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RESUMO

As Doengas Transmitidas por Alimentos (DTAs) sdo um problema de saude publica
que afeta milhares de pessoas todos os anos. No Brasil, 34,9% dos surtos relatados
foram relacionados com o consumo de refeicbes servidas em servicos de
alimentac¢ao. Na Universidade Federal de Santa Catarina (UFSC), cerca de um tergo
dos alunos fazem refei¢des nos Restaurantes Universitarios (RU) e a unidade do
Centro de Ciéncias Agrarias (CCA) serve mais de 290 mil refeicbes por ano. Para
evitar a ocorréncia de DTAs, é essencial o atendimento as Boas Praticas de
Fabricacdo (BPF), que incluem as praticas sanitarias e de higiene minimas para
manipuladores de alimentos para garantir que os alimentos sejam seguros e
adequados para consumo humano. Neste sentido, o objetivo deste trabalho foi
verificar o atendimento as BPFs no RU/CCA e realizar a contagem de mesofilos
totais e Enterobacteriaceae em amostras de superficies. Para isso, utilizou-se uma
lista de verificagdo dos requisitos minimos presentes no regulamento técnico de BPF
para servicos de alimentagao e foram coletadas amostras de 11 pontos, pela técnica
de contato com “swab”, para a realizagdo das anadlises microbiologicas. Os
resultados mostraram que o restaurante foi classificado como regular no
atendimento as BPFs e a contagem de mesdfilos totais e Enterobacteriaceae
apresentaram resultados superiores aos limites preconizados em 33,3 % e 16,7%
das analises, respectivamente. Os dados indicam que ha pontos de coleta com
maior contaminacgao e dias em que as contagens foram significativamente maiores
(p>0,05). Portanto, ha necessidade de melhorar o treinamento dos colaboradores
em relagcdo as BPFs e revisar o protocolo de limpeza, verificando se os produtos
utilizados, o procedimento e a frequéncia estdo adequados para promover um
padrao de higiene adequado. A conduta dos gestores, bem como o treinamento dos
manipuladores frente a essas questdes poderdao contribuir para prover refeicbes
mais seguras aos consumidores do RU/CCA.

Palavras-chave: andlise de superficie, microrganismos indicadores, restaurante
universitario



ABSTRACT

Foodborne illness is a public health problem that affects thousands of people every
year. In Brazil, 34.9% of reported outbreaks were related to the consumption of
meals served in food services. At UFSC, about a third of the students eat at
University Food Service and the unit of Agricultural Science Center (RU/CCA) serves
more than 290,000 meals a year. It is essential to prevent the occurrence of DTAs
and attend the Good Manufacturing Practices (GMP), which include the minimum
sanitary and hygienic practices for food handlers to ensure that food is safe and
suitable for human consumption. So, the aim of this work was to verify compliance
with the GMPs in the RU/CCA and perform the count of total mesophiles and
Enterobacteriaceae in surface samples. To achieve it, a checklist of the minimum
requirements established by Technical Regulation of GMP for food services was
applied. Samples were taken from 11 collecting points, by swab contact technique, to
carry out the microbiological analyzes. According to the obtained results, the
RU/CCA was classified as regular according to GMPs requirements. The total
mesophilic and Enterobacteriaceae count results were above the established limits in
33.3% and 16.7% of the analyses, respectively. The data indicate that there are
collection points with higher contamination and days in which the counts were
significantly higher (p>0.05). There is a need to improve employee training in GMPs
and to rethink the efficiency of the cleaning protocol, to verify the efficiency of
cleaning agents and if the procedure and frequency are adequate to promote an
adequate hygiene standard. The manager's behavior, as well as the handlers training
can contribute to providing safer meals to RU/CCA consumers.

Keywords: surface analysis, indicator microorganisms, university food service
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1INTRODUGAO

As Doencgas Transmitidas por Alimentos (DTAs), diretamente associadas a
falta de qualidade higiénica e sanitaria do processamento dos alimentos, sdo
causadas por microrganismos como as bactérias, virus, parasitas ou substéncias
quimicas, que sao introduzidas no organismo através da ingestao de alimentos ou
agua contaminados (LEE et al., 2021).

A contaminacéo dos alimentos pode ocorrer em diferentes etapas na cadeia
produtiva (HAVELAAR et al., 2015). Devido a essa suscetibilidade, € essencial que
os estabelecimentos que manipulam alimentos tenham normas de procedimentos de
qualidade que visem garantir a seguranga do consumidor (TOMICH et al., 2005).
Esse conjunto de normas é conhecido como Boas Praticas de Fabricagao (BPFs) e
quando bem implementadas, as BPFs tendem a garantir uma adequada condi¢ao
higiénico-sanitaria dos produtos preparados, oferecendo mais seguranga a saude do
consumidor (BOAVENTURA et al., 2017). No Brasil, de acordo com a RDC n° 216,
de 15 de setembro de 2004, os servicos de alimentacdo devem implementar as
BPFs e possuir um manual de boas praticas que contenha os procedimentos
realizados pelo estabelecimento, incluindo, no minimo, todos os requisitos
estabelecidos pela legislagao vigente (BRASIL, 2004).

Aquisicdo de alimentos de fontes inseguras, contaminagdo cruzada,
higienizacdo ineficiente, tratamento térmico e manutencdo do alimento em
temperaturas e/ou tempo inadequados, em qualquer etapa de preparo, sdo algumas
das causas da contaminagao dos alimentos (TOUIMI et al., 2019; PARK et al.,,
2010). A contaminagdo cruzada por manipuladores de alimentos tem papel
preponderante, visto que os habitos de higiene e o comportamento destes
colaboradores durante as suas atividades podem determinar a magnitude do risco
de contaminacéao cruzada do trabalhador para produtos alimenticios e/ou superficies
em contato com alimentos (LEE et al., 2021; SIBANYONI et al., 2019).

No Brasil, estima-se que pelo menos uma das refeicdes diarias de um
individuo é realizada fora do seu domicilio (SOUZA, C. et al., 2018), nesse sentido,
quanto maior o consumo de alimentos fora da residéncia, aumenta,
proporcionalmente a necessidade de desenvolver estratégias eficazes que garantam

a seguranga dos alimentos ofertados por restaurantes comerciais ou institucionais,
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como os Restaurantes Universitarios (RUs) e outros servigos de alimentagao
(FLEETWOOD et al., 2019; VIEIRA, 2016).

Os RUs da Universidade Federal de Santa Catarina (UFSC) séo vinculados
a Pro-Reitoria de Assuntos Estudantis (PRAE), cuja principal atividade é fornecer
alimentagdo a comunidade académica, preparada dentro dos padrées de qualidade
requeridos, a fim de suprir as necessidades basicas dos usuarios através de uma
alimentacao equilibrada, diversificada e dentro dos habitos alimentares do estado de
Santa Catarina. Mais de um tergco dos alunos matriculados nesta instituicao
usufruem dos RUs. De acordo com o relatério de gestdo anual da UFSC, no ano de
2019, foram servidas 2.766.134 refeicbes nas cinco unidades do RUs. Dessas, 10,5
% (291.330) foram servidas no RU do Centro de Ciéncias Agrarias (CCA) (UFSC,
2022).

Tendo em vista o elevado quantitativo de refeicbes, € importante a
implementagao de ag¢des de garantia da seguranga dos alimentos servidos, como o
atendimento aos requisitos das BPFs, bem como o monitoramento da inocuidade
dos alimentos e a avaliagdo de indicadores ambientais, que podem fornecer
informacgdes sobre as condigdes sanitarias do local. Neste sentido, a contagem de
bactérias indicadoras, como os mesdfilos totais e a familia Enterobacteriaceae em
superficies de processamento, pode evidenciar deficiéncias nos procedimentos de

limpeza.



13

20BJETIVOS
2.1 OBJETIVOS GERAL

Verificar o atendimento as boas praticas de fabricacdo e realizar o
monitoramento microbiologico de superficies de processamento de alimentos no
Restaurante Universitario do Centro de Ciéncias Agrarias da Universidade Federal

de Santa Catarina.
2.1.1 Objetivos Especificos

e Realizar um levantamento das atividades realizadas no RU/CCA,
relativas ao quantitativo de colaboradores.

e Avaliar o atendimento aos requisitos das BPFs.

e Fazer a contagem de mesodfilos totais e Enterobacteriaceae em
superficies de manipulagdo ou que entram em contato com os
alimentos.

e Comparar os resultados com os niveis de seguranga recomendados

para superficies de manipulagdo de alimentos.
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3REVISAO DA LITERATURA

3.1 DOENCAS TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS (DTA)

As DTAs, em sua grande maioria, s&o infec¢bes causadas por
microrganismos como bactérias, virus e parasitas, onde os alimentos e agua tornam-
se veiculos para essa transmissdao (BRASIL, 2020). J&4 os surtos de DTA sao
caracterizados quando duas ou mais pessoas apresentarem doenga similar,
resultante da ingestdo de liquidos ou alimentos contaminados da mesma
procedéncia ou um aumento n&do explicavel e nao esperado de doenga similar, no
qual a fonte provavel sejam alimentos (SAO PAULO, 2022).

A contaminagéo dos alimentos, em sua grande maioria, ocorre por meio do
emprego de praticas inadequadas durante a manipulagdo dos alimentos e por
sistemas de controle e higienizacao ineficientes que nao atendem aos padrdes de
qualidade e seguranca alimentar (LIMON et al., 2022). Além disso, a produgao de
alimentos em larga escala, populagbes mais vulneraveis, instituigdes publicas e
privadas que nao gerenciam e controlam a qualidade dos alimentos entregues a
populacao, sao exemplos de fatores que contribuem para o aumento da incidéncia
de DTAs (BRASIL, 2010).

Alguns dos sintomas mais comuns de doencgas transmitidas por alimentos
podem incluir vémitos, diarreia, dor abdominal, dor de cabeca e febre, e o quadro
clinico varia de acordo com o patdégeno envolvido. Portanto, pode ocorrer desde
desconforto intestinal até quadros extremamente graves, como a desidratagao
severa, diarreia sanguinolenta e até mesmo provocar afeccdo em 6rgaos como
figado, rins e sistema nervoso central. Podem resultar em sequelas ou acentuar
outras condigdes patoldégicas subjacentes e até mesmo levar o individuo ao ébito.
Em funcéo disso, as DTAs sado consideradas uma ameaca a saude publica e ao
desenvolvimento socioecondmico em muitos paises (BRASIL, 2020; SSEMANDA et
al., 2018).

