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RESUMO

Para garantir a satde da populacdo e um alimento seguro, é necessario que as indudstrias sigam
incontestavelmente a legislacdo e, cada vez mais, é necessario que invistam em tecnologias
para asseverar o alimento produzido, que permite também agregar valor ao produto. O
objetivo deste estudo foi registrar a eficacia da aplicacdo da tecnologia de um sistema de
cozimento, para garantir a eliminacdo de Salmonella spp., que é uma das principais causas de
doengas transmitidas por alimentos (DTA’s). A analise foi realizada em uma unidade de
beneficiamento de produto de origem animal, localizada na cidade de Sdo Paulo. As
avaliagbes microbiologicas seguiram o padrdo microbioldgico estabelecido na Instrucéo
Normativa n° 60 de 23 de dezembro de 2019, onde dispde que para a aceitagdo do lote é
necessaria auséncia em 25 g de produto analisado. Foram analisadas 24 amostras, coletadas e
enviadas para analise entre os dias 20 de janeiro de 2020 e 20 de agosto de 2021 e enviada
para laboratérios credenciados do ministério da agricultura, pecudria e abastecimento. N&o
foram identificadas presenca de Salmonella nos lotes analisados. Os resultados desses testes
sdo importantes para a validacdo dos procedimentos da empresa e seguranca de que esta
sendo enviado um produto seguro ao consumidor.

Palavras-chave: DTA’s, seguranga dos alimentos, tecnologia em alimentos.

ABSTRACT

To ensure the health of the population and safe food, it is necessary for industries to
unquestionably follow the legislation and, increasingly, it is necessary for them to invest in
technologies to ensure the food produced, which also allows adding value to the product. The
aim of this study was to record the effectiveness of applying the technology of a cooking
system to ensure the elimination of Salmonella spp., which is one of the main causes of
foodborne illness (DTA's). The analysis was carried out in an animal product processing unit,
located in the city of Sdo Paulo. The microbiological evaluations followed the microbiological
standard established in Normative Instruction No. 60 of December 23, 2019, which provides
that for acceptance of the lot, absence in 25 g of the analyzed product is required. 24 samples
were analyzed, collected and sent for analysis between January 20, 2020 and August 20, 2021
and sent to accredited laboratories of the Ministry of Agriculture, Livestock and Supply. The
presence of Salmonella was not identified in the analyzed batches. The results of these tests
are important for validating the company's procedures and ensuring that a safe product is
being sent to the consumer.
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INTRODUCAO

Devido a mudanca de estilo de vida da populagdo, também é possivel observar mudancas na
alimentacdo, um grande consumo de alimentos préaticos, produtos prontos ou semiprontos
para o consumo. Dentre esses produtos, encontra-se 0os empanados, o qual o consumo cresceu
consideravelmente nos ultimos anos, e € de facil acesso da populacdo (BARROS et al., 2020).
BARROS et al., (2020) relatam também que, os empanados congelados de frango, foram
introduzidos no final dos anos 70, considerado como um dos maiores avancos tecnologicos
para alavancar as vendas do setor avicola.

Em frente a essa inovacdo da industria, 0 Ministério da agricultura aprovou em 15 de
fevereiro de 2001 a Instrucdo Normativa n°06, que descreve o regulamento técnico de
identidade e qualidade de empanado, para que possa ter garantia de um alimento seguro.

ESSa instrucdo € importante, pois com o processamento, manipulacdo e ingestdo de
alimentos, também vem a contaminacdo por microrganismos, e as doencas transmitidas por
alimentos (DTA’s). Estas sdo consideradas um grande problema de satde publica, no Brasil e
no mundo, sendo responsaveis por elevados custos na economia e sociais. (WELKER,2010).
De acordo com Oliveira et al. (2010), na cidade de S&o Paulo, dentre os surtos alimentares
que foram notificados pelo Centro de Vigilancia Epidemiolégica (CVE), no periodo de 1999 a
2008, 62% foram causados por bactérias, entre elas Salmonella, Staphylococcus (S.) aureus e
coliformes termotolerantes.

