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RESUMO

Com o objetivo de descrever o procedimento de validagdo de um processo
Cook Chill em um Hospital privado do Municipio de Sdo Paulo, realizou-se
um estudo de caso. O sistema Cook Chill de produgdo de refei¢des consiste
na preparagdo e coc¢ao dos alimentos conforme aplicado habitualmente, se-
guido de resfriamento imediato, em condi¢des controladas de tempo e tem-
peratura; armazenamento sob refrigeracio; reaquecimento e distribui¢do. No
presente caso, os alimentos foram preparados de acordo com a ficha técnica
e armazenados em cubas Gastronorm (GN) para, posteriormente, serem res-
friados. A etapa seguinte foi a de distribui¢do e montagem dos pratos em ca-
deia fria e regeneracdo a 130°C, por 40 minutos. Posteriormente, realizaram-
-se 0s testes sensoriais, de temperatura e microbioldgicos. A implantacdo de
sistemas de Cook Chill acarreta a exigéncia de formagao continua da equipe
de producio e de todos os envolvidos, de modo a garantir produtos seguros e
de qualidade, que sdo primordiais as UANSs.

Palavras-chave: Tecnologia. Conservacdo. Qualidade.
ASBTRACT

In order to describe the validation procedure of Cook Chill process in a
private hospital in Sdo Paulo, a case study was developed. Cook Chill system
of food production is the preparation and cooking of food as applied usually
followed by immediate cooling under controlled time and temperature condi-
tions; storage under refrigeration; reheat and distribution. In this case, the
foods were prepared according to the procedure record and stored in tanks
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Gastronorm (GN) to subsequently be
cooled. The next step was the distri-
bution and installation of cold chain
plates and regeneration at 130 °C
for 40 minutes. Later, they carried
out the sensory, temperature and mi-
crobiological tests. The implemen-
tation of Cook Chill systems entails
the need for continuous training of
the production team and everyone
involved, to ensure safe and quality
products, which are essential to in-
stitutional foodservice.

Keywords: Technology.
Conservation. Quality.

INTRODUCAO

competitividade no seg-

mento de refeicdes co-

letivas é uma aliada que

faz com que as empresas
busquem novos processos € tecno-
logias para produgdo de refeicoes,
tanto em equipamentos e instalacoes,
como na gestdo de processos, sendo
a centralizag¢do da produ¢do uma das
principais solucdes adotadas (KA-
WASAKI e col., 2007).

Considerando a necessidade de
um processo que aumente o tempo
de prateleira (shelf life) das prepa-
racdes, em condi¢des sensoriais e
higienicossanitdrias satisfatorias,
evitando o desperdicio e otimizando
tempo e mao de obra, torna-se, cada
vez mais pertinente a utilizacdo de
novas tecnologias para produgdo de
alimentos, assim como, a validacdo
de processos de preparo.

Dentre estas tecnologias e proces-
sos destaca-se o Cook Chill, siste-
ma de produgdo de refeicdes, o qual
consiste na preparacdo e coccao dos
alimentos conforme aplicado habi-
tualmente, seguido de resfriamento
imediato, em condi¢des controladas
de tempo e temperatura e posterior
armazenamento sob refrigeracdo. O
reaquecimento deve ser realizado an-
tes de o alimento ser consumido.
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Assim, este sistema proporciona
uma excelente resposta as necessi-
dades atuais de alimentacdo, cons-
tituindo ferramenta fundamental na
obtencdo de alimentos de qualidade
e seguros do ponto de vista higieni-
cossanitdrio. Todavia, a defasagem
entre a producdo e o consumo pode
favorecer o desenvolvimento de mi-
cro-organismos, assim as questdes
relativas a seguranca dos alimentos
assumem uma relevancia superior a
dos sistemas tradicionais.

O nivel satisfatério de limpeza e
higiene das instalacdes, equipamen-
tos e utensilios, boas préticas de hi-
giene dos colaboradores, eliminacao
de micro-organismos patogénicos
pelo calor e armazenamento a baixas
temperaturas sao pré-requisitos a sua
implantac¢do, atuando como fatores
de garantia da qualidade dos alimen-
tos (AZEVEDO, 2008).