Os dados da Organizagdo Mundial da Saude (OMS) referente a carga global
e regional de DTAs, indicam que a cada ano, 1 em cada 10 individuos, adoecem em
decorréncia da ingestdo de alimentos contaminados por microrganismos

patogénicos ou quimicos, resultando em 600 milhées de doentes e 420.000 mortes
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em todo o mundo (OMS, 2022). Em muitos paises a incidéncia de DTAs causadas
por patdgenos em alimentos vem aumentando anualmente. Nos EUA, entre os anos
de 2015 a 2020, 48.728 pessoas adoeceram, ocorreram 13.504 hospitalizagdes e
246 mortes causadas por Salmonella sp. e 779 infectados, com 748 hospitalizacdes
e 137 mortes por Listeria sp. (CDC. 2022).

Estima-se que no continente americano, aproximadamente 77 milhdes de
pessoas sofrem com algum tipo de DTA a cada ano, e mais de 9.000 individuos
morrem em decorréncia delas (ONU, 2021). No Brasil, entre o periodo de 2015 a
2020, foram notificados um total de 3.469 surtos de DTA, resultando em 52.629
doentes, 7.110 hospitalizados e 61 Oobitos, conforme detalhado na Tabela 1
(BRASIL, 2022).

Tabela 1 Situacéo epidemioldgica dos surtos de DTA no Brasil entre 2015-2020

Ano Surtos Expostos Numero de Hospitalizados  Obitos
doentes
2015 673 37.164 10.676 1.453 17
2016 538 200.895 9.935 1.406 7
2017 598 47.408 9.426 1.439 12
2018 597 57.296 8.406 916 9
2019 771 17.388 9.586 1.301 10
2020 292 10.548 4.600 595 6
Total 3.469 370.699 52.629 7.110 61

Fonte: Sinan/SVS/Ministério da Saude 2022

Tendo em vista o numero significativo de pessoas que sao expostas
anualmente aos riscos das DTAs, a qualidade e a seguranga microbiologica dos
alimentos tornam-se importantes em todas as etapas de processamento do
alimento. De acordo com o Boletim Epidemiolégico volume 52 n® 32, dos 2.504
surtos notificados no periodo de 2016-2019 no Brasil, os causadores mais
prevalentes foram Escherichia coli € Salmonella sp., ambas pertencentes a familia
Enterobacteriaceae e responsaveis por 50% dos casos com agente etioldgico
identificado (BRASIL, 2020).
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As estimativas das doengas relacionadas a alimentos e suas principais
fontes de contaminagdo sédo importantes ferramentas para que as autoridades de
saude publica, agéncias reguladoras, estabelecimentos e industrias de alimentos,
possam desenvolver politicas de seguranca alimentar, priorizar intervengdes e
alocar recursos com intuito de prevenir as doengas transmitidas por alimentos.
Apesar disso, a entrada de dados nos sistemas de controle ainda € escassa e
muitas vezes, as informacgdes sao insuficientes para identificar a provavel fonte da
contaminagao (SSEMANDA et al., 2018; CDC, 2022).

No Brasil, além da subnotificagdo, ha muitos dos surtos cujo agente
etiolégico ndo é identificado, o que deixa uma incognita sobre a diversidade e
prevaléncia dos principais causadores das DTAs (VITORIA et al., 2018). Dos casos
notificados entre 2015 a 2020, apenas 38% das notificagbes tiveram os agentes
etiolégicos identificados, dentre esses agentes destacam-se bactérias, bolores, virus
e/ou parasitas transmitidos por diversos tipos de alimentos ou agua contaminados.
No entanto, em 62% dos surtos, envolvendo 32.461 doentes, o agente etioldgico nao
foi identificado e foram classificados no Sistema de Informacdo de Agravos de
Notificacdo (SINAN) como inconclusivos, inconsistentes ou ignorados (BRASIL,
2021).

Ainda é importante mencionar que nos 6.347 surtos, ocorridos no Brasil
entre 2012 a 2021, as refeicbes consumidas em restaurantes, escolas/creches, e
outras instituicdes (como trabalho e alojamento) foram responsaveis por
aproximadamente 34,9% dos eventos notificados (BRASIL, 2022).

Os surtos alimentares sdo um dos maiores problemas de saude no mundo,
muitas vezes causam consideravel morbidade e mortalidade (FRANKLIN et al.,
2016). Entretanto, esses surtos s6 tém visibilidade quando causam um impacto
maior na saude publica ou econbémico, os casos que nao tém essa magnitude
acabam passando despercebidos por ndo serem relatados ou devidamente
investigados (HAVELLAR et al., 2015).

Alguns surtos de origem alimentar mostraram a importancia do ambiente
como via de contaminagdao (LIM, 2019). Bourdichon et al., (2021), relatou a
contaminagdao nas instalacbes de processamentos, através da amostragem em
superficies do ambiente com cepas de Salmonella sp. e Listeria monocytogenes em

areas de producéao de alimentos em varias categorias de alimentos. Por outro lado, o
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monitoramento das condi¢des de processamento de alimentos pode ser feito através
da pesquisa de organismos indicadores que fornecem informagdes simples, rapidas
e confidveis sobre possiveis falhas de processamento e indicam a potencial
presencga de patogenos (HALKMAN, 2014).

3.2 ORGANISMOS INDICADORES DA SEGURANCA ALIMENTAR

A andlise de organismos indicadores pode ser utilizada por &rgéos
regulatorios, industrias e estabelecimentos manipuladores de alimentos para avaliar
a seguranga e a qualidade dos alimentos por meio de analises em amostras
ambientais e no produto final. Os dados analiticos poderao ser usados na verificagéo
do desempenho das BPFs e assim identificar potenciais riscos e problemas na
manipulagéo dos alimentos (FRANCO, 2015).

No entanto, é necessario ter atengcdo ao selecionar o0s organismos
indicadores, pois as relagdes entre patégenos e indicadores tém suas limitagoes e

sdo influenciadas tanto pelo produto, quanto pelo processo (FRANCO, 2015).

3.2.1 Mesodfilos Totais

As bactérias que pertencem a esse grupo estdo amplamente distribuidas na
natureza, muitas delas possuem um efeito benéfico e participam nas transformacoées
e processamento de alimentos e bebidas. Outras por sua vez, podem contaminar e
degradar os alimentos de forma indesejada resultando em prejuizos ou trazer riscos
a saude humana e animal por serem bactérias patogénicas, como é o caso do
Staphylococcus aureus, Salmonella spp., E. coli, dentre outras (SCHIRALDI; ROSA,
2014).

A contagem de mesodfilos totais pode fornecer informagdes sobre a
qualidade do processamento de alimentos, condicbes de armazenamento e
manuseio do produto acabado, eficiéncia da limpeza e desinfeccdo e adesado as
BPFs. Vale ressaltar que, por meio desta analise, ndo é possivel diferenciar os tipos
de bactérias em um alimento ou superficie, mas fornece uma estimativa do numero
de microrganismos capazes de se desenvolver em condi¢des aerdbicas e em
temperaturas mesofilicas (ICMSF, 2011; MENDONCA et al., 2020).
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Os resultados provenientes da analise de meséfilos ndo podem ser
considerados como indicadores de seguranga, pois nao estdo diretamente
relacionados a presenca de patdgenos ou toxinas, mas sédo uteis como indicadores
da qualidade, porque grandes populacbes de mesofilos nas superficies podem

indicar deficiéncia na higienizagao das instalagdes (SILVA et al., 2017).

3.2.2 Enterobacteriaceae

A familia Enterobacteriaceae € composta por 53 géneros e cerca de 170
espécies conhecidas de bactérias gram-negativas, tipicamente em forma de
bastonete, ndo produzem esporos, sao anaerdbicas facultativas e sado oxidase
negativa. Além disso, a maioria delas pode apresentar filamento flagelar em sua
estrutura que contribuem para a mobilidade. Muitos membros dessa familia
possuem a capacidade de fermentar lactose, glicose e outros carboidratos, e
produzir acidos, gases e catalase. Tais propriedades metabdlicas sdo vastamente
utilizadas para classificar e identificar os géneros e espécies dessa familia.
(TRABULSI et al., 2005; SILVA et al., 2017).

Enterobacteriaceae estdao largamente distribuidas na natureza e em
diferentes ambientes, elas podem ser encontradas no solo, plantas, insetos,
ambientes aquaticos; em diversos alimentos tais como frutas, vegetais, carnes,
graos; e pode estar presente principalmente no trato gastrointestinal de humanos e
animais e em outros ambientes. Apesar de algumas espécies dessa familia
possuirem cepas que sao inofensivas, outras por sua vez, sdo patogénicas para os
humanos, como é o caso de algumas cepas de Salmonella sp., Shigella sp. e E. coli,
que estao fortemente vinculadas a contaminagao de alimentos (MLADENOVIC et al.,
2021).

Por serem facilmente inativadas pelos sanitizantes, sédo utilizadas como
organismos indicadores das condigdes de higiene e sanitizagao tanto em superficies
ambientais, equipamentos e utensilios, quanto para avaliar a qualidade dos
alimentos e indicar rapidamente possiveis fontes de contaminagéo (ALVAREZ et al.,
2008; SILVA et al., 2017). Além disso, Enterobacteriaceae é mais amplo que
coliformes como indicador de sanidade. Sua presenca, em numeros elevados no
ambiente de preparagdo dos alimentos, pode indicar uma possivel incidéncia de
patégenos (HALKMAN, 2014).
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3.3 RESTAURANTE UNIVERSITARIO

As atividades no RU da UFSC comecaram em setembro de 1965, no
campus da Escola Técnica Federal de Santa Catarina, supervisionado pelo
Departamento de Auxilio Estudantil. A partir de 1970, a cozinha central do refeitério
do campus universitario foi inaugurada e em agosto de 1982, os servigos de controle
de qualidade de matérias-primas e produtos acabados foram implantados (UFSC,
2022). Atualmente, a UFSC possui uma extensa estrutura alimentar, composta por
seis unidades de alimentacdo. Além da estrutura do restaurante do campus da
Trindade, nos campi Ararangua, Blumenau, Curitibanos, Joinville e no CCA as
refeicdes sao fornecidas por restaurantes terceirizados, contratados por licitagcao.