A Salmonelose é uma enfermidade de grande importancia mundial. No Brasil, por exemplo, a
Salmonella spp. € o segundo maior agente contaminante, envolvida nos surtos de doengas,
sendo a S. enteritidis a que mais acomete 0os humanos através da ingestdo de agua e alimentos
contaminados. Ap6s o consumo do alimento ou dgua contaminados pela Salmonella, esta faz
adesdo, invasdo, se replica e provoca danos. A forma de tratamento é através do uso de
antibioticos, caso apresente febre entérica, porém nos casos de gastroenterite 0 uso ndo é
indicado (SANTOS et al,2020).

REVISAO DE LITERATURA
Empanado de frango

O empanamento produto de origem animal, € resultado do processamento de uma musculatura
carnea de diversas espécies, sendo o mais consumido no Brasil. (OLIVEIRA,2016)

De acordo com a Instrucdo Normativa n°06, que descreve o regulamento técnico de
identidade e qualidade de empanados, aprovado em 15 de fevereiro de 2001, “empanado” ¢ o
produto carneo industrializado obtido a partir de carnes de diferentes espécies de animais de
acougue, acrescido de ingredientes, moldados ou ndo, revestidos de cobertura apropriada que
o caracterize. Como ingredientes opcionais pode ser adicionado proteinas de origem vegetal
(méximo 4%) e/ou animal, aditivos intencionais, condimentos, aromas e especiarias, vegetais,
queijos, molhos e produtos carneos industrializados. Como caracteristica sensorial, deve ser
caracteristico os atributos de textura, cor, sabor e odor. Devendo ter na andlise final do
produto, no maximo 30% de carboidratos totais e no minimo 10% de proteina (BRASIL,
2001).

Para seu processamento, a legislacdo solicita, de acordo com o art. 72, que 0s
ambientes nos quais ha risco imediato de contaminacdo de utensilios e equipamentos, seja
obrigatdria a existéncia de dispositivos ou mecanismos que promovam a sanitizagdo com agua
renovavel a temperatura minima de 82,2° C (oitenta e dois inteiros e dois décimos de graus
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Celsius) ou outro método com equivaléncia reconhecida pelo Departamento de Inspe¢do de
Produtos de Origem Animal (BRASIL,2020).
Processo de elaboracao de produto empanado

A figura 1 apresenta um fluxograma de processo simplificado, que sera descrito
rapidamente a seguir.

Figura 1 — Fluxograma do processo produtivo de empanado de frango
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Fonte: adaptado de Bolzan (2010).

Pesagem de ingredientes e matéria prima
Pesagem de ingrediente € realizada com balanca analitica de precisdo, para garantir o
padréo e qualidade do produto, e seguir as normas da legislacéo.

Mistura de salmoura
A mistura se da a partir da matéria prima, que no caso € o filé de frango a salmoura
composta por aditivos e flavorizantes da formulacdo (ORDONEZ,2005).

Tambleamento

O processo de Tambleamento consiste em massagear os filés com a salmoura em um
tumbler rotativo. Esse equipamento consiste em um tambor horizontal rotatorio, que possui
hastes internas nas paredes, como se fosse uma rosca sem fim, que auxilia na subia e na queda
do produto, chocando uma contra a outra e com a parede do equipamento.

Empanamento
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O empanamento é composto de preé dusting, que é a primeira camada de empanamento, onde
absorve a umidade superficial do filé frango, usualmente utiliza-se uma farinha mais fina,
como de trigo ou de arroz, logo apds passa pelo batter que € a segunda etapa, ligantes com
viscosidade, que aderem sobre a fina camada de farinha e facilita a aderéncia da etapa final
que é o Breader. O Breader € a Ultima farinha de cobertura, que tem granulometria maior,
essa etapa absorve agua, adere a cobertura a carne, auxiliando no ganho de peso do produto
final (BOLZAN,2010).

Pré-Fritura

O produto é entdo imergido em 6leo com temperatura padronizada entre 180°C e 195°C de 20
a 35 segundos. Essa etapa proporciona ligagéo da cobertura e entre cobertura e carne, para que
mesma ndo esfarele, ou se solte. E também impede que a umidade interna do produto saia.
Tornando-se assim um produto pré-frito (BOLZAN,2010).

Cozimento

E responsavel pelo aroma caracteristico, colocagéo e sabor do produto. Os fornos s&o
lineares e trabalham com fluxo de ar horizontal, vertical, de circulacdo forcada ou espirais
(BOLZAN,2010).

Essa é a etapa principal para eliminacdo/reducdo da contaminag¢éo microbiana possivel
existente no alimento (BORTOLUZZI,2006). De acordo com Saccomori (2013), as etapas de
cozimento e a de pré-fritura reduzem a carga microbianas proveniente da matéria prima,
manipulacao e equipamentos.

