nome do fabricante / fornecedor:

11. Endereco do fabricante / fornecedor:

DADOS DE COLETA/ENTRADA NO LABORATORIO

12. Temperatura local (°C): 13. Temperatura do alimento (°C):
14. Quantidade total do lote: 15. Peso ou volume por unidade:
declarado: encontrado:

16. Variacao de peso entre o produto congelado e o descongelado:

RESULTADOS

18. Analises Fisico-quimicas:
18.1 Umidade

18.2 Lipideos

19. Observacgoes:

20. Conclusoes:

21. Data: 22. Assinatura / carimbo

Quadro 6 - Instrugdes para preenchimento do laudo de andlise das carnes e produtos
carneos.

Campo N° Instrucgoes:

Anotar o Laboratério responsavel pela analise

DADOS DOS ALIMENTOS
1. Anotar os numeros/lote que identificam as unidades analisadas.

2. Anotar a data e horario da entrada da amostra no laboratorio.
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10. e 11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21e22.

Anotar, de forma legivel, o nome da empresa solicitante.
Anotar o endereco da empresa solicitante.

Anotar a natureza do alimento e o seu tipo, de acordo com o declarado no
rétulo da embalagem primaria.

Anotar a marca do alimento.

Anotar a sigla e o niumero de registro do alimento no érgado competente, ou
a expressao “isento de registro” ou “dispensado de registro”

Anotar a data de fabricacao do alimento.

Anotar a data de vencimento da validade do alimento ou a expressao “prazo
de validade”.

Anotar o nome e o endereco do fabricante e/ou fornecedor.

COLETA/ENTRADA NO LABORATORIO
Anotar a temperatura do local no momento da coleta da amostra ou entrada
no laboratorio.

Anotar a temperatura do alimento no momento da coleta da amostra ou
entrada no laboratério.

Anotar a quantidade total do lote.

Anotar o peso e o volume liquido, ou peso liquido drenado, declarado no
rétulo.

Anotar o peso e o volume liquido, ou peso liquido drenado, encontrado em
cada unidade analisada.

Anotar a variagao de peso entre o produto congelado e o descongelado (em
porcentagem). Descrever simultaneamente o peso em quilo do produto
congelado e descongelado.

RESULTADOS

Anotar se a embalagem esta de acordo com o Edital. Caso contrario, indicar
as inconformidades. Anotar se o rétulo atende as exigéncias do Edital. Caso
contrario, indicar as irregularidades.

Anotar os resultados dos paradmetros analisados, com as respectivas
unidades de medida.

Anotar as informacgdes complementares como a metodologia utilizada, por

exemplo.

Utilizar expressdes conclusivas, de acordo com os resultados obtidos,
indicando os parametros em desacordo com o Edital.

Datar. Assinatura e carimbo do analista/responsavel técnico.

Fonte: o préprio autor.
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Em relagéo ao item 18 do Quadro 5, estao previstos os resultados das analises
fisico-quimicas sugeridas pela equipe do NIGEP/UEL, apenas uma de cada tipo de
carne, considerada a mais importante no aspecto qualitativo do produto, de forma a
facilitar o procedimento para o fornecedor.

Cabe ressaltar que nao foram adicionadas analises microbiolégicas apds
informe do Gerente de Alimentagao Escolar, no ano de 2019, que tal exigéncia seria
um impedimento para o fornecedor cumprir os prazos do certame.

No entanto, o aprimoramento da descricdo dos produtos e ainspecao na
recepg¢ao por meio de controles limitados a observacgao visual dos procedimentos de
Boas Praticas e analises fisicas, como 0 monitoramento da temperatura, pode inferir
insuficiéncia de dados para avaliar com total confianga e garantir a seguranca da
carne.

Por esse motivo, um critério adicional que poderia ser utilizado neste processo
de controle posterior a contratagao, juntamente as analises fisico-quimicas (Quadro
5), seriam as analises microbiolégicas dos produtos por lote. Essa sugestdo e
exigéncia esta embasada na legislagao vigente que estabelece critérios de seguranga
para esses produtos (BRASIL, 2019), os quais devem apresentar conformidade com
determinados padrdes microbioldgicos constantes na Instrugdo Normativa n° 60, de

23 de dezembro de 2019, e demonstrados no Quadro 7.

Quadro 7. Padrées microbiolégicos para carnes e produtos carneos, de acordo com

a legislacao vigente.

CARNE BOVINA, Microrganismo/Toxina/Metabdlito | n c m M
SUINA E OUTRAS

Categorias Especificas

a) Carnes cruas, Salmonellal25g,para carne bovina 5 0 Aus -
maturadas ou nao, e outras carnes
temperadas ou néo,
refrigeradas ou
congeladas, embaladas
a vacuo ou nao,
miudos, toucinho e pele

Salmonellal25g,para carne suina 5 1 Aus -

Escherichia colilg, para camme| 5 2 10 10?

bovina e outras carnes

Escherichia colilg, para carne suina | 5 3 10? 103

Aerdbios mesofilos/g 5 3 10° 10°
f) Produtos carneos Salmonellal25g 10 0 Aus -

cozidos, curados ou
ndo, defumados ou
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nao, dessecados ou
nao, embutidos ou nao,
refrigerados ou néo
(mortadela, salsicha,
presunto, fiambre,
morcelas, patés,

galantines)
Clostridium perfringenslg 5 1 10? 103
Estafilococos coagulase positiva/g 5 1 10? 103
Escherichia colilg 5 Menor | 10°
que 10
Observacoes:

m = limite microbiolégico m (m): limite que, em um plano de trés classes, separa unidades
amostrais de "Qualidade Aceitavel" daquelas de "Qualidade Intermediaria" e que, em um plano
de duas classes, separa unidades amostrais de "Qualidade Aceitavel" daquelas de "Qualidade
Inaceitavel"; M = limite microbiolégico M (M): limite que, em um plano de trés classes, separa
unidades amostrais de "Qualidade Intermediaria" daquelas de "Qualidade Inaceitavel"; n = o
numero de unidades amostrais a serem coletadas aleatoriamente de um mesmo lote e
analisadas individualmente; ¢ = tamanho da unidade analitica e a indicagdo do numero de
unidades amostrais toleradas com qualidade intermediaria (c).

Fonte: adaptado de Brasil (2019).

Por fim, para monitoramento da qualidade dos produtos, as analises
laboratoriais (fisico-quimicas e microbioldgicas) devem ser solicitadas sempre que 0s
produtos apresentarem caracteristicas que divergem das especificadas em edital, ndo

havendo uma periodicidade estabelecida.
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