Segundo Martins e Quarentei
(2013), de acordo com o Codex Ali-
mentarius - comissdo conjunta da
Food and Agriculture Organiza-
tion (FAO) e Organizacdo Mundial
da Sadde (OMS), a seguranca de
alimentos é definida como: garantia
de que o alimento ndo cause dano
a saide do consumidor quando pre-
parado e/ou ingerido de acordo com
0 seu uso intencional. E necessério
reconhecer os multiplos fatores natu-
rais que podem auxiliar a prevenir ou
retardar o processo de deterioracdo
dos alimentos mediado por micro-
-organismos. Alguns desses fatores
s30 os parametros intrinsecos, como
pH, conteiido em umidade, poten-
cial de oxidorreducdo e contetido
em nutrientes. Dentre os pardmetros
extrinsecos, um importante fator € a
temperatura (GERMANO e GER-
MANO, 2015).

Todos os alimentos podem apre-
sentar, desde a origem, contami-
nacdo pelos mais diversos tipos
de micro-organismos, os quais fa-
zem parte de suas floras habituais e

necessitam de condi¢des favoraveis
para sua multiplicacdo. A determi-
nacdo da data limite de consumo de
um alimento € um ponto critico na
seguranca do produto, sendo esta-
belecida para diferentes géneros ali-
menticios, indicando a data até a qual
¢ garantido o consumo desse produto
com seguranga. Alimentos que, sob
o ponto de vista microbiolégico sao
altamente pereciveis, € que apds um
curto periodo de tempo podem trazer
algum maleficio, constituem um pe-
rigo para a satde publica, e requerem
maiores cuidados no estabelecimen-
to (OLIVEIRA, 2009).

O sistema Cook Chill necessita
de equipamentos de resfriamento ra-
pido e de reaquecimento adequado
dos alimentos, como refrigeradores
por ar insuflado, e fornos de micro-
-ondas, ou fornos combinados, que
permitam o aquecimento homogéneo
dos alimentos, por meio da circula-
cdo convencionada de ar quente e
de vapor, porém hé necessidade de
maior aten¢cdo em termos de condi-
coes de higiene, controle de tempera-
tura e especificidade de equipamen-
tos, especialmente em decorréncia
do risco apresentado de possiveis
contaminacdes durante as etapas de
processamento (KAWASAKI e col.,
2007).

No Brasil, ndo existe, atualmente,
regulamentacio especifica para cada
etapa do processo Cook Chill, entao,
para validar um processo deve-se ter
embasamento nas legislacdes Fede-
ral, Estadual e Municipal. De acordo
com a Portaria 2619/11 do Centro de
Vigilancia Sanitdria do Municipio de
Sao Paulo, “Boas Praticas” sao pro-
cedimentos que devem ser adotados
a fim de garantir a qualidade higie-
nicossanitdria e a conformidade dos
alimentos e de suas embalagens.

Segundo a recomendacdo técnica
da Food Safety Authority of Ireland
(FSAI), 2006, para garantir a segu-
ranca dos alimentos preparados com
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a técnica Cook Chill, os seguintes

componentes SA0 necessarios:

* Os ingredientes devem ter boa
qualidade microbiolégica e se-
rem provenientes de fornecedores
aprovados.

* As condicdes de armazenamento,
incluindo o bindémio tempo e tem-
peratura de todos os ingredientes,
devem ser cuidadosamente moni-
toradas e reguladas.

* O processo térmico deve garantir
a destruicdo das fases vegetativas
de qualquer micro-organismo pa-
togénico presente.

* O processo térmico deve ser se-
guido por resfriamento monitora-
do para controlar o crescimento
de micro-organismos.

* A contaminacao cruzada deve ser
evitada em todas as fases, espe-
cialmente entre alimentos crus e
cozidos.

* As condi¢des de armazenamen-
to, distribui¢do e regeneracao de
alimentos Cook Chill devem ga-
rantir a sua segurang¢a microbio-
l6gica.

* A existéncia de um sistema de
gestao da seguranca dos alimen-
tos, incorporando a Andlise de
Perigos e Pontos Criticos de Con-
trole (APPCC).

* O sistema Cook Chill encontra-se
bastante difundido na Europa e
América do Norte, predominan-
temente na rede hospitalar, entre-
tanto no Brasil ndo se conhece ao
certo o nimero de Unidades de
Alimentacdo e Nutricio (UAN)
que utilizam esse sistema (SIL-
VA JR., 2008).