Os RUs oferecem almogo e jantar a comunidade universitaria de forma
parcialmente subsidiada pela instituicdo. Mais de um tergo dos alunos matriculados
na UFSC usufruem dos RUs. No ano de 2019, foram servidas 2.766.134 refeicoes
nas seis unidades do RUs. Dessas refei¢cdes, 10,5 % (291.330) foram servidas no
RU do Centro de Ciéncias Agrarias (RU/CCA) (UFSC, 2022).

O custo unitario por refeicdo era de R$ 9,80 para o RU/CCA e R$ 3,50 para
o RU Trindade (UFSC, 2019). No entanto, o valor cobrado por refeicdo varia de
acordo com a categoria dos usuarios: a categoria G1 é constituida por estudantes
regularmente matriculados e o valor do passe é de R$ 1,50 (um real e cinquenta
centavos); os servidores pertencem a categoria G2 cujo valor do passe é de R$ 2,90
(dois reais e noventa centavos); e a categoria G5 é destinada aos usuarios
externos/visitantes mediantes a autorizacdo da PRAE com valor de R$ 6,10 (seis
reais e dez centavos) (PRAE, 2015). A Tabela 2 mostra os valores investidos e o

numero de refei¢cdes servidas nos RUs, em 2019 (UFSC, 2019).
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Tabela 2 Restaurantes Universitarios da UFSC, refeicdes e gastos em 2019

Restaurantes Refeigoes Gastos
Ararangua 137.701 R$ 1.559.297,48
Blumenau 142.006 R$ 1.852.011,61

CCA (Floriandpolis) 291.330 R$ 2.855.724,87
Curitibanos 105.174 R$ 1.286.526,75
(Flz;igggsgns) 1.905.888 R$ 6.674.790,22
Joinville 184.035 R$ 1.488.688,25
Total 2.766.134 R$ 15.717.039,18

Fonte: PRAE/UFSC, 2019.

3.4 BOAS PRATICAS DE FABRICACAO (BPF)

As BPFs sdo um conjunto de praticas operacionais e ambientais
fundamentais para resultar em alimentos mais seguros. E necessario que as BPFs
sejam implementadas em todos os estabelecimentos que envolvem a preparagéo,
manipulagdo e armazenamento dos alimentos. Além disso, elas devem ser seguidas
pelos manipuladores de alimentos durante todo o processo de contato (direto ou
indireto) com os alimentos, a fim de evitar a contaminagao e ocorréncias de DTAs
(ANVISA 2004; KEERATIPIBUL, 2017). Elas também colaboram para reduzir perdas
de alimentos devido a deterioragdo associada a contaminagdo microbiana
(TROPEA, 2022).

A RDC n° 216 de 15 de setembro de 2004 dispde sobre o regulamento
técnico de boas praticas para servigos de alimentagdo com o intuito de assegurar
que o alimento preparado possua as condi¢gdes higiénico-sanitarias adequadas
(BRASIL, 2004). As boas praticas para o servigo de alimentagao ndo se resumem
apenas ao ato de manipular os alimentos, mas também envolve a edificacao,
instalagdes, equipamentos e utensilios e sua higienizagdo, controle de pragas,
abastecimento de agua, vetores e manejo dos residuos. Alguns dos eixos das BPFs

presentes no regulamento técnico estdo descritos de forma resumida a seguir.
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A edificacdo e instalagdes, devem proporcionar um ambiente seguro e
adequado para o desenvolvimento das atividades e que possibilitem a manutengao
do local. Além disso, as areas destinadas ao preparo e armazenamento dos
alimentos, ndo devem ser conectadas diretamente com instalagcdes sanitarias,
vestiarios e afins. A higienizacdo dos equipamentos, méveis e utensilios precisam
permanecer em condigdes sanitarias adequadas. Quanto aos colaboradores
envolvidos no ambiente de preparagdo dos alimentos, eles devem ser aptos para a
funcdo, possuir um padrdo de higiene pessoal adequado e seguir os protocolos de
vestimentas e controle da saude conforme a legislagcao especifica (BRASIL, 2004).

No que diz respeito as matérias-primas, ingredientes e agua utilizados no
preparo das refei¢coes, esses devem estar em condicdes adequadas e atendendo as
regulamentacgdes vigentes. Procedimentos como o descongelamento e tratamentos
térmicos devem ser feitos de forma correta, a fim de evitar que o alimento fique em
condi¢cbes propicias ao crescimento de microrganismos. Quanto a exposi¢cao dos
alimentos preparados ao consumo, eles deverao ficar em locais apropriados com
temperaturas controladas e em bom estado de higiene e conservagédo. Além do
mais, esses locais devem possuir barreiras de prote¢cdo para evitar a contaminagao
dos alimentos, na intencao de reduzir o risco de contaminagao. E por fim, no que diz
respeito ao manejo de residuos, o estabelecimento deve possuir contentores
adequados, para cada ambiente de operacido. Frequentemente todos os residuos
gerados devem ser coletados e armazenados em um local fechado que seja isolado
da area de preparo ou armazenamento de alimentos, para evitar fontes de
contaminagao, pragas urbanas e vetores (BRASIL, 2004; ANVISA, 2020).

O documento que descreve as operagoes realizadas pelo estabelecimento
de alimentacdo, e que inclui os requisitos minimos descritos acima, € o Manual de
Boas Praticas. Todo estabelecimento que produz ou manipula alimentos,
obrigatoriamente, precisa elaborar seu proprio manual, e este, deve ficar disponivel
para todos os colaboradores, visto que esses documentos sao importantes
instrumentos de orientagcdo tanto para o manipulador quanto para o proprietario
(SENAC, 2003).
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4MATERIAIS E METODOS

O presente trabalho foi realizado no periodo de agosto a dezembro de 2022,
no RU/CCA/UFSC. O estudo procede-se através de em uma entrevista com a
nutricionista responsavel pelo estabelecimento, aplicagdo de uma lista de verificagcao
do atendimento as BPFs, coleta das amostras das superficies previamente
estabelecidas. As analises microbiolégicas foram realizadas no laboratério de
Microbiologia de Alimentos 2, do Departamento de Ciéncia e Tecnologia de

Alimentos do Centro de Ciéncias Agrarias.

41 ENTREVISTA COM A RESPONSAVEL TECNICA PELO RU/CCA

A entrevista com a nutricionista ocorreu de forma presencial no dia 18 de
agosto de 2022 no RU/CCA. As perguntas foram conduzidas com o auxilio de um
roteiro de entrevista (Apéndice A) previamente elaborado, a fim de obter
informacdes quantitativas quanto ao numero de colaboradores, estrutura

organizacional e descri¢do da rotina do estabelecimento.

4.2 VERIFICACAO DO ATENDIMENTO AS BPFS

A verificacao foi realizada por meio de uma vistoria para a coleta dos dados.
A atividade foi acompanhada por um dos colaboradores do restaurante e a inspegao
ocorreu através da observacao direta, para responder uma lista de verificagdo com
itens estabelecidos no regulamento técnico de boas praticas para servigos de
alimentacao (Apéndice B).

A estrutura da lista, bem como as questdes e a pontuacido dos blocos foram
adaptadas do Checklist proposto por Santana et al., (2009). A lista utilizada foi
composta por 19 itens e 58 subitens, distribuidas em 5 blocos necessarios para
avaliar de forma criteriosa o atendimento as boas praticas.

Os blocos foram compostos por questdes relacionadas com: a situagao e as
condi¢cdes da edificagdo e das instalagbes (bloco 1), equipamentos e utensilios
(bloco 2), pessoal na area de preparagao, manipulagcdo e venda dos alimentos



23

(bloco 3), matérias primas e alimentos servidos no buffet (bloco 4) e por ultimo, fluxo
de manipulagdo e controle de qualidade dos alimentos servidos no RU (bloco 5).
Cada bloco apresenta um nivel de risco para a seguranga dos alimentos e por isso
recebeu um peso conforme a sua importancia (Tabela 3), semelhante ao utilizado
por Oliveira et al., (2014) e Souza et al., (2022).

Tabela 3 Constante e peso dos blocos dos cinco blocos

Bloco1 Bloco2 Bloco3 Bloco4 Bloco5

K 60 50 32 24 53

P 10 15 25 20 30
K = constante do bloco; P = peso do bloco. Fonte: Adaptado de SANTANA et al., (2009).

Para cada questdo avaliada havia trés possiveis respostas, “Sim”, “Nao” ou
“‘Nao se Aplica”, com pontuacio que variou de 1 a 8, conforme a importancia para a
seguranga dos alimentos. Ao final de cada bloco, foram considerados os numeros
totais de “sim” (TS) e “Nao se Aplica” (NA) para que fosse possivel obter a
pontuacao do bloco através da equagao abaixo:

PB = (K_T—TSNA) X P

Onde: PB = Pontuacgao do Bloco

TS = Somatoéria das notas SIM que foram obtidas

TNA = Somatério das NAO APLICAVEIS obtidas

K = Constante correspondente ao bloco

P = Peso do bloco

A classificagao do restaurante quanto ao atendimento as BPFs foi calculada
atravées da soma das pontuagbes obtidas nos cinco  blocos.
(PB1+PB2+PB3+PB4+PB5 = Nota final do estabelecimento), seguindo a escala

descrita no Tabela 4.
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Tabela 4 Avaliagcao do restaurante de acordo com a pontuacgao final obtida

Pontuagao obtida Qualificagao
91-100 EXCELENTE
81-90 BOM
61-80 REGULAR
0-60 DEFICIENTE

Fonte: Adaptado de SAO PAULO (2022).