Congelamento

De acordo com o art. 318 do RIISPOA, os produtos carneos cozidos que necessitam ser
mantidos sob refrigeracdo devem ser resfriados logo ap6s o processamento térmico, em tempo
e temperatura que preservem sua inocuidade (BRASIL,2020).

Com esse processo, sera obtida a conservacdo do alimento, preservando 0s aspectos
organolépticos e auxiliando no controle microbiolégico (SACCOMORI,2013).

Estocagem
A temperatura determina a qualidade do produto, visto que o congelamento transforma
a agua em cristais de gelo, diminuindo a atividade de agua, que dificulta a acdo de
microrganismos e menos susceptivel a oxidacéo.
(SACCOMORI,2013).
O armazenamento deve ser a -18°C ou mais frio, de acordo com o Codex Alimentarius
(1976).

Legislagéo de empanados

De acordo com o art. 274 do RIISPOA, os produtos de origem animal devem atender aos
parametros e aos limites microbiolégicos, fisico-quimicos, de residuos de produtos de uso
veterinario, contaminantes e outros estabelecidos neste Decreto, no RTIQ ou em normas
complementares. (BRASIL,2019).

A Instrucdo Normativa n° 6 de 15 de fevereiro de 2001, estabelece o regulamento técnico de
identidade e qualidade de empanados, e no art.7.3., indica que para 0s critérios
microbioldgicos: aplicar-se-4 legislacdo vigente. Assim, a Instrugdo Normativa n° 60 de 23 de
dezembro de 2019 estabelece, atualmente, as listas de padrdes microbiolégicos para alimentos
(BRASIL,2019).

O art. 1 da IN 60 estabelece que na investigagdo de surtos de doenca transmitida por
alimentos (DTA) deve considerar os dados clinicos e epidemioldgicos, conforme diretrizes do
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Ministério da Salde. E, no anexo dessa mesma legislacdo, determina que na analise de
Salmonella, esta deve ser de ausente em 25 g do produto de origem animal.

Salmonella spp.

A Salmonella é uma bactéria Gram-negativa, anaerobias facultativas, intracelulares
facultativas, ndo-formadoras de esporos, geralmente moveis, pertencentes a
familia Enterobacteriaceae. (GOMES,2017).

RODRIGUES, DOS SANTOS e WEBBER (2021) descrevem também que sao relativamente
termo resistentes, microrganismos mesofilos que possui temperatura minima de 5°C, étima de
aproximadamente 38°C e podem ser destruidos no binémio tempo-temperatura de 15 a 20
minutos - 60°C.

Salmonelose

A Salmonelose é uma doenca encontrada mundialmente, com grandes casos pelo mundo e
surtos no Brasil, e a partir de 1970 houve um aumento significativo dessa DTA.
(ANDRIGHETO, 2006).

E uma doenca causada pela bactéria Salmonella ndo typhoidal. Foram identificados
aproximadamente 2.500 sorotipos, porém Salmonella thyphimurium e Salmonella enteritidis,
sdo os sorotipos que causam a doenca. (OMS, 2022). A severidade da doencga dependera de
qual sorovar por ingerido e do nivel de imunidade do hospedeiro (RODRIGUES; DOS
SANTOS; WEBBER, 2021).

De acordo com OMS (2022), os sintomas relatados no ultimo surto, ocorrido em abril de
2022, foi de febre, dor abdominal, ndusea, vomito e diarreia que podem ser com sangue.
Podendo apresentar também célicas abdominais e a diarreia, surgindo, normalmente, entre 12
a 72 horas ap6s a ingestdo do alimento contaminado, podendo durar de 4 a 7 dias
(RODRIGUES; DOS SANTOS; WEBBER, 2021).

No Brasil, a Salmonella enteritidis € a que mais acomete 0os humanos através da ingestdo de
agua e alimentos contaminados. Apds o consumo do alimento ou agua contaminados pela
Salmonella, esta faz adesdo, invasédo, se replica e provoca danos. A forma de tratamento €
através do uso de antibidticos caso apresente febre entérica, porém nos casos de gastroenterite
0 uso nao ¢ indicado (SANTOS et al,2020).