Como os hospitais estdo cada vez
mais focados em melhorar a quali-
dade da assisténcia ao paciente, a
alimentacdo estd sendo reconheci-
da como um importante indicador
de sua satisfacao (PORTER e col.,
2009). Lembra-se, ainda, que as die-
tas destinam-se a um publico com
sistema imunolégico debilitado e,
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portanto, mais susceptivel a doencas
alimentares (EMRICH e col., 2006),
desta forma os cuidados higienicos-
sanitdrios devem ser redobrados.

Cabe mencionar que a necessi-
dade de alimentar um nimero cres-
cente de pessoas de um modo mais
rapido e eficiente levou a criag@o de
sistemas de produgdo de alimentos
capazes de ir ao encontro dessas no-
vas realidades. Na drea especifica da
restauracdo, € tido como certo que
o ritmo de trabalho nos momentos
que antecedem o servico constitui
um dos principais responsdveis pelos
erros cometidos, com impacto direto
na seguranca dos alimentos e na qua-
lidade dos produtos. O Sistema Cook
Chill de producdo de refeicoes surge
como uma das respostas a estas ques-
toes (AZEVEDO, 2008).

Este estudo teve por objetivo des-
crever o procedimento de validacdo
de um processo Cook Chill, aten-
dendo aos requisitos de seguranca e
qualidade das refei¢des oferecidas a
pacientes de um Hospital privado do
Municipio de Sdo Paulo.

MATERIAL E METODOS

Realizou-se um estudo de caso em
uma UAN Hospitalar, localizada no
Municipio de Sao Paulo, que fornece
cerca de 800 refeicdes/dia, entre al-
mogo e jantar.

A colheita de dados foi realizada
entre os meses de janeiro e novem-
bro de 2014, visando a validagdo da
implantacdo do sistema Cook Chill.

Os equipamentos utilizados para
o projeto foram: forno combinado,
resfriador rdpido, camara fria e carro
térmico com dupla fungdo (aqueci-
mento e resfriamento).

No método convencional, os ali-
mentos sdo preparados de acordo
com a ficha técnica de preparo, mo-
mentos antes do consumo e, ainda
quentes, sdo distribuidos em balcdes
térmicos que mantém a temperatura

minima de 65°C durante a distribui-
¢do. Na nova proposta, os alimentos
foram preparados de acordo com a
ficha técnica previamente definida, e
armazenados em cubas Gastronorm
(GN) para, posteriormente, serem
resfriados em um resfriador rdpido
que diminui a temperatura da pre-
paracdo de 60°C para 10°C em, no
maximo, 2 horas. Apds este proces-
s0, os alimentos foram identificados
com nome da preparacdo, data de fa-
bricacdo, hordrio e validade, e foram
armazenados em camara fria com
temperatura controlada (£ 4°C), por
48 horas.

Apds armazenamento os alimen-
tos seguiram para distribuicio e
montagem dos pratos em cadeia fria
e, posteriormente, foram regenerados
em carro térmico que atinge a tempe-
ratura de 130°C, por 40 minutos. A
partir deste ponto, foram iniciados
0s testes sensoriais, de temperatura
e microbioldgicos. A adequacio e as
andlises foram feitas com base nos
padrdes vigentes da Portaria 2619 e
da Resolucdo RDC n°12/2001.

Os testes sensoriais foram reali-
zados em conjunto com os testes de
temperatura, almejando adequacio e
qualidade sensorial das refeicdes em
condi¢des higienicossanitdrias sa-
tisfatorias. Foram analisados: sabor,
textura e aparéncia das preparacdes
apds regeneragdo. Os dados foram
tabulados de acordo com o tipo de
preparagao.

Para os testes de temperatura, fo-
ram avaliadas as temperaturas de
todas as preparacdes apds preparo e
resfriamento; e, posteriormente, apos
regeneracdo em carro térmico por
40 minutos. Foi utilizado um termo-
metro Testo®, com leitura de visor
digital, introduzindo-se a haste do
termdmetro no centro geométrico do
alimento. Os registros foram tabula-
dos e, quando a temperatura nio foi
atingida, os processos foram estuda-
dos e alterados para adequacao.