4.3 ANALISE MICROBIOLOGICA DAS SUPERFICIES E UTENSILIOS

A coleta das amostras ocorreu nos meses de agosto a dezembro de 2022,
uma vez por semana, durante 16 semanas, entre 11h00 e 12h30. Os locais de
coleta foram classificados em duas areas, sendo a area 1 correspondente a
superficies que entram em contato direto com o alimento, antes de ser consumido e
apo6s a aplicagéo das etapas de redugédo da carga microbiana (cuba para salada,
liquidificador, prato e tabua de corte para legumes e bancada de inox usada na
manipulacado das verduras). A area 2 foi definida por estar fisicamente proxima, mas
sem contato direto com os alimentos (alga da estufa, avental, bancada de Inox,
bancada de marmore, buffet quente, buffet frio e estufa), no entanto, sujeita a
contaminagao cruzada pela agao do manipulador.

No momento da coleta partiu-se do pressuposto que todas as superficies de
contato com os alimentos amostradas estavam limpas e em condi¢cbes adequadas
para uso. Ao todo foram avaliadas 11 superficies de equipamentos e utensilios

presentes no RU somando 66 amostras microbioldgicas, sendo 6 de cada superficie.

4.3.1 Coleta das amostras

A coleta procedeu-se conforme proposto pela American Public Health
Association (APHA, 2015), utilizando-se do “método de contato com swab”. Para

isso, os swabs estéreis foram umedecidos em um tubo de ensaio contendo 10 mL
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de agua peptonada e friccionados nas superficies com inclinagdo de
aproximadamente 30° e movimentos conforme indicado na Figura 1. Para todas as
superficies planas foi utilizado moldes estéreis de 4 cm x 8 cm no intuito padronizar
e delimitar a area. Ja para os itens que ndo possuiam a superficie plana (como a
alca da estufa e o copo do liquidificador), o swab foi friccionado por toda estrutura e
com o auxilio de uma fita métrica tirou-se as medidas desses dois itens para que
fosse possivel estimar a area amostrada.

Os swabs retornaram para os respectivos tubos, contendo agua peptonada
0,1%, apos o esfregaco e imediatamente encaminhados ao laboratério, onde foram
submetidos a agitacdo em Vértex (Phoenix, Brasil) por 60 segundos para a liberagao
dos microrganismos no diluente, seguido de diluicdo seriada. Cabe ressaltar que o

tempo, entre o fim da coleta e o inicio da analise, ndo ultrapassou trinta minutos.

Figura 1 Técnica do Swab, utilizando-se de um delimitador.

Fonte: elaborado pela autora

4.3.2 Analise de Mesofilos totais

A contagem de mesdfilos totais foi realizada para as amostras provenientes
de 6 pontos de coleta: algca da estufa, avental, bancada de marmore, bancada de
inox, buffet frio, cuba do buffet das saladas.
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O método utilizado para a analise de mesdfilos totais foi contagem padrao
em placas através do plaqueamento em profundidade em Agar Padrdo para
Contagem (PCA) (KASVI, Brasil), conforme descrito no APHA (2015). Transferiu-se
uma aliquota (1,0 mL) de cada diluigdo das amostras para placas de Petri estéreis
vazias, em seguida verteu-se cerca de 12 a 15 mL de meio PCA autoclavado, na
temperatura aproximada de 46°C sobre a placa, homogeneizando-as com
movimentos em forma de 8. As placas foram incubadas em estufa (ELETROLAB,
Brasil) a 35° C por 24 h. A contagem de colbnias foi realizada com o auxilio de um
contador de col6nias. Todas as colbnias que se desenvolveram no PCA, foram

consideradas de microrganismos mesofilos e os resultados expressos em UFC/cm?

4.3.3 Analise de Enterobacteriaceae

A contagem de Enterobacteriaceae foi realizada para as amostras
provenientes de todos os pontos de coleta das areas 1 e 2, descritas no item 4.3.

A analise foi adaptada do APHA (2015) utilizando-se da técnica de
plagueamento em superficie, por meio da inoculagdo de uma aliquota (0,1 mL) de
amostra em placas prontas para o uso contendo o agar Vermelho Violeta Bile
Glicose (VRBG) (LABORCLIN). Em seguida prosseguiu-se com o espalhamento da
amostra usando uma alga de Drigalski estéril até a sua completa absorgao,
posteriormente as placas foram incubadas na estufa (ELETROLAB, Brasil) por 24h a
35°C. Foram considerados Enterobacteriaceaea aquelas coldénias que apresentaram
coloragao rosa a vermelho purpura com zona de precipitagdo de sais biliares no agar
seletivo VRBG (LABORCLIN, 2019).

Apods a contagem das coldnias tipicas, o resultado foi expresso UFC/cm 2,

conforme a equacéao abaixo, segundo as recomendacgdes de Silva et al., (2017).

Area amostrada
Volume do diluente de coleta

UFC/cm? = UFC/mL da suspenséo x
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4.4 TRATAMENTO E ANALISE DOS DADOS

Utilizou-se da estatistica descritiva para auxiliar na avaliagao dos resultados,
os calculos foram realizados no Microsoft Office Excel (2016) para cada conjunto de
amostra. Foi realizado o teste ANOVA, fator duplo sem repeticdo, com nivel de
significancia de 95% para verificar a influéncia dos dias de coleta e dos pontos

amostrados nos resultados obtidos.

5RESULTADOS E DISCUSSAO
5.1 ATIVIDADES REALIZADAS NO RU/CCA

Todas as informacgdes relatadas foram coletadas em entrevista com a
nutricionista responsavel técnica no més de agosto de 2022. A equipe de
colaboradores do RU/CCA era composta por 10 colaboradores: 2 cozinheiros, 3
auxiliares de cozinha, 2 atendentes e 2 auxiliares de servigos gerais. Havia também
dois colaboradores responsaveis pelas catracas na entrada do restaurante, porém
nao vinculados com o RU/CCA. As atividades s&o divididas em 2 turnos de trabalho,
entre 07h e 16h e entre 10h e 20h, de forma a servir almocgo e jantar. Todos os
colaboradores foram contratados pela empresa terceirizada que venceu a Licitagao
Publica no ano de 2022. Além das atividades relacionadas com o fornecimento das
refeicoes, essa empresa € responsavel pela lanchonete que funciona em anexo ao
restaurante.

Quanto ao processo de limpeza e higienizacdo das instalagoes,
equipamentos moveis e utensilios, diariamente s&do realizadas limpezas que
consistem em limpar os pisos das areas de consumo das refeicdes, preparacao dos
alimentos e sanitarios, lavar os equipamentos, utensilios, bancadas, superficies de
manipulagdo apdés o seu uso. Os buffets sdo higienizados antes e apds servir o
almocgo e o jantar, o saldo do refeitorio € varrido de 2 a 3 vezes ao dia ou conforme a
necessidade, os utensilios como talheres e pratos utilizados pelos usuarios do
restaurante sofrem um pré-enxague manual para a retirada dos restos de alimentos,

posteriormente sao colocados na lava lougas automatizada. Ja a limpeza terminal,
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proferida como “limpeza pesada”, ocorre nas sextas-feiras e envolve a limpeza e/ou
desinfeccao de todas as areas do restaurante.

Os principais produtos utilizados na limpeza das instalagdes, utensilios e
bancadas €& o detergente neutro e o hipoclorito de sodio. O rotulo do detergente
(Limpol Bombril ®) em uso, apresentava a seguinte composi¢cao: componente ativo/
tensoativo anibnico (linear alquilbenzeno sulfonato de sddio), glicerina,
coadjuvantes, conservantes sequestrante, espessantes, corante, fragrancia e agua.
Ja o hipoclorito de sédio (Frilar Frohlich ®) era constituido por: Componente ativo

(hipoclorito de sédio com teor ativo entre 2,0 e 2,5% p/p), estabilizante e veiculo.

5.2  APLICACAO DA LISTA DE VERIFICAGAO DAS BOAS PRATICAS

Foram avaliados um total de 58 itens através da Lista de Verificacdo adaptada
do regulamento Técnico de Boas Praticas para Servicos de Alimentagdo, o
percentual de adequagao dos elementos avaliados no RU/CCA variou de 40% a
100%. O Bloco 4, referente a qualidade das matérias primas e dos produtos
expostos para venda, foi o unico a apresentar 100% dos itens em conformidade. O
Bloco 2, relativo a equipamentos e utensilios, apresentou a maior porcentagem
(60%) de nao conformidades, seguido pelo bloco 3 com 33% e os blocos 1 e 5 com

25% e 8% de nao conformidades, respectivamente (Figura 2).
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Figura 2 Percentual de adequacéao as BPFs dos itens avaliados no RU/CCA
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Bloco 1 Edificacdo e Instalagdes

Bloco 2 Equipamentos, mdveis e utensilhos

Bloco 3 Manipuladores de alimentos

Bloco 4 Matéria-Prima e produtos expostos para consumo

Bloco 5 Fluxo de preparagdo/manipulagdo/venda e controle de qualidade

Fonte: elaborado pela autora

Em relacdo a edificacdo e as instalacbes, foram avaliados 24 itens, com
75% (18) deles em conformidade com o estabelecido nas BPFs, totalizando 49
pontos e a nota final obtida no bloco foi 8,33. Entre as nao conformidades
observadas no Bloco 1, destacam-se a presenca de objetos em desuso na area
externa e circulacdo de cides e de animais da espécie Callithrix penicillata,
popularmente conhecido como Sagui-de-tufos-pretos, nos arredores do restaurante.
Os pisos e paredes nado estavam em perfeitas condicbes de preservagao pois
possuiam algumas falhas e trincas nos azulejos, além disso notou-se que havia
acumulo de agua no chdao em diversos pontos da cozinha, sugerindo que a
inclinagao dos pisos em diregao aos ralos nao era suficiente. Observou-se também a
auséncia de telas milimétricas em algumas das aberturas externas e ventilagdo
inadequada, uma vez que havia condensacao de vapores nos forros e os exaustores

estavam desligados.
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As dependéncias, estrutura fisica, area interna e externa e instalagdes do
restaurante devem ser mantidas limpas e organizadas, livres de objetos em desuso
ou alheios ao ambiente circulagdo e permanéncia de animais, auséncia de vetores e
pragas urbanas e/ou qualquer evidéncia de sua presenga tais como fezes, ninhos e
outros. Pisos e paredes devem ser mantidos integros, conservados, livres de
rachaduras, trincas e vazamentos, os ralos devem permitir o perfeito escoamento de
agua. Outro requisito importante nos locais de preparagdo e armazenamentos dos
alimentos, € a presenca de telas milimétricas em todas as aberturas externas,
incluindo o sistema de exaustao, a fim de evitar a entrada de animais sinantrépicos '
ou contaminantes (BRASIL, 2004; BRASIL, 2019).