OBJETIVO

Esse trabalho teve como objetivo estudar e comprovar a eficdcia do sistema de
cozimento utilizado garantir um alimento seguro e eliminar a Salmonella spp., de acordo com
a legislacdo vigente do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA).

CASUISTICA
Materiais e Métodos

O estudo foi realizado entre os dias 20 de janeiro de 2020 e 20 de agosto de 2021, em
uma unidade de beneficiamento de produto de origem animal, localizada na cidade de S&o
Paulo. As avaliagdes microbioldgicas dos lotes foram efetuadas para um laboratério
credenciado pelo MAPA, que emitiu laudo de todos os lotes analisados, seguindo o padrao
microbioldgico estabelecido na Instrucdo Normativa n° 60 de 23 de dezembro de 2019.

Relato de caso
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Juntamente com a equipe de controle de qualidade da unidade, foram realizadas as
coletas de acordo com o cronograma de analise, estabelecido no programa de autocontrole
(PAC) para analises laboratoriais da empresa.

A metodologia desse estudo foi realizada aproveitando as analises que a empresa ja faz
habitualmente, para garantia de processo e integridade higiénico-sanitaria de seus produtos,
cumprindo um cronograma pré-definido, que pode sofrer alteragdes em decorréncia das
programacdes de producao.

Foram analisados 24 lotes, coletados e enviadas para analise entre os dias 20 de janeiro de
2020 e 20 de agosto de 2021.

As amostras foram enviadas para laboratério credenciado pelo MAPA, que garante a

fidelidade dos resultados. A definicdo dos planos de amostragem e parametros das analises
laboratoriais seguem as recomendacdes oficiais reconhecidas e sdo realizadas conforme
programado no calendério de coleta.
S&@o avaliados os parametros exigidos pelo Ministério da Agricultura e IN 60/2019 do
Ministério da Saude, que no caso do produto classificado com denominagdo de venda “carne
cozida, empanada, frita e congelada de frango” foram realizados os ensaios de acordo com a
TABELA 1.

TABELA 1 - Ensaios de acordo com a legislacdo vigente

ENSAIOS INDICATIVA REPRESENTATIVA unidade
M n c m M

Salmonella 1 Aus 10 0 Aus _ /1259

Clostridium 10° 5 1 102 103 Iy

perfringens

Estafilococos

coagulase 1 103 5 1 102 103 /g

positiva

Escherichia coli 1 102 5 2 <10 102 /g

Fonte: Adaptado de BRASIL (2019)

Onde uma amostra “indicativa” é composta por um numero de unidades amostrais inferior ao
estabelecido no plano amostral, ¢ uma amostras “representativa” ¢ constituida por um
determinado nimero de unidades amostrais estabelecido de acordo com o plano amostral. O
simbolo “n” representa o numero de unidades a serem colhidas aleatoriamente de um mesmo
lote e analisadas individualmente. (excec¢do: técnica de presenca ou auséncia, que € 0 caso da
Salmonella). “M” é o limite que, em plano de duas classes, separa o produto aceitavel do
inaceitavel. Em um plano de trés classes, separa o lote com qualidade intermediaria do lote
inaceitavel. Valores acima de M sdo inaceitaveis. “c” ¢ o numero maximo aceitavel de
unidades de amostras com contagens entre m e M. No caso da Salmonella, o padrdo
microbioloégico expresso por “Auséncia”, ¢ = 0. “m” ¢ o limite que, em um plano de trés
classes, separa o lote aceitavel do produto ou o lote com qualidade intermediaria.

O processo de envio de amostras consiste em primeiramente, anotar todos os dados do lote,
para preenchimento do formulédrio padrdo do laboratério (nome do produto, data de
fabricacdo, validade, n® de lote, produtor, cédigo, dados da empresa e do responsavel pela
coleta). Separar todos os materiais da coleta: spray com alcool, luva descartavel, caixa de
isopor e gelox.

Para a coleta deve-se seguir uma instrugdo de trabalho, que orienta calcar as luvas e esterilizar
com alcool, pegar uma unidade de embalagem da mesma forma que é exposta a venda aos
consumidores, acondicionar com muito cuidado para ndo ocorrer contaminagdo cruzada no
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recipiente de coleta. Lacrar com fita propria e enviar imediatamente para o laboratério, junto
com o formulario devidamente preenchido, carimbado ¢ assinado. Em caso de “auséncia”
para a Salmonella, o resultado sai em 5 dias uteis.