20

Ap6s a regeneracdo em carro tér-
mico e acompanhamento da tempe-
ratura, as preparacdes foram degus-
tadas e avaliadas por Nutricionistas e
Técnicas de Nutri¢do. Foi utilizado o
programa Microsoft Excel 2010 para
tabulacdo e andlise das seguintes va-
ridveis: data, hordrio, identificacdo
de alimento/preparagdo, temperatura
(p6s cocgdo, resfriamento e regene-
racdo), conformidade de caracte-
risticas sensoriais e de temperatura
e responsavel, sendo considerados
para elaboragdo de uma nova ficha
técnica, adaptada para o processo.

Foram realizadas analises micro-
bioldgicas dos alimentos testados em
Laboratério Homologado, que aten-
de todas as exigéncias legais e que
possui acreditacdes oficiais.

Dentre as preparacdes elaboradas,
foram escolhidas para andlise as que
ofereciam maior risco e as que contem-
plavam parte do carddpio didrio dos
pacientes. Foram analisadas 14 prepa-
ragOes diferentes, sendo que para cada
preparagdo foram realizadas 3 andlises
da preparacio pronta (Amostra 0) e 3
andlises da preparacio apds armazena-
mento de 2 dias — 48 horas em camara
fria, e posterior regeneracdo (Amostra
dia 2). Os parametros verificados na
andlise foram contagem de bactérias
mesofilas aerébias (UFC/g), contagem
de Staphylococcus coagulase positiva
(UFC/g), contagem de Bacillus ce-
reus (UFC/g), contagem de Clostri-
dio sulfito redutor (UFC/g), NMP de
coliformes totais (NMP/g), NMP de
coliformes fecais (NMP/g), pesquisa
de Salmonella sp (auséncia em 25g),
Bolores e Leveduras (UFC/g).

Para os alimentos reprovados nas
primeiras amostragens, foi estudado
o tipo de contaminacdo encontrada, e
a cadeia foi analisada para detecgdo
do ponto de controle e eliminacio do
foco. Os processos de preparo foram
monitorados, e as preparacdes foram
novamente preparadas e enviadas para
andlise microbioldgica para validacdo
do processo.
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RESULTADOS E DISCUSSAQ

Testes sensoriais

Na montagem dos pratos dos pa-
cientes podem ser porcionadas até
trés preparacdes, com consisténcias
diferentes e caracterfsticas distintas,
e por isso foi necessario adequar a fi-
cha técnica das preparacgdes e o tem-
po de coccdo para cada uma delas,
considerando as outras preparacoes,
e posterior regeneragdo no carro tér-
mico. Apds a montagem, 0S pratos
sao protegidos com cloches (tampas
para prato) que, todavia, ndo conse-
guem bloquear totalmente a entrada
de ar.

Devido a utilizacdo de calor seco
para regeneracdo no carro térmico,
as preparagdes com pouca dgua ten-
dem a ressecar. Para correcdo deste
critério, foi necessario inserir caldos
de ervas e molhos mais ralos as pre-
paragdes, como arroz e grelhados.
Para alimentos mais tmidos, como
sopas, massas, purés e feijao formou-
-se uma pelicula na parte superior da
preparacdo apds regeneragdo. A téc-
nica que mais se adequou para cor-
rigir o processo foi a utilizagdo de
recipientes individuais com tampas

plésticas bem vedadas, que impedem
que as condi¢des do meio externo in-
terfiram dentro do recipiente.

Durante a degustacio, também, ve-
rificou-se que para algumas prepara-
¢des o sabor dos temperos acentuou-
-se devido ao tempo em que ficaram
armazenadas na camara, antes de se-
rem regeneradas. Para correcio deste
critério, a quantidade de temperos e
sal foi revista, e novas fichas técnicas
de preparo foram elaboradas.

E imprescindivel a utilizagio de
equipamentos, recipientes e embala-
gens especificas para se garantir sa-
bor, textura, temperatura agradavel e
caracteristicas das preparacdes, con-
siderando que, em estudo realizado
em Hospitais do Reino Unido, estes
sdo os fatores mais importantes na ali-
mentacdo (PORTER e CANT, 2009).

Testes de temperatura

Durante os testes de temperatura,
observou-se que determinadas prepa-
ra¢des ndo atingiam a temperatura de
seguranca (74° C) sem que suas textu-
ras fossem comprometidas. Para ade-
quar a temperatura ideal do carro, fez-
-se necessdrio testar vdrios bindmios
de tempo x temperatura.