Para o ICMSF (2015), € necessario que seja verificada a possibilidade de o
acumulo de residuos de produtos em superficies que possam entrar em contato com
o alimento, tenha a capacidade de proporcionar a multiplicagdo microbiana, por
exemplo, em pontos que ocorra a condensacgao ou quando a temperatura favoravel
€ mantida por grandes periodos de tempo. Silva Jr. (2017) menciona que as
superficies dentro de uma unidade produtora de alimentos s&o grandes fontes
promotoras de contaminagdo, uma vez que apresentam elevada contagem
microbiana, que podem ser transmitidas para os alimentos por contato direto ou
serem transportadas por correntes de ar. Nesse sentido, o autor enfatiza a
importancia da manutencéo de superficies em condi¢cdes adequadas de uso.

Animais silvestres e domésticos devem ser mantidos longe dos arredores do
restaurante, pois trazem consigo diversos agentes contaminantes que podem ser
transmitidos através da saliva, fezes, pele e pelos (AVILA et al., 2004). Além disso,
os dejetos podem atrair outros vetores como baratas e moscas, que devido a
auséncia de telas milimétricas em todas as aberturas podem adentrar o restaurante
e contaminar superficies de méveis, equipamentos, utensilios e alimentos (ANVISA,
2020).

No Bloco 2, foram avaliados 10 itens relativos aos equipamentos, moveis e
utensilios, os principais problemas estavam relacionados a limpeza e ao estado de
conservagao e armazenamento. Alguns desses itens, principalmente os feitos de

polietileno (como as tabuas de corte, pas para caldeirdo, puxadores das estufas

" Animais Sinantrépicos, sdo aqueles que se adaptaram a viver junto ao homem, a despeito
da vontade deste.
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onde ficam os alimentos prontos) nao estavam em bom estado de conservagao ou
em perfeitas condi¢des de limpeza pois apresentavam desgastes, vincos e acumulos
de residuos.

Quanto ao armazenamento dos equipamentos e utensilios, alguns estavam
dispostos em locais inadequados ou passiveis de contaminagdo, como o copo do
liquidificador que estava armazenado em um local aberto, sem a tampa ou capa
protetora e apresentava em seu interior acumulo de poeira e umidade (Figura 3). As
tabuas de corte eram armazenadas em cima de uma estante de inox e devido a
altura do movel nao era possivel observar se a superficie estava adequadamente
limpa para acomodar esses utensilios.

As BPFs preconizam que os equipamentos e utensilios apds serem
higienizados devem ser posicionados de forma ordenada, de forma que possibilite o
escoamento da agua e secagem ao ar, o armazenamento deve ser em local limpos
e seco, protegido de contaminagao por respingos, poeira, insetos e contaminantes, a
pelo menos 15 cm de altura do chdo (ONTARIO, 2018).

Figura 3 Liquidificador

||
B

Fonte: Elaborado pela autora
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Notou-se que um dos expositores de bebidas sob refrigeracdo ndo estava em
perfeitas condi¢cbes de funcionamento pois havia um recipiente para conter agua que
pingava constantemente. Além disso, nem todos os equipamentos utilizados para a
conservagao dos alimentos sob refrigeragdo possuiam termémetro. E imprescindivel
que equipamentos como: refrigeradores, freezers e estufas possuam termémetro
préprio e sejam regularmente monitorados quanto a sua temperatura a fim de
garantir a seguranga dos alimentos. O controle da temperatura de armazenamento
dos alimentos € um dos fatores que reduz o risco de DTA visto que ela influencia
diretamente na deterioragao dos alimentos e na multiplicagdo microbiana (OLIVEIRA
et al., 2014; RODRIGUES et al.,, 2017). Sendo assim, a nota obtida no presente
bloco foi de 6,6.

Com relacdo aos colaboradores que manipulam alimentos na area de
preparacao, buffet e lanchonete (Bloco 3), o item referente as condi¢cbes de higiene
dos uniformes estava em nao conformidade, apesar da maioria dos aventais serem
de cor escura e dificultarem a visualizacdo da sujeira era possivel notar alguns
respingos de alimentos e gordura e aqueles que possuiam coloragéo clara nao
estavam visivelmente limpos ou em bom estado de conservagao, portanto a nota
final obtida no terceiro bloco foi 18,75. Recomenda-se que os uniformes e aventais
sejam trocados e lavados diariamente, e guardados em locais protegidos envolvidos
em um saco plastico ou outra embalagem adequada.

Ainda em relagdo aos colaboradores, foi observado que apesar de alguns
manipuladores usarem luvas, nem todos faziam a substituicdo apds trocarem de
atividade. Também foi registrado que, ocasionalmente, a lavagem das maos ocorre
no lavatério ndo destinado para este fim. Considerando que para reduzir o risco de
contaminagao no ambiente de processamento de alimentos é essencial que as maos
sejam constantemente higienizadas nas pias de uso exclusivo para esse processo.

Quanto a utilizagao das luvas de plastico, elas devem ser usadas apenas na
manipulacio de alimentos prontos para o consumo e devem ser substituidas sempre
que houver interrupgdes de atividades, sem dispensar a lavagem das maos a cada
troca. Sabe-se que, juntamente com a avaliagdo da saude dos manipuladores, a
implementagao de um sistema educacional sobre as praticas de higiene pessoal sdo
fatores imprescindiveis para a garantia do controle higiénico-sanitario dos alimentos

fornecidos por estabelecimentos manipuladores de alimentos (GERMANO, 2011).
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Neste sentido, o treinamento continuo e a supervisao das praticas relacionadas as
BPFs sdo de extrema importancia para o continuo engajamento dos colaboradores
(SOUZA et al, 2022). Tendo em vista essas nao conformidades, a nota final obtida
neste terceiro bloco foi 15,63.

No Bloco 4 foram avaliados quatro itens relacionados a qualidade das matérias
primas e dos produtos expostos a venda. O restaurante cumpriu 100% dos
requisitos presentes na lista, e atingiu a nota maxima estabelecida para o bloco (20
pontos). Semelhante ao numero de conformidades obtidas em um dos restaurantes
avaliados por Lenz, et. al., 2019, nessa mesma categoria.

O quinto e ultimo bloco avaliou 12 itens pertinentes ao controle de qualidade e
ao fluxo de preparacao/manipulacao e venda dos alimentos, dentre esses doze itens
0 Unico que nao pontuou estava relacionado ao empacotamento e a identificagao
dos produtos expostos a venda, observou-se que os sanduiches naturais,
embalados manualmente com plastico filme, eram mantidos em estufa de
refrigeracdo, sem controle de temperatura, com validade de 5 dias. Portanto,
estavam com prazo de validade acima do recomendado para produtos a base de
maionese. Tendo em vista que esse tipo de produto € altamente perecivel,
recomenda-se que alimentos refrigerados que contenham misturas de maionese e
que nao sdo embalados a vacuo, tenham um prazo de validade de apenas 2 dias e
sejam refrigerados em uma temperatura de no maximo 5°C (BRASILIA, 2014;
BLUMENAU, 2018).

Apds a soma das notas obtidas em cada Bloco, a pontuagdo final do

restaurante foi de 79,3 e o estabelecimento foi classificado como regular (Tabela 5).
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Tabela 5 Pontuacgao final obtida pelo RU/CCA apés a aplicagao da lista de

verificagado do atendimento das BPFs

oo X[ P00 ot it do o
Bloco 1 50 0 60 10 8,3
Bloco 2 22 0 50 15 6,6
Bloco 3 20 0 32 25 15,6
Bloco 4 24 0 24 20 20
Bloco 5 47 4 53 30 28,8
Pontuacgao final do estabelecimento 79,3

TNA = Somatéria das notas ndo aplicaveis obtidas

Fonte: elaborado pela autora

5.3 ANALISE MICROBIOLOGICA DAS SUPERFICIES

A contagem de mesodfilos totais e Enterobacteriaceae é comumente utilizada
para avaliar a qualidade higiénica em ambientes de processamento de alimentos,
incluindo superficies de utensilios e equipamentos. A presenca destes, em numeros
elevados, pode indicar um alto risco da presenga de organismos patogénicos, que
se desenvolvem em condigcbes semelhantes (HALKMAN, 2014). Neste trabalho,
estas determinacdes foram realizadas como indicadores da adocéo as BPFs, com o
intuito de verificar as condigdes de higienizacdo de utensilios, equipamentos e
instalagdes no RU/CCA

A Legislagdo Brasileira n&o estabelece limites microbioldgicos para
superficies de utensilios e equipamentos em servicos de alimentagdo. Neste
trabalho foram adotados valores limites de até 10 UFC/cm? para mesofilos e
Enterobacteriaceae para as superficies da area 1, ou seja, que entravam em contato
direto com o alimento e de até 50 UFC/cm? para a area 2, aquelas que ndo entravam
em contato. Esses valores foram estabelecidos levando em consideracdo os
resultados e limites adotados em outros estudos ja realizados (CASTILLO et al.,
2021; COELHO et al., 2021; GARAYOA et al., 2016; SALES et al., 2019).
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Os resultados da contagem de mesdfilos totais e algumas informagdes da
estatistica descritiva estdo apresentados na Tabela 6. Foi observada uma grande
variagdo nos resultados obtidos nos mesmos pontos amostrais, nos diferentes dias
de coleta. Tal fato foi determinante para que ndo houvesse diferenca estatistica
entre a média das contagens observadas nos diferentes pontos de coleta. Porém, foi
observada diferengca entre os dias de coleta (p>0,05), refletindo o fato de que
houveram dias nos quais as contagens, de forma geral, foram superiores do que em
outros. Isso pode sugerir que a qualidade do processo de higienizacdo nao é
constante, podendo indicar a necessidade de refor¢o no treinamento ou mesmo

revisdo do protocolo de higienizagao ambiental.