Resultados

Em 100% dos lotes de “carne cozida, empanada, frita e congelada de frango”
produzidas pela unidade de beneficiamento de produto de origem animal analisados, foram
detectadas auséncia (aus) de Salmonella spp. Todas as coletas foram realizadas seguindo a
mesma metodologia, conforme TABELA 2.

TABELA 2 — Resultado dos lotes selecionados para analise

0
XN Aus[[)zA Data de coleta FABRICACAO VALIDADE LOTE  Hesultado
1 20/01/2020 _ 20/01/2020 20/01/2021 2020100  Aus
2 13/05/2020  30/04/2020 30/04/2021 12120100 Aus
3 27/05/2020  26/05/2020 26/05/2021 17420100 AuUs
4 05/06/2020  03/06/2020 03/06/2021 15520100 Aus
5 18/06/2020  17/06/2020 17/06/2021 16920100 Aus
6 25/06/2020  24/06/2020 24/06/2021 17620100 AUS
7 03/08/2020  03/08/2020 03/08/2021 21620100 Aus
8 18/09/2020  14/09/2020 14/09/2021 25820104 AUS
9 18/09/2020  14/09/2020 14/09/2021 25820100 Aus
10 23/10/2020  23/10/2020 23/10/2021 29720100 Aus
11 13/11/2020  13/11/2020 13/11/2021 31820100 Aus
12 17/11/2020  17/11/2020 17/11/2021 32220100 Aus
13 30/11/2020  30/11/2020 30/11/2021 33520100 AUS
14 12/02/2021  12/02/2021 12/02/2022 4321100  Aus
15 18/03/2021  17/03/2021 17/03/2022 7621100  Aus
16 22/03/2021  19/03/2021 10/03/2022 7821100  Aus
17 22/03/2021  22/03/2021 22/03/2022 8121100  Aus
18 26/03/2021  26/03/2021 26/03/2022 8521100  AUS
19 28/04/2021  27/04/2021 27/04/2022 11721100 Aus
20 28/05/2021  25/05/2021 25/05/2022 14521100 AUS
21 16/06/2021  15/06/2021 15/06/2022 16621100 Aus
22 22/07/2021  20/07/2021 20/07/2022 20121102 Aus
23 22/07/2021  20/07/2021 20/07/2022 20121100 Aus
24 20/08/2021  20/08/2021 20/08/2022 23221100 Aus

Fonte: Confeccéo propria
DISCUSSAO

De acordo com o art. 274 do RIISPOA (2020), os produtos de origem animal devem atender
aos parametros e aos limites microbiol6gicos, fisico, quimicos, de residuos de produtos de uso
veterinario, contaminantes e outros estabelecidos neste Decreto, no RTIQ ou em normas
complementares. No art. 468 do mesmo regulamento, as matérias-primas, os produtos de
origem animal e toda e qualquer substancia que entre em suas elaboragdes, estdo sujeitos a
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andlises fisicas, microbioldgicas, fisico-quimicas, de biologia molecular, histolégicas e
demais analises que se fizerem necessarias para a avaliacdo da conformidade.

Para isso é necessario que siga as diretrizes das legislacBes, de acordo com o ITEM VIII do
art. 9° Boas Préticas de Fabricacdo (BPF), condi¢des e procedimentos higiénicos-sanitarios e
operacionais sistematizados, aplicados em todo o fluxo de producdo, com o objetivo de
garantir a inocuidade, a identidade, a qualidade e a integridade dos produtos de origem
animal.

A unidade que beneficiamento em estudo, segue a legislagdo quanto ao quesito temperatura
de cozimento, que descreve no art. 172. Do RIISPOA, (Brasil,2019), no item a) cozimento em
temperatura de 76,6°C (setenta e seis inteiros e seis décimos de graus Celsius) por no minimo
trinta minutos.

Estudo realizado por ANDRICHETO (2006), demostra que métodos como HACCP,
vacinacao das aves, emprego de prebiotico e probioticos utilizados gastrointestinalmente s&o
formas para realizar o controle dos patdégenos. O que fica determinado na legislacdo, a
implantacdo paulatina do sistema APPCC nas industrias de produtos de origem animal,
estabelecida pelo MAPA a Portaria n° 46 de 10 de fevereiro de 1998 (BRASIL, 1998).