Verificou-se que a quantidade de
dgua presente nos alimentos pode in-
fluenciar na sua temperatura, consi-
derando que quanto mais dgua a pre-
paracdo apresentar, mais facilidade
ela terd em atingir a temperatura re-
comendada na superficie de contato.
As preparagdes que mais apresenta-
ram dificuldade para atingir a tempe-
ratura de seguranga foram as carnes
grelhadas. Utilizou-se como técnica
de correcdo a alteracao dos cortes das
carnes para espessuras mais finas e a
inclusdo de molhos.

Apesar do guia da FSAI, especi-
fico para Cook Chill, propor tempe-
raturas para todas as etapas do pro-
cesso, no Municipio de Sao Paulo, os
critérios utilizados devem adequar-se
a legislagdo vigente, adotando-se os
critérios mais rigidos. No quadro
1, pode-se observar a distingdo dos
dois critérios de temperatura.

Ressalta-se a importancia da ve-
rificacdo da temperatura em todas
as etapas do processo, os cuidados
para que a seguranga e a qualida-
de dos alimentos sejam garantidas.
Assim como, que os termOmetros
sejam frequentemente calibrados e
higienizados.

Quadro 1 - Comparativo de temperaturas adequadas aos processos do Guia FSAI, 2006 em relacdo a Portaria 2619/11, Sdo Paulo, 2014.

FSAI, 2006

Portaria 2619/2011

Preparo - atingir 70° C no CG*

Preparo - atingir 74° C no CG*

Resfriamento - (70° C a < 3° C em < 150 minutos)

Resfriamento - (60° C a < 10° C em < 120 minutos)

Armazenamento refrigerado - (< 3° C) até 5 dias

Armazenamento refrigerado - (< 4° C) - 3 dias

Regeneragdo - (> 70° C) ou equivalente

Regeneragdo - (> 74° C)

Distribui¢do quente - (> 63° C) - 2 horas

Distribuicdo quente - (> 60° C) - 6 horas
Distribuig@o quente- (< 60° C) — 1 hora

Distribuigao fria - (< 10° C) - 4 horas

Distribuicao fria (< 10° C) - 4 horas
Distribuicao fria (Entre 10° C e 21° C) — 2 horas

*CG centro geométrico
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Quadro 2 - Andlise do principal fator contaminante das amostras verificadas, Sao Paulo, 2014.

Alimento 1

Amostra Zero

Amostra dia 2

Resultado

Resultado

Puré de Batata (amostra 1)

Contagem significativa de Bactérias
Mesofilas Aerdbias

Contagem significativa de Bactérias
Mesdfilas Aerdbias

Puré de Batata (amostra 2)

Contagem significativa de Bactérias
Mesafilas Aer6bias

Contagem significativa de Bactérias
Mesafilas Aer6bias

Puré de Batata (amostra 3)

Contagem significativa de Bactérias
Mesafilas Aerobias

Contagem significativa de Bactérias
Mesafilas Aerobias

Alimento 2

Amostra Zero

Amostra dia 2

Resultado

Resultado

Arroz branco (amostra 1)

Sem intercorréncias

Contagem significativa de Bactérias
Mesadfilas Aer6bias

Arroz branco (amostra 2)

Sem intercorréncias

Sem intercorréncias

Arroz branco (amostra 3)

Sem intercorréncias

Sem intercorréncias

Alimento 3

Amostra Zero

Amostra dia 2

Resultado

Resultado

Fusilli ao Pesto de Tomate Seco
(amostra 1)

Contagem significativa de Bactérias
Mesofilas Aerdbias

Contagem significativa de Bactérias
Mesdfilas Aerdbias

Fusilli ao Pesto de Tomate Seco
(amostra 2)

Contagem significativa de Bactérias
Mesafilas Aer6bias

Contagem significativa de Bactérias
Mesadfilas AerGbias

Fusilli ao Pesto de Tomate Seco
(amostra 3)

Contagem significativa de Bactérias
Mesafilas Aerobias

Contagem significativa de Bactérias
Mesodfilas Aer6bias

Testes microbiologicos

Observou-se que das 14 amostras,
3 (21,4%) apresentaram resultados
insatisfatérios nas andlises microbio-
l6gicas, conforme o quadro 2.