Tabela 6 Contagens de mesdfilos totais nas superficies do ambiente de

processamento de alimentos do RU/CCA

Bancada de Bancada de Buffet Cuba buffet

Alca Avental marmore Inox Frio Saladas
Coleta (UFC/cm?) (UFC/cm?) (UFC/cm?) (UFC/cm?)  (UFC/cm?) (UFC/cm:
1 49,00 6,90 530,00 12,00 5,90 860,00
2 10,00 2,80 70,00 25,00 <0,30 40,00
3 1,10 1,30 2,02 4,70 4,10 <0,30
4 20,00 1000,00 3,13 135,00 0,63 <0,30
5 10,30 1,30 800,00 0,31 0,63 <0,30
6 493,00 2144,00 813,00 2013,00 17,00 30,00
Média 97,23 526,05 369,72 365,00 4,76 155,15
DP 194,59 887,29 391,57 808,93 6,41 345,74
CV (%) 200 169 106 222 135 223
Minimo 1,10 1,30 2,20 0,31 0,30 0,30
Maximo 493,00 2144,00 813,00 2013,00 17,00 860,00
> limite* (n) 1 2 4 2 0 3
> limite* (%) 16,7 33,3 66,7 33,3 0 50,0

DP: desvio padrédo; CV: coeficiente de variagdo *Limite aceitavel assumido no trabalho 10 UFC/cm?
para area 1 e 50 UFC/cm?2 para area 2.

Fonte: elaborado pela autora
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Foi observado que em 33,3% das amostras os resultados para a contagem
de mesodfilos totais estava acima do esperado. Somente nas coletas realizadas no
buffet frio ndo foram observadas contagens elevadas do periodo analisado. Os
resultados das amostras variaram de 0,30 a 8,6.102> UFC/cm? (<1 a 2,93 Log
UFC/cm?) na cuba de saladas do Buffet, considerada area 1 por entrar em contato
direto com os alimentos, e de 0,30 a 2,14.10% UFC/cm? (<1 a 3,33 Log UFC/cm?) nas
amostras provenientes da area 2. Resultados um pouco melhores foram relatados
por Garayoa et al., (2016) no qual 27,8% das superficies testadas de servigos de
alimentagdo do norte da Espanha excederam o limite estabelecido para
microrganismos mesofilos totais adotado pelo autor, que foi de 102 UFC/25 cm?.

Os resultados da maioria das analises também estavam satisfatorios no
estudo realizado por Legnani et al., (2004), com 71,4% das amostras analisadas
dentro dos valores esperados. No entanto, em 10% das superficies que entravam
em contato com alimentos apresentaram valores impréprios para o uso, onde as
contagens de mesofilos nessas estruturas estavam >10* UFC/cm?.

Foi observado que, com excecdo da superficie do buffet frio, todos os
demais pontos de coletas apresentaram resultados acima dos limites considerados
aceitaveis para a contaminacao superficial em pelo menos uma das coletas. O
resultado mais preocupante é relacionado com a contagem de bactérias mesdfilas
na cuba destinada a colocacdo das saladas ja higienizadas e prontas para a
disponibilizacado no buffet, que em 50% das coletas, apresentou contagem superior
aos limites estabelecidos, sendo encontrado valores até 86x mais elevados do que o
considerado aceitavel.

Apesar da area 2 nao estar diretamente em contato com os alimentos, sao
areas bastante proximas e com elevada possibilidade de contribuirem com a
contaminagao cruzada dos alimentos. Trés pontos criticos foram observados nesta
area: o avental de um dos manipuladores de alimentos, que chegou a apresentar
contagens superiores a 42 vezes o limite estabelecido; a superficie da bancada de
inox, com contaminagao 40 vezes acima do estabelecido; e bancada de marmore,
que além de contagens altas, apresentou valores acima dos limites em 66,7% das

coletas.
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Cabe mencionar que a maioria dos colaboradores usavam aventais na cor
preta o que dificultava a visualizagdo da sujeira aparente, mas era possivel notar
que havia respingos e resquicios de alimentos aderidos na superficie. Quanto as
bancadas, apesar de ndo aparentarem sujas no momento da avaliagdo das boas
praticas, no decorrer das coletas observou-se que a manutengao da limpeza no
durante o preparo dos alimentos nao era suficiente uma vez que, frequentemente,
havia resquicios de alimentos nas bancadas e os swabs brancos ficavam
visivelmente sujos apos o contato com a superficie.

E importante manter as bancadas de trabalho em condicbes adequadas de
uso durante todo o processo de preparo dos alimentos e realizar a manutencéo da
limpeza para retirar o excesso de sujidades, uma vez que essas superficies sao
constantemente utilizadas para apoiar utensilios usados nas preparagcdes dos
alimentos, como as tampas das panelas, conchas, colheres e recipientes contendo
alimentos prontos ou em preparagao no RU/CCA.

Outros autores também relatam resultados acima dos limites estabelecidos
para essas superficies. Silva et al., (2008) obteve contagens na ordem de 10%
UFC/cm? de mesdfilos totais no puxador do freezer em lanchonetes localizadas em
uma instituicdo de ensino superior. Garayoa et al., (2016) também observou
contagem elevada em 20% das coletas realizadas no avental de um colaborador e
em 53,5% das amostras provenientes do puxador do forno.

As contagens encontradas de Enterobacteriaceae estao apresentadas na
Tabela 7. Assim como os resultados apresentados de mesdfilos, também foi

observada elevada variagdo na contaminacao das superficies avaliadas.



38

Tabela 7 Contagens de Enterobacteriaceae nas superficies do ambiente de processamento de alimentos do RU/CCA

Coleta Algca Avental Bancada de marmore B::f::: Buffet Frio Estufa Buffet quente dei:?aadas Prato Tabua Liquidificador
(UFC/cm?)(UFC/cm?) (UFC/cmp) (UFClcny) (UFC/cm?) (UFC/cm?) (UFC/cmg) (UFClcn) (UFC/cm?)(UFC/cm?) (UFC/cm?)
1 0,68 6,30 210,00 6,30 3,10 3,10 3,10 3,10 3,10 980,00 230,00
2 4,70 3,10 110,00 3,10 3,10 3,10 3,10 220,00 3,10 1100,00 0,05
3 1,40 3,10 3,10 3,10 3,10 3,10 3,10 63,00 3,10 590,00 0,05
4 2,00 15,63 3,10 3,10 3,10 3,10 3,10 3,10 3,10 3,10 0,14
5 2,00 3,10 180,00 3,10 3,10 3,10 3,10 3,10 3,10 880,00 0,05
6 10,00 9,30 25,00 131,25 3,10 3,10 3,10 3,10 3,10 3,10 0,05
Média 3,46 6,76 88,53 24,99 3,10 3,10 3,10 49,23 3,10 592,70 38,39
DP 3,48 5,01 91,89 52,07 0,00 0,00 0,00 87,02 0,00 486,86 93,87
CV (%) 100,47 74,18 103,79 208,36 0,00 0,00 0,00 176,75 0,00 82,14 244,52
Minimo 0,68 3.1 3,1 3,1 3,1 3,1 3,1 3,1 3,1 3.1 0,05
Maximo 10 15,63 210 131,25 3,1 3,1 3,1 220 3,1 1100 230
> limite* (n) 0 0 3 1 0 0 0 2 0 4 1
> limite* (%) 0 0 50,0 16,7 0 0 0 33,3 0 66,7 16,7

DP: desvio padrdo; CV: coeficiente de variagdo *Limite aceitavel assumido este trabalho: 10 UFC/cm2 para area 1 e 50 UFC/cm?2 para area
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Os resultados da analise de variancia das contagens de Enterobacteriaceae
indicam que nao houve diferencga (p<0,05) entre os dias de coleta, diferentemente do
observado na contagem dos mesdfilos totais. No entanto, ha diferengas significativas
nas contagens dos diferentes pontos de coleta.

Em 55 das 66 anadlises realizadas (83,3%) para Enterobacteriaceae, 0s
resultados encontrados estavam dentro dos critérios adotados para a contaminagao
maxima aceitavel em cada area de estudo. No entanto, nos pontos de coleta, cujos
resultados foram considerados inapropriados, a contagem microbiana se
apresentava bastante elevada, atingindo valores até 110 vezes mais elevados do
que os esperados.

Em 29,2% das amostras coletadas na area 1 foram observados valores
acima dos considerados aceitaveis neste trabalho. Com excecado das coletas
realizadas na superficie dos pratos, nos outros trés locais avaliados desta area,
foram verificadas elevadas contagens e elevada frequéncia de resultados nao
esperados. Nas amostras da area 1 a contagem de Enterobacteriaceae variou de
0,05 a 1,1.10% UFC/cm? (<1 a 3,04 Log UFC/cm?), sendo o maior valor verificado na
superficie da tabua de corte de vegetais.

Cabe salientar que, as amostras provenientes das areas de contato direto
com os alimentos apresentaram resultados proporcionalmente mais preocupantes
do que aquelas da area 2, nas quais apenas 9,5% apresentaram resultados acima
dos esperados. Apenas as bancadas de marmore e de inox apresentaram contagem
acima do estabelecido como aceitavel em pelo menos uma das coletas com valores
que variaram de 3,1 a 2,1.102 UFC/cm? (<1 a 2,32 Log UFC/cm?). A elevada
contaminagao por Enterobacteriaceae na bancada de marmore coincide com as
mesmas datas de coleta que apresentaram altas contagens de mesdfilos totais,
corroborando a ineficiéncia do processo de higienizagao neste local.

Os resultados apresentados foram abaixo dos relatados por Touimi et al.,
(2019), analisando Enterobacteriaceae em superficies de contato com alimentos em
uma cozinha hospitalar no Marrocos. Os autores apontaram a contagem de 1.6 -
5.10 Log UFC/cm? para a tabua de corte legumes e de 0 - 2.04 Log UFC/cm? para a
bancada de cocgao, enquanto no presente trabalho foi observado 0,49 a 3,04 Log

UFC/cm? e 0,49 a 2,32 Log UFC/cm?, nos mesmos locais.
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No momento da inspeg¢ao, constatou-se que as 3 tabuas de corte usadas
nas preparagdes dos vegetais, apresentavam muitos desgastes em ambos os lados,
sendo que uma delas ndo estava em perfeitas condicbes de limpeza, visto que
apresentava acumulo de residuos principalmente nos vincos, além disso, o local de
armazenamento desses utensilios n&o era ideal pois ndo possuia qualquer protegao
contra poeira e outros contaminantes e a posi¢gao horizontal em que eram
guardadas, ndo permitia o completo escoamento agua, contribuindo para que
ficassem umidas por mais tempo.

Os resultados insatisfatéorios da tabua de corte encontrados em 66,7%
amostras coletas sugerem a necessidade de melhorar o treinamento dos
colaboradores em relacdo as BPFs, incluindo a verificacdo e a substituicdo dos
utensilios quando danificados. Além disso, a eficiéncia do protocolo de limpeza
deveria ser regularmente repensada, verificando se os produtos utilizados, o
procedimento e a frequéncia estdo adequados para promover um padrao de higiene
adequado.

Esta possibilidade também foi levantada por Rodriguez, et al., (2012), que
avaliaram a contagem microbiana de superficies em cantinas escolares no Sul da
Espanha e corroboram com a ideia de que os procedimentos de limpeza nao
procedem de forma regular, sugerindo que as técnicas de limpeza utilizadas sao
ineficientes ou ndo séo aplicadas igualmente para todos os dias.

Convém mencionar que, no RU/CCA, os colaboradores respeitam a
convengao da segregacao das tabuas por cores, sendo as da cor branca designadas
para o corte das carnes e as verdes para o corte dos vegetais, além disso essas
tabuas sdo armazenadas separadamente. Essa conduta tende a diminuir o risco de
contaminagao cruzada entre esses alimentos (MOURA, 2021), no entanto se esses
utensilios nao forem devidamente higienizados e armazenados em locais
apropriados, o risco de contaminagao se mantém.

Segundo Kasnowski et al., (2010), as superficies de bancadas e utensilios,
podem abrigar uma alta carga microbiana se ndo forem corretamente higienizadas, a
ineficiéncia neste processo permite que residuos figuem aderidos nas superficies,
em especial nas que apresentam desgastes, vincos ou poros como € o caso das
tdbuas de corte e bancadas de pedras. E sob determinadas condigdes, tornam
possiveis a fixagdo de microrganismos através da formacao de biofilmes, uma forma

aglomerada e complexa de células na qual esses organismos conseguem se replicar
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e se manter na superficie de diversos materiais mesmo apds o processo de limpeza
da rotina (KEERATIPIBUL et al., 2017; OLIVEIRA; SILIANO, 2017).

Velero et al., (2017) apresentou achados semelhantes aos encontrados para
superficies de contato com manipuladores (36,3%), ja as superficies de contato com
alimentos apresentaram um valor (26,2%) semelhante aos encontrados no presente
estudo (29,2 % das amostras). Além disso, Velero et al., (2017) estabelece
correlagdes significativas entre as contagens de Enterobacteriaceae e presencga de
E. colie S. aureus.

No presente estudo, os resultados insatisfatorios de algumas das superficies
analisadas, juntamente com a classificacdo regular que o restaurante recebeu
quanto ao atendimento as BPFs, sugerem falta de padronizag&o ou ineficiéncia no
processo de higienizagdo dos utensilios, equipamentos, bancadas e aventais.
Evidenciando que as praticas de higiene precisam ser revisadas pelos gestores,
bem como o treinamento dos manipuladores frente a essas questbes, a fim de
reduzir a contaminagdo no ambiente de processamento (COELHO, 2010).

Além disso, cabe ressaltar sobre a necessidade de existir regulamentagdes
nacionais especificas que estabelecam padrées microbiolégicos para o ambiente de
processamento nos servigcos de alimentacdo (ANDRADE et al., 2003; COELHO et
al., 2010; OLIVEIRA et al., 2019).
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6 CONCLUSAO

Por meio da avaliagdo das BPFs, o RU/CCA foi classificado como regular e
os principais pontos falhos foram relacionados as condigdes higiénico-sanitarias das
instalagdes, equipamentos, utensilios, manutengdo da higiene pessoal e conduta
dos manipuladores.

Os resultados da contagem de mesdfilos nas superficies apontaram para
valores acima do limite estabelecido em 33,3 % das amostras analisadas. Além
disso, dos 6 pontos, 5 deles apresentaram pelo menos uma coleta com resultado
insatisfatorio, que evidencia deficiéncias nos processos de controle e higienizagao.

Quanto aos resultados para Enterobacteriaceae, 29,2% das amostras
coletadas na area 1 (contato direto com alimento) apresentaram valores acima dos
considerados aceitaveis neste trabalho. Dentre essas superficies, destacam-se a
tabua de corte dos vegetais que apresentou 66,7% das amostras acima do limite
estabelecido. Na area 2 (contato indireto com os alimentos) destaca-se a superficie
correspondente a bancada de marmore da area de coccéo que apresentou 50% das
amostras acima do limite estabelecido.

A evidéncia de nao conformidades em relagdo a alguns requerimentos de
BPFs, associada a elevada contagem de bactérias indicadoras, revelaram areas que
precisam de atencao, principalmente nos pontos que favorecem a contaminagao
direta dos alimentos ou a contaminagéo cruzada. Esses resultados sugerem falta de
padronizacgao ou ineficiéncia nos processos de higienizagao de superficies presentes
no ambiente de preparagdo dos alimentos. A conduta dos gestores, bem como o
treinamento dos manipuladores frente a essas questdes poderdao contribuir para

prover alimentos mais seguros aos usuarios do restaurante.
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APENDICE A — QUESTIONARIO PARA A COLETA DE INFORMAGOES
SOBRE AS OPERAGOES DO RU DO CCA NO ANO DE 2022

Local:
Data:
Entrevistado: (Colocar apenas a Fungao)

1. Descri¢ao da equipe

Almog¢o
Funcao Vinculo Nuiamero Escolaridade | Observacoes
(Chefe de cozinha, (terceirizados, (quantidade de
Cozinheiros, Auxiliar | concursados) funcionarios por
de cozinha, funcao)
Nutricionista etc.)
Janta
Funciao Vinculo Nimero Escolaridade | Observagoes

Turnos e horarios de trabalho
Tipo do vinculo turno 1 turno 2 turno 3
Terceirizados de: de: de:

até até até
Concursados de: de: de:

até: até

2. Sobre a rotina do RU

Como ¢ realizado o processo de higienizagdo desinfec¢do dos:
e Utensilios da cozinha e do buffet?
o Pratos, bandejas e talheres dos usudrios?
o Limpeza geral da cozinha?
Sobre os ingredientes utilizado nas refeigdes:
e Quantidade de ingredientes?
o Disposi¢do e armazenamento dos alimentos?




Sobre a geracdo de residuos sélidos:
e Quantidade de residuos solidos gerados no preparo da comida?
e Quantidade de restos de alimentos do buffet?
e Quantidade de restos de alimentos deixados pelos usuarios do RU?

3. Sobre os usuarios do RU

Tipos de usuario % Almoco % Janta

Alunos
Servidores
Visitantes
Outros

Fonte: Elaborada pelo autor (2022).
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(Continua)
ITEM/QUESTAO | DESCRIGAO PONTUAGAO
1 SITUACAO E CONDICOES DA EDIFICACAO
Localizacdo adequada: area livre de focos de insalubridade- de.| S N NA
1,1 Auséncia de lixo, objetos em desuso, animais, insetos e roedores,
na area externa e vizinhanca. 2 0 2
12 Acesso adequado: direto e independente. Ndo comum a outros| S N NA
’ usos (habitagao). 2 0 2
1,3 Pisos adequados: S N NA
Material liso, resistente, impermeavel, de facil limpeza e em born
1.31 estado de conservagdo (livre de defeitos, rachaduras, trincas,| 1 0 1
buracos).
. - . S N NA
1.3.2 Em perfeitas condigbes de limpeza. | 0 |
1,4 Forros/tetos adequados: S N NA
Acabamento liso, impermeavel, lavavel, em car. clara e em Born
1.4.1 estado de conservagdo (livre de trincas, rachaduras, umidade, | 1 0 1
bolor, descascamentos).
. - . S N NA
14.2 Em perfeitas condigdes de limpeza. | 0 )
1,5 Paredes/divisorias adequadas: S N NA
Acabamento liso, impermeavel, lavavel, em cores claras e em Born
1.51 estado de conservagdo (livre de falhas, rachaduras, umidade, | 1 0 1
bolor, descascamentos).
. - . S N NA
1.5.2 Em perfeitas condigdes de limpeza. ) 0 )
1,6 Portas e janelas adequadas: S N NA
Com superficie lisa, facil limpeza em bom estado de conservagao
1.6.1 X . ; 1 0 1
(ajustadas aos batentes, sem falhas de revesti- mentos e limpas).
Existéncia de protecdo contra insetos e roedores: todas| S N NA
1,7 aberturas teladas (telas milimétricas), portas com mola e
protegao inferior, ralos com sifao e protegao. 4 0 4
lluminagdo adequada a atividade desenvolvida, sem| S N NA
1,8 obscurecimento, reflexos fortes, sombras e contrastes excesso-
vos. Luminarias limpas e em bom estado de conservagao. 1 0 1
Ventilagdo adequada, garantindo o conforto térmico e ambiente | S N NA
1,9 e livre de fungos, bolores, gases, fumacgas e condem- sacéo de
vapores. 1 0 1
1,10 Instalagées sanitarias adequadas: S N NA
Separadas por sexo, com vasos sanitarios, mictérios e lavatérios em
numero suficiente, servidos de agua corrente e conectados a rede de
1101 esgotos ou fossa aprovada. Pisos, paredes, forros, iluminagdo e > 0 >
U ventilacdo, portas e janelas adequadas, e em bom estado de
conservagao. Sem comunicagdo direta com areas de
trabalho e de refei¢des.
Em perfeitas condicbes de higiene e limpeza. Dotadas de| S N NA
1.10.2 produtos adequados a higienizacdo das maos — sabéo, toalhas
descartaveis ou outro sistema adequado para secagem. 4 0 4
1,11 Vestiarios adequados: S N NA
1.11.1 Separados por sexo, dotados de antecdmara, area compativel e 1| 1 0 1




(um) armario por funcionario, duchas ou chuveiros em numero
suficiente, com agua fria e quente, pisos, paredes, forros, iluminagéao e
ventilagdo, portas e janelas adequadas e em bom
estado de conservacgéo.

S7

111.2 Em perfeitas condigdes de limpeza e organizagdo dotados de| S N NA
U produtos adequados a higiene pessoal. 2 0 2
1,12 Lavatérios na area de manipulagao: S N NA
Existéncia de lavatérios com agua corrente, em posi¢ao

1.12.1 - ~ ~ ; 2 0 2
estratégica, em relagéo ao fluxo de producgao e servico.
Em perfeitas condigbes de higiene e limpeza. Dotado de sabao, | S N NA

1.12.2 escovas para maos, desinfetantes, toalhas descartaveis ou

outro sistema adequado para secagem. 4 0 4
Abastecimento de agua potavel. Ligado a rede publica ou com| S N NA
1,13 potabilidade atestada através de laudo oficial (valida- de 6
meses). 8 0 8
1,14 Caixa d’agua e instalagdes hidraulicas: S N NA
Com volume e pressao adequada. Dotada de tampa e em
1.141 perfeitas condicdes de uso — livre de vazamento, infiltracdo, | 4 0 4
descascamentos.
Em perfeitas condigbes de higiene e limpeza. Livre de reis duos | § N NA
1.14.2 na superficie ou depositados. Execugao de limpeza periddica (6
meses). 8 8
1,15 Destino adequados dos residuos: S N NA
Lixo doméstico no interior do estabelecimento em recipiente-
1.15.1 tes. tampados, limpos e higienizados constantemente, e| 4 0 4
adequadamente armazenado para coleta.
Outros residuos (so6lidos e gasosos) adequadamente trata- dos| S N NA
1.15.2 e langados sem causar incbmodo a vizinhanga e ao meio
ambiente. 2 0 2
Local apropriado para limpeza e desinfeccdo de equipa-| S N NA
1,16 mentos e utensilios, dotado de agua quente e produtos
adequados, e isolados das areas de processamento. 2 0 2
2 EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS S N NA
2,1 Equipamentos/maquinarios adequados:
Equipamentos dotados de superficie lisa de facil limpeza e| , 0 2
211 desinfecgdo. Em bom estado de conservagdo e funciona-
mento.

2.1.2 Em perfeitas condi¢des de limpeza. j ': N4A

2,2 Utensilios adequados: S N NA
Utensilios lisos, em material ndo contaminante, de tema- nhé e

2.2.1 ; A ~ 2 0 2

forma permitam facil limpeza. Em bom estado de conservagéo.

222 Em perfeitas condi¢des de limpeza. j '(\: N4A
2,3 Méveis (Mesas, bancadas, vitrines etc.) S N NA

Em numero suficiente, de material resistente, liso e imper.-

2.31 Mével, com superficies integras (sem rugosidade e freis-| 2 0 2

estas). Em bom estado de conservagao.

2.3.2 Em perfeitas condi¢des de limpeza. j '(\: N4A
24 Equipamentos para protecédo e conservagéo sob refrigera- cao

adequados: s N NA
241 Equipamentos com capacidade adequada com elementos e




superficies lisas, impermeaveis e resistentes. Com ter- metro e
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em bom estado de  conservagao e funciona-| 8 0 8
mento.
. - . N NA
242 Em perfeitas condi¢des de limpeza. : 0 g
2,5 Limpeza e desinfec¢ao adequadas: S N NA
Utilizacdo de agua quente, detergente e desinfetantes ré-
2.5.1 ; A . 8 0 8
listrados no Ministério da Saude.
26 Armazenamentos de utensilios e equipamentos em local| S N NA
’ apropriado, de forma ordenada e protegidos de contam- nagédo. | § 0 8
3 PESSOAL, NA AREA DE PRODUCAO/MANIPULACAO/VENDA:
S N NA
3,1 Roupas adequadas:
Utilizacao de aventais fechados ou macacdes de cor clara,
3.1.1 sapatos fechados e gorros que contenham todo o cabelo, em | 2 0 2
bom estado de conservacéo.
: . S N NA
3.1.2 Rigorosamente limpos.
8 0 8
Asseio pessoal adequado. Boa apresentagdo, asseio cor-| S N NA
3,2 portal, maos limpas, unhas curtas, sem esmalte, sem adornos
(dedos, pulso e pescogo) 8 0 8
Habitos higiénicos adequados. Lavagem cuidadosa das maos| § N NA
antes da manipulagdo de alimentos e depois do uso de
3,3 sanitario. Nao espirrar sobre alimentos, n&o cuspir, ndo tossir,
ndo fumar, ndo manipular dinheiro, ndo executar ato 4 0 4
fisico que possa contaminar o alimento.
3,4 Estado de saude controlado: S N NA
Auséncia de afecgdes cutaneas, feridas e supuracgdes, ao-
3.4.1 esséncia de sintomas de infeccdo respiratéria, gastrointestinal-| 8 0 8
mais.
o - N NA
342 Realizagdo de exames periodicos. j 0 5
4 MATERIAS-PRIMAS/PRODUTOS EXPOSTOS A VENDA: S N NA
Procedéncia controlada: matérias-primas e/ou produtos expostos a
41 venda provenientes de fornecedores autorizados; embalagens, rétulos 4 0 2
’ e explicagdes regulamentadas registradas no Ministério da Saude e/ou
Ministério da Agricultura.
Caracteristicas organolépticas normais: alimentos e mate- rias-| § N NA
4,2 primas com cor, sabor, odor, consisténcia e aspectos sem
alteracéo. 8 0 2
Conservagao adequada: condigbes de tempo e temperatura-ra| § N NA
4,3 de conservagao das matérias-primas e/ou produtos e- postos a
venda que garantam a n&o alteragdo dos mesmos. 4 0 2
Empacotamento e identificagdo adequados: embalagens| S N NA
4.4 integras e identificagao visivel. Prazo de validade respeita- do. ] 0 )
5 FLUXO DE PRODUCAO/MANIPULACAOVENDA E CONTROLE DE
QUALIDADE: S N NA
5,1 Fluxo adequado:
Fluxo linear de 1 (um) 6 sentido, evitando a contaminagao
511 cruzada. Locais para pré-preparo (“area suja”) e preparo (“area 4 0 4
o limpa”) isolados (a separagdo fisica e nesses seria em
estabelecimentos com grande produgéo).
51.2 Manipulagao minima e higiénica. Z I: NSA
5,2 Protecéo contra contaminacéo: S N NA
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5.2.1 Alimentos protegidos contra po, saliva, insetos e roedores. 4 0 4
Substancias perigosas como inseticidas, detergentes e de-| § N NA
5.2.2 infetantes, identificadas, armazenadas e utilizadas de for- mas
a evitar a contaminacéo. 4 0 4
5,3 Armazenamento adequado: S N NA
Alimentos pereciveis mantidos a temperatura de congela- cédo
5.31 (-15° C), refrigeragdo a (2 a 10° C), ou acima de 65° C de| 8 0 8
acordo com o produto.
Alimentos armazenados separados por tipo ou grupo; s6- breu| S N NA
5392 estrados ou prateleiras adequadas; auséncia de material
e estranho, estragado ou toéxico; em local limpo e| 4 0 4
conservado.
54 Eliminagao imediata das sobras de alimentos. : Z‘ N4A
Caracteristicas organolépticas normais do produto acaba-| § N NA
55 do/produtos expostos a venda: cor, odor, consisténcia e
aspecto sem alteragoes. 4 0 4
Empacotamento e identificagcdo adequada do produto aca-
5,6 .
Bado/produtos expostos a venda: s N NA
Embalagens integras com identificagdo visivel (nome do
5.6.1 produto, nome do fabricante, enderego, n® de registro, pra- s6
de validade). 2 0 2
5.6.2 Dizeres de rotulagem de acordo com o aprovado. Z I(\: N2A
57 Controle de qualidade adequado na matéria-prima, do produto| S N NA
’ acabado e dos produtos expostos a venda. ) 0 2
58 Pessoal qualificado: pessoal devidamente treinado para a| S N NA
’ atividade. 2 0 2
59 Analise laboratorial com frequéncia adequada: todos os lotes| S N NA
’ produzidos no estabelecimento devem ser analisados. ) 0 )
5,10 Transporte adequado, protegido e limpo. Z ': N2A
PE = PB1 + PB2 + PB3 + PB4 + PB5
Fonte: Adaptado de: SAO PAULO, 2022, Disponivel em:

http://www.paulinia.sp.gov.br/AbreDownload.aspx?id=140
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APENDICE C — PLACAS CONTENDO COLONIAS DE MESOFILOS
TOTAIS E DE ENTEROBACTERIACEAE

Figura C 4 Col6nias de mesofilos totais em meio PCA, coletados de superficie
ambientais no RU/CCA

Placas de PCA das andlises de mesdfilos totais provenientes de diferentes pontos amostrais e em
diferentes dias de coletas. (A) Cuba do buffet das saladas, (B) avental, (C) Buffet das saladas, (D)

bancada de marmore, (E) alga da estufa e (F) Bancada de Inox.
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Figura C 5 Colbnias de Enterobacteriaceae em meio VRBG, coletados em superficie
ambientais no RU/CCA

Placas de VRBG das analises de Enterobacteriaceae provenientes de diferentes pontos amostrais e
em diferentes dias de coletas. (A, F, G, H) tabua de corte legumes, (B) cuba do buffet das saladas, (C

e D) bancada de marmore e (E) copo do liquidificador.