De acordo com FELLOWS (2019), a tecnologia do processamento de alimentos é utilizada
para auxiliar, em varias etapas, com a garantia de um produto seguro. E WAHLBY (2000)
relata que o cozimento impacta na qualidade dos alimentos, e o tempo esta diretamente
relacionado.

Em relacdo ao impacto econbémico, A AESA estimou que salmonelose humana podera
ascender a 3 mil milhdes de euros anuais globalmente (PINEDO,2019). Na Unido Européia,
sdo registrados mais de 91 000 casos de salmonelose todos os anos. Em 2021, a salmonelose
foi a segunda doenca zoondtica mais notificada na UE, com 60 050 casos — um aumento de
14,3 % na taxa de notificacdo da UE em comparacdo com 2020, como descrito no relatério
anual EU One Health Zoonoses da EFSA e da ECD, dessa totalidade, 11785 pessoas foram
hospitalizadas devido a gravidade e infelizmente houveram 71 mortes (EFSA,2022).

Os trés principais sorovares de Salmonella envolvidos em infec¢cdes humanas em geral foram
distribuidos da seguinte forma: S. Enteritidis (54,6%), S. Typhimurium (11,4%), S.
Typhimurium monofésico (8,8%),De 18 fontes alimentares simples, estima-se que 33% seja
originada do consumo do ovo (EFSA,2022).

Nos Estados Unidos da América (EUA), O Centros de Controle e Prevengdo De Doencas
(CDC) estima que a Salmonella infecte aproximadamente 1,35 milh&o de pessoas, cause
26.500 hospitalizacdes e 420 mortes nos Estados Unidos a cada ano. Sendo o alimento é a
principal fonte para a maioria dessas doencas. Temos costume de associar a Salmonella com
produto animal, no entanto, no final de novembro e meados de dezembro de 2022, foi
realizado aviso de Recall, para brotos de alfafa crus, em que 15 ficaram doentes, 2 internados
e felizmente nenhuma morte. (CDC,2022). Tivemos também, a finalizacdo recente de um
recall de cebola, onde 1040 pessoas foram infectadas, 260 hospitalizadas, sem mortes.
(CDC,2023).

A Unido Europeia possui 0 RASFF (Rapid Alert System for Food and Feed) que é um sistema
onde os paises partilham informacdo sobre alimentos para consumo humano e para animais,
que possam representar riscos para a saude dos consumidores. Recentemente, a Alemanha
emitiu um alerta sério em 17 janeiro de 2023, de presenca de Salmonella, em pimenta preta,
de origem brasileira, automaticamente esse produto estara barrado para entrar em qualquer
outro pais na U.E.. Outro alerta sério aberto para o Brasil, foi gerado pelos paises baixos em 9
de janeiro de 2023, de carne de frango (RASFF,2023).

Ainda pertencente a essa situacdo, no Brasil, o perfil epidemiolégico publicado pelo
Ministério da Saude em 2020, revela que de nos 123.455 surtos de doencgas transmitidas por
alimentos identificados, de 2007 a 2015, a Salmonella spp. Ficou em primeiro lugar dentre os
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agentes etiologicos, e foi responsavel por 25,17% dos surtos. Entre os surtos causados por
Salmonella, 67,5% sdo devidos a S. enteritidis e 7,5% por S. thyphimurium (BRASIL,2020).

CONSIDERACOES FINAIS E CONCLUSAO

De acordo com as condicdes para a realizacdo do estudo, seus resultados e discusséo, €
importante salientar que os resultados desses testes garantem a validacdo dos procedimentos
da empresa, e seguranca de que estd sendo enviado um produto seguro ao consumidor,
oferecendo um produto integro e de qualidade.

A empresa segue a legislacdo vigente, e isso € de extrema importancia para comprovar
que ela funciona na garantia da qualidade. Baseado nesse contexto, ela desenvolve um
importante papel perante a sociedade, visto que as doengas transmitidas por alimentos tem um
grande impacto na saude publica.

E importante lembrar que, o produto de qualidade é resultado de uma equipe de
colaboradores, treinada e capacitada, e o envolvimento inquestionavel de profissionais
qualificado durante todo o processo.

Devido a tais contextos, € possivel concluir que o sistema de cozimento utilizado pela
empresa foi eficaz para validar a eliminagdo e garantia a auséncia de Salmonella no alimento,
atendendo a legislacéo vigente, pois trata-se de uma bactéria de grande impacto econémico.
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