O principal fator contaminante
referia-se a contagem de bactérias
mesofilas aerébias na Amostra 0 e
Amostra dia 2. Esses micro-orga-
nismos sdo indicadores de proces-
sos falhos de higienizac¢do, podendo
comprometer a qualidade higienicos-
sanitdria dos alimentos. Apesar des-
te grupo de micro-organismos nao
oferecer um risco direto a saude, sua
presenca excessiva no ambiente pode
favorecer a contaminagdo na drea de
processamento e, consequentemente,
sua deterioragdo (COELHO e col.,
2010).

Todas as etapas do processo de
preparo desses alimentos foram es-
tudadas e supervisionadas para que

uma nova andlise fosse enviada ao
laboratério. As prepara¢des foram
refeitas até a obtencdo de resultados
satisfatorios.

Recomendacoes para implanta-
¢ao do sistema cook chill em servi-
¢os de nutricao.

Para se garantir um processo ade-
quado, é necessério:

Elaborar um fluxo com pontos de
controle, e determinar cuidados adi-
cionais nas etapas de recebimento,
armazenamento, preparo, cocgao,
resfriamento rdpido, armazenamento
refrigerado, distribuicdo refrigerada
e regeneragao.

Identificar as bactérias que po-
dem estar presentes nos alimentos
em cada etapa do processo. Tendo
em conta que as bactérias patogéni-
cas, com maior resisténcia ao trata-
mento térmico, necessitam de grande
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atencdo a temperatura; e, lembrando
que algumas bactérias formadoras
de esporos podem ndo ser destruidas
durante o processo térmico.

Realizar andlises microbioldgicas
periddicas, visando assegurar a ade-
sdo aos procedimentos de preparacdo
dos alimentos e procedimentos higie-
nicossanitérios.

Garantir o resfriamento rapido dos
alimentos para prevenir a germina-
¢do dos esporos e sua posterior mul-
tiplicacdo, levando em consideracio
que a seguranga microbioldgica das
refeicdes Cook Chill depende, prin-
cipalmente, do armazenamento refri-
gerado.

Considerar a possibilidade de de-
senvolvimento de micro-organismos
patogénicos que suportem as baixas
temperaturas, controlando a tempera-
tura de armazenamento. Ressalva-se
que ¢é possivel ocorrer o crescimento
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de micro-organismo patogé€nico que
sobreviva a coc¢do, ou a recontami-
na¢do durante o resfriamento e arma-
zenamento.

Garantir, na etapa de regeneracio,
que a temperatura do centro geomé-
trico atinja 74°C, a qual é suficiente
para eliminar a maioria dos micro-
-organismos patogé€nicos, mas que,
todavia, ndo eliminard toxinas bac-
terianas.

Assegurar a manutengdo de pro-
cessos de capacitacdo de todos os
colaboradores envolvidos e revisao
das fichas técnicas para as diferentes
preparacoes.

CONCLUSAO

A aceitagdo do paciente quanto 2
dieta oferecida durante a internacgio é
um importante fator para sua satisfa-
¢do com o servico em geral, assim, a
implantacdo de qualquer sistema que
possa interferir em aspectos sensoriais
dos alimentos servidos, como textu-
ra e sabor das refei¢des e que podem
ser comprometidos durante um novo
processo, sem mencionar os fatores re-
lacionados a inocuidade dos produtos,
devem ser analisados cuidadosamente.

O tratamento térmico ndo é sufi-
ciente para garantir a inocuidade dos
alimentos, sendo a refrigeracdo consi-
derada etapa critica no adiamento da
deterioracdo do alimento e do cresci-
mento de micro-organismos patogé-
nicos. Além disso, 0 processamento
de alimentos pelo sistema Cook Chill

exige maior rigor nas condi¢des de
higiene, controle de temperatura e es-
pecificidade de equipamentos, devido
ao efeito cumulativo de possiveis con-
taminagdes, durante as etapas de pro-
cessamento.

A implantagdo de sistemas de Cook
Chill acarreta a exigéncia de formacao
continua da equipe de produgdo e to-
dos os envolvidos, de modo a garantir
produtos seguros e de qualidade, que
sdo primordiais as UANs.

Por se tratar de um método relativa-
mente recente no Brasil, com poucos
estudos na drea, e que pode impac-
tar na Saide Publica dos Servigos de
Alimentagdo, s30 necessdrios outros
estudos que visem a validacdo deste
processo.